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l\1urtini (95 7 003 2(JOJ I "i2727) "Penga.-uh Penamhahan Kuning Telur dan 
Mallodekst.-in Tedtadap Sifal Fisikokimia Ban Oq?;anoleptik Sanlan llubuk" 
Dibawah himhingan I Dr.lr. Harijono, 1\1 App.Sc 

2. lr T. Dwi Wibawa Budianta, MT 

RINGKASAN 

Pcrkcmbangan budaya manusia dan pola makan akan scmakin berubah karena 
perkembangan masyarakat yang semakin dinamis, hal ini akan mendorong pada cara 
hidup praktis yang berorientasi pada keserbamudahan. Produk-produk yang akan 
menjadi pilihannya adalah yang cepat hidang praktis dan tahan lama 

Menurut data BPS tahun 1996, kebutuhan santan penduduk Jawa Timur adalah 
13 393 717 liter/minggu, jika setiap kg buah kelapa setara dcngan I liter santan. 
Secara tradisional pembuatan santan memerlukan waktu yang lama dan melelahkan, 
sehingga perlu dicari suatu alternatif penycdiaan santan dalam bentuk yang praktis. 
mudah penggunaanya dan mempunyai daya simpan yang lama, sehingga perlu 
dilakukan pembuatan santan bubuk 

Pada pengeringan santan dapat merusak sistem emulsi alami santan, sehingga perlu 
ditambahkan emulsifier dan .fi!!er untuk menstabilkan sistem emulsi santan setclah 
pengeringan. Fmu!sifier yang digunakan adalah kuning telur dan sebagai .fi!!er 
digunakan maltodekstrin. 

Kuning telur mengandung fosfatidil kolin atau lesitin yang dapat berfungsi sebagai 
emulsifier pada sistem emulsi minyak dalam air. Peranan lesitin scbagai pengemulsi 
adalah mengoptimuinkan dispersi lernak pada fase air. Lesitin mcmpunyai gugus 
hidrolilik dan lipolilik pada molekulnya, sehingga lcsitin dapat bertindak pada antar 
permukaan minyak dan air pada sistem emulsi santan Maltodekstrin biasanya 
digunakan untuk menstabilkan sistem dispersi, sebagai pengisi atau .fi!!a dan 
meningkatkan viskositas, sehingga dapat memantapkan sistem emulsi dan membantu 
mendapatkan bubuk santan yang baik setclah pengeringan 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui persentase kuning telur dan 
maltodekstrin yang terbaik untuk mencegah kerusakan sistem emulsi santan dan 
meningkatkan daya rehidrasi pada santan bubuk. 

Rancangan percobaan yang digunakan adalah Rancangan Acak Kclompok (RAK) 
Faktorial dengan 2 faktor yaitu konsentrasi ktming telur dan maltodekstrin masing­
masing sebanyak l level perlakuan, yaitu 0,45%; 0,60%; 0, 75% dan 15%; 20%; 2"i% 
dengan :l kali ulangan dan 3 kali analisa kimia. 

Analisa yang dilakukan pada produk akhir meliputi pengukuran kadar air, tingkat 
kestabilan emulsi, daya rehidrasi, kadar lemak, rendemen, total padatan terlarut, uji 
organoleptik (warna dan aroma). 
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Hasil analisa keragaman menunjukkan bahwa maltodekstrin dan kuning telur 
berpengaruh sangat nyata terhadap kadar air, daya rehidrasi, kadar lemak, dan total 
padatan terlarut santan bubuk. Terdapat interaksi antara maltodekstrin dan kuning 
telur terhadap kadar air, kadar lemak, dan daya rehidrasi santan bubuk. 

Dari hasil pembobotan diketahui bahwa santan bubuk yang diperoleh dari 
kombinasi perlakuan maltodekstrin 20% dan kuning telur 0,75%, merupakan 
perlakuan terbaik. Santan bubuk tersebut mempunyai kadar air 4, 4016%, kadar 
lemak 58,157%, total padatan terlarut 26,30°B;ix, daya rehidrasi 57,50 detik, 
kestabilan emulsi yang stabil, panelis agak menyukai wama dan menyukai aroma 
dari santan bubuk tersebut. 
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