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RINGKASAN

Provinsi Jambi merupakan salah satu daerah penghasil kelapa di
Indonesia.Tanaman kelapa di Provinsi Jambi banyak ditanam di Kabupaten
Tanjung Jabung Barat dan Tanjung Jabung Timur. Perbedaan tingkat kematangan
kelapa dalam dapat mempengaruhi karakteristik dari kelapa parut kering.Daging
buah kelapa merupakan bagian kelapa yang mudah rusak, tidak tahan disimpan
sehingga perlu diolah menjadi Kelapa parut kering (Desiccated coconut). Bentuk
DC yang kering akan tahan disimpan, mudah dikemas, praktis dan ringan.
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh tiga tingkat kematangan
kelapa dalam tua, setengah tua dan muda terhadap karakteristik kelapa parut
kering dan untuk mengetahui karakteristik kelapa parut kering (Desiccated
coconut) dari tiga tingkat kematangan buah kelapa yang berbeda.

Penellitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan
perlakuan kelapa tua, kelapa setangah tua dan kelapa muda dengan jumlah 6 kali
penggulangan sehingga didapatkan 18 satuan percobaan. Parameter yang diamati
meliputi rendemen, kadar air, derajat putih, asam lemak bebas dan kadar lemak.

Berdasarkan hasil penelitian yang diperoleh didapatkan perbedaan kelapa
parut kering pada tiga tingkat kematangan kelapa dalam berpengaruh nyata
terhadap rendemen, kadar air, derajat putih,asam lemak bebas, dan kadar lemak.

Adapun kesimpulan dari penelitian ini dimana Dimana rendemen kelapa
parut kering Tua 52,49, Setengah Tua 45,97, Muda 39,67, kadar air kelapa parut
kering tua 1,35, setengah tua 1,45, muda 1,57, Derajat Putih kelapa parut kering
Tua 81,31, Setengah Tua 79,73, Muda 76,13, Asam Lemak Bebas kelapa parut
kering Tua 0,33, Setengah Tua 0,39, Muda 0,48 dan Kadar Lemak kelapa parut
kering Tua 64,36, Setengah Tua 61,79, Muda 58,45. Tingkat kematangan buah
kelapa dalam menghasilkan karakteristik yang terbaik pada kelapa parut kering
dimana kelapa tua memenuhi SNI dari segi kadar air 1,35%,kadar lemak 64,36%,
tidak memenuhi SNI asam lemak bebas yaitu 0,33%, sedangkan setengah tua
yang memenuhi SNI dari segi kadar air 1,45%, kadar lemak 61,79%, tapi tidak
memenuhi SNI asam lemak bebas yaitu 0,39% dan kelapa muda hanya
memenuhi SNI kadar air 1,57%, tapi tidak memenuhi SNI kadar lemak 58,45%
dan asam lemak bebas 0,48%.Berdasarkan hasil penelitian yang diperoleh perlu
dilakukan penelitian lanjutan untuk mengetahui pengaruh suhu dan waktu
penggeringan kelapa parut kering dari kelapa muda

Kata Kunci : Kelapa Parut Kering (Desiccated Coconut), Kelapa Dalam, Tingkat
Kematangan
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BAB | PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Kelapa (Cocos nucifera L) merupakan salah satu tanaman industri yang
memegang peran penting dalam perekonomian di Indonesia (Rahmi, 2023).
Provinsi Jambi merupakan salah satu daerah penghasil kelapa di Indonesia
(Ningrum 2017).Tanaman kelapa di Provinsi Jambi banyak ditanam di Kabupaten
Tanjung Jabung Barat dan Tanjung Jabung Timur, produksi kelapa di Kabupaten
Tanjung Jabung Barat dan Tanjung Jabung Timur sebesar 110 ribu Ton dengan
luas lahan 199 ribu ha (Dirjen Perkebunan Kemenpan RI 2020).

Pada dasarnya kelapa yang dibudidayakan di Indonesia terdiri atas tiga
varietas, yaitu varietas genjah,varietas hibrida dan varietas dalam, kelapa dalam
merupakan jenis kelapa yang banyak dibudidayakan di Provinsi Jambi (Rahmi
2023). Kelapa dalam terdapat di Kabupaten Tanjung Jabung Barat di tiga
kecamatan yaitu Kecamatan Pengabuan,Kecamatan Kuala Betara, dan Kecamatan
Senyerang (Winarti et al, 2022).

Daging buah kelapa merupakan bagian penting dari buah kelapa, daging
kelapa mudah rusak, tidak tahan disimpan sehingga perlu diolah. Kelapa parut
kering (Desiccated coconut) adalah salah satu produk olahan daging kelapa
(Rahmi et al. 2022). Desiccacted coconut (DC) adalah produk olahan kelapa tua
tanpa kulit ari yang dicacah atau diparut kemudian dikeringkan dan dihaluskan
tanpa penambahan bahan lain dan tetap berwarna putih. Bentuk DC yang kering
akan tahan disimpan, mudah dikemas, praktis, ringan dan cepat digunakan serta
memudahkan pengangkutan sehingga dapat diekspor. Pengolahan kelapa parut
menjadi DC dapat meningkatkan umur simpan, daya jual kelapa, sekaligus
meningkatkan pendapatan petani kelapa (Kurniawan et al. 2020).

DC dapat digunakan secara luas untuk berbagai macam aneka makanan.
DC paling banyak digunakan pada industri konveksionari ( candy). DC digunakan
sebagai bahan penambah aroma dalam pembuatan coklat batangan atau sebagai
pengisi produk berbasis kacang-kacangan. DC juga banyak digunakan dalam
industry bakery, es krim (frozen food) dan konsumsi rumah tangga (ready to cook

mix) (Rahmi et al. 2022). Menurut Kurniawan et al., (2020) penggunaanya DC



cukup luas dibandingkan dengan produk olahan kelapa lainnya. DC dapat
digunakan dengan cara ditambahkan langsung ke dalam adonan atau sebagai
bahan dasar untuk pembuatan santan (Rahmi et al. 2022).

Mengingat luasnya kegunaan DC tidak heran DC memiliki nilai ekonomis
yang cukup tinggi dibandingkan dari produk olahan kelapa lainnya seperti kopra
dan minyak kelapa (Ginting et al. 2015) Dengan demikian diperkirakan ekspor
kelapa parut kering akan terus bertumbuh dalam jangka panjang dan menjadi
penggerak ekonomi (Azhar et al, 2023). Berdasarkan data Statistik Dirjen
Perkebunan Kemenpan RI 2020 total nilai ekspor kelapa parut kering Indonesia
adalah 128,086 ton.

Menurut Subagio (2010) pemanfaatan buah kelapa menjadi bahan baku
berbagai produk pangan dipengaruhi oleh umur panen. Buah kelapa dapat
digunakan untuk berbagai produk pangan mulai umur buah 8-12 bulan sehingga
buah kelapa pada umur buah 8 bulan sesuai untuk pengolahan makanan semi
padat, dan suplemen makanan bayi, Buah kelapa umur 9-10 bulan sesuai untuk
makanan ringan dan minyak kelapa dengan pengolahan cara basah, buah kelapa
umur 11 bulan lebih sesuai untuk kelapa parut kering, minyak kelapa berbahan
baku kopra, dan VCO.

