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RINGKASAN

Santan kelapa adalah emulsi minyak salam air yang
berwarna putih, diperoleh dengan cara memeras daging
Lelapa SEGar yand teedah diparat, Santan biasanya
disiapkan pada saal abkan digunakarn  karena  produk ind
tidak tahan lama disimpan. Usaha uwuntulk semproduksi
santan awet yang siap pakai dan dapat dipazarban  akan
mendatangkan  beberapa  keuntungan, antara lain  membuka
kesempatan bentul usaha baru.

Fenelitian dini bertujuan untuk mempelajari mutua
santan beku dan melibat tipgkal kerusakan  lemak  santan
selama penyimpanan beku {( —-18%C ). Penelitian 4ini di
susun  dalam bentuk percobaan dengan menggunaban metoda
Rancangan Acak Lengkaep ( RAL ) dengan dua kali ulangan.

Hasil Fenelitian menunjukkan bahwa kadar air  dan
azam lemak bebas selama penyimpanan mengalami peningkatan

tetapi kadar protein dan kadar lemak mengalami penurunan .




Kadar air meningkat dari 45,640 % sampai 53,1859 %. (s am
lemak bebas dari 0,610 sampail 1,090 %, Kadar protein
menurun selama penyimpanan, dari &,7535 4 sampai 3,595 4.
Ladar lemak jugsa mengalami penurunan, yailbu dari 28,0690 %
=ampai dengan 28,695 %.

Hilangan peroksida tidalk terhbentul S ama
penyimpanan  beku, codanghkan  kestabilan emulsil sanbtan
setelah disimpan  =elamam empat minggu sudak menagal ami
kerusakan karena lerbentuknya lapisan minyéak pada

permuakaan santan ltersobul.
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I PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

1

Kelapa merupakan salah catu sumber lemak terpenting
di Indonesia. Dalam penggunaannya kelapa sebagian dibuat
kopra dan  kemudian  diambil  minyaknya, sebagian lagi
digunakan dalam bentuk segar, baik untuk pembuatan minyak
alavupun digunakan sebagal santan ataw kelapa parut.
Dantan merupakan produal Eelapas untuk Qerbaqai masak an
vang tidak dapalt digantikan dengan bahan lain  Lkarena
rasanya yang khas, hebutuhan akan santan  cenderung
meningkat karenas meningkaltnya pendapatan perkapita.

Santan kelapa hampir seliap hari digunakan oleh ibu—
ibu  rumab  tanaga untulk memazak. Disamping 1tu santan
digunakan dalam indusltri-industri makanan yaitu dalam
penbuatan  biskuit dan pencampuran kue—kue. Santan awetl
merupakan hasil  olaban  kelaps  yang siap  pakai dan
dibutuhkan oleh masyarakat. Survei yang dilakukan oleh
a0 tabhun L5985 terhadap Lonsumen santan oi
Bandung, menyatakan balma 70% dari konsumen menahendaki

adanya santan siap pakai  Sirailt et al, 1987 ).

Usaha memproduleil santan awel yang dapat dipasarban

alian mendatanglan  beberapa  keuntungan, antara fain
membuka kesempatan Denlulk wsaha  bara. Disamping 1itu

dapat terkumpul ampas vang dapal dipergunalkan  sebagad

behan industri makanan lernak, air kelapa untuk industri




I1.5 TINJAUAN PUSTAKA

A. Buah Kelapa

Buah kelapa berbentuk bulat panjang, terdiri dari
serabut (eksokarp dan mesolarp) . tempurunaglendokarp) .
daging buah (endosperm) dan air buah,. Daging buah kelapa
merupakan sumber minyak yang Lerpenting dan juga
mengandung protein yvang cukup tingogil. Momposisi daging
buah kelapa sangat dipengaruhil oleh banyak macam Taktor,
antara lain varielas, keadaan tanah tempat tumbuh, umur
pohon dan wiur buah. Usur bualh merupakan Taklor penting
yang sangat nyata mempengaruhi Komposisi  daeging buah,
seperti terlihat di dalam Tabel 1. Dalam tabel ini
terlibat bahwa kenaikan kadar lemak selama pematangan
buah sangat tinggi. Dengan demikian kelapa biasanya di
panen setelah cukup tua, kire—kira berumur 10 sampai 11
bulan setelah pembuabean ( Child, 1964 ).

Dewasa ini pemﬁnfaatan daging buah ‘kelapa sebagai
bagian yang dapat dimalkan jauh lebih besar dibandingkan
dengan  yang lainnya. Di Indonesia sebagian daaing  buah
diolah menjadi kopra, sedangkan sisanya digunalkan sebagal
pembuat santan, kelapa parult kering dan lain-lain. Fada
pembuatan santan  dipeclukan kelapa yang tua, agar  di
perolebh  santan dengan kandungan lemak yang tingoid. Di
SAaMPiNg itu perlu diperhatikan proses—proses vang

digunakan terutama yang berhubungan dengan efisiens)




4

untul menguranoi kehilangan minyak dalam hasil sampingnya
( Somaatmadia. 1978 ).

FKandungan minyalk dalam daging buah  kKelapa naik
dengan bertambahnya  uamur  buah kelapa sampad Eeluaan
tertentu. Sebaliknyae kadar airnya menurun. Data yang di
peroleh BRalai Penelitian FKimia Dogor dalam tabun 1929-
1232 dengan memperaunakan buah  kelapa denis raja dari

Tabel L. Komposisi Daging Kelapa Muda, Setengah Tua dan
Tua, untuk setiap 100 gram *)

Komposisi ) AU il B B
Mude Setengah tua Tua

Kalori (kal) HE L0 180,00 299,10
Frotein (gr) 1,0 4,00 3.4
Lemak (gr) Qg 15,00 34,7
Farbohidrat (gr) 14,0 10,00 ‘ 14,0
Kalsium (mg) 17,0 8,00 23,0
Fosfor (mg) 20,0 85,00 98,0
Hesi (mq) 1,0 iy DG 2,0
Vitamin A (I.U) 0,0 0,00 0,0
Thiamin (mg) 0,0 QL 00 0 |
Asam Askorbat (ma) 4,0 4,00 2,0
Adr (gr) g8%,5 70,00 46,9
Bagian yang dapal di

fhen ko an 53,0 93,00 B0

) Anonymouws , L1967 .




A

Lebun percobaan dillogor tentanag hubungan kandunaan minyak
dengan  wmur buah adalah seperti tercamltum pada Tabel 2.
Kadar minyak dalam daging buah kelapa naik dengan  umur
buah sampai sekitar 370 hari. Sesudah itu kadar minyak
tetap dan  perfumbuban selanjulnya diperkirakan adalah
pembentukan  selulosa untuk memperkuat jaringan/sel  yang
mengandung minyak ( Somaatmadjia, 1978 ).

label 2. Kandungan Minyak Daging Buah kKelapa dan  Unur
Buah Kelapea

Umur Air Minyak Minyak (Adbk)¥)
(hari) (%) (%) (%)

262 72,1 10,1 56,9

290 b6, 5 14,2 42,

299 61,8 1742 45,7

323 56,3 24,1 5,1

341 49,3 Ileb 6242

372 43,6 36,0 &5,3

389 43,3 36,0 &d 0

413 40, = TP, 0 6541

Bumber : Somaatmadja, 1278. ¥)= atas dasar bahan kering.

Menon dan Fandalai (1958), mengatakan bahwa daging
buah kelapa vyang sudah tua dapat dijadikan kopra dan
"

dijadikan bahan makanan. Kelapa Jjuga mengandung protein

yvang bernilai giza tinagi dengan komposisi seperli  yang




terlihat pada Tabel 3. Menwrut  Fatel (1928) bahwa
sebagai bahan makan, daging buah kelapa merupalksn  sumber

protein yang penting dan mudalb dicernakan.

Tabel 3. Kompooisi Guam Amino dalam Protein Daging  Buah

Kelapa
fAsam Amino Jumlah-(xj
Lysine 5,80
Methionine 1,43
Fhenylalanine 2,00
Triptophane i e ka]
Valine RS- 74
Leusineg D ¥é
Histidine 2502
Tryosine 3.18
Cystine 1«44
Arginine i S
Alanine 4 .40
Froline o, 04
Serine 1576
fAspartic Acid oy L2
Glutamic Acid 19,07

Sumber @ Diatmiko et al, 1976.




