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UNTUK MEMPERPANJANG UMUR SIMPAN 

1"1?0Z)UI< WINGKO I3ABAT 
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ABSTRAK 

Wingko babat adalah makana11 tradisional daerah Jawa Tengah, yang dibuat dari kelapa parut, 
tepung beras ketan, gula, dan bahan ta~nbahan lain untuk membentuk aroma yang khas. Di 
Wonogiri, wingko babat dibuat dengan menempatkan adonan di dalam loyang, dipanggang, dan 
setelah dingin dipotong-potong kecil, dibungkus dengan plastik polyethylene untuk selanjubya 
didistribusikan ke toko-toko makanan. Produk wingko babat ini merniliki umur simpan sangat 
pendek, sekitar 1-2 hari. Penetitian ini dilakukan ulitt~k mengevaluasi tniitu dan umur simpan 
wingko babat yang dibuat dcngait iiga metode pengolahan yang berbeda yaitu (I)  adonan langsung 
dipanggang (tanpa pengukusati kelapa maupun adonan), (2)  adonan dikukus, (3) kelapa parut 
dikukus, dan dua model cetakan yaitu ( 1 )  loyang regular (tanpa sekat), (2) loyang bersekar. 
Analisis rnutu meliputi penerimaan organoleptik, kadar air, lemak, gula, dan serat kasar. Angka 
peroksida dan uji mikrobiologi (total kapang-khamir) dievaluasi untuk mengetahui umur simpan 
wingko babat. Hasil perlelitiall menunjukkan bahwa metode pengolahan dan model cetakan tidak 
berpengaruh terhadap penerimaan organoleptik, metode pengolahm berpengaruh nyata 
menurunkan kadar air, lemak dan gula, sedangkan model cetakan berpengamh nyata menurunkan 
kadar serat kasar. Wingko babat yang dibuat dengan perlakuan pengukusan kelapa pariit dan 
pentanggangat, dcilgrlil loyitltg bcrsekat tncmiliki kndar air, Icmak, gula, dan serar kasar lebilt 
rendah dibandingkan wingko babat dengan perlakuan adonan langsung dipanggang, begitu juga 
angka peroksida dan total kapang-khamir lebih rendah sela~na penyimpanan 7 hari, tetapi masih 
layak dikonsumsi hanya sarnpai penyimpman 3 hari. Dapat disimpulkm bahwa pengukusan 
kelapa parut dan pemanggangan adonan dengan menggunakan loyang bersekat dapat 
menghasilkan wingko babat dengan kadar air, lemak, gula dan serat kasar yang rendah sehingga 
angka peroksida dan pertumbuhan kapang-khmir juga rendah, akan tetapi rnasih belum optimal 
dalam memperpalijang umur simpan karena hanya sampai 3 hari. 

Kata kunci: wingko babat, mlikanan tradisional, kelapa, umur simpan. 

ABSTRACT 

Wingko babat is a traditional food originally from Central Java, made of dessicated coconut, 
glutii~ous rice flour, sugar, and other ingredients for specific aroma. In Wonogiri, wingko babat is 
made by placing the dough in a pan, baked, and cut into small pieces, wrapped with polyethylene 
plastic individually, and marketed at the food stores. The products have a short. shelf-life, around 
1-2 days. l ' t ~ i s  study wits tiiiclcrt;lkcn to analyze the q~~ali ty properties and sitelf-life of wingko 

babat made with three difftrcnt processing ~nethods: ( I )  the dough was directly baked, (2) the 
dough was steamed, (3) the dcssicatcd cocoil~it was steamed, and two models of pan: ( I )  regular 
pan, (2) piirlitionc~l p;tn. Annlyscs o f  quality prolxrtics i~icludcti scnsory acceptance, moisture, fill, 