Penentuan tingkat kematangan buah kelapa didasarkan pada umur buah
kelapa setelah penyerbukan. Buah kelapa muda dipanen pada umur 6-8 bulan,
kelapa setengah tua dipanen pada umur 9-10 bulan dan kelapa tua dipanen umur
11-12 bulan (Purba et al, 2021). Pemanenan buah kelapa dengan tingkat
kematangan yang berbeda akan menghasilkan daging buah kelapa dengan
karakteristik fisik dan kimia yang berbeda. Daging buah kelapa muda
mengandung kalori 68 kal, air 83,3g, lemak 0,9 g, dan protein 1,0 g sehingga
daging buah kelapa muda juga mengandung galaktomanan yang menyebabkan
daging buah yang dihasilkan memiliki ciri fisik yang lunak dan kenyal (Barlina
2004). Daging buah kelapa setengah tua mengandung kalori 180 kal, air 70 g,
lemak 13,0 g, dan protein 4,0 g warna agak coklat dengan daging buahnya agak
keras dan sudah sedikit sulit dipisahkan dari tempurung buahnya karena sudah
mengalami sedikit pengerasan (Afiatun, 2015). Daging buah kelapa tua
mengandung kalori 359 kal, air 46,9 g, lemak 34,7 g dan protein 3,4 gram.



Daging buah kelapa tua memiliki sifat fisik daging yang keras dan sulit
dipisahkan dari tempurung buahnya karena sudah mengalami pengerasan.
Perbedaan tingkat kematangan kelapa dalam dapat mempengaruhi karakteristik
dari DC (Rahmatin et al. 2023).

Umumnya makanan yang menggunakan kelapa parut yang dicampurkan
ke dalam adonan memerlukan kelapa parut dari buah kelapa dengan tingkat
kematangan yang lebih muda, begitu juga kelapa parut untuk toping. Kebutuhan
kelapa parut yang seperti ini belum ada di pasaran. DC yang diproduksi dan
beredar di pasaran adalah kelapa parut kering dari buah kelapa tua dengan
tingkat kematangan 11 bulan (Nuroso et al. 2013). Kebutuhan DC dari buah
tingkat kematangan muda 8-10 bulan sangat diperlukan terutama untuk
pembuatan pencampuran/toping kue-kue basah.

Dari hasil penelitian, kelapa parut untuk dijadikan DC memerlukan suhu
penggeringan 70°C dengan lama pengeringan 2 jam (Agustini, 2003) dan jam 3
menggunakan oven (Hidayat et al., 2023). Menurut Rahmatin et al, (2023)
mengkaji tingkat kematangan buah kelapa untuk pembuatan DC pada suhu
pengeringan 70°C dengan lama pengeringan 5 jam menggunakan cabinet dryer.
Hasil penelitian menunjukkan buah kelapa tingkat kematangan muda
menghasilkan karakteristik DC terbaik dengan rendemen 49,436%, Nilai L*
89,457, nilai "Hue 90,43; kadar air 1,741%; kadar lemak 60,933%; aroma normal
kelapa, rasa gurih.

Proses pengolahan akan mempengaruhi mutu DC yang dihasilkan. DC
yang diinginkan menurut (SN101-3715-2000) adalah berwarna putih alami dengan
rasa dan aroma khas kelapa. Dalam proses pengolahan kelapa menjadi DC,
produk yang dihasilkan sering timbul bau tengik dan warna DC yang menguning
hal tersebut dipengaruhi suhu pengeringan dan reaksi browning karena aktivitas
enzim (Rahmatin et al. 2023). Hasil penelitian Agustini (2003) blanching dapat
mencegah menguningnya DC yang dihasilkanan cara direndam dalam air pada
suhu 80°c selama 10 menit dan perlakuan blanching menghasilkan DC yang lebih
baik.



Dari uraian di atas, dengan meoptimalkan proses pengolahan penulis

ingin melakukan penelitian yang berjudul “Karakteristik Kelapa Parut Kering

(Desiccated Coconut) dari tiga tingkat kematangan buah kelapa dalam”

1.2 Tujuan Penelitian

1.

Untuk mengetahui pengaruh tingkat kematangan buah kelapa dalam
terhadap karakteristik kelapa parut kering (Desiccated coconut).
Untuk mengetahui karakteristik kelapa parut kering (Desiccated coconut)

dari tingkat kematangan buah kelapa yang berbeda.

1.3 Hipotesis

1.

Tingkat kematangan buah kelapa dalam berpengaruh terhadap
karakteristik kelapa parut kering (Desiccated coconut).
Tingkat kematangan buah kelapa dalam yang menghasilkan karakteristik

yang terbaik pada kelapa parut kering (Desiccated coconut).

1.4 Manfaat Penelitian

1. Hasil penelitian ini diharapkan dapat meningkatkan ilmu pengetahuan

tentang pengaruh dari tiga tingkat kematangan buah kelapa dalam terhadap
karakteristik kelapa parut kering.

Hasil penelitian ini diharapkan dapat meningkatkan ilmu pengetahuan
tentang karakteristik kelapa parut kering dari tiga tingkat kematangan buah

kelapa dalam.



BAB Il. TINJAUAN PUSTAKA
2.1 Tanaman Kelapa
Tanaman kelapa (Cocos nucifera) merupakan marga Cocos dari suku aren
arenan atau Arecaceae, tanaman ini mempunyai nilai ekonomi tinggi (Yulvianti
et al. 2015). Menurut Riono et al. (2022) Taksonomi tanaman kelapa dapat
diklasifikasikan sebagai berikut :

Kingdom : Plantae

Subkingdom : Tracheobionta
Divisi : Spermatophyta

Kelas : Liliopsida

Sub Kelas : Arecidae

Ordo : Palmales

Famili : Palmae

Genus : Cocos

Nama Spesies : Cocos nucifera L

Kelapa yang dibudidayakan di kota Jambi, tepatnya di Kabupaten Tanjung
Jabung Timur terdiri atas tiga varietas, yaitu varietas dalam, varietas genjah dan
varietas hibrida (Ningrum 2017). Varietas Dalam atau kelapa dalam adalah
golongan kelapa yang memiliki umur mulai berbuah cukup tua, yaitu sekitar 6-8
tahun. Umur tanaman dapat mencapai 100 tahun atau lebih, dengan umur
produktif 50 tahun atau lebih. Golongan kelapa ini dapat memberikan hasil buah
per tahun. Ukuran batang tanaman kelapa cukup tinggi sekitar 30-35 m, tumbuh
lurus keatas seperti tiang, dan agak membesar pada pangkalnya (Riono et al.
2022).

Kelapa genjah adalah golongan kelapa yang memiliki umur mulai
berbunga relative muda, yaitu sekitar 3-4 tahun. Umur tanaman dapat mencapai
50 tahun dengan masa produktif mencapai 25 tahun, namun hasil buah per tahun
tidak banyak. Tinggi tanaman dapat mencapai 15-20 m, dengan batang lurus ke
atas, kecuali kelapa genjah yang batang bawahnya membesar tanaman kelapa

yang termasuk kedalam golongan kelapa genjah adalah Genjah Raja, Genjah



Hijau, atau Kelapa Puyuh, Genjah Kuning atau Kelapa Gading, Genjah Nias, dan
Genjah Salak (Riono et al. 2022).