Selain mengandung bahan—-bahan seperti tercamtum
dalam Tabel 3, buah kelapa juga mengandung enzim seperti
peroksidase, kataiaee. dehidrogenase dan fosfolatase.
Fada buah yang =sudah dipetik enzim tersebut akan
mempercepal proses hidrolisa minyak sehingga  terbentuk
asam lemak bebas. mempercepat ckeidasi pada asam lemak
tidak Jenuh vang menghasilkan peroksidan, dimana
peroksidan menjadi aldehid dan keton ( Djatmiko et al

1976 ).

B. Santan Kelapa

Santan kelapa adalah emulsi minyak dalam air yang
berwarna putih, dipercleh dengan cara memeras daging
kelapa segar- yang telah diparot atauw dihancurkan, dengan
albau tanpa penambaban air ( Hagenmaipr, 1280 ).

Santan berbentulk emulsit lemak dalam  a&air  dengan
ukuran partikel lebih besar dari 1 W , sehingga berwarna
putih susu ( Kirk dan Other, 1950 ). Emul=si ini relatif
stabil karena adanya protein dan  karbohidrat sebagai
stapilizer. Adanya penambahan air pada pembuatan santan,
sangalt mempengaruhi komposisili sanltan, sedangkan Jjumlah
air yang ditambahkan tidak mempengaruhi kestabilan emulsi
{ Cheosakul, 19467 1.

Dachlan (184) ., melaporkan bahwa komposisi santan
kelapa bervariasi tergantung pada varietas dari kelapa

yang dipergunakan, umur dan daerah dimana kelapa tumbuh.




Selain ituw, komposisi santan kelapa akan tergantunag pula
pada  cara pembualtannya dan efesiensi ekstraksi, M=ngan
cara pemerasan tangan dapat diel ctrak santan sebanyak
02,9%, dengan waring blender sebanyak 61,9%, Lempa
hidralik (6000psi) sebanyak 70,3% dan  dengan kombinasi
cara tersebut dialas sebanyak 72.95%. Komposisi santan
kelapa vyang diperoleh dengan berbagai cara ekstraksi
dapat dilihat pada Tabel 4.

Fembuatan santan dari daging buah kelapa dilakukan
dengan  dua tahap. tahap pertama adalah persiapan buah,
meliputi seleksi buah kelapa untuk memperoleh buah kelapa
yang sudah tua dan berkualitas baik, pemisabhan  sabut,
pemisaban . tempurung  dan testa untuk memperoleh daaing

Tabel 4. Komposisi Santan Kelapa yang diperoleh dengan
berbagai Cara Ekstraksi (%)

Cara Ekhstraksi
Analisa Femnerasan | Waring Kempa FKombinasi
tangan blender| hidrolik
ALlr 41,7 41,31 48,1 46,74
Lemak 26,41 47 .86 IX 5 47 « 69
Frotein 4,19 44 03 Dy B3 4,5
| Abu 1.13 1,76 - -

Ekstraksi bebeas
N dan Serat 28 460 4,62 = =

Sumber @ Dachlan. 1904




huah yang berwarna  putih. Fada pembuatan santan
diperlukan kelapa yvang sudah tua, agar diperoleh  santan
dengan kandungan lemal yang tinggi. Tanda-tanda kelapa
yang sudah tua adalah sabulnya mulai mengering., tempurung
Ny é berwarna hatam, air i1sinya mulad berkurang,
pembentukan putih lembaganya sudah padat ( Soedijanto dan
bianipar, 1985 ).

Tahap kedua adalah ekstraksi santan dari daging buah
kelapa. Ekstraksi ini dimaksudkan untuk mengeluarkan
lemak dan protein yang terdapat dalam daging buah kelapa.
Sebelum daging buah kelapa dihancurkan, terlebih dahulu
diblanching yang menurut Winarno (1980), adalah untuk
menagurangl kontaminasi awal mikroba dan memperbaiki warna
pada bahan pangean.

Menuwrut  Subardiyono (1988) ., bahwa santan merupakan
bahan makanan yang dipergunalan untuk mengolah  berbagai
masakan yang mengandung daging, ikan, ayam dan untuk
pembuatan berbagai kue-kue, e krim, gula-gula dan lain-—
lainnya. Kandungan aula daging buah kelapa huranag dari

%o karena itu santan kelapa tidak dapatbt dijadikan
alkohol . Santan kelapa ini dapat dijadikan bahan
pengganti sust alaw dapal dijadikan bahan minyak
( Ketaren, 1986 ).

Efektifitas ekelraksi santan dipengaruhi oleh tipe

alal pengekstrak yvang digunakan, bahan baku, perbandingan




antara air dan daging buah kelapa serta subu ekstraksi.
lipe alat pengekslrak yvang digunakan _akan mempengaruhi
whuwran  partikel daging kelapa. FParutan atau  partikel
daging buah yang mompunyai ukuran besar akan menghasillkan
kadar séntan vaneag  rendah, spbhal iknya parotan atau
partikel daging buabn yang kecil akan menghasilkan kadar
santan yang lebih tinggi ( Woodroof, 1979 ).

Joeswadi el al., (198B5), menagemukalkan bahwa wntuk
menproduksi  santan, akan menguntungkan bila dipergunkan
buah kelapa vyang berukuran kecil, karena prosentase
daging buahnya dibandingkan dengan besarnya buah  itu
adalah lebih banyalk daripada prosentase daging  buab  di
dalam buah kelapa yang berukoran  besar. Selanjutnya
Diatmike (1976). menyatakan bahwa buah kelapa itu harus
pula ditinjau kematangannhya. SAntan yang palinag stlabil
dipercleh dari buah kelapa yang kematangannya berumur
i1 - 12 bulan.

Komposisi kimia sanlan kelapa dipengaruhbi pula oleh
dmfajat kematangan buah serta metode yang digunakan untuk
memurnikan santan. Fomposisi Fimia santan dapal dilihat
pada Tabel § berikut ini.

Bila dibandinogkan dengean susu sapi, komposisli kimia
zantan kelapa tidalk menunjukkan perbedaan  yang banyak.
Ferbandingan komposisi kimia santan kelapa U;nga" SUsu

sapi dapat dilihat pada Tabel &.




I bel 5.

Komposisi Kimia Santan Kelapa

11

Macam Zat Naihunael Fopper Clemengg NMathanael

(1954) (19646) (1923) (1960)

7 . 7 s
i 0,00 54,1 47 00-5%,00 G2,0
Lemak 5 IR I25l 29,460-40,00 27,0
Frotein 2;28 4 44 2,60~ 2,90 4,0
Fati 04,09 = 0,08- 0,10 =i
Gula 2499 - 2,80~ F,20 =
Total padatan 10,38 = 1030 10, B0 -
Abu e 1,0 L oty e— L) =
arbohidrat - 8.3 = 1,0
Sumber : Woodroof, 1979

Tabel &. Ferbandingan Komposisi Kimia Santan Kelapa dan
Susu Sapi
Macam zat Santan lkelapa (Z4) Susu sapd (A)
i 86 a7
Zat padat 13 =119 14
Lemak ‘ g — O )
kKarbohidrat 4 = Q i
Futih telur 3 - 4 A
Mineral L =

Sumber :

Ketaren,

1986




Sugiarto (1982), mengatakan bahwa santan Y
diperoleh dengan cara ekslraksi  parutan  deging  buah
EFelapa tanpa penambahan air mempuryai pH 6. Pada pH  inid
asam amino berada dalam bentulk ion dipolar dimana bagian
polar  berikatan  dengean molekul air sedang  bagian non
polar larut dalem lapisan lusr butir-butir lemak (Winarno
19393

Fekentalan dan kestlabilan santan semakin besar bila
suhu  ekstraksi meningkat. Ini disebabkan oleh adanya
daya larut meningkat dari senyawa-senyawa seperti
protein, karbohidrat dan fosfolipid disertai peningkatan
suéunya. Perbandlvgan kelarutan senyawa tersebut hanya
berlaku hingga suhu 709C, sedangkan pada suhu 20°C  akan
menurun kembali ., Woodroot (19279). menyarankan untuk
mengaunakan air sebagal cailran pengekstirak dengan subu
65,69C - 76,6°C.

