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PENCARUN PERBANDINGAN AIR KELAPA DAN PENAMBANAN 
DAGING KELAPA MUDA SERTA LAMA PENYIMPANAN TERHADAP 

SERBUK MINUMAN KELAPA 

Rindengan Barlina, Steivie Karouw, Juni Towaha cia11 Ro~~alci  tlutapea 

Air kelapa dan daging kelapa muda n~emiliki rasa dan aroma khas, nalnun kelezatannya tidak bisa 
dinikmati setiap saat ole11 setiap orang, disebabkan umur simpan kelapa niuda terbatas dan 
sulitnya distribusi. Salah satu cara yang dapat dilakukan untuk memperpanjang masa simpan dan 
mempemudah distribusi adalah melalui proses pengeringan, misalnya dengan spray drier. Bahan 
pangan yang dikeringkan dengan spray drier harus berupa suspensi dan hasil akhir bentuk serbuk. 
Penelitian dilakukan dengan mengeringkan campuran air kelapa dan daging buah kelapa muda 
dengan spray drier. Tujuan penelitian untuk mengetahui pengaruh perbandingan antara air kelapa 
dan daging buah kelapa muda tertiadap mutu serbuk minulna~i kelapa selama penyimpanan. 
Penelitian disusitn secara Faktorial dala~n Rancangan Acak Lcngkap. Paktor. A ,  kcmatangan air 
kelapa : A l )  matang dan A2) rnuda. Faktor B, penambahan dagi~ig kelapa muda : B I )  l5%, B2) 
20% dan B3) 25%. Faktor C, lama penyimpanan: C1) 0 bulan, C2) I bulan, C3) 2 bulan, C4) 3 
bulan dan C5) 4 bulan. Ulangan 2 kali. Pengamatan terdiri dari : kadar air, kalium , serat 
pangan, warna, aroma dan rasa, total mikroba, pH, total paclntan dan total asam. Hasil 
penelitian menunjukkan, total padatan Scrbuk Minuman Kelapa (SMIO bcrkisar 7.59-9.50%, pH 
4.94-5.35, dan total asan1 25.85-43.90. Serat pangan 4.70-5.54 %, kaliurn tertiriggi pada air 
kelapa tua dengan penambahan daging kelapa muda 20%, yaitti 1328.58 tiig/lOO g. Sedangkan 
kadar air 5.15- 7.84%. Wartla 3.61 7-3.7 19 (biasa sampai suka); aroma 3.000 - 3.960 (biasa 
satupai suka), dan rasa manis 2.500-3.040 (suka). 'l'otal 11)ikrol)a S M  I< 3.73- 4.43 lo2 CI:U/g. 
Kematangan air kelapa berpengaruh terhadap kadar serat pangan. Penambahan daging kelapa 
muda berpengaruh terhadap kadar serat pangan dan warna. Lama penyimpanan berpengaruh 
terhadap total padatan. Interaksi kematangan air kelapa, penambahan daging kelapa muda dan 
lama penyimpanan berpengaruh terhadap pH, total asam, aroma, rasa dan total mikroba. 
Berdasarkan skor rasa, kadar air, kalium, serat pangan dan totat n~ikroba, maka S M K  yang 
memiliki mutu baik dan berpotensi diketnbangkan adalah forniula air kelapa tua dengan 
penambahan 20% daging kelapa muda (A2B2) atail FORMULA-E. 

Kata kunei: kelapa, pengeringan, serbuk minuman kelapa 

ABSTRACT 

Coconi~t water and young coconut kerrlel Ilave unique flavor and odour. Dtrc to these products car1 
not be kept longer and distribution problems, so both of them can not found everywhere and 
anytime. Drying method with spray dryer equipment is a method to make these products can be 
kept for long time and distributed easily. Generally spray dryer is being used to 111ake some food 
products in powder form derived from suspension. Raw materials were used in this experiment 
are coconut water from both of young and mature nut and young cocon~it kernel. The mixture 
dried with spray dryer. The objcctivc of [his research is to find out cSScct of  cocoi~ttt water and 
young coconut kernel ratio to quality of coconut water concentrate during storage. The 
experiment arranged in Factorial by using Completely Randomized Design with 2 replications. 
Factor A is maturity of  coconut water consist of Al).young coconut watcr and A2). Mature 
coconut water. Factor B is ratio of  young coconut kernel and coconut water that are Bl).  15 %, 
R2). 20 %, B3). 25 %. Factor C is storagc dtrration consist of Cl). 0 111011111. 132). 1 1110111l1, 03). 2 
months, B4). 3 months, and B5). 4 months. 'Tile variables werc obscrvcd as follow : kalium 
content, fiber content, colour, flavor, odour, total plate count, acidity, total soluble solid and total 
acid. The restilts showed that total soluble solid of coconut water co~iccritrate is 7,59-9,50 %, 
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acidity (pll) 4,04-525 artd total acid 25,85-43,90. By using 20 O/o young coconut kernel in 
nlature coconut water obtained product with fiber content about 4,70-5,54 % and highest kalium 
content around 1328,58 mg/100g. Score of organoleptic test as follow : colur is 3,617-3,7 19 
(neither like nor dislil\e to iikc), odour is 3,00-3,96 (neither like nor dislike to like) and flavor is 
sweet about 2,50-3,96 (like). 'I'otal plate count ofcoconut water concentrate is about 3,72-4,43 log 
CFU/g. Maturity of cocorlul water aff'ected fiber contcnt, Adding of young coconut kernel 
affected total soluble solid. Whereas iitteractiort of coconut water maturity, adding of coconut 
kernel and storage duration affected some variables like pH, total acid, odour, flavor and total 
plate count. Based on results of flavour, nloisture content, kaliuin content, fiber content and total 
plate count showed coconut water concentrate has good quality. So it is potential to be developed. 
The best formula is FORMULA E. It was derived from mature coconut water with 20 % young 
coconut kernel. 