Kelapa varietas hibrida atau sering disebut hibrida merupakan hasil
persilangan varietas genjah (sebagai ibu) dengan varietas dalam (sebagai ayah)
dari persilangan ini terkumpul sifat-sifat baik kedua induknya, bahkan terjadi efek
heterosis (Hybrid) vigor. (Riono et al. 2022). Menurut Safitri (2020) dan Samah et
al. (2022) secara umum, kelapa hibrida memiliki batang yang relatif lebih pendek
jika dibandingkan dengan kelapa pada umumnya yaitu dengan tinggi 8-10 m.
Produktivitas yang tinggi dan cepat (2 tahun berbunga, 3 tahun sudah mulai
berbuah dengan jumlah sekitar 5-7 butir kelapa per tandan. Pada umur 4-5 tahun
sudah bisa berproduksi dengan jumlah 10-20 butir kelapa per tandan. Buah kelapa

hibrida berukuran kecil, daging kelapa tebal dan agak keras.

Gambar 1. Perbedaan tanaman kelapa berdasarkan varietes : (kanan) Kelapa
Dalam, (tengah) Kelapa Genjah, (kiri) Kelapa Hibrida

2.2 Buah kelapa

Buah kelapa adalah buah berbiji berserat. Bentuk buah bervariasi bentuk
memanjang hampir bulat dan berat antara 850 dan 3700 g (1,9-8,1 pon) ketika
dewasa. Pada bulan ketujuh pada saat berat buah maksimum proposi komponen
buah kelapa terdiri atas 62% sabut (eksokarp dan mesokarp), 7% tempurung
(endokarp), 1% daging buah (endosperm), sisanya adalah air. Pada saat panen (12
bulan), proposi berat basah sabut (eksokarp dan mesokarp) 56%, tempurung
(endokarp) 17%, daging buah (endosperm) 27%, proposi berat kering sabut
(eksokarp dan mesokarp) 42%, tempurung (endokarp) 28%, dan daging buah
(endosperm) 30% (Kusumaningrum 2019).
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Gambar 2. Struktur buah kelapa
Sumber : (BPTP Kalimantan Timur, 2014)

Daging buah kelapa adalah salah satu bagian yang sering digunakan oleh
masyarakat maupun industri. daging buah kelapa yang digunakan juga dalam
keadaan segar yaitu sebagai kelapa parut (Mahendra 2018). Pada kelapa dalam
Buah yang dihasilkan dapat berwarna hijau, coklat, merah, dan lain-lain, dengan
ukuran yang besar (2 kg- 2,5kg), daging buah 0,5 kg, dan air 0,5 liter. Kelapa
genjah Warna buah bervariasi: hijau, kuning, atau jingga. Buah memiliki ukuran
yang kecil, yaitu 1,5 kg - 2kg (bahkan ada yang kurang dari 1,5 kg), daging buah
0,4 kg, dan air sekitar 200 cc (Riono et al. 2022). dan kelapa hibrida warna buah
hijau.buah memiliki ukuran yang kecil dengan daging buah yang tebal dan keras
sekitar 1,5 cm dan kulit tipis (Samah et al. 2022) Kandungan kimia daging buah
kelapa dapat dilihat pada tabel 1 berikut.



Tabel 1. Kandungan kimia daging buah kelapa per 100 gram dari 3 tingkat

kematangan
Kandungan Muda Setengah Tua Buah Tua
(6-8 bulan) (9-10 bulan) (11-13 bulan)

Kalori 68 kal 180 kal 359 kal
Protein 1gr 4 gr 3,4 gr

Lemak 0,9 gr 13,0 gr 34,7 gr
Karbohidrat 14 gr 10 gr 14 gr

Kalsium 7mg 8 mg 21 mg
Fosfor 30 mg 55 mg 98 mg
Besi 1mg 1,3mg 2 mg

Aktivitas vit.A 0,01 1U 10,0 IU 0,011U
Thiamin 0,0 mg 0,5 mg 0,1 mg
Asam askorbat 4,0 mg 4,0 mg 2,0 mg
Air 83,3 ¢gr 70 gr 46,9 gr

Sumber : (Hidayat et al. 2010).

2.3 Umur Panen Buah kelapa

Penentuan tingkat kematangan buah kelapa didasarkan pada umur buah kelapa
setelah penyerbukan yang dimana kelapa muda memiliki umur panen 6-8 bulan
dengan ciri-ciri Buah kelapa yang masih muda memiliki warna yang masih hijau
segar dengan daging buah yang tebal dan agak kenyal serta mudah dipisahkan dari
tempurung buahnya, kelapa setengah tua memiliki umur panen 9-10 bulan dengan
warna agak coklat memiliki daging buah tebal dan agak keras serta sudah sedikit
sulit dipisahkan dari tempurung buahnya karena sudah mengalami sedikit
pengerasan dan kelapa tua memiliki umur panen 11-12 bulan dengan warna
sangat coklat memiliki daging buah tebal dan keras serta sulit dipisahkan dari

tempurungnya karna sudah mengalami pengerasan (Afiatun 2015).



Gambar 3. Perbedaan buah kelapa berdasarkan tingkat kematangan : (Kkiri)
Kelapa tua, (tengah) Kelapa setengah tua, (kanan) Kelapa muda

2.4 Kelapa Parut Kering

Kelapa parut kering (Desiccated Coconut) adalah produk hasil olahan
kelapa yang berupa butiran-butiran kecil yang dibuat dari buah kelapa segar
dengan kualitas tinggi agar menghasilkan kualitas terbaik dengan warna putih
bersih (Lubis et al. 2014). Menurut SNI 013715-2000, warna,rasa,dan aroma
kelapa parut kering yang diinginkan adalah normal, yaitu berwarna putih, berasa
kelapa, dan beraroma kelapa. Prinsip proses pengeringan kelapa parut yaitu
pengeringan pada buah kelapa yang mempunyai kandungan dengan jumlah yang
besar yaitu lemak, protein, dan karbohidrat yang relatif tinggi pada kelapa parut

kering tersebut (Kusumaningrum 2019).

Tabel 2. Syarat Mutu Kelapa Parut kering

No. Jenis Uji Satuan Persyaratan

1 Keadaan

1.1 Bau - Normal
1.2 Rasa - Normal
1.3 Warna - Normal
1.4  Benda asing
1.4.1 Tempurung, sabut, plastik dll - Negatif
1.4.2 Kulit ari speck/100 g maks. 15
2 Air %b/b maks. 3,0
3 Protein %b/b min. 5,0
4 Lemak %b/b min. 61,0
5 Asam lemak bebas dihitung sebagai %b/b maks. 0,14
asam laurat
6 Ph 48-175

Sumber : (SNI 01-3715-2000).



Kelapa parut kering dapat diolah menjadi berbagai macam produk olahan
makanan misalnya untuk kue, roti, biskuit, es krim dan masakan lainnya.
Pemakaian kelapa parut kering dengan dicampurkan langsung dalam adonan atau
diekstraksi dengan air untuk diambil santannya (Rahmi et al. 2022). Oleh karena
itu penggunaanya cukup luas dibandingkan dengan produk olahan kelapa lainnya
(Kurniawan et al. 2020). Komposisi kimia kelapa parut kering dapat dilihat pada
Tabel 3.

Tabel 3. Komposisi Kimia Kelapa Parut Kering

Komponen Jumlah (%)
Air 2,0
Lemak 67,50

Protein 59
Karbohidrat 9,3
Mineral 2,4
Serat kasar 3,9
Pentosan 8,9

Sumber : (Kusumaningrum 2019).