Sebagian besar komponen daging kelapa, terutama
bahan yang larubt dalam air akan terdapat dalam santan.
Beberapa jenis protein yang tidak larut juga terdapat
dalam santan, hal ini disebabkan Larena ukuran parlikel
protein yvang =angal kecil sehingga dapat melewati

saringan ketika pengepresan ( Sugiarto, 12682 ).




i Kerusakan Santan

Santan merupakan  hasil olahan kelapa v ong  cepat
rusak . Kerusakan ini dapat disebabkan oleh sifat dari
bahan ditu sendiri, adanya protein dan  adanya kandungan
air yvang tinggi. Menuwrut  Cheosakul  (19267) . e
tingginya kadar air dan protein dalam santan sangat mudah
ditumbuhi mikroorganisme pembusuk sehindga santan mudah
rusak .

Tabel 7. Homposisi Santan Murni (tanpa penambahan  air)

dan Santan dengan Fenambabhan Air, pada setiap
100 gram contoh

Komposisi Santan murni Santan dengan
senambahan air
Kalori (kal) 324 ,0 12250
Frotein (gr) 4,2 ' 2,0
Lemal: (gr) 34,3 10,0
kKarbohidrat (gr) = I s 6
Kalsium (mg) 14,0 25,0
Fosfor (mg) 1,9 Oyl
Vitamin A ( I.L ) 0,0 0y 0
Thiamin 0,0 0,0
far (gr) aq,9 80,0
Bagian yang dapat di 100,0 100,0
makan

Sumber : Cheosakul, 19467
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Minyak kelapa bLerdasarkan  kandungan asam lemak
digolongkan ke dalam asam laural, karena mengandung 40 =
S50 % asam laurat (Cy-) dan hanya sedikit asam—asam dengan
Cas Cyge C14, Ligs dan Cyg.  kKandungan asam lemak Llidak
jenubnya  hanya sedikil. Umwmnya lemak ind mencair pada
suhbu  kamar karena mengandung asam lemalk berantai pendek
( Sultanry, 198% ).

Menurut  Ketaren (1984), reaksi yang penlting dari
minyak dan lemak adalh reaksi hidrolisa, ohksidasi dan
hidrogenasi . FKeaksi hidrolisa lemak akan menghasilkan
flavouwr dan bau tengill asam lemal bebas dan gliserol.
Heaksinya dipercepat oleh adanya basa, asam dan  ensim-—
enzim,.  Menurut Winarno (128%9), proses ketengikan sangat
dipengaruhi oleh adanya peroksidan  dan antioksidan.
Feroksidan akan mempercepat terjadinya oksidasi sedangkan
antioksidan akan menghambaltnya.

Adanya antioksidan dalam lemak akan menguranai
Lecepatan terjadinya proses oksidasi. Fada lemak ,
antioksidan terdapal secara almiah. tetapi sering juga
dengan sengaja ditambahlan. Antioksidan alamiah diantara
nya adalah tocofercl (vitamin ). poelifenol, gossipol
atauw turunan dari antho-sianin dan flavone (Kelaren,l1786)

Santan  Jjuga mudah rusak oleh mikroorganisme Lkarena
mengandung lemalk yang  Lingod. Menuwrut  kKelaren dan
Diatmiko k1976), beberapa jenis Jamur, ragi dan bakteri

mamplt  menghidrolisa  lemak. Adanya mikroba, air dapat




membantu  peruraian vang menghasilkan  komponen—komponen
yvang cocok untuk pertumbuhan mikroorganisme. Ferusakan
santa inil ditandai dengan perubahan warna sanlan menjadi
coklat, tumbubnya Jjamur, pecahnyva emulsi atay adanya baw
yang menyimpang, misalnya bau tengik (Somaatmadia, 1974).
Ketengikan minyal dan lemalk kRarena proses  hidrolisa
menimbulkan  bau dan rasa yang Lak enak. Timbulnya Pau
dan rasa itu disebablan oleh pembentihkan asam-asam  lemak
bebas . Akibatnve dari proses ketengikan akan terbentuk
campuran senyawa-senyawa aldehid, keton dan asam—asam.
Ditinjau dari segi terjadinya lketengikan pada minyalk dan
lemak, dikenal dua macam ketengikan yaitu "hydrolitic
rancidity" dan "oxydative rancidity" ( Ishak, 1985 ).
Reaksi hidrolisa bersifat "“"reversible" (bolak balik)
apabila terdapal keseimbangan antara zat vyana bereaksi
dan yang dibentuk serta tidalk dapat keluar dari keadaan
tersebut. FProses hidrolisa pada minyak dapat digambarkan

sobagai berikut:

HEC—DDRl HECHDH HL’JDCRi
H"C*DDRE o EHEM —m—— | S RN + HUUCRE
L] ]
H2C~Dﬂﬂ3 HZC—BH HUDCR;
Irigliserida Air Gliserol Asam lemak
Froses oksidasi pada minyak adalah penambahan

oksigen pada ikatan rangkap azam lemak tidak Jenuh.
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Froses 1ini dapat berlangsunyg apabila terjadi  kontalk
antara oksigen dengan minyak dan akan menyebablan minyak
menjadi tengik. Fada Labhap pertama dari oksidasi minyak
akan terbentuk perchsida yang merupakan senyawa tidak

stabil. Reaksi pembentukannya adalah sebagai berikut :

HHHH H 4 HH
MRS ¢ VR 1 e
ﬁ é é—u
Asam Lemak Ferokeida

Asam lemalk jenuh juga dapat terchksidasi oleh oksigen
apabila subu  lebih  tinggi dari 100°C  atau pada suhu
kamar , apabila terdapat cahaya yang diserap oleh
khlorophil atau oleh enzim peroksidase ( Djatmiko, 1976 ).
ALlr dan kotoran yang terdapat pada minyalk merupakan

media yvang baik untuk pertumbuhan mikroorganisme .
tersebut tengik. Enzim peroksidase yang dihasilkan oleh
Penicillium glaucum membantu proses oksidasi minyak
sehingga menghasilkan  kelon. Sedangkan enzim lipase
bekerja memecah lemak menjadi gliserol dan asam  lemak
s@rta menyebabkan minyalk berwaerna gelap {(Diatmilo, 1976).
Minyalk atau lemal hasil ekstraksi dari biji-bijian

ataun buah yang disimpan dalam jangka waktu panjang dan
terhindar dari proses okeidasi, ternyata mengandung

bilangan asam tinggi. Hal ini terultama disebablkan oleh
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kontaminasi kerja enzim lipase dalam jaringan dan  enzim
yang dihasilkan oleh khomlaminasi mikroba (Kelaren, 1986)

Menwrut Winarno (198%). reaksi oksidasi disebabkan
oleh otooksidasi  radikal  asam lemak tidak Jjenub  dalam
lemals . Dtooksidasi: dimulai dengan pembentuban  radikal-
radilakal bebas yang disebabkan oleh faktor—-faktor yang
dapat mempercepat reaksi. Lemak Dbiasanya mengandung
enzim  yang dapat menghidrolisa lemak, Semua enzim  yang
termasuk go}ungan lipase, mampu menghidirolisa lemal:
netral sehingga enzim tersebut inaktif oleh panas
{ Ketaren,1986 ).

Warna gelap yang lerdapal pada beberapa minyak yang
Ltelah mengalami proses kerusakan ohksidatif, disebabkan
Larena terjadinya proses oksidasi tocopherol Yang
terdapat pada minyak atau lemak tersebut. Piaomen coklat
biasanya hanya Lerdapat pada minyak ataun lemak vang
berasal dari bahan yvanag telah busuk, Hal ini dapat pula
terjiadi karena adenya pelepasan molekul karbohidrat dan
protein yang disebabkan oleh karena aktivitas enzim—enzim
seperti peroksidase, polypepltidase dan enzim olksidase
{ Diatmiko, 1973 ).

Kerusakan karena hiadrolisa terutama banyak tersadi
pada minyak atau lemall yang mengandung asam lemak Jenuh
dalam Jumlah yang cukup besar, misalnya pada minyak

Lelapa yang mengandung asam laurat. Hasil oksidasi lemak
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dalam bahan pangan Lidak hanya mengakibathan rasa dan baw
yvang btidak enal, telapi jugsa dapat menuwrunkan nilai gizi,
karena kerusalan vitamin (caroterne dan tocopherol) dan

asam lemak essensial dalam lemak ( Ketaren, 1975 ).