sugar, and crucle libcr co~~tctits. Ikroxidc value and microbiology dclcrminntion (total ~nold- 
khamir) were detertnined to evaluate the shelf-life of wingko babat. The results showed that 
methods of processing and pan rnodels did not affected the sensory acceptance, methods of 
processing significantly decreased moisture, fat, and sugar contents, and pan models significantly 
decreased crude fiber content. Wingko babat produ,ced with steaming treatment of dessicated 
coconut and baked in a partitioned pan had lower values of moisture, fat, sugar, and crude fiber 
contents than those produced by baking the dough directly, as welt as peroxide value and total 
mold-khamir during 7 days of storage, but available for consumption only until 3 days of storage. 
In conclusion, steaming of the shredded coconut and baking in partitioned pan resulted in lower 
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moisture, fat, sugar, and crude fiber contents of wingko babat and cor~seq~letltly it  had lower vali~es 
in peroxide and total mold-khamir, however, it had not optimally extended its shelf life yet, that's 
only until 3 days. 

Keywords: wingko babat, traditional food, coconut, shelf life. 

Dalam rangka mendukung ketahanan pangan dan kecukupan gizi penduduk serta 
meningkatkan nilai ekonomi komoditas perkebunan, maka perlu dicari alternatif 
penganekaragaman makanan. Salah satu komoditas perkebunan yarlg dapat dioptimalkan 
pemanfaatai~nya dalatn usaha tnet~d~rk~tng ha1 tersebut adalah kelapa. Alternatif trrltrlk 
meningkatkatl niIai ekonomi kor~loditas kclapa atialah usaha petlgaflckilragalnan produk 
pangan olahan kelapa ~nelalui pe~~gembangnn teknofogi p ~ " ~ l g ~ l i i l \ a ~ ~  Ilasii skala industri 
rumah tangga dan il~dilstri pabrikasi, seitingga peluang bisnis kelapa makin terhuka luas. 

Saiah satu produk hasil olahan kelapa yang sudah cukup pop~~te r  adalall wingko 
babat. Wingko babat merupakan makanan tradisiorlal jenis semi basah asal Jawa Tengah, 
yaitu Semarang dan Wonogiri dcngan ciri klxts bcrbcda. Dwl-nil Sc~ i~ i~rnng  rneitiproduksi 
wingko babat derlgarl bcntuk bt~lar bcrciinnictcr seliitrlr 5 c~l i  ~clj:.~I i c r ~  tiar~ dipanggang 
individual, sedangkan Wonogiri n~emproctuksi willgko babai tlalarll cctaknnlloyang besar 
dengall ketebalail sekitar 3 crn dan llasil akhir beri~pa potongall 3 ~ 3 x 6  cm. Wingko babat 
asal Semaral~g telah dipasarkan dan dikenal hingga ke kota-kota hesar lainnya dengan 
utnur simpan mencapai I minggu, sedangkan wingko babat asal Wonogiri hanya 
dipasarkan di daerah sekitarnya karena memiliki umur simpan maksimum 2 hari. 

Makanan semi basah dengan kadar air 10-40% dan a,, 0,6-0,9 pada umumnya 
merupakan makanan yang awet (Soekarto, 1979). Akan tetapi wingko babat memiliki 
kandungan lemak yang cukup tinggi, yaitu sekitar 10% yang berasal dari kelapa dan 
margarin yang digunakan dalain formula, sehingga wingko babat ~nudah mengalami 
ketengikan. Bahan baku kelapa setengah tua (sekitar 9-10 bulan) memiliki kandungan zat 
gizi relatif c u k ~ ~ p  tinggi (Palungkun, 1992; DepKes R.I., 198 I ) ,  sehingga setelah dikupas 
dan diparut, kefapa cepat mengalami kerusakan baik seeara kimiawi, enzimatis maupun 
mikrobiologis. Oleh sebab itu, modifikasi proses perlu dilakukan untuk meminimumkan 
kerusakan bahan baku kelapa. Hal yang perlu diperhatikan adalah bahwa proses 
pemotongan prodtik aki~ir witlgko babat asal Wonogiri mcmt~ngkinkan terjadi 
kontaminasi inikroba sellingga perlu dicari modifikasi yarlg tlapat menghasilkan produk 
akhir tanpa pemotongan seperti halnya wingko babat asal Semarang tetapi masill tetap 
mencirikan khas Wonogiri yaitu berbentuk balok kecil, dengan penggunaan cetaka 

Penelitian ini bertlGuan untuk mengetahui proses pcngolahan wingko babat 
dengan modifikasi proses pengukltsan pada kelapa parut dan adonan sebelum 
pemanggangan, serta bentuk cetakantloyang bersekat yang dapat meningkatkan umur 
simpan wingko babat dengan harapan dapat dipasarkan dalan~ jangkauan yang lebih has. 