2.5 Proses Pengolahan Kelapa Parut Kering

Pada prinsipnya pengolahan kelapa parut kering dilakukan dengan cara
mengeringkan daging buah kelapa agar kadar airnya berkurang (Kurniawan et al.
2020).Proses pengolahan kelapa parut kering dimulai dari persiapan alat dan
bahan yang akan digunakan selanjutnya dilakukan pengupasan dengan tujuan
untuk membuang kulit bagian luar yang berisi sabut kelapa, lalu dilakukan
pembelahan yang dimana tempurung dan kulit ari dipisahkan, lalu dilakukan
pencuciaan dengan air mengalir agar sisa-sisa testa yang masih menempel dapat
ikut turun mengalir bersama dengan air, Setelah itu dilakukan blanching selama
10 menit pada suhu 80°C lalu kelapa ditiriskan dan dilakukan pemarutan untuk
mengecilkan ukuran kelapa sehingga mempermudah pada saat proses pengeringan
setelah itu kelapa dioven untuk mengeluarkan atau menghilangkan sebagian air
dari suatu bahan dengan cara menguapkan air tersebut menggunakan energi panas

lalu didinginkan untuk menghilangkan uapnya (Tanihatu, et al 2020).
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BAB Ill. METODE PENELITIAN
3.1 Waktu dan Tempat
Penelitian dilaksanakan pada bulan Oktober — November 2024 di
Laboratorium Analisis Pangan dan Hasil Pertanian Jurusan Teknologi Pertanian,

Fakultas Pertanian, Universitas Jambi Kampus Pondok Meja.

3.2 Alat dan Bahan

Peralatan yang digunakan dalam penelitian ini adalah neraca analitik,
erlenmeyer,biuret,pipet volume, termometer, timbangan analitik, hotplate,standing
pouch, colour reader, oven, cawan porselen, desikator, tang krusibel, pipet tetes,
kertas saring, stopwatch, labu lemak, sokhlet, parang, parutan kelapa manual,
baskom, telenan,penggaris, gelas ukur dan panci.

Bahan yang digunakan pada penelitian ini antara lain, kelapa dalam
dengan tingkat kematangan tua, setengah tua, muda. Dipilih yang baik sesuai
dengan kriteria buah seperti kelapa tua dengan warna sabutnya sangat coklat,
daging buah kelapa tebal dan keras, sangat sulit dipisahkan tempurung dari
buahnya karna sudah mengalami penggerasan, Buah kelapa setengah tua memiki
warna sabut agak kecoklatan, daging buah kelapa tebal dan agak keras,dan sudah
sedikit sulit dipisahkan tempurung dari buahnya karna sudah mengalami sedikit
penggerasan, Buah kelapa muda memiliki warna sabut hijau, daging buah kelapa
tebal dan agak kenyal, dan mudah dipisahkan dari tempurung buahnya. Yang
diperoleh dari kebun petani di desa Pangkal Duri llir, Kabupaten Tanjung Jabung
Timur, Provinsi Jambi. Bahan kimia yang digunakan untuk analisis : NaOH,

indikator pp, alkohol 96% dan n- heksan.

3.3 Rancangan Percobaan
Rancangan yang digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak
Lengkap (RAL) dengan perlakuan 3 tingkat kematangan buah kelapa yaitu:
P1: Kelapa Tua
P2 : Kelapa setengah tua
P3 : Kelapa Muda
Penelitian diulang sebanyak 6 kali penggulangan sehingga diperoleh 18

satuan percobaan. Paremeter yang diamati adalah pada kelapa parut: kadar air,
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kadar lemak dan derajat putih. Pada kelapa parut kering (Desiccated Coconut):
rendemen,kadar lemak,kadar air, asam lemak bebas, derajat putih.
3.4 Pelaksanaan Penelitian

3.4.1 Persiapan Bahan dan alat

Buah Kelapa disiapkan sebanyak 15 butir untuk tiap perlakuan, kemudian
sabutnya dikupas menggunakan parang dan dibelah menjadi 2 bagian. Setelah itu
dilakukan pemisahan tempurung dan testa. Buah kelapa yang sudah bersih dari
testa dipotong dengan ukuran yang sama yaitu segitiga dengan panjang sisi kanan
dan kiri 8cm dan lebarnya 4cm, lalu dilakukan pencucian dengan air mengalir.
Selanjutnya dilakukan blanching pada daging buah kelapa dengan cara air
dipanaskan hingga suhu 80°c sebanyak 1 liter, lalu daging buah kelapa direndam
selama 10 menit. Setelah itu daging buah kelapa ditiriskan untuk mempermudah
proses pemarutan dan daging buah kelapa diparut dengan parutan kelapa secara
manual, lalu kelapa parut ditimbang 300gr untuk satu satuan percobaan.

Persiapan oven yang akan digunakan untuk pengeringan dengan
melakukan pengecekan keadaan oven, setelah itu oven dinyalakan lalu di atur
suhu dan lama waktu penggeringannya,selanjutnya diukur suhu oven
menggunakan termometer untuk memastikan ketepatan/keakuratan suhu, jika
suhu termometer dan suhu oven sudah sesuai baru dimasukan kelapa parut
kedalam oven dan tunggu sampai oven berbunyi sesuai dengan lama waktu yang

sudah diatur.
3.4.2 Proses Pengeringan Kelapa Parut

Kelapa parut untuk satu satuan percobaan (300 gr) dibagi dua dengan cara
menimbang, kemudian ditempatkan pada loyang ukuran 30x30cm. Selanjutnya
loyang dimasukkan ke dalam oven untuk proses pengeringan. Pengeringan
dilakukan pada suhu 70°C sampai kadar air kelapa parut + 1,0% dengan ciri-ciri
kelapa parut sudah kering dan rapuh. Lama pengeringan untuk kelapa parut tua
dan setengah tua 3 jam dan untuk penegeringan kelapa parut muda 4 jam.dan
untuk proses penggeringan kelapa dilakukan pembalikan satu kali pada menit 100.
Setelah kering kelapa parut kering didinginkan dalam desikator selama 15 menit

dan dipacking dalam kemasan standing pouch.
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3.5 Metode Analisa
3.5.1 Rendemen (AOAC, 1999)

Rendemen adalah perbandingan berat kelapa parut kering terhadap bahan
baku kelapa parut yang belum kering. Rendemen diperoleh dengan cara kelapa
parut ditimbang sebelum dikeringkan lalu ditimbang kembali kelapa parut setelah
dikeringkan. kemudian dihitung dengan rumus:

Rendemen (%)= % X 100% Pers.1
1

Keterangan:
W, = berat kelapa parut sebelum dikeringkan (gram)
W, = berat kelapa parut setelah dikeringkan (gram)

3.5.2 Kadar Air (AOAC 2005)

Oven cawan selama 1 jam dan dinginkan didesikator selama 15 menit, lalu
timbang berat cawan dan sampel kelapa parut kering sebanyak 2 gram.Kemudian
sampel dan cawan dimasukan dalam oven selama 3 jam pada suhu 105°c. Setelah
selesai cawan dan sampel dimasukan kedalam desikator selam 15 menit dan
ditimbang beratnya lalu dilakukan proses pengovenan kembali selama 30 menit
untuk mencapai berat yang konstan (selisih bobot sampel tiap penimbangan

kurang dari 0,2mg) Kemudian dihitung dengan rumus :

Kadar air (%) = % X 100% Pers.2

Keterangan:

A = berat cawan kosong (gram)

B = berat cawan dan sampel sebelum dikeringkan (gram)
C = berat cawan dan sampel setelah dikeringkan (gram)

