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Pembuatan Pasta Encer dari Ampas ~e~apa Kajian dari 
Frelmensi Ekstraksi dan Kons2ntrasi Ha-metabisulfit 
terhadap !-1asa Simpan f'ast,'l Encer Ampas I<elapa diaju­
kan ole'r Helania Yuliawaty ( 610308901~) dib::n-mh 
bimbingan : DR. Ir. Harijono, M.App.Sc dan Ir. Petrus 
Sri Narynnto. 

Kelapa merupakan salah sat.u komoditi perlzetunan 

yang penting bagi perekonomian Indonesia. Sejak tahun 

1988 Indonesia m~nduduki urutan pertama sebagai 

negara yang memiliki areal pertanaman kelapa terluas 

didunia dengan total produksi pada tahun 1990 sekitar 

2.293.000 f•1T. 

Salah satu bentuk limbah yang dihasilkan dari 

pengolahan buah kelapa herupa ampas hasil perasan. 

oalam ampas kelapa yang telah diekstraksi santannya 

dengan perbandingan 1:1 masih terkandung lemak seki-

tar 3 3, 53%. Salah satu al ternatif pemanfa0.tan. ampas 

kelapa adalah dengan per:,buatan pasta cr:cer ilmpas 

kelapa. Produk ini berupa emulsi minyak dalam air dan 

mengn.ndung bahan penstabil emu lsi. Penggunaan pas'.::~ 

enccr ini hampir sama dengan santan antarn lain 

sebagai bahan pencampur es krim, sebagei bahan untuk 

memasak dan sebagainya. 

Kelapa yan<J digunakan dalam penelitian ~Ll ac>lah 

buah ke lapa yang tua, yang b2r~v0rna Jcu:::ir.~; oru.nye de:_n 

beratnya seragam yaitu 3 - 3,5 kg. 



Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui 

pengaruh frekuensi ekstraksi dan konsentrasi Na­

metabisulfit yang digunakan terhadap masa simpan krim 

kelapa. Tahapan proses yang dilalmkan dala:m pembuat"•n 

krim kela.pa adalah : Blanching, ckstraksi, perr.anasan 

dengan autoclave, penghancuran, homogenisasi sambil 

ditarnbahkan pengawet Na-metabisulfit dan pengemasan. 

Rancangan percobaan yang digunakan adalah Rancan-

gan Aca}c l(clompok dengan percobaan Fal<::t.orial yang 

menggunakan 2 faktor yaitu faktor frekuensi eks~raksi 

yang terdiri dari 3 level dan perbedaan konsentrasi 

Na-metabisulfit yang ditarr,bahkan yang terdiri dar:i. -:o 

level. Pcngulangan tiap perlakuan dilakukan sebanyak 

3 kali. i'rekuensi ekstraksi yang digunakan adalah l 

kali, 2 kali, dan 3 kali sedangkan konsentrasi Na-

metabisulfit yang ditambahkan adalah 200 pp:J, JCO 

ppm, dan 400 ppm. Kombinasi seluruhnya adalah 9. 

Anali~a yang dilakukan meliputi analisa bahan baku 

(total asam, bilangan peroksida, % FFA) , analisa 

produk jacti (t:otal asam, bilangan pcroksida, ~; FFA, 

residu sulfit, dan uji organoleptik). 

Hasil analisa total asam pasta cncer ampas kelapa 

yang terenda.h :;etelah penyimpanan JO hari dipcrolch 

dari kombinasi ekstraksi 3 kali dan konsentrasi Na-



metabisulfit 400 ppm yaitu 0,187 %; total FFA teren-

dah diperoleh dari kombinasi elcstraksi 3 k"lli dan 

konsentrasi Na-metabisulfit 400 ppm yaitu 0, 437 51, • 
o I 

bilangan peroksida terendah dipcroleh dDri korrbinasi 

ekstraksi 3 kali dan konsentrasi Na-metabisulfit 400 

ppm yaitu 2,507; residu sulfit tcrendah diperoleh 

dari kombinasi ekstraksi 2 kali dan konsentr2si Na-

mEtabisulfit 200 ppm yaitu 22,503 ppm; uji warr1a 

nilai tertinggi diperoleh dari kombinasi ekstr2ksi 1 

kali dan konsentrasi Na-metabisulfit 200 ppm yaitu 

4,30; uji bau nilai tertinggi diperolch dari kombina-

si ekstraksi 1 kali dan konsentrasi Na-metabisulfit 

200 ppm vaitu 3,35; dan u.ji rasa nilai terting<;i 

diperoleh dari kombinasi ekstraksi 3 kali dan l:cnsen-

trasi Na-metabisulfit 300 ppm yaitu 4,00. 