BAWAN DAN METODE 

Bahan yang diperlukal~ untuk pe~nbuatal~ wingko habat adalah tepung beras 
ketan, kelapa dengan tingkat kemasakan sedang (kelapa setengan tua), gula pasir, 
margarin, telur, garam, vat~ili, kulit jeruk purut (Civtrs hysrrix), dan air. Peralatan yang 
digunakan ~~nt i lk  pembuatan wingko babat berupa alat-alat rumah tang@, sedangkan 
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peralatan untuk analisis organoleptik, kimia dan ~nikrobiologi berupa alat-alat 
laboratoriu~n yang un~um digunakan sesuai dengan jenis analisis. 

Proses pengolahan dilnulai dari persiapan ballan. Semua bahan dipersiapkan 
(kelapa dan kulit jeruk purut diparut) dan ditimbang sesuai formula (Tabel 1). Wingko 
babat dibuat dengnn 3 macain proses pengolahan, yaitu: ( A l )  adonan langsung 
dipanggang, (A2) adonan dikuk~rs sebelum dipanggang, (A3) kelapa dikukus sebelum 
dibuat adonan, dan 2 n~odel cetakan/loyang, yaitu: ( B l )  cetakan tanpa sekat, (B2) 
cetakan bersekat. Setiap perlakuan dibuat 2 ulangan. Pembuatan adonan dilakukan 
melalui 3 tahap pencampiiran: pencatnpuratl I (tepung beras ketan, gula pasir, kulit jeruk 
purut, garam dan vanili), pencampuran I I  (kelapa parut), pencampuran I I I  (telur, margarin 
dan air). Adonan kemudian dicetak floyang) dan dipanggang dengan oven pada suhu 
180°C selatna 90 menit. Untuk perlakuan adonan dikukus, sebelum dipanggang adonan 
dikukus sela~na 30 menit dan pemanggar~gan dilakukan selama 120 menit. Sedangkan 
i ln tuk  pcrlaktrail liclap;l d ik~~k t~s ,  kel:~pa tlikukt~s sclitm;t 15 mcnit da~i  pctllanggangai1 
adonan selama 90 menit. 

Tabel 1 .  Formula acion;in wingko babaf 

Komposisi Satuan Perlakuan Tanpa Pengukusan 

- Tepung beras ketan 
Kelapa setengah tua 
Gula pasir 
Margarine 
Telur 
Garam halus 
Vanili 
Kulit jeruk purut 

gram 
gram 
gram 
gram 
gram 
gram 
gram 
grarn 

Air m l 1200* 
Ket: * untiik adonan yang dikukus air 1000 ml 

Prodt~k wingko b a h t  sclnii.jutnya diariitlisis organolcptik dengan n~elodc ~ ! j i  
kasukaan secara ov~vrrll  deligal? 5 skala ( I :  sallgat ticlilk suka, 2: tidak suka, 3: netral, 4: 
suka, 5: sangat stlka) clan a~ialisis kimia rnclipuli kndar air (Apriyantono, dkk., 1'989). 
serat (AOAC, 19951, gula (AOAC, 1995), dan lemak (AOAC, P995). Untuk mengetahui 
ulnur simpan, dilakukan analisis stabilitas del~gan mengukur kadar peroksida 
(Apriyantot~o, dkk., 1989) dan total kapang khamir (Fardiaz, 1%6) terhadap wingko 
babat yang disimpan pada stlhu kamar (25OC) dalarn ke~nasan polyethylene selama 7 
hari, dan analisis dilakukan pada hari ke-0, hari ke-3, hari ke-5, dan hari ke-7. 