D. Kestabilan Emulsi

Emulsi adalah suatu dispersi atau suspensi  suatu
cairan dalam cairan yang lain yang molekul-molekual kedua
cairan tersehbhut tidak saling berbaur telapi saling
antagonistik ( Winarno, 178% ). SGedangkan menurut Anief
(1983) emulsi adalah campuran dari dua macam cairan yang
tidalk dapat bercampar salu dgama lain, dimana satu  fase
terdispersi sebagail butiran kecil di dalam fase lainnya
dengan bantuan zal pengemulsi atau emulgator

Terpisahnya minyal dari bagian lain pada santan yang
berazsal dari kelapa vang telah lama disimpan. mungkin
disebabkan karena selama penyimpanan terjadi kerusakan
pada  Jaringan—jaringan daging kelapa, sehingga lemal ke
luear dari dalamnya. Fernyimpanan Juga menyebablkan
pecahnya emulsi ( Somaatmadias 1974 ).

Menurut Winerno (1989)., umumnya emulsi santan
bersifat tidak stabil yaitu dapat pecahy, dengan kata lain
lemak dan  air  akan lerpisah  tergantung dari  keadaan
lingkungannya. Untuk menstabilkan sistim emulsi  santan
ini biasanya ditambahlkan kedalamnya emulgator, yaitu zat

yvang dapalt mempertahankan kestabilan emulsi lemak dalam
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air atau spbal S knyvea. Kestabilan emulsil tersebut
Jipengaruhi pula oleh sifat dan Jumd ah penambahan
emulgator, ukuran parlikel, kondisi penyimpanan, suhbu
serta pelarutan atauw penguapan selama PENY LMPANAN «
Mekanisme keria sualu pengemulsi pada campuran minyak dan
air adala bila bDotiran-butiran lemak Ltelah terpisah
karena adanya tenaga mekanil (pengocokan) . maka  butir-
butir lemak terdispersi terszebut seger diselubungi oleh
selaput tipis emulsifier ( Winarno, 198% ).
Menwrut Andief (1982), ketidakstabilan emulsi  dapat
digolongkan sebagai berikut 3
1. Emulsi terpisah menjadi dua lapisan, yang satu
mengandunc butir—butir tetesan ( fase
terdispersi) lebih banyak daripada lapisan yang
lain dibandingkan terhadap emulsi oula-mula.
Bila dikocok perlahan—lahan butir-butir tetesan
akan homogen kembali. Hal ini terjadi  karena
terbentuknysa kriming ataw partikel—-partikel
tersuspensi ., atau tetesan karena pengaruh
gravitasi akan cenderung naik atau mengendap,
tergantunag pada per bedaan berat jenis diantara
fase-~fase Llersebut. Dalam kondisi begini emulsi
dapat diperbaiki dengan mengocok atau
menambahkan zat enulgator.

2. Emulsi pecah karena film yang meliputi partikel




sudah rusak. Fecahnya emulsi ini disebabkan
. karéna fase minyak dan air sudah nyalta terpisah.
Froses pecabnya emulsi ini dimulai dengan proses
kriming, dan karena pengaruh panas dan

sebagainysa kriming menjadi kental dan memisah.

id

Berubahrnve enulsi dari Lype emulsi minvak dalam

aLr ke type emulsi air dalan minyak dan
sebaliknyea. Fecahnya emulsi ini disebabkan
karena lterjadi perubahan fase pendispersi yang

disebabkan oleh pengarvuh mikroorganisme dan
enzim—endiin. Kerusakan emulsi ini sudah tidak
dapat diperbailki lagi.

Emulsi santan bersiftat stabil karena adanya bahan
pengemuiai alam, yaitu fosfolipid dalam jumlah 0,2 aie
Stabilnya emulei ini disebablan karena adanya protein dan
mungkin  juga karena adanys dion  yang terabsorpsi pada
permukaan minyak seperti halnya pads susw sapi ( Dachlan,
1984 ).

Hantan memberikan masalah kbusus, karena santan
Lidalk dapat disterillkan dengan pemanasan  sebagaimana
bissa dilakukan Lerhadap bahan  yang lain, disebabkan

santan mengkoagulasi jika dipanaskan di atas suhu 00°C,

aroma kelapa vyang harum  sebagian  besar akan  hilang

( Suhardiyono, 1988 ).
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Menurt Dachlan (1984), bahwa pemanasan dapat

mergawetkhan santan, tetapi merusak bentuk emulsinya.

Femanasan pada suhu  121°C dalam waktu lama, dapat
menyebabkan  perubahan warna dan pecahnya emulsi. Dalam
mengawe tkan santa  dengan panas, biasanyva dilakukan

pasteurisasi. Ferlakuan pasteurisasi sebelum sterilisasi
santan atau cream ini dimakeudkan untuk mengurangi jiumlah
bakteri awal, sehingga sterilisasi dapat diperpendek.

FKerusakan emulsi santan tidak saja oleh adanya
pemanasan tetapi juga emulsr santan dapat rusak abibat
serangan mikroorganisme pembusuk karens danya  air  dan
komponen lainnya seperti protein, lemak yang cukup untuk
pertunbuhan  milkroorganisme tersebut. Faktor yang harus
diperhatikan dalain pengawelan dengan panas adalah  jumlah
panas yang diberikan harus cubkup ﬁntuk mematikan  mikroba
pembusuk dan mikroba patcogen, dan  Jjumlah panas  yang
digunakan tidak boleh menyesbabkan penurunan gizi dan cita
rasa makanan ( Winarno, 1900 ).

Fada umumnya karena deteriorasi lemak dan minyak itu
tergantung  pada subu maka pengawetan dengan  menggunakan
pembekuan akan memberikan suatu potensiy  yang maksimum
dalam pengawetan hamplr semua  bahan panaan berlemalk.
plhtivitas enzim hanya dihambat oleh subu  pembeluan.
Pengendaliap enzim yany Ltermudah dapat dikerjakan dergan

mrusak o denagan perlakuan  pemanasan yana pendek
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(blanching) sebelum pembekuan dan penyimpanan ( Desrosier
1988 ).

Untuk mempertahankan aroma santan segar, maka cara
vang terbaik adalab dengan menyimpan pada temperatur  di
bawah 0°C. Santan yang akan disimpan harus  diproses
secara hygieris hbaik peralatan  maupun selama proses
bierlangsung . Dengan Lindakan pencegahan demikian, maka
alkan mudah menyedialan santan dengan arw%a yvang baik dan
mulu tetap dipertabanban bailk selama beberapa bulan  pada
temperatur  5°C ( Suhardiyono, 19288 ). HMenuwrut Woodroof
(1979), babhwa santan cream beku yang dikalengkan dapat

Lahan hingga satu tabhun kalau disimpan pada suhu —23,39C.

E.Pembekuan

Fembekuan adalah  penyimpanan bahan  pangan  dalam
Leadaan beku. Bahan eakanan tidak mempunyai titaik  bekuy
vang pasti, tetapi akan mesbelu  pada kisaran ETRY TN
.Lergantung pada kadar air dan komposisi sel. kKurva suhu
waktu pembekuan umutaonya menunjukkan garis dalar anlara
09C dan —~5°C, berkaiian dengan perubahan air menjadi es,
Fecuali jika kecepalan pembelkuan sangat tinggi. lelah
ditunjukkan  bahwa wakitu yvang dibutubkan untuk  melampaudd .
daerah pembekuan ini mempunyei pengaruh yang nyata pada
mutu beberapa makanan beku ( Buckle et al., 1987 }.

Titik beku sualu cairan adalah subu  dimana cairan

Ltersebut dalam keadaan seimbang dengan bentuk padatnya.
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Suatu  larutan dengan tekanan wap yvang lebih rendah  dari
zat pelarut murni tidak akan seimbang dengan zalt pelarut
vang padat pada bilik beku normalnya. .SBistim tersebut
harus didinginkan sampai subu dimana larutan dan  zat
pelarut yang padat mempunyai tekanan uap yvang sama. Oleh
Larena kebanyakan bahan pargan akan membelku  pada  suhu
wntara 09C dan -3,8°C ( Desrosier. 1988 ).

Fenurut Buckle et al, (1987), teknik—-teknik
pembekuan dapat digolongkan sebagai berikut

1. Fenggunaan udsara dingin yang ditiupkan atauw gas

lain dengan suhu rendah kontak langsung dengan

makanarn .