3.5.3 Derajat Putih Metode Colour Reader (Agustini , 2003)

Tempelkan alat colour reader pada permukaan kelapa parut kering dengan
posisi tegak lurus sambil menekan tombol pengukur, kemudian tekan menu target.
dilakukan 2 kali penggulangan pada setiap Sampel dan dirata-rata. Catat nilai L, a
dan b yang muncul pada layar kemudian nilai warna ditentukan dengan rumus

berikut :
W =100 - [( 100 - L* )2 + (a*2 + b*?)]% Pers.3
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Keterangan:

L* = Nilai kecerahan

a* = nilai kromatik campuran merah hijau
* = nilai kromatik campuran biru kuning

3.5.4 Asam Lemak Bebas (AOAC, 2005)

Sampel kelapa parut kering diambil sebanyak 5 gram dan masukan dalam
Erlenmeyer, tambahkan 50 ml alkohol lalu panaskan didalam hotplate, setelah
dingin ditambah 3 tetes indikator pp dan dititrasi dengan larutan NaOH 0,1 N
yang telah distandarisasi sampai warna merah jambu tercapai dan tidak hilang

selama 30 detik, catat ml titrasi kemudian dihitung dengan rumus :

FEA (%) - ml tirasi XN NaOH XxBM Asam Lemak % 100% Pers.4

berat sampel x1000

Keterangan:

% FFA : Kadar asam lemak bebas

ml NaOH : Volume titran NaOH

N NaOH : Molaritas larutan NaOH mol/L)
BM : Berat molekul asam lemak

3.5.5 Kadar Lemak (AOAC, 2005)

Sebanyak 2 gram sampel kelapa parut kering dimasukan kedalam kertas
saring dan dilipat, kemudian dimasukan kedalam labu soxhlet. Sampel diekstraksi
selama 6 jam dengan pelarut lemak berupa heksan sebanyak 150 ml. sampel yang
terekstrak dikeringkan dalam oven pada suhu 100° C selama 30 menit. Kadar

lemak dapat dihitung dengan rumus:

Kadar Lemak (%) - bobotlemak teresktrak % 100% Pers.5

bobot sampel

3.6 Analisis Data

Data yang diperoleh dari penelitian dianalisis dengan menggunakan
analysis of variance (ANOVA) pada taraf 5% dan 1%, apabila hasil data terdapat
pengaruh nyata maka dilakukan uji lanjut dengan menggunakan uji Duncan’s New
Multiple Range Test (DNMRT) dengan taraf signifikan 5%.
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BAB IV.HASIL DAN PEMBAHASAN

4.1. Deskripsi Produk
4.1.1 Kelapa Parut Kering dan Kelapa Parut Segar

Penampakan kelapa parut segar dan kelapa parut parut kering dari tiga

tingkat kematangan buah kelapa dalam dapat dilihat pada Tabel 4.

Tabel 4. Deskripsi kelapa parut kering (Desiccated coconut) dan kelapa parut
segar pengaruh tingkat kematangan buah kelapa dalam

Derajat putih

Tingkat Penampakan
Kematangan Kelapa Parut Basah
buah Kelapa

Tua
Warna Putih
Tekstur Kasar dan basah
Aroma Khas Kelapa
Kadar air 50,04%
Kadar Lemak | 35,13%
83,86

Setengah tua

Warna
Tekstur
Aroma

Kadar air
Kadar Lemak
Derajat putih

Putih

Kasar dan basah
Khas Kelapa
54,65%

32,49%

84,63

Penampakan
Kelapa Parut Kering

Putih

Kasar dan rapuh
Khas Kelapa
1,35%

64,36%

81,31

Putih

Kasar dan rapuh
Khas Kelapa
1,45%

61,79%

79,73
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Muda

Warna Putih Putih
Tekstur Kasar dan basah Kasar dan rapuh
Aroma Khas Kelapa Khas Kelapa
Kadar air 60,79% 1,57%
Kadar Lemak | 28,57% 58,45%

76,13

Derajat putih 85,30

Pada Tabel 4 warna kelapa parut segar dari tiga kematangan kelapa
berwarna putih, setelah dikeringkan menjadi kelapa parut kering dari kelapa tua
dan setengah tua berwarna putih sedangkan kelapa parut kering dari kelapa muda
berwarna putih agak kekuningan. Perubahan warna kelapa parut muda dari putih
menjadi putih agak kekuningan pada kelapa parut kering disebabkan karena
kandungan protein pada kelapa muda yang tinggi, sehingga adanya kandungan
protein yang cukup tinggi akan mempermudah terjadinya proses pencoklatan yang
akan menurunkan nilai derajat putih (Sri Akumi 1992). Penurunan tingkat
kecerahan derajat putih juga diduga akibat dari suhu dan waktu pengeringan pada
pembuatan kelapa parut kering dimana semakin lama waktu pengeringan maka
akan semakin banyak gula reduksi yang bereaksi dengan asam amino sehingga
terjadi reaksi antara gugus gula reduksi dengan asam amino menghasilkan warna
kecoklatan yang disebut dengan reaksi maillard (Tanihatu et al. 2020).

Pada tabel 4. penampakan kelapa parut basah pada warna buah kelapa
parut sama yaitu putih dan beraroma kelapa sehingga tidak menampakan
perbedaan, tetapi pada hasil analisa menunjukan perbedaan dimana kadar air
kelapa tua 50,04%, kelapa setengah tua 54,65%, kelapa muda 60,79%, sedangkan
hasil analisa pada kadar lemak juga menunjukan perbedaan dimana kadar lemak
kelapa tua 35,13%, kelapa setengah tua 32,49%, kelapa muda 28,57% dan hasil
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analisa pada derajat putih juga menunjukan perbedaan dimana derajat putih kelapa
tua 83,86, kelapa setengah tua 84,63, kelapa muda 85,30

Pada kelapa parut basah dengan tingkat kematangan tua, setengah tua dan
muda memiliki warna dan aroma yang sama, tetapi tidak pada parameter kadar
air, kadar lemak dan derajat putih, dimana kadar air pada kelapa muda lebih tinggi
dibandingkan dengan kelapa tua dan setengah tua. Kadar lemak kelapa tua lebih
tinggi dibandingkan dengan kelapa setengah tua dan muda. Perbedaan kandungan
lemak pada kelapa tua, setengah tua dan muda ini terjadi akibat adanya
peningkatan akumulasi lemak sejalan dengan proses pematangan buah yang
dimana kadar lemak meningkat dengan bertambahnya umur buah kelapa sehingga
pematang buah menyebabkan terjadinya penumpukan lemak (Sri Akumi 1992).
Nilai derajat putih kelapa muda lebih tinggi dibandingkan dengan kelapa tua dan
setengah tua.

4.2 Rendemen
Data hasil dan analisis sidik ragam rendemen kelapa parut kering dengan
pengaruh tingkat kematangan buah kelapa disajikan pada Lampiran 3. Nilai rata-

rata rendemen dan hasil sidik ragam dapat dilihat pada Tabel 5.