HASIL DAN PEMBAMASAN 

Produk wingko babat yang dibi~at dengan besbagai metode pengolahan dari model 
cetakail memiliki nilai kesukaan 2,92-3,60 ( 1 : sangat tidak suka, 2: tidak suka, 3: netral, 
4: suka, 5: sangat suka) dan secara statistik tidak berbeda nyata (Gambar 1). Nilai 
kesukaan panelis terhadap keenam produk wingko babat berada pada kisaran netral dan 
suka, hal ini diduga disebabkan oleh central tendency panelis dalarn memberikan respon. 
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Ket: A 1: adonan Iallgsung dipanggang B 1 : cetakanlloyang tidak bersekat 
A2: adonan dikukus B2: cetakanlloyang bersekat 
A3: kelapa dikuktls 

Gan~bar 1. Nilai kesukaan panelis terhadap produk wingko babat yailg dibuat dari 
berbagai tnetode proses pengolahan da11 model cetakan. 

Komposisi Kimia Wingko Babat 

Ai~alisis ki~nia terltadap keenam wingko babat dilakukan untuk mengetah~ii 
komposisi zat gizi wingko babar yang dibuat dari tiga metode proses pengoiahan dan dua 
model cetakan. Analisis kimia yang dilakukan ineliputi kadar air, serat kasar. lemak, dan 
gula. Hasil analisis kirnia keenam wingko babat dan analisis keragamannya disajikan 
pada Tabel 2 dan 3. 

Tabel 2. Komposisi kiinia wit~gko babat 

Parameter AlBl AIB2 A2BI A2B2 A3BI A3 £32 

Kadar Air (%) 28,60a 28,5Sa 24,318 26,4@ 24,73a 2.4,8Sa 
Kadar Serat (%) 1 1,22"" ")461'C" 10,73" 8,23"' 9,23"" 9,57"" 
Kadar Lemak (%) 10,28" 10,7 1" 0,33" 10,35" 8,60R 8,40" 
Total Gula (%) 12,35" 2 , 2 0 V  2,47" 12,90" 1 0 , 7 0 V  10,50a 

Ket.: A ?  : adorlan langsung dipanggang B t : cetakanlloyang tidak bersekat 
A2 : adonan dikukus U2: cetakn~tlloyarrig bersekat 
A3 : kelapa dikukus 

Angka yang diikuti oleli l~urtlf yarlg saln;l aclalall ridnk berbcdn tlynta pad21 taral'cx 0,OS 

Kadar air 

Kadar air wingko babat yang dihasilkan bervariasi yaitir 24,3 1-28,60%, dan hasil 
analisis sidik ragam menunjukkan bahwa perlakuan proses pengolahan (A) berpengaruh 
nyata terhadap kadar air wingko babat pada a 0,05, tetapi model cetakan (B) dan interaksi 
kedua perlakuan (AB) tidak berpeilgarrrh nyata terhadap kadar air wingko babat. 

Kadar air tertinggi (28,58%) terdapat pada wingko babat dengan perlakuan 
adonan langsung dipanggang (A]) dan berbeda nyata dengan kadar air wingko babat 
yatrg dibuat dengan pengukusan adorran (A2) daii pengukusat~ kelapa (A3). Wingko babat 
dengan perlakuan langsung dipallggang mengalalni pembentukai-r kerak yang sangat 
cepat, sehingga dalam waktu pelnanggangan 90 rnenit keenam sisi produk telah mengeras 
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dan kernungkinan besar air yang tidak tcrikat dali1111 gel pati sulit menembus dinding 
kerak sehii~gga tidak dapat menguap. Produk in i  waiaupun bagian luarnya kering dan 
keras tetapi hagian dalamnya tetap hasah sehingga n~emiliki kanduf~gan air lebih tinggi 
clibiindingka~l cic~tga~l clu:r ~)~.ctctuk clc~~gnil prosas l > ~ l t g ~ l u l ~ i ~ ~ t  yuilg Initt. 