. kRontak tidal  langsung, misalnya alal  pembeku
lempeng.

4. Perendaman langsung makanan ke dalam cairan
pendingin alaw menyenprotlhan cairan pendingan di
atas malkanan.

bedangkan  Ishak el al (1985), mengatakan bahwa ada dua

cara pembekuan yang dikenal yakni pembekuan lambal (slow

freezing) dan pembekuan cepat (quick freezing).

Fertumbuhan mikroorganieme dalam makanan pada subu

dibawah kira—kira -129C belum dapat diketahui dengan
pasti. Jadi penyimpanan makanan beku pada suhu sekitar
~-18°C dan dibawahnya al.an menceqah herusalkan

mikrobiologis,dengan persyaratan tidak terjadi perubahan




suhu  yang besar. Fada kurva pembekuan  terlihat bahwa
aktivitas enzim didalam Jaringan beku justru  dirangsang
di daerah super-dinagin. Fada daerah itu terdapat  banyak
air vang tidak berbentuk kristal, karenanya ada dasar
ilmiah  yang benar yang dipegang sebagai sualtu pandangan
umuim, bahwa suhu diatas -9,4°C, meskipun berada dibawah
titik beku bahan pangan dapalt memberikan suatu  kerusakan
vang berat terhadap kualitas bahan pangan, tidak saja
Lerhadap Eenampali @nmya alkan  letapi Jjugaea terhadap

kehilangan zat—zat gizi ( Desrosier, 1988 ).




III BAHAN DAN METODA PENELITIAN

A. Tempat dan Waktu Penelitian

Fenelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Fangan
dan Gizi Jurusan Teknologa Pertanian, Fakullas Pertanian
dan Kehutanan, Univereitas Hasanuddin Ujung Fandang.
Felaksanaannya dimulai pada bulan November sampai  bulan

Desember 1993.
B. Bahan dan Alat

s 5P Bahan

EBahan vyang digunakan dalam penelitian ini adalah
buah kelapa tua " yang dibeli dari Pasar Terong Ujung
Fandang dan bahan yang digunakan dalam analisa antara
lain NaOH 0,1 N, asam asetat, alkohol netral, ¥KI jenub,
Na~Sa0- 0,1 o« Hu80, pekat, HC1 0,1 N, NaOH 45 %,

petrolium eter, pati 1 4, phenclphthalein dan aguades.

2. Alat-alat

Alat-alalt yvang digunakan dalam penelitian ini antara
lain labu kjeldhal, alat destilasi, erlemeyer. buret,
corong gelas, gelas ulury, statif, cawan porselin., oven,
timbangan analitik, elksilkator, soxhlet apparatus, gelas
piala, butir-butir batu didih, penangas air, gelas
arloji, aluminium foil, kain blacu, kemasan plastik,

freezer, mesin pemarul dan timbangan kasar,lkertas saring.




Metode Fenelitian

Buah kelapa vyang cukup tua dipilih, dikupas dan
tdiambil dagingnyea. Daging buah kelapa vyang diperoleh
dibuang testanya cehingoga diperoleh daging buah hkelapa
yang berwarna pultih. Helanjultnya dicuci bersih  dan
diblanching dalam air panas pada suhu  80°C selama 30
menit. Dagina budh kelapa yvang telah diblanching diparut
dengan menggunakan mesin pemarut. Hasil rarutan kelapa
ditambahkan air hanoat sebanyak 2000 ml untuk  S000 gr
parutan  daging  buah ke lapas, kemudian diperas untuk
memperoleh  santannya. Sanlan yang diperocleh disaring
denagan kain blacu.

Cream dari santan dipisahkan dengan cara santan di
diamkan selama semalam dalam lemari pendingin, seltelah
ituw skim dan endapannya dibuang dengan cara menyedotnya
Leluar menggunalan selang. Cream yang diperoleh dimasuk
kan kedalam Fkemasan plastik kemudign ditutup  rapat.
santan  cream yang ltelabh dikemas disimpan dalam freezer
pada suhu -18YC celama sebulan dan dianalisa setiap

interval waktu satu minggu.

D Parameter yang Diamati

Farameter yang diamalti dalam peneliltian ini  adalah
kadar air, kadar j(protein, kadar lemalk , bilangan

percksida, asam lemalk bebas (%  FFA) dan kestabkilan




emulsi. Cara penguluran masing-masing parameter adalah

sebagai berikul :

1. Kadar Air (AOAC, 1970)

Timbang sebanyalk 2 gram contoh dan dimasukkan ke
dalam wadah. Timbang contobh dan wadah. Selanjulnya di
masukkan kedalam oven pada suhu 105°9C selama 2 — 3 jam,
atau  sampai beraltnya konetlan dan kemﬁdian didinginkan

dalameksikator. FKemudian ditimbang. Hasil yany didapat

dihitung berdasarkan rumus

%“ Kadar fir = (b = ¢ )
% 100 %

{ph -+ =g
dimana &
a = berat cawan kosong
b = berat cawan dan contoh sebelum di
avenkan
c = beralt cawan dan contoh sesudah dioven
s

2. Kadar Protein (Sudarmadji, 1984)

Ditimbang sebanyalk 2 gram bahan dan dimasukkan ke
dalam labu kjeldahl. ditambablan 10 gram hzﬁ altau Nﬂ?SDq
anhidrat, dan 15 - 25 ml H;.L'—BUq pekal. Femudian

dipanaskan pada pemanas listrik dalam almari asam sampai

caliran menjadi Jernih  tak berwarna. Letelah labu




kieldahl besertia cairannya menjadi dingin kemudian
ditambahkan 200 ml aguades dan 1 gram zn, serta larutan
NaOH 45 % sampai cairan menjadi basis. Setelah labu
itu dilakukan destilasi dan destilat ditampung dalam
erlemeyer yang berisi 100 ml HC1 0,1 N yvang sudah diberi
indikator FPhenolphtalein 1 % beberapa tetes. Destilasi
diakhiri setelah valume destilat 150 ml. kelebihan HC1
O,L N dalam destilat dititrasi dengan larutan basa
standar (larutan MalH O3 M). Hasil vyang didapat di

hitung dengan rumus sebagal berikut z

N = (ml MalOH blanko — ml NalOH contoh)
N ox 14,008
gram contoh x 10

- e

% Protein = % N x Taktor konversi (&6.25)

e Kadar Lemak

Ditimbang kira-kira 5 gram contoh dalam gelas piala
vyang telah ditetapkan terlebibh dabulu bobotnya. Ditambah
ban 30 mwl HC1 26 % dan 20 wml air suling dan beberapa
butir batu didih, gelas piala ditutup dengan gelas arloji
dan dididihkan selama L% menit. Sesudah itu disaring
panas—panas dan dicuci dengan air panas  hingga  tidak
bereaksi asam lagi (periksa dengan kertas lakimus) .
kertas saring bersans endapanspadatan dikeringkan dalam
oven pada subu 10%YC, Lemudian dimasukkan kedalam kertas

saring pembungkus lalu ditimbang. Kemudian dimasukkan ke




dalam tabung soxhlel, Lertas saring dan contoh {(endapan)
dikeringkan pada oven suhu 105°C dan ditimbang hinggan

bobotnya konstan. FKadar lemak dihitung sebagal berikutl:

Kadar lemak = Ikehilangan, hobot

w100%
bobot contoh

4. Bilangan Peroksida (Sudarmadji, 1984)

Ditimbana kira—kira 2 gram contoh dalam erlemeyer
tertutup dan ditambahkan 30 ml  larutan asam asetat-—
khloroform (3 @ 2), digoyang sampail larut semua kemudian
ditambahkan 0,5 ml larutan jenuh KI. Didiamkan selama 1
menit dengan kadang kala digoyang lalu ditambahkan 20 ml
aquades. Dititrasi dengan Na28203 O, 1 N sampal warna
kuning hampir hilang. Ditambahkan 0,9 ml larutan pati 1%
titrasi dilaniutkan sampai warna bira mulai  hilang.
BHilangan peroksida dinyatakan dalam mili-equivalen dari

peroksida dalam 1000 gram contol.