Tabel 5. Nilai rata-rata rendemen kelapa parut kering pengaruh tingkat
kematangan kelapa dalam

Tingkat Kematangan kelapa Rendemen (%)
Tua 52,49 + 0,82
Setengah tua 45,97 +0,47°
Muda 39,67+0,53 °©

Keterangan: Angka - angka yang diikuti oleh huruf kecil yang tidak sama pada kolom yang sama
berbeda pada taraf 5% menurut uji DNMRT

Tabel 5 menunjukkan bahwa tingkat kematangan buah kelapa berbeda
nyata terhadap rendemen kelapa parut kering. Perbedaan rendemen disebabkan
karena kadar air kelapa parut segar dari ke ketiga tingkat kematangan berbeda.
Pada Tabel 4 dapat dilihat perbedaan kadar air kelapa parut basah yaitu Kelapa
tua memiliki kadar air 50,04% paling rendah disusul kelapa setengah tua
54,65%, dan kadar air kelapa muda 60,79% tertinggi. Kadar air yang rendah akan

menghasilkan rendemen yang tinggi disebabkan kadar air pada kelapa berbeda
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maka rendemen yang dihasilkan akan berbeda (Gefalro et al. 2023). Hal tersebut
disebabkan kadar air yang hilang banyak maka perbandingan antara kelapa parut
kering dan kelapa parut sebelum dikeringkan akan semakin kecil (Ginting et al.
2015). Perbedaan tingkat kematangan kelapa juga merupakan salah satu faktor

yang mempengaruhi hasil rendemen yang berbeda (Firdana et al. 2021).

4.3 Kadar Air
Data kadar air dan sidik ragam kelapa parut kering pengaruh tingkat
kematangan buah kelapa dalam disajikan pada Lampiran 4. Nilai rata-rata kadar

air dan hasil sidik ragam dapat dilihat pada Tabel 6.

Tabel 6. Nilai rata-rata kadar air kelapa parut kering dari tiga tingkat kematangan
kelapa dalam.

Tingkat Kematangan Kelapa Kadar Air (%)
Tua 1,35 + 0,04
Setengah Tua 1,45+0,02
Muda 1,57+0,03 °©

Keterangan: Angka - angka yang diikuti oleh huruf kecil yang tidak sama pada kolom yang sama
berbeda pada taraf 5% menurut uji DNMRT

Tabel 6 menunjukkan bahwa tingkat kematangan buah kelapa berbeda
nyata terhadap kadar air kelapa parut kering. Pada Tabel 6 dapat dlihat perbedaan
kadar air kelapa parut kering yaitu kelapa tua memiliki kadar air 1,35% paling
rendah disusul kelapa setengah tua 1,45%, dan kadar air kelapa muda 1,57%
tertinggi. Perbedaan ini disebabkan karna adanya perbedaan jumlah air yang
terikat pada daging buah kelapa (Gefalro et al. 2023). Pada hasil penggujian kadar
air kelapa parut segar didapatkan kadar air kelapa parut segar yaitu kelapa tua
memiliki kadar air 50,04% paling rendah disusul kelapa setengah tua 54,65%,
dan kadar air kelapa muda 60,79% tertinggi. Hal tersebut sejalan pada penelitian
Sri Akumi (1992) yang menyatakan kadar air kelapa parut kering dipengaruhi
oleh tingkat kematangan buah kelapa dimana kadar air buah kelapa semakin

menurun dengan meningkatnya umur buah kelapa.
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Menurut SNI 01-3715-2000 kadar air kelapa parut kering maksimal 3%.
Kadar air kelapa parut kering dari setiap tingkat kematangan buah kelapa dalam di
bawah 3 %, dengan demikian kadar air kelapa parut kering yang dihasilkan
sudah memenuhi syarat mutu SNI 01-3715-2000.

4.4 Derajat Putih

Data Derajat Putih dan sidik ragam dari kelapa parut kering pengaruh
tingkat kematangan buah kelapa dalam disajikan pada Lampiran 5. Nilai rata-rata

derajat putih dan hasil sidik ragam dapat dilihat pada Tabel 7.

Tabel 7. Nilai rata-rata derajat putih kelapa parut kering dari tiga tingkat
kematangan kelapa dalam.

Tingkat Kematangan Kelapa Derajat putih
Tua 81,31 + 1,00

Setengah Tua 79,73 +0,47°

Muda 76,13+1,40 °©

Keterangan: Angka - angka yang diikuti oleh huruf kecil yang tidak sama pada kolom yang sama
berbeda pada taraf 5% menurut uji DNMRT

Tabel 7 menunjukan perbedaan tingkat kematangan buah kelapa berbeda
nyata pada derajat putih kelapa parut kering. Pada Tabel 4 dapat dilihat perbedaan
derajat putih kelapa parut kering yaitu Kelapa tua memiliki derajat putih 83,86
paling rendah disusul kelapa setengah tua 84,24 dan derajat putih kelapa muda
85,30 tertinggi dan setelah dikeringkan mengalami penurunan yaitu kelapa tua
81,30, kelapa setengah tua 79,73 dan kelapa muda 76,13. Syarat mutu warna
kelapa parut kering pada pada SNI 01-3715-2000 adalah normal.

Pada penelitian Sri Akumi (1992) yang menyatakan bahwa nilai derajat
putih kelapa parut kering dipengaruhi oleh tingkat kematangan kelapa dan
kandungan protein pada kelapa muda lebih tinggi dibandingkan dengan kelapa
setengah tua dan tua, sehingga adanya protein akan mempermudah terjadinya
proses pencoklatan yang akan menurunkan derajat putih.

Penurunan tingkat kecerahan derajat putih juga diduga akibat dari waktu
pengeringan pada pembuatan kelapa parut kering dimana semakin lama waktu

pengeringan maka akan semakin banyak gula reduksi yang bereaksi dengan asam
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amino sehingga terjadi reaksi antara gugus gula reduksi dengan asam amino
menghasilkan warna kecoklatan yang disebut dengan reaksi maillard (Tanihatu et
al. 2020). Reaksi Maillard terjadi karena reaksi antara asam amino bebas atau
protein dan gugus karbonil yang akan menghasilkan pigmen melanoidin akibat

adanya reaksi pemanasan (Gefalro et al. 2023).

4.5 Asam Lemak Bebas

Data asam lemak bebas dan sidik ragam asam lemak bebas dari kelapa
parut kering pengaruh tingkat kematangan buah kelapa dalam disajikan pada
Lampiran 6. Nilai rata-rata asam lemak bebas dan hasil sidik ragam dapat dilihat
pada Tabel 8.

Tabel 8. Nilai rata-rata asam lemak bebas kelapa parut kering dari tiga tingkat
kematangan kelapa dalam.

Tingkat Kematangan Kelapa Asam Lemak Bebas (%)
Tua 0,33 £ 0,03
Setengah Tua 0,39 +0,02°
Muda 0,48+0,04 °©

Keterangan: Angka - angka yang diikuti oleh huruf kecil yang tidak sama pada kolom yang sama
berbeda pada taraf 5% menurut uji DNMRT

Tabel 8 menunjukkan bahwa tingkat kematangan buah kelapa berbeda
nyata pada kandungan asam lemak bebas kelapa parut kering. Setiap tingkat
kematangan buah kelapa memperlihatkan perbedaan yang nyata terhadap
kandungan asam lemak bebas. Semakin muda buah kelapa semakin tinggi
kandungan asam lemak bebasnya. Kadar asam lemak bebas kelapa tua 0,33%,
kelapa setengah tua 0,39% dan kelapa muda 0,48%. Nilai asam lemak bebas
tersebut tidak memenuhi standar mutu yang sesuai dengan SNI 01-3715-2000
yaitu maksimal 0,14%. Terbentuknya asam lemak bebas pada proses pembuatan
kelapa parut kering dapat disebabkan karena reaksi hidrolisis dari air. Hal ini
dikarenakan adanya air dalam kelapa parut kering dapat memicu reaksi hidrolisasi
yang menyebabkan penurunan mutu kelapa parut kering (Mukin 2019).