Tabel 3. Analisis kcraganIan komposisi kimia wingko babat 

Paran~eter Surnber Keragaman 
A B AB 

Kadar air * 
Kadar serat * * 
Kadar lemak * 
Kadar gufa * 

Ket: A : Proses pengolahan 
B : Model cetakan 
AB : Tnteraksi proses pengolahan dan model cetakan 
* beda nyata pada a 0.05 

Wingko babat dengan perlak~~an adonan dikukus (A2) memiliki tekstur paling 
lunak. Pada w a k t ~ ~  adonan yang telah dikukus dipanggang, kema~npuan membentuk kerak 
~nenjadi lebih lama sehingga waktu pemanggangan juga menjadi lebih lama yaitu 120 
inenit. Semakin lama pemanggangan selnakiiil banyak pula air dalam bahan yang 
menguap sehingga kadar air produk akhir yang dihasilkan lebih rendah (25,39%) 
meskipun produk ini meitliliki tekstur lebih lunak dibandingkan dengan dua produk 
dengan proses pengolahan yang lain. 

Wingko babat dengan perlakuan kelapa diktikus (A3) ~nemiliki tekstur yang 
paling keras dan kadar air yang paling rendah (24,79%) dibandingkan dengan kedua 
produk yang lain. Pengukusat~ keiapa ~nenggr~r~akat~ plastik tertutup menyebabkan tidak 
ada air yang lnasuk ke dalarn plastik, dan air yang terkandung dalam kelapa diduga 
terperangkap dalam gel proleit) sehingga kclapa mol~jndi kering dan adonat1 melljadi lebih 
kental. Sebagai akibatr~ya proses pe~nbentuka~~ kerak selalna pemanggangan te qadi tebih 
cepat (waktu pernanggangan 90 menit) dan produk yang dihasilkan lebih keras dan kering 
de'ngan kadar air paling rendah. 

Kadar serat. 

Kadar serat yang terdapat pada produk wingko babat berasal dari komposisi 
bahan penyusun wingko babat, yaitu kelapa parut dan tepung beras ketan. Kadar serat 
kelapa adaiah 3% (Banzon and Velasco, 1982) dan tepung beras ketan adalah 0,2% (SNI 
01-4447-1998). , 

Hasil analisis keragaman kadar serat wingko babat menunjukkan bahwa perlakuan proses 
pengolahan (A) tidak berpengaruh nyata, sedangkan perlakuan model cetakan (£3) dan 
interak 

Wingko babat yang dihasilkan dengan menggunakan cetakanlloyang bersekat 
(D2), kcctlarn sisi proctiili ynitg t!ill;isilkilti sc(elal~ p e i t l a n g g ;  rnellgeras karcna 
pengerakan. Pengerakan tersebut did~iga menyebabkan komponen serat mengalami 
penguraian mei~jndi komponen penyusun serat. Serat rnayoritas terdiri dari gula sederhana 
Inaupun dalanl bentuk gi~la asam (Whistler and Daniel, 1985). Pada proses selanjutnya 
gula sederhana dapat mengalami karamelisasi sedangkan gula asam dapat menguap 
karena panas, sehingga kadar serat dalam produk yang menggunakan cetakan bersekat 
menjadi lebih rendah diba~~dingkan yang dipanggang dengan loyang tanpa sekat. 
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Wingko babat yang dipanggang dengan menggunakan cetakan tanpa sekat (B 1 )  
lnemiliki kadar serat yang lebih tinggi diba~idi~~gkan yang menggunakan cetakan 
bersekat, ha! tersebut diduga karena faktor lebih luasnya perrnukaan produk yang tidak 
mengalami pengerakan sehingga kotnponen serat yang terurai men-jadi komponen 
penyusunnya lebil~ sedikit. 

Kadar Iernak. 

Hasil analisis keragarnarl kadar lernak wingko babat men~u~~jukkal~ bahwa 
perlakuan proses pengolal~an (A) berpengaruh nyata, sedangkan untuk perlakuar~ model 
cctakarl (B) dan interaksi kedua pcrlaktrnn (An)  titlak berj)cllg;iri~h flyatrt. 