Bilangan Percoksida = ml MNas5,0= X N _Thico » 1000
berat contoh (ar)

- Y Asam Lemak Bebas (FFA)

Eahan harus diaduk merata dan berada dalam kEeadaan

cair pada walktu diambil contohnya. Ditimbang sebanyak

-

kira—kira 2 gram contoh dalam erlemeyer, tambahkan 50 ml

.dlhnhul netral YA panas  dan 2 il indikator
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Fhenolphthalein. Dititrasi dengan larutan NaOH G,1 N
sampai warna merah jambu tercapai dan tidak hilang selama

30 detik.

FFEA =  ml MalOH 0 N B Asam Lemak Bebas
100
berat contoh x 1000
BM Asam Lemal laurat = 200

6. Kestabilan Emulsi

Festabilan emuls=il diamabi secara visual dengan cara
mengamalti ada tidaknya pecahan ataw pemisabh emulsl selama
peny impanan VA dapat diamati langsung melalud
wadah/kemasan yang dJdigunakan. Fengamatan dilakukan

setiap minggu.

Ea. Faktor Perlakuan

Faktor perlakuan yang dJdiberikan terhadap santan

—

adalah penyimpanan, yaituw penyimpanan 1 minggu, 2 minggu,

—

Sominggu, 4 mingau dan kantrol {(tanpa penyimpanan) .

Fa Rancangan Percobaan

Fancangan FPercobaan yang digunakan adeslalh Hancangan
Jcalk Lengkap (RAL)  dengan dua  kali  wlangan. Fumus

malematiknya adalah sebagai berikul :
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dimanasz

Yij = MNilai Pengamatan
T

Ke— i
_-;ulat-percbbagﬁ..!g!g ardakiEn kg s

pengamatan ke-j

-
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Daging buah kelapea

Fencucian (a@ir) —m——p E — _ » Pembuanpan testa
ilanching, suh: BOPC, IO menit
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"
Femarutan
]
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kelapa parut

Femerasan

L}
L]
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v
Hantan
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Femisaban
(didiamkan pada subhu 10°C selama 1 malam)

'
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¥ - okim dan endapan

Santan cream

Fenuemasan dengan plastik

v
FPembekuan dan penyimpanan, suhu —18°C
selama 1 bulan dan diamati setiap minggu

"

v

Hanlan Cream Beku

Cambar L. Slema FPembuatan Santan Beku



IV HASIL DAN FPEMBAHASAN

A. Kadar Alir

Kadar air sualu bahan pangan dapal  mempengaruhi
mutu, terutama kLarena berbubungan erat dengan daya awet
bahan selaﬁa penyimpanan. Habhan pangan dengan kadar air
tinggi umumny a dapat ditumbuhi oleh Semua jenis
mikroorganisme., tetapi penyampanan babhan  dalam  keadaan
subu  beku (dibawah —-15°C) pertumbuhan mikroorganisme
terhenti &an kebanyakan mikroorganisme mulai mati secara
perlahan ( Buckle et al, 1987 ).

Hasil pengamatan kadar air santan belu menurjukkan
bahwa kadar air Dberkisar antara 45,71 %4 sampai 53,18 %.
Data hasil analisa disajikan pada Lampiran 1, sedangkan
hasil analisa si@ik ragam pada Lampiran la.

Dari hasil analisa sidik ragam menunjukiian bahwa
perlakuan penyimpanan memberikan pengaruh nyalta terhadap
kadar air. Semaiin lama penyimpanan beku., kadar air
makin tinggi. FPeningkatan kadar air ini erat EkEaitannya
dengan proses hidrolicea, dimana enzim yang dapat
menghidrolisa lemak seperti enzim lipase dan esterase
menguraikan komponen lLersebut sehingga air terbebas dan
bergabung dengan air dari santan. Buckle et al. (1967) 4
mengatakan bahwa selama pembekuan dan  penyimpanan beku,
konsentrasi bahan—-bahan dalam sel termasuk enzim dan

substratnya meningkat, Jadi kecepatan aktivitas enzim




dalam Jaringan  beku cukup nyata, walaupun pada  suhbu
rendah.

Kadar air sentan beku yang lertinggi mencapai 53,18%
vaitu setelah sanltan disimpan pada subu beku selama 4
minagu . Meningkatnya kadar air dari 45,64 4 (kontrol)
menjadi S3,18 %L, dapal jugsa disebabkan karena pada saat
dilakukan pengeringan dalam oven kemungkinan ada minyak
yvang ikut menguap sehingga mempengaruhi persen kadar air
setelah perhitungan. Fada saal dilakukan thawing dapat
terjadi penyerapan «ir, hal ini sesuai dengan pendapat
Desrosier (1988), bahwa jika jaringan vyang dibekukan
Lersebut dicairkaa dengan segera maka air akan diserap
kembali ke dalam jaringan ketika kristal-kristal es telah
mencair.

Dalam preses hidrelisa, minyak atau lemak akan
dirubah menjadi asam-asam lemalk bebas dan aliserol.
Froses hidrolisa yang dapat mengakibathkan kerusakan
minyak atauw lemak terjadi karena terdapatnya seijumlah air

pada minyak dan lemak Llersebut (Diatmiko., 1973 ).




EKadnr Air {( =

bl

41

di

ell

10

Gambar 2,

[

o4z
[N

R, 105
44,050 o "’»&5‘
(TR s Ay :!f:. l.x.Ac’:q
s g

,t'
!
. | R
i O
S B 1

o . o
Sy, e 3 : g
‘L::" : "‘('}r"‘ %::1':::3::1,:‘; "_U:-:::?. & ‘r?,}n\l,‘:’:.?
) %,l :::{ .'::é:’,-' R PR i 4% t:§-'3.9:~’::: :'Ev.i'}::\i,{i::;
ke o R o RS LA BSI Sl
W s I W N e R i
1 . A :
0 1 “, J 1

Luwan Penyimpanca | minggu b

Hubungan antara L:
Alr Santan ek

ma Penyimpanan fengan Kadar




36

B. Kadar Protein

Frotein merupakan suatu zat makanan vyang amat
penting bagi tuhgh, Larena zat ini disamping berfunfsi
sebagai bahan bakar dalam Lubuh juga berfungsi sebagai
zat pembangun dan pengatur. Eila suatu protein
dihidrolisis dengan  asam, alkali atau enzim akan
dihasilkan campuran asam—asam amino. Sebuah asam amino
terdiri dari sebuah gugus amino, sebuah gugus karboksil
dan sebuah atom hidroaen ( Winarno, 1989 ).

Dalam penelitian ini protein Jjuga diamati setiap
minggu penyimpanan selama 4 minggu. Dari hasil
.pengamatan menunjulklan bahwa lLadar protein santan cream
berkisar antara 3,598 7% sampai 5,59 . Data hasil
pengamatan terhadap hkadar protein dapat dilihat pada
Lampiran 2, sedangkan hasil analisa sidik ragam pada
Lampiran 2a.

Kadar protein santan cream mengalami penurunan
selama penyimpanan. Hal ini disebabkan oleh tingginya
kandungan air dari =zantan cream. sehingga protein  yang
dapat larut dalam zir terhbidrolisis selama penyimpanan.
Berdasarkan hasil analisa eidik ragam. perlakuan lama
penyimpanan berpengaruh  sangat nyata terhadap Ladar

protein.
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Uji lanjutan EBEMNT  menunjukkan  bahwa penyimpanan
selama  satu minggu berbeda dengan penyimpanan dua, tiga
dan empal minggu. Penyimpanan selama dua minggu tidak
berbeda dengan penyimpanan selama tiga minggu, tetapi
berbeda dengan penylmpanan selama satu mindgu dan  empat
minggu. Hal ini disebabkan karena semakin lama santan di
simpan kadar airnya semakin tinggi, sehingga prosentase
proteinnya semalin hecil. Smléma penyimpanan beku, kadar
air dari santan nail . sedangkan kadar protein dan lemak

menurun .

C. Kadar Lemak

Kadar lemak Jjugae merupakan salah satu parameter yang
menentukan kestabilan emulsl santan. 0Oleh karena itu  di
dalam penelitian ini dJdilakukan analisa terhadap kadar
lemak  santan untuk melihat perubahan kadar lemak santan
selama penyimpanan belu.

Data hasil analisa lemak santan beku disajikan pada
Lampiran 3. Kadar lemak bervariasi dari 28,695 % sampai
536,39 4. Frocentase Ladar lemal mengalami penurunan
selama penyimpanan disebablkan karena penyimpanan terjadi
proses hidrolisa yand menagurailkan lemak. Hidrolisa pada
minyak atau lemal dapal disebablian oleh aktivitas enzim,
seperti enzim lipase yang didukung oleh tingainya kadar

air dalam lemak tersebut.