Perbedaan ini terjadi karena kandungan kadar air dari kelapa muda lebih
tinggi dibandingkan dengan kelapa setengah tua dan tua, Sehingga kandungan

kadar air pada kelapa dapat mempengaruhi tinggi nya kandungan asam lemak
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bebas (Sri Akumi 1992).Asam lemak bebas juga terbentuk pada suatu bahan
pangan karena adanya proses pemanasan bahan pangan pada suhu dan waktu
penggeringan yang dapat meningkatkan konsentrasi dari asam lemak bebas dan
meningkatnya hasil asam lemak bebas (Kusumaningrum 2019). Hidrolisis adalah
suatu proses reaksi kimia di mana molekul air (H,O) memecah ikatan kimia
dalam suatu senyawa, memisahkannya menjadi dua atau lebih molekul yang lebih
kecil dan menghasilkan larutan yang bersifat asam atau basa (Artati et al. 2013).

4.6 Kadar Lemak
Data Kadar Lemak dan sidik ragam dari kelapa parut kering pengaruh
tingkat kematangan buah kelapa dalam disajikan pada Lampiran 7. Nilai rata-rata

derajat putih dan hasil sidik ragam dapat dilihat pada Tabel 9.

Tabel 9. Nilai rata-rata Kadar Lemak kelapa parut kering dari tiga tingkat
kematangan kelapa dalam.

Tingkat Kematangan Kelapa Kadar Lemak (%)
Tua 64,36 + 0,69
Setengah Tua 61,79 + 0,53 "

Muda 58,45+ 0,65 °

Keterangan: Angka - angka yang diikuti oleh huruf kecil yang tidak sama pada kolom yang sama
berbeda pada taraf 5% menurut uji DNMRT

Tabel 9 menunjukkan bahwa tingkat kematangan kelapa pada pembuatan
kelapa parut kering berbeda nyata terhadap kadar lemak kelapa parut kering.
Perbedaan kadar lemak pada setiap tingkat kematangan yang berbeda-beda,
dimana lemak dari kelapa tua 64,36%, setengah tua 61,79% dan kelapa muda
58,45 %. Menurut SNI 01-3715-2000 Kadar lemak kelapa parut kering yaitu
minimal 61,0% dimana kelapa tua dan setengah tua memenuhi syarat mutu dan
kelapa muda tidak.

Perbedaan kandungan lemak pada kelapa tua, setengah tua dan muda ini
terjadi akibat adanya peningkatan akumulasi lemak sejalan dengan proses
pematangan buah yang dimana kadar lemak meningkat dengan bertambahnya
umur buah kelapa sehingga pematang buah menyebabkan terjadinya penumpukan
lemak (Sri Akumi 1992). Komposisi kimia daging buah seperti lemak bervariasi

pada tingkat kematangan buah, hal tersebut disebabkan oleh proses metabolisme
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pembentukan lemak dalam daging buah yang berlangsung selama pematangan
buah dan kadar lemak daging buah meningkat dengan meningkatnya umur buah
(Towaha et al. 2008).
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BAB V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian “ Karakteristik kelapa parut kering dari tiga

tingkat kematangan buah kelapa dalam” dapat disimpulkan :

1.

Tingkat kematangan buah kelapa dalam berpengaruh terhadapap rendemen,
kadar air derajat putih,asam lemak bebas dan kadar lemak kelapa parut
kering. rendemen kelapa parut kering Tua 52,49%, Setengah Tua 45,97%,
Muda 39,67%, kadar air kelapa parut kering tua 1,35%, setengah tua 1,45%,
muda 1,57%, Derajat Putih kelapa parut kering Tua 81,31, Setengah Tua
79,73, Muda 76,13, Asam Lemak Bebas kelapa parut kering Tua 0,33%,
Setengah Tua 0,39%, Muda 0,48% dan Kadar Lemak kelapa parut kering
Tua 64,36%, Setengah Tua 61,79%, Muda 58,45%.

Tingkat kematangan buah kelapa dalam menghasilkan karakteristik yang
terbaik pada kelapa parut kering dimana kelapa tua memenuhi SNI dari segi
kadar air 1,35%,kadar lemak 64,36%, tidak memenuhi SNI asam lemak
bebas yaitu 0,33%, sedangkan setengah tua yang memenuhi SNI dari segi
kadar air 1,45%, kadar lemak 61,79%, tapi tidak memenuhi SNI asam lemak
bebas yaitu 0,39% dan kelapa muda hanya memenuhi SNI kadar air 1,57%,
tapi tidak memenuhi SNI kadar lemak 58,45% dan asam lemak bebas
0,48%.

5.2 Saran

Berdasarkan hasil penelitian yang diperoleh perlu dilakukan penelitian

lanjutan untuk mengetahui pengaruh suhu dan waktu penggeringan kelapa parut

kering dari kelapa muda.
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Lampiran 1. Diagram alir pembuatan kelapa parut kering

Buah Kelapa

LAMPIRAN

Perlakuan
P1: Kelapa Tua
P2 : Kelapa Setengah Tua
P3 : Kelapa Muda

Pengupasan sabut

Pembelahan kelapa

Pemisahan tempurung

J

Pengupasan kulit testa

Pemotongan daging buah bentuk segitiga ukuran panjang sisi
(kanan/kiri 8cm, lebar 4 cm) dan dicuci

Blanching t :10

menit : suhu 80°c

Tiriskan dan dinginkan

Pemarutan kelapa

Kelapa parut ditimbang 300gr

Oven ﬁ| Pengeringan suhu 70°c

pengeringan
Tua dan setengah tua

:3jam

diamkan kelapa parut kering
desikator +15menit

Kelapa parut
kering

Parameter :
Rendemen
Kadar Air
Derajat Putih
Asam Lemak
Bebas
Kadar Lemak

Muda : 4 jam
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Lampiran 2. Data kelapa parut segar pengaruh tingkat kematangan buah

kelapa dalam

Tabel 10. Data kelapa parut segar dari tiga tingkat kematangan buah kelapa dalam

Perlakuan
Kadar Air
Kadar Lemak

Derajat Putih

Kelapa Parut Segar

Tua Setengah Tua Muda
50,04% 54,65% 60,79%
35,13% 32,49% 28,57%

83,86 84,63 85,30
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Lampiran 3. Rendemen kelapa parut kering pengaruh tingkat kematangan

buah kelapa dalam

Tabel 11. Data Rendemen kelapa parut kering dari tiga tingkat kematangan buah

kelapa dalam
Rendemen (%) kelapa parut kering dari tiga tingkat
kematangan
Ulangan Kelapa Tua Kelapa Setengah Kelapa Muda
Tua
1 51,53 45,34 39,11
2 51,83 45,67 40,39
3 53,20 46,22 39,26
4 52,06 45,71 40,10
5 52,73 46,59 39,23
6 53,60 46,29 39,91
Total 314,95 275,82 237,99
Rata-rata 52,49 45,97 39,67

b.Analisis ragam dan hasil uji DNMRT rendemen kelapa parut kering

Anova
F Tabel
SK JK DB KT F Hitung 5% 1% Ket
Perlakuan 416,60 2 208,30 638,37 3,89 6,93 *%
Galat 3,92 12 0,33
Total 420,51 14
Ket :

** = berpengaruh sangat nyata 1%

* = berpengaruh nyata 5%
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Duncan