Kadar lemak yang terdapat pecla w i ~ ~ g k o  bnbat berasal dalri nlnrgarin dan kcinpa parlit 
yang digunakan pada forn~~ila adonan. Sclan~a proses pengolallan, yaittr pada proses 
pengiikusan dan pemanggai7gar1, lemak di dalam ballan pangan dapat mengalami 
ken~sakan baik I~idrolisis maupun oksidasi. f-lidrolisis le~nak mer~jadi asaln lernak bebas 
dan gliserol dapat terjadi karena asam, basa, uap air, panas, dan enzirn lipolitik seperti 
lipase, sedangkan oksidasi asam lemak bebas terutama yang tidak jenuh 'menjadi 
peroksida, hidroperoksida, asam Iemak berantai pendek, aldehid, keton dan senyawa 
lainnya, dapat terjadi karena oksigen, logam, cahaya dan enzin~ lipoksidase yarig dipacil 
oleh panas (Ketaren, 1986). 

Wingko babat dengan perlakuan adonan fangsung dipanggang ( A l )  memiliki 
kadar lemak paling tinggi (10,50%) dibanciingkan dcrtgan wingko babat yang adonallnya 
dikukus (A2) maupun yang kelapanya dik~lkus (A3). Pada wingko babat dengan 
perlakuan adonan langsung dipanggang, kerusakal-r lelnak hanya terjadi pada saat 
pemanggangan. Pada wingko babat yang adonannya dikukus ketuudian dipanggang (A2), 
proses kerusakan lemak terjadi berurutan pada waktu adonan dikukus maupun 
dipanggang, sehingga merniliki kadar lemak lebih rendah (10,34%) tetapi tidak berbeda 
nyata dengan yang a d o n a l ~ ~ ~ y a  langsung clipat~ggnng. Wiligko hahat yarig kclaparlya 
dikukus terlebih dahulu, tnemiliki kadar lemak paling rendah (&SO%). Hal tersebut 
diduga disebabkan pada saat pengukersan kelapa telall teqjadi kerusakan letnak pada 
kelapa, sedangkan pada saat pernanggangan adonall terjadi ker~~sakan lemak baik yang 
berasal dari kelapa maupun dari margarin yang digunakan dalarn ibrrnula adonan. 

Kadar gula. 

Kadar gula dalarn bahan dipengaruki oleh kotnposisi bahan penyusut1 wingko 
babat, seperti gula pasir dan gula yalig terkat~dung datam kelapa. Selama proses 
pemanggangan adonan, sebagian gula dapat mengala~ni reaksi pencokiatan baik 
karamelisasi maupun Maillard P-ada pemanasan yang tinggi gula dapat meleleh dan 
membentuk karamel benvarna coklat ketika air telah menguap dan gula dapat bereaksi 
dengall asam amino membentuk ~nelanoidin berwarna coklnt mclalui rcaksi Muillard 
(Whistler and Daniel, 1985). 
Wasil analisis statistik kadar gula menu~!jukkan bahwa perlakuan proses pengolal~an (A) 
berpellgarul~ nyata, sedallgkarl untuk perlakuan model cetakan (B) dan interaksi kedua 
perlakuan (AB) tidak berpengar~ih nyata. 

Wingko babat yang kelapanya dikukus (A3) rncmiliki kadar gula paling rendah 
( 1  0,60%) dan berbeda nyata dengan kadar gula wingko hahat yang adonannya langsiing 
dipaijggang ( A $ )  yaitir (12,28%) inatlpil~i~ yai~g adonannya dikukus terlebih dirlu (A2) 
yaitu (12,09%). Pada pengukusan kelapa, memungkinkan terjadi reaksi gelasi protein dan 
reaksi MclilktrtJ yang ~ncnyebiibkaii kclapa riic~!iadi kcri~ig clan herwnrnn kccoklatan, clan 
adonan yang terbentuk lebih kenta!. Sela~ljittnya pada proses pclnanggangan adonan, 
proses Eta~x~nelisasi clan rcalisi h/i(~illtrr.tl tl:lr~i gti1"tcjatii Icl)ill ccp:~I, sollil~gg:~ k:~Jnr guln 
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produk akhir wingko b a h t  lebih renciah dibailditlgka~l yang adonani~ya dipanggang 
langsung maupun yaug dikukus lebih dulu. 