Menuwrut Winarno (1983), bahwa semua jenis enzim yang

termasuk gelongan lipase mampu menghidrolisa lemak
sehingga menghasillan asam lemak bebas dan gliserol.
Enzim lipase aktif dalam enulsi minyal dalam aisr. Fada

subu rendah, vaitu pada suhu pembekuan enzim masih aktif,
micalnya enzim lipase dari Penicillium roqueforti masih
akan memprodubksi  asam lemak bebas dari  emulsi  minyak
kelapa (santan) pada suhu -29°C. Bebe;apa enzim dapat
terdenaturasi pada subu pembekuan, tetapi sebagian enzim

masih tahan dalam pembekuan maupun proses thawing.

Hasil analisa sidik ragam dapat dilihat pada
Lampiran Ja. Fenyimpanan berpengaruh sangat nyata
terhadap kadar lemak santan cream. Fenylmpanan  selaméa

empal minggw dapat menyebabkan kadar lemak kurang dari
36,39 A menjadi 28,4690 Z. Uji lanjutan BNT  mencvnjuklkan
bahwa penyimpanan selama salu minggu berbeda sanaat nyata
dengan penyimpanan selama tiga minggu dan empat minggu,
tetapi tidak berbeda dengan  penyimpanan  selama dua
MiNOOU. FPenyimpanan selama dua minggu tidak berbeda
dengan penyimpanan selama tiga mindagu. Hal ini  terjada
Earena semakin lama disimpan makin tinaggi kadar airnya,
vang dapat digunakan oleh enzim  untuk aktivitasnya
sehingga terjadi proses hidrolisa lemak.

Menurut Sudarmadii et al (178%9), bahwa lemak dan

minyak merupakan sunber biokalori yang cukup tinggi nilai
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kilokalorinya yaitu 9 kilokalori setiap gramnya. Juga
merupakan sumber asam—asam lemak tak jenuh yang essensial
yvaitu linoleat dan lenclenalt. Disamping itu lemak dan
minyak juga merupakan sumber alamiah vitamin—vitamin yang
terlarut dalam minyalk yaitu vitamin A, D. E dan k.

Dengan terurainya lemak didalam santan maka lkadar
lemak berkurang dan juaga menyebabkan daya emulsi menurun,
karena dengan terurainya lemak akan meﬁghaei]kan ASam—

asam lemak bebas.

D. Bilangan Peroksida

Bilangan peroksida a&adalah nilai terpenting untuk

mengetahui derajat Ekerusakan pada minyak atau lemak.
Mak in tinggi kandungan peroksidanya, makin rendah
hualitas minyak tersebut. Hal ini berarti pula bahwa

-

proses "oksidative rancidity” telah terjadi ( Ketaren,
1986 ).

Dalam penelitian ini analisa terhadap <santan beku
tidak didapatkan adanvya bilangan peroksida. Ini  berarti
bahwa selama penyimpanan beku tidak terjadi proses
oksidasi. Desrosier (1988) mengatakan bahwa proses
vksidasi lebih besar/lebih cepat tmr&adi pada subu tinggi
dibandingkan pada ;uhu yang rendah.

Proses oksidasi dapalt berlangsung bila terjadi

kontak antara sejumlah oksigen dengan minyak atau lemak.



Terjadinya reaksi oksidasi ini akan merngakibatkan
ketengikan pada  minyak dan  lemak. Setiap proses
ketengikan yarng chimul ai dengan proses oksidasi
menghasilkan berbagai jenis peroksida. Feroksida ini

adalah hasil reakeil antara komponen minyak atau lemak
[
yang tidak Jenuh dengan oksioen  bebas  pada ikatan
rangkapnya. Feroksida ini akan berisomerisasi dengan air
membentulk seri yana kompleks, termasuk aldehid, keton dan
asam—asam vang beral molekulnya rendah. PFada permalaan
proses fketengikan., maka tinggi bilangan iod maka makin

Linggi pula bilangan peroksida ( ketaren, 1986 ).

E. Asam Lemak Bebas

Asam lemak bebas adalabh merupakan produk hasil
penguraian  komponen lemalk akibat dari proses hidrolisa.
Menwrut Ishak et al (1985), bahwa makin banvak kandungan
asam lemak bebas dalam suatu jenis minyak atau lemak,
semakin rendah mutu minyalk tersebut. Sebaliknya makin
sedikit kandungan.asam lemak bebas makin  baik  kualitas
daripada lemak.

Adanya asam lemalk bebas didalam suatu jenis minyak
akan mudah terhidrolisa menjadi keltonik-keltonik yang akan
menyebabkan  kelengikan. Ketengikan seperti ini disebut
hydrolitic rancidilby yaituw ketengikan yang terjadi oleh

proses hidrolisa ( Diatmiko, 1973 ).
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Kadar a=am lemak bebas ditentulkan setiap waktu
penyimpanan saltu  mingguw  sampai  empat  minggu. Hasil
pengamatan  terhadap asam lemak bebas menuniukkan bahwa
terjadi peninghkatan selama penyimpanan. Azam lemalk bebas
meninagkat dari 0,81 %4 menjadi 1,09 . Data hasil
pengamatan asam lemalk bebas dapal dilihat pada Lampiran 4
Kenaikan asam lemal bebas selama penyimpanan  disebabkan
terurainya Lesmal, yaituw hidrolisa t;iglizcrida yang
menghasilkan asam lemak bebas dan gliserol. Hidrolisa
lemak didalam santan disebabkan oleh reaksi enzimnatik,
baik yvang berasal dari daging buah kelapa MALPLIN
kemungkinan yang dihasilkan oleh mikroba.

Hasil analisa sedik ragam dapat dilihat pada
Lampiran 4a. Dari hasil analisa ini dapat disimpulkan
bahwa penyimpanan berpengaruh sangat nyata terhadap kadar
asam lemak bebas. Laju kenaikan asam lemak bebas dapat
juga disebabkan oleh aktiviies mikroorganisme, mengingat
didalam santan terdapat sejumlah lemak, air, protein dan
karbohidrat Yarng merupakan  media  yang baik bagi
pertumbuban mikroba. Menurutb Ketaren dan Diatmiko (1976)
bahwa diantara bakteri yang dapat menghidrolisa atau
menyebabkan lemal terhidrolisa sdalah Strepltococcus,
Micrococcus, Achromabacter dan Clostridium. Hidrolisa
lemak oleh mikroorganisme dapat berlangsung dalam suasand

aerobik dan anaerchik.
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Uja lanjutan UNT menunjukkan babwa penyimpanan satu
minggu tidak berbeda nyata dengan penyimpanan dua minggu
dan tiga minggu, ltetapi berbeda nyata dengan penyimpanan
empat minggu. Kandungan asam lemak bebas yang berlebibhan
didalam bahan pangan dapat memberikan ketengikan, karena
asam lemak tak jenuh dapat memberikan reaksi auvtooksidasi

yvang menimbulkan ketengikan.

F. Kestabilan Emulsi

Kestabilan emulsi diamati setiap waktu penyimpanan,
dari satu minggu sampai ~mpalt minggu. Hasil pengamatan
secara visual memperlihatkan bahwa santan cream selama
penyimpanan beka tidak mendgalami pemecahan emulsi  akan
tetapi apabila santan cream tersebut dithawing kemudian
didiamkan selelah wmencair maka akan terlihat adanya
pemisahan antara air dengan cream serta terdapat lapisan
minyak pada permukaan. Adanya pemisahan ini  menunjukkan
bahwa emulsi sentan sudah mulai mengalami kerusakan.
Femisahan ini terjadi pada sanlan cream yang telah di
simpan selama empal minggu.