Keywords : coconut, drying, coconut wacer concentrate 

PENDAHULUAN 

Sal-npai saat ini  pemanfaatan air kelapa, masih terbatas pada pernbuatan nata de 
coco dan inasih sebagian kecil yang dimanfaatkan. Padahal air kelapa rnemiliki 
komposisi gizi yang bnik, schingga dapatdigunaka~~ sebagai bahan baku minuman sehat. 
Salah satu pabrik cJesicc~cr/c)(l coconrit di Sulut, yaitu PT.Ul~icotin, bahan baku yang 
discrap sekitar 100 000-1 20 000 butirlllari (Baramuli dai-1 Lay , 1997). Jika berat air 
kelapa sekitar 25% davi bemt buah per butir, inaka air kelapa yang terbuang sekitar 30-36 
juta literlhari, sedangkan pabrik desiccated coconut di Sulut lebih dari satu sehingga 
berpotet~si dalaln pencemaran lingkungan. Dengan luas areal tanaman kelapa yang 
mencapai 3,7 juta ha dengan produksi 3 juta ton setara kopra pada tahun 2001 (Djunaedi, 
2003), maka diperoleh hasil sampit~g air kelapa sebanyak 450 juta liter 

Air kelapa muda, umumnya diininum segar atau bersama daging kelapanya 
dijadikarl minurnal~ es kelapa muda. Produk ini sangat digeinari konsurnen karena aroma 
dan kelczatannya, tetapi kar-cna buah kelapa muda hanya berdaya simpan 2-3 hari, 
me~~yebabkan arorlla darl kelczatannya hanya dinikmati ole11 konsurnen tertentu. Hal ini 
disebabkan jirga oieh pendistribusianljya yang terbatas. 

Pcngolahun scrb~rk m i l ~ u ~ n a r ~  kelapa dari calltpuran air kelapa rnatang/air kelapa 
dan daging kelapa muda, rnerupakan salah satu cara yang dapat ditempuh dalam etpaya 
lebih melnanfaatkam air kclapa inatang darl nlcnnlnbah mgam produk dari buah kelapa 
muda. Sekaligus 1nemperpa1!jii11g masa simpan prodirk clan jugs lebih bailyak konsumen 
yang dapai iiienikrnnti prodirk olai~an ciari kelapa. 

Teknologi p c ~ ~ g o l a h i ~ n  scrbi~k minuman kelapa ini setelah diformulasi antara air 
kelapa dan daging kelnpa muda yang sudah dalam bentuk cairan kentaf yang homogen, 
langsung dispruy ~Iryittg. Proses pengolahannya mirip dengan cara pengolahan santan 
instan. Disampi~ig itu karena air kelapa merniliki komposisi gizi yang cukup baik, antara 
lain mineral kaliutn (K) yang tinggi dan daging buah kelapa yang memiliki serat pangan 
yang baik, nlaka diharapkan filngsi produk ini sebagai minuman kesehatan, dapat sejajar 
dengan produk-produk komel-sial yang banyak beredar di Indonesia. 

Menilrilt Karyadi dan M ~ ~ h i l a l  (1988) mengkoiisulnsi mineral K yang tinggi dapat 
menurunka~l hipertensi, juga tnernbanru lnempercepat absorpsi obat-obat dengan cara 
lnempercepat konsentrasinya dalain darah (Kurnar, 1995). Air kelapa mempunyai potensi 
besar untuk dikembangkan sebagai minuman isotonik karena secara alami air kelapa 
mempunyai kornposisi inir~eral dan gula yang sempurna sehingga mempunyai 
kesetimbangan elektrolit yang sempurna seperti cairan tubuh manusia. 