Stabilitas Wingko Babat 

Uji kelengikan. 

Uji ketengikan (kadar peroksida) dilakukan pada hari ke-0, 3, 5, dan 7 terhadap 
produk wingko babat yang dikemas dengan plastik daft disimpan pada suhu ruang (25 
O C ) .  Ketengikan yang terjadi pada produk wingko babat disebabkan antara lain oleh 
komposisi bahan penyi1sul.r wingko babat yaitu lemak yang berasal dari kelapa parut dan 
margarin. Menurut Ketaren ( 1  9861, lemak dapat meltgalami hidrolisis oleh air atau enzim 
lipolitik lnenjadi gliserol dan asanl lemak bebas bebas, dail seianjutnya asam lernak bebas 
terutama yang tidak jenuh dapat merlgatami oksidasi ole11 oksigen atau enzim lipoksidase 
tne~tjadi peroksida, hidroperoksida, aldehid, keton, asam lemak rantai pendek, dan 
scilyawa lairallya yang nlclrycbahkon bau tengik. I3ahnn pangan berlcmak dengan kador 
air tertentu dan disimpan pada kelembaban udara tinggi, l~~erupakan ~nediuln yang baik 
~ ~ n t u k  periumhuhan jnmur, clan janlttr tcrscbut ~lapilt mengeluarkan enzim yang bersifat 
Ilidrolitik tnai1pul.r oksidatil'tcrliaciap lemak. 

f i l :  A 1: L I L / O I / ~ I I I  / U / I ~ . Y I N I ~ ~  L ~ ; ] I L I I I ~ ~ L ~ ~  Ui: ceitrkun//oyung tid~rk bersekul 
A2: ado11a11 dikukus BZ: cetakanlloyang bersekat 
A3: kelapa dikukus 

Gambar 2. Kadar peroksida wingko babat selama penyimpanan pada suhu ruang. 

Selama penyimpanan, kadar peroksida wingko babat mengaiami kenaikalt. Pada 
Cambar 2 dapat dilihai ballwa pada hari ke-0 kadar peroksida keenam produk wingko 
babat hampir sama, yaitii 0,02-0,03 Meq/1000g, dan pada hari ke-3 kadar peroksida 
selnua wingko babat mengalami kenaikan yang relatif kecil, yaitu me~~jad i  1,01-1,8 1 
Meq11000g. Sa~npai hari ke-3 wingko babat dari semua perlakuan tidak berbau tengik. 
Pada hari ke-5 kadar peroksida meningkat relatif tinggi, yaitu menjadi 7,07-33,36 
Meq11000g dan pada hari ke-7 me~~ingkat lagi menjadi 2 1,34-473 1 Meq11000g. Pada 
hari ke-5 maupun ke-7, kadar peroksida wingko babat masih di bawah batas maksimal 
kadar peroksida dalarn minyak ketapa (DSN, 1992a) yaitu 5 mg Oz/g atau 156,25 
Meq/1000g, tetapi tefah berbau tengik. Ketengikan wingko babat ini diduga berasal dari 
senyawa asam lemak bebas rantai pendek hasil hidrolisis maupun oksidasi asam lemak 
bebas secara enzirnatis karena pertumbuhan mikroba selama proses penyimpanan. 
Menurut Eckey ( 1  9541, minyak kelapa mengandung asam lemak rantai C6-C 10 mencapai 
19,8%. Dengan demikian pengujian ketengikan bahan berlemak akan lebih tepat jika 
dilakukan juga uji kadar asam lemak bebas. 
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Wingko babat dengan perlakuan adonan dikukus dan cetakan bersekat (AZBZ), 
dan perlakuan kelapa dikukus dan cetakan bersekat (A3B2) meiniliki kadar peroksida 
relatif paling rendah hingga l~ari ke-7. Rendahnya kadar peroksida pada kedua produk 
tersebut diduga berkaitan dengall kadar air pada kedua prod~tk tersebut yang relatif paling 
rendall dan tidak ada bekas potongar1 di keernpat sisinya karena menggunakan loyang 
bcrsekat scllingga tingkat konfan1in;tsi nlikroba rcnti;ti~ dati ken~sakon lipid sccara 
enzimatis yang dihasilkan karena pertumbuhan mikroba lebih rendah juga. 