Timbulnya lapisan minyak pada permukaan santan di
sebabkan oleh terurainya lemak dari santan akibat proses
hidrnlisa.- Aniet (1983). mengatakan bahwa emulsi tidak
stabil bila emulsi Lerpisah menjadi dua lapisan, dimana

lapisan yang satu lebih banyak dari lapisan yang lainnya
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dibandingkan volume mula-mula. Bila dikocok perlahan—
lahan butir-butir tetesan akan homogen kembali.
Kerusakan emalsi  ini masih bisa diperbaiki dengan

penambahan emulgator ke dalamnya. Umumnya emulsi  yang
stabil mempunyai fase dalam atau fase terdispersi antara

40 — 60 4 ( Jide, 1986 ).




vV  KESIMPULAN DAN SARAN

A. Kesimpulan

Dari hasil penelitian mengenal analisa mutu santan
beku dapat ditarik kesimpulan sebagai berikut:

1. Selama emnpat minggu penyimpanan tidak dijumpai

adanya peroksida yang dapalt menyebabkan minyak
atau lemak menjadi tengik.
2. Asam lemalk bebas yang terbentuk selama

penyimpanan beku adalah 1,09%. Jumlah ini belum
menyebabkan lemak menjadi tengik karena menurut
Ketaren sampal batas LY L asam lemak bebas belum
menyebabkan ketengikan, telapi sudaa mengurangi
rasa le:al dari minyak atau lemak.

5. Penyimpanan selama empat minggu menyebabkan
terbentuknya lapisan minyak pada permukaan
santan sudabh mulai mengalami kerusakan.

4. Pembekuan dapat mengawetkan santan cream.
Setelah disimpan selama tiga minggu emulsi dari

santan cream beku masih tetap baik.

B. Saran

Setelah melakukan penelitian ind maka disarankan
bahwa untuk memperoleh santan beku yang baik maka perlu
ditambahkan emulsifier kedalam santan sebelum pembekuan

agar santan tetap awet dan baik selama penyimpanan beku.
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TABLEL ™~ LAaMPIRAN




Lampiran 1.

a1

Data Hasil Analisa Kandungan Air Santan Beku

Belama Fenyimpanan ( 4 )
Fenyimpanan Ul angan
beku (-18°C) —e Total Rata—-rata
(minggu ) I 10

Kontrol 47 447 45,32 94420 45,64
1 17410 44 ,I2 91,42 45,71
2 18,72 47 .00 95,72 47,86
3 4, 64 49,46 98,10 45,08
4 N7 63,64 106,37 53,185

Total 396,561

Lampiran la. Analisa Sidik Ragam Kadar Air Santan Reku
Selamna FPenyvimpanan
SK DR JE KT F.hit F.tabel
0,058 0,01
Ferlakuan 3 89, 26184 19,7539 12,96* 6,59 16,69
Acak 4 L OPT6S 1,58234 = = =
Total 7 65, BH549 = = - -
Kelerangan ¥ = berbeda nyatea
KiK. = _ KT fcak )
v 100 %
Rata-rata umum
= __1,2342
100 %
48,90

]




Lampiran 1b. Uji Lanjutan BENT Pengaruh Lama

o
8

terhadap Kadar Air

Fenyimpanan

Fenyimpanan Beda antara
beku (~18°C) |Kata-rata
(minggu) ", M2 M- My NFBNT
4 53,185 |7,47% &,32% g,.13% - 3,42
2 49,050 |2,zatn g qetn
2 47,860 |2,15t0 -
& 45,710 ~
keterangan n‘f = berbeda nyata
tn - {idak berbeda
NPENT 0,00 = 3,42

Lampiran 2. Data Hasil Analisa Kadar Frotein Santan Beku
Selama Fenyimpanan ( % )

Fenyimpanan Ul angan .

beku (-18°9C) Total Rata-rata

( minggu ) 1 Tl

Kontrol 7,10 Oy 7.7, 13,87 6,935
1 D62 D, 9é 11 .08 5,590
2 4,33 4,97 Q30 4,650
3 3,88 3,91 791 S5 B95
4 B437 3,82 7919 =

Total S8 060




a3

Lampiran 2a. Analisa Sidik Ragam Kadar FProtein Santan
Beku SHelama Penyimpanan

8K It JI KT F.hit T.tabel
0,08 0,01
Perlakuan 3 1,75485)1,58495] 20,58%* 16,59 16,69
ncak A U, 30800 0,07 700 = — —
Total 7 D, 06315 - - - -
Keterangan 3 ¥¥ = perbeda sangalt nyata

Lampiran 2b. Uji Lanjutan DNT FPengaruh Lama Penyimpanan
terhadap Kadar Frotein

Péﬁyimpanan Eeda antara
beku (-18°C) Rata—ratarh_
{ minggu ) My M- M My NPBNT
4 3,595 |1,995% 1,085* o,3t" - 0,76
3 3,895 |1,095% o,785tn - -
2 4,650 |o,940% -
1 S -
kKeterangan @ ¥ = berbeda nyata
th = tidak berbeda
KK = KT Acak e g
¥ 100 %
Kata-rata umum
m __ D.2774
% 100 %

4,4325

- 6,25 %




Lampiran

3.

Data Hasil Analisa Kadar Lemak

Selama FPenyimpanan ( % )

Santan

54

Eeku

Penyimpanan Ulangan

beku (-18°C) Total Rata-rata

{ minagu ) 1 11

Kontrol 38 ¢ 33 29,00 77 .38 38,690
i & DAy 22 36,95 72,78 36,390
2 34,22 ko g 69,59 34,795
A 35,42 35,95 &7 37 35,685
1} 28,76 2d 635 9739 28,695

Total 267413

Lampiran 3a.

Salama Fenyimpanan

finalisa Sidik Ragam Kadar Lemal:

Santan Belku

SK Dit JEK KT F-hit F.tabel
0,05 0,10
Perlakuan | 3 66,20815 22,0693 |61,42%% 6,95 16,69
fAcak 4 L. 42735 0,35893 - s =
Total 7 &7 64850 . R = =
Keterangan @ L Lerbeda sangalt nyata
KK =

__KT_Acak

Rata-rata umumn

x

#» 100

100 %

%




Lampiran Zb.

Uji Lanjutan ENT Fengaruh Lama

terhadap Kadar Lemak

o
o

Fenyimpanan

— = N — o
Fenyimpanan Beda anlara
beku (-18°C) Rata-rata
{ minggu ) My M, My My NPENT
q 28,695 75697 G 1T B,99% =1 1,66
3 3, 683 2,70% 1,11%0 —
2 34,795 1,59t0
1 36,39 -
Keterangan | : = berbeda nyata
n

= {idak berbeda

Lampiran 4. Data Hasil Analisa Kadar Asam Lemak Bebas
Santan Beku Selama Fenyimpanan
Fenyimpanan Ulangan
beku (-18°C) |- Total Rata-rata
( minggu ) 1 I
Kontrol 0,66 0,54 1420 0,60
1 0,81 0,81 1,62 0,810
2 0,88 0,88 1,76 0,880
3 0,95 0,88 1,83 0,915
4 1,08 1,15 2,18 1,090
Total Lg%




56

Lampiran 4d4a. dnalicsa Sidik Ragam Kadar Asam Lemalk HBebas
Santan leku Selama Fenyimpanan

5] 4 DI JK KT F.hit F.tabel
! 0,05 0,01
Ferlakuan 3 0,0851 |0,0283 11,77%4 6,59 6,69
Acak 4 0,0097 |o,002425 - - -
Total 7 0,0948 - - - -
FKeterangan : *¥ - perbeda sangat nyata

Lampiran 4b. ji Lanjutan BNT FPengaruh Lama Fenyimpanan
Lerhadap Kadar Asam Lemak Bebas

Fenyimpanan Beda Antara

beku (-18°9C) |Rata-rata

( minggu ) M, M., M- Mg NFENT
4 1,09 |o,268* o0,21% o,8Y"™ - 0,13
3 0,91 0,10t o,03th -
2 0,48 0,07t —
1 0,01 -

Keterangan @ ¥ = berbeda nyata

tn = tidak beebeda

KK

KT Acak

¥ 100 %
FRata-rata umum

= —0,04920
» 100 %
0,.92375




Lampiran &.

Rekapitulasi Data Hasil
Beku Gelama FPenyimpanan

o7

Fenelitian Santan

Fenyimpanan Kandun g n ( %)
beku (-18°C)
( minggu ) Air Frotein As.Lemak Lemak FPeroksida
Bebas
kKontrol 15,640 6,935 0, HOO 38,690 -
1 45,710 H,590 0,810 Ab,AY0 —
2 47,860 4,600 0,880 24,475 =
3 49,050 3,895 0,915 33,685 -
4 53,185 3,895 1,090 28,695 -
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