PENGARUH CARA BLANCHING DAN KONSENTRASI NATRIUM
METABILSULFIT ( Na2520s ) TERHADAP SIFAT FISIK, KHEMIS
DAN ORGANOLEPTIK TEPUNG KELAPA

SKRIPSI

ANITA WIFAYA

No. INDUK

1527 /98

TaL TERIua

20 a9

(6103089016 )

No. BUKU

ol fTe

1P
Nil‘

fe-

KCP KE

{(SATU)

JURUSAN TEKNOLOGI PANGAN DAN GiZ!
FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN
UNIVERSITAS KATOLIK WIDYA MANDALA

SURABAYA

1998




PENGARUH CARA BLANCHING DAN KONSENTRASI NATRIUM
METABISULFIT ({ Nay;S8S,0g5 ) TERHADAP SIFAT FISIK, KHEMIS

DAN ORGANOLEPTIK TEPUNG KELAPA

SKRIPSTI

OLEH :
ANITA WIJAYA

———— —— e ——— i A -

( 6103089015 )

JURUSAN TEKNOLOGI PANGAN DAN GIZI
FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN
UNIVERSITAS KATOLIK WIDYA MANDALA
SURABAYA

1998



Skripsi yang berjudul : "Pengaruh Cara Blanching dan
Konsentrasi Natrium Metabisulfit (.Nazszos ) terhadap
Sifat Fisik, Khemlis dan Organoleptik Tepung Kelapa", yang
diajukan dan disampaikan oleh Anita Wijaya (6103089015)
sebagal salah satu syarat untuk memperoleh gelar Sarjana

Teknologl Pertanian ( 81 ) telah disetujul oleh :

Dosen Pembimbing I Dosen Pembimbing

AéL?Lﬂﬁclvi4¢4Q — C D it -
Prof .DR.Ir.Tri Susanto M.App.Sc. Ir.Joek H.Arisasmita
Tanggal : , J Tanggal : @;/%/4¢9J’
Mengetahui

Dekan Fakultas Teknologl Pertanian

Universitas Katolik Widya Mandala

(S

¥r=—2figanl W. Ekowahono, MS
Tql : =2G_3_ 199K



Pengaruh Cara Blanching dan Konsentrasi Natrium
Metabisulfit ( Na,$,0g } Terhadap Sifat Fisik, Khenis
dan Crganoleptik Tepung Kelapa diajukan oleh
Anita Wijaya ( 6103082015 ) di bawah bimbingan

1. Prof.DR. Ir. Tri Susanto M. App. Sc.

2. Ir. Joek Hendrasari Arisasmita.

RINGKASAN

Produksi kelapa di Indonesia cukup besar, sebagian
hasil dikonsumsi dalam bentuk buah segar dan kebutuhan
industri. Kelapa segar sangat mudah rusak, oleh karena
itu diperlukan pengolahan buah kelapa yang akan
memberikan nilai tambah yaitu diolah menjadi tepung
kelapa.

Tepung kelapa dihasilkan dengan cara menggiling
kelapa parut kering { desiccated coconut ), selain
digunakan untuk keperluan pembuatan santan, juga
diperlukan dalam berbagai macam pembuatan cake, biskuit
dan permen.

Masalah utama yang biasa dihadapi dalam pembuatan
tepung kelapa adalah kelapa mudah mengalami perubahan
warna terutama terjadinya pencoklatan, yang disebabkan
oleh reaksi Malilard.

Proses pencoklatan ini diharapkan dapat dicegah
dengan cara blanching dan konsentrasi Natrium
metabisulfit yang tepat sehingga dihasilkan tepung kelapa
yang mempunyai warna, rasa dan aroma yang sesuai dengan
bahan asalnya, yang merupakan tujuan dari penelitian ini.

Adapun rancangan percobaan yang digunakan adalah
Rancangan Acak Kelompeok ( RAK )} vyang disusun secara
taktorial dengan 2 Faktor dan masing-masing tiga kali
ulangan. Faktor I : cara blanching air panas, uap panas
dan tanpa blanching, Faktor II : konsentrasi Natrium
Bisulfit ( 0 ppm, 50 ppm, 100 ppm ). Pada penelitian
ini dilakukan pengamatan terhadap daging buah meliputi
kadar air, kadar 1lemak dan warna dengan lovibond
tintometer, sedangkan untuk tepung kelapa dilakukan Jjuga
uji residu 805, uji organcleptik terhadap rasa, bau, dar
warna, koefisien rehidrasi dan rendemen tepung kelapa.

Hasil dari penelitian ini didapat bahwa tepung
kelapa vyang terbaik diperoleh pada cara blanching uap
panas dengan perendaman konsentrasi natrium metabisulfit
sebesar 100 ppm dengan kadar air 3,39%, kadar lemak
70,78%, residu sulfit 9,77 ppm, koefisien rehidrasi 1,84%
dan rendemen 47,87%, warna suka, rasa agak suka, dan Dbau
agak suka.
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