Total K q a n g  k'hanqir. 

Analisis total kapalig khnmir dilakukan pada penyimpanan hari ke-0, 3, 5, dar-r 7. 
Pada hari ke-0 jumlah kapang khamir telah rnencapai ( I , ]  s lo2) - (2,4 x 10') kolonilg, 
pada Imri ke 3 ~neningkat menjadi (4,2 x lo2) - (3,9 x 10') kolonilg, pada hari ke-5 (3,3 x 
lo9) - ( I  ,02 x 10") koloniig, dan pada hari ke 7 (2,1 x 10") - (3,4 n i 0") koloni/g. 

Ket: A I : adonan langsung dipanggang B 1 : cetakan/loyang tidak bersekat 
A2: adonan dikukus B2: cetakan/loyang bersekat 
A3: kelapa dikukus 

Gambar 3. Nilai log total kapang khamir pada wingko babat sela~na penyimpanan pada 
srihu ruang. 

Menurut SNI wingko babat 0 1-2986- 1992 (DSN, 1992b), total kapang khamir 
yang diperbolehkan adalah maksirnal 1 x 1 0 ~  ko~on i /~ .  Pada Carnbar 3 dapat diiihat 
bahwa pada hari hari ke-0, seniua wingko babat kecuali yang dibilat deg~gan perlakuan 
adonan langsung dipanggang da~i  cetakan tidak bersekat, mengandung total kapang 
kliamir masih di bawall batas maksi~nal yang disyaratkan SNI, tetapi pada hari ke-3, 
semua wingko babat telall mengandung total kapang kharnir melebihi batas maksimal 
yang disyaratkan SNI kecuali wingko babat yang dibuat dengan perlakuan kelapa dikukus 
darl cetakan bersekat dengan kandungan total kapang khamir sebesar 4,2 x 1 O2 kolonilg. 

Tingginya kandungan total kapang khamir wingko babat pada hari ke-0 yaitu 
telah ~nencapai 102 kolonifg walaupun ~nasih di bawall standard ~naksimal yang diijinkan 
oleh SNI, diduga karena proses pengemasan yang tidak aseptis dan tidak vakum sehingga 
rnemt~rlgkinkan terjadi kontarninasi lnikroba dati berkemhang ccpat selama pe~iyimpanan. 
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Modifikasi proses pcngolahnn dan model cctnkan tidak mempenganihi kesukaan 
pallelis terhaclap wingko babat yang diliasilk~i~i. Modifikasi proses pengolahan dengan 
pengukusan ationan ~~~cnirrtinka~t kildnr air, sct%iingk:tn pcngukusan kelapa parut 
menurunkan kadar air, lc~nak dan gula winglio babai. Model cetakan bersekat 
menurunkan kadnr serat wingko babat. Pengi~kusan adonan atail kelapa parut dan model 
cetakan me~nperlambat peningkatan kadar peroksida hingga penyimpanan 7 hari, 
sedangkan pengukusan kelapa parut memperlambat pertumbuhan kapang khamir hingga 
penyimpanan hari ke 3. 

Secara keseluruhan dapat disimpulkan bahwa pengolahan wingko babat dengan 
lnodifikasi proses pengukusan kelapa parut dan model cetakan bersekat menyebabkan 
penurunan kadar air, ternak, gula, dan serat sel-tingga lnemperlambat pertumbuhan 
mikroba (kapaug khamir) dan jne~nperlambat pe~lingkatal~ kadar peroksida sampai 
penyiinpanan hari ke 3. Proses pengotahan yang higienis dan pengernasan vakuln 
kemungkinal~ dapat meiiingkatkan urxiur simpan wingko babat lebih dari 3 hari. 
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