Subset untuk alpha = 0,05

Perlakuan N a b C
Tua 6 52,49
Setangah Tua 6 45,97
Muda 6 39,67
Sig 1,00 1,00 1,00

Rata-rata untuk kelompok dalam subset homogen ditampilkan.

a. Menggunakan Ukuran Sampel Rata-rata Harmonik = 6.000

30



Lampiran 4. Hasil analisis kadar air pada kelapa parut kering pengaruh
tingkat kematangan buah kelapa dalam

Tabel 12. Data kadar air kelapa parut kering dari tiga tingkat kematangan buah
kelapa dalam

Kadar Air (%) kelapa parut kering dari tiga tingkat

kematangan
Ulangan Kelapa Tua Kelapa Setengah Kelapa Muda
Tua
1 1,32 1,43 1,55
2 1,29 1,44 1,58
3 1,34 1,47 1,58
4 1,36 1,46 1,60
5 1,40 1,44 1,56
6 1,39 1,46 1,52
Total 8,10 8,70 9,39
Rata-rata 1,35 1,45 1,57

b.Analisis ragam dan hasil uji DNMRT kadar air kelapa parut kering

Anova
F Tabel
SK JK DB KT F Hitung 5% 1% Ket
Perlakuan 0,11 2 0,06 55,73 3,89 6,93 **
Galat 0,01 12 0,00
Total 0,12 14
Ket :

** = berpengaruh sangat nyata 1%

* = berpengaruh nyata 5%
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Duncan

Subset untuk alpha = 0,05

Perlakuan N a b C
P1 6 1,35
P2 6 1,45
P3 6 1,57
Sig 1,00 1,00 1,00

Rata-rata untuk kelompok dalam subset homogen ditampilkan.

a. Menggunakan Ukuran Sampel Rata-rata Harmonik = 6.000
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Lampiran 5. Hasil analisis derajat putih pada kelapa parut kering pengaruh

tingkat kematangan buah kelapa dalam

Tabel 13. Data derajat putih kelapa parut kering dari tiga tingkat kematangan buah

kelapa dalam
Derajat Putih kelapa parut kering dari tiga tingkat
Ulangan kematangan
Kelapa Tua Kelapa Setengah Kelapa Muda
Tua

Ul 81,18 79,92 76,50

U2 79,91 79,31 78,05

U3 82,91 79,28 74,02

U4 81,19 79,81 76,57
U5 81,82 80,52 76,60

U6 80,85 79,51 75,05
Total 487,86 478,35 456,79

Rata-rata 81,31 79,73 76,13

b.Analisis ragam dan hasil uji DNMRT derajat putih kelapa parut kering

Anova

F Tabel
SK JK DB KT F Hitung 5% 1% Ket

Perlakuan 72,88 2 36,44 27,77 3,89 6,93 **
Galat 15,75 12 1,31
Total 88,63 14

Ket :
** = berpengaruh sangat nyata 1%

* = berpengaruh nyata 5%
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Duncan

Subset untuk alpha = 0,05

Perlakuan N a b C
Tua 6 81,31
Setengah Tua 6 79,73
Muda 6 76,13
Sig 1,00 1,00 1,00

Rata-rata untuk kelompok dalam subset homogen ditampilkan.

a. Menggunakan Ukuran Sampel Rata-rata Harmonik = 6.000

34



Lampiran 6. Hasil analisis asam lemak bebas pada kelapa parut kering
pengaruh tingkat kematangan buah kelapa dalam

Tabel 14. Data asam lemak bebas kelapa parut kering dari tiga tingkat
kematangan buah kelapa dalam

Asam lemak bebas (%) kelapa parut kering dari tiga tingkat

kematangan
Ulangan Kelapa Tua Kelapa Setengah Kelapa Muda
Tua
1 0,32 0,40 0,44
2 0,28 0,36 0,48
3 0,32 0,40 0,52
4 0,36 0,40 0,44
5 0,32 0,36 0,48
6 0,36 0,40 0,52
Total 1,96 2,32 2,88
Rata-rata 0,33 0,39 0,48
b.Analisis ragam dan hasil uji DNMRT kelapa parut kering
Anova
F Tabel Ket
SK JK DB KT F Hitung 5% 1%
Perlakuan 0,07 2 0,03 36,56 3,89 6,93 *x
Galat 0,01 12 0,00
Total 0,08 14
Ket :

** = berpengaruh sangat nyata 1%

* = berpengaruh nyata 5%
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Duncan

Subset untuk alpha = 0,05

Perlakuan N a b C
Tua 6 0,33
Setengah Tua 6 0,39
Muda 6 0,48
Sig 1,00 1,00 1,00

Rata-rata untuk kelompok dalam subset homogen ditampilkan.

a. Menggunakan Ukuran Sampel Rata-rata Harmonik = 6.000
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Lampiran 7. Hasil analisis kadar lemak pada kelapa parut kering pengaruh
tingkat kematangan buah kelapa dalam

Tabel 15. Data kadar lemak kelapa parut kering dari tiga tingkat kematangan
buah kelapa dalam

Ulangan Kadar lemak(%) kelapa parut kering dari tiga tingkat
kematangan
Kelapa Tua Kelapa Setengah Kelapa Muda
Tua

1 63,94 61,03 57,86
2 65,38 61,57 58,19
3 64,45 62,27 59,563
4 64,88 61,68 58,62
5 63,49 62,51 58,71
6 64,03 61,70 57,77
Total 386,17 370,76 350,68
Rata-rata 64,36 61,79 58,45

b.Analisis ragam dan hasil uji DNMRT kadar lemak kelapa parut kering

Anova
F Tabel Ket
SK JK DB KT F Hitung 5% 1%
Perlakuan 87,12 2 43 56 114,31 3,89 6,93 **
Galat 457 12 0,38

Total 91,69 14

Ket :
** = berpengaruh sangat nyata 1%

* = berpengaruh nyata 5%
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Duncan

Subset untuk alpha = 0,05

Perlakuan N 1 2 3
Tua 6 64,36
Setengah Tua 6 61,79
Muda 6 58,45
Sig 1,00 1,00 1,00

Rata-rata untuk kelompok dalam subset homogen ditampilkan.

a. Menggunakan Ukuran Sampel Rata-rata Harmonik = 6.000
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Lampiran 8. Dokumentasi Penelitian pembuatan kelapa parut kering dari tiga
tingkat kematangan kelapa dalam

|~ 1
2.Dikupas Sabutnya

4.pisahkan batok kelapa 5. Kupas testa hingga 6.Potong daging kelapa
dengan testa bersih dengan ukuran yang sama
8cm dan lebar 4cm

- ";’ ]
(e \ v O 5
<

7.Cuci kelapa dengan air ~ 8.Tiriskan daging buah 9.blanching selama 10
mengalir kelapa menit pada suhu 80°c
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10.Tiriskan dan
dinginkan setelah di
blanching

13.Kelapa parut di tuang
merata kedalam loyang

14. Dinginkan dalam
desikator

11.Parut daging buah 12. Timbang kelapa
kelapa sebanyak 300gr

14. ukur suhu oven 15. Oven pada suhu 70°c
untuk memastikan
keakuratan suhu

15. Packing kelapa
parut kering dalam
Standing Pouch
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Lampiran 9. Dokumentasi penelitian analisis sampel kelapa parut kering dari tiga
tingkat kematangan buah kelapa dalam.

3.Asam Lemak Bebas

4.Kadar Lemak 5.Derajat Putih
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