Jika air kelapa dikombiliasi dengan daging kelapa muda, tentu akan memberikan 
nilai gizi yang Ichih bnik, karctxl dagillg kelapa ~ntlda (KIIINA-I) n~ei~gandung lemak, 
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protein, a b i ~  (mineral) dan karbol3idrat serta 15 jenis ns;Iiil arnino, 10 cliantamnya 
termasuk asan-1 ainirio esensial, yaitu /h.co/ti/i ('1.1 IR), ~iro,virr ('I'Y I;), r~~el l i ior~ i i~  (ME'I'), 
volirl (VAL), . f i~i la ian~in (PHE), i/ez~.si/~ ( I  LE), /et/,sij7 (LEU), /~.\i/t (lJY S), /~i.s/i~iirt (i-[IS) 
darl arginin (ARC) (Rindengan cf uI, 1995). 

Berdasarkan perrimbangan k:~t.tdungnn gizi pntia air !tcli~i?i~ tlnil kctcrsccliaan 
bailan b;rku yang mclimpah, rtlakn air kclnpn clan tlaging, I < c I ; I ~ ; I  11)\ i (I i t  I > U ~ ~ > ~ ~ C I I S ~  unluk 
dimanfaatkan sebagai bahan baku pengolahan r11in~11na11 koinersial yallg berpotensi 
sebagai minulna~t kesehatan. Pe~~el i t ian ini bertujuan iintul< melnperolel~ formulasi 
serbuk minuman kelapa dari canlpuran air kelapa dan daging Icelapa tnuda yang diolah 
menggunakan spray drying. 

BAHAN DAN METODE 

Perlelitian dilaksai~akan dari bulan Januari 2004 sampai Deseinber 2004 di Pilot 
Plant Pusat Antar Universitas (PAU), IPB dan Laboratorium Teknologi Pangan dan Gizi 
(TPG) Fakultas Teknologi Pertanian- IPB, Bogor. Bahan-bahan yang digunakan adalah 
air kelapa matang dari buah kelapa genjah salak (GSK), beruinrir I i - 12 bulan. 
Sedangkan air dan daging kelapa muda dari buah kelapa gei~jnh kilning nias (GKN), 
berumur 8 bulan. Buah kelapa diperolell dari Parungkuda, Jaws Barat. Bahan kirnia 
yang digunakan terdiri Cnvboxy 17.rerhyl cellufosse (CMC), r~laltodekstrin, aspartam, gum 
arab dan vanili. Alat yang digunakan adalah pengetnas aluminum foil, blender, panci 
s/crinle.ss steel, Sprcy Drying d a l ~  alat pem bantt~ lainnya.. 

Penelitian disusun secara Faktorial dalam Rancangan Acak Lei~gkap. Faktor A, 
kematangan air kelapa : A I )  matang dan A2) muda. Faktor B, penamballan daging kelapa 
muda : B 1)  15%. B2) 20% dan B3) 25%. Faktor C, larna penyimpanan: C I )  0 htllan, C2) 
I ~ ~ I ~ I I I ,  C3) 2 I > I I ~ ~ \ ~ I ,  C'4 1 3 b1iI i111  di111 ( ' 5 )  4 ! > ~ I I ~ I I I .  t J I ; I ~ I ~ ; ~ I ~  2 l,:ili. ( ' ;II . ;I  ~ ) C I I ~ ~ > I ~ ~ I I ~ I I ~  
serbuk minuman kelapa adalah sebagai berikut : masing-tnasing perlakuan antara air 
kelapa matnng, air kelapa lntrda d a r ~  daging kelapa inuda clihomogenasi menggunakan 
blender selania 5 menit, kemudian ditamball maltoclekslriil 20% dan clil~on~ogenisasi lagi 
selarna 2 menit. Selanjutnya dikeringkan menggunakan alat spray drier  dengan suhu 
masuk 154-1 58OG dan suhu keluar 60-65°C. Produk kering ditambah gum arab 1%, 
aspartarn 0.3% dan vanili 0.07%. Selanjutclya dikemas dengan plastik HDPE lalu dilapisi 
alufo dan disimpan selama 0, 1,2,3 dan 4 bulan. Petlbah yang diamati adalah kadar gula 
total, derajat keasarnan (pH), total asam, serat pangan total, kaliurn (I<), kadar air, 
warns, aroma, rasa, dan total mikroba. 

MASPL DAN PEMBAMASAN 

Sifat fisikokirnia bahan baku 

Masil analisis bahan bak:~ daging dan air kelapa nlucla GI<N serta air kel~ipa 
matang CSK, dapat dilihat pada Tabel 1 .  

76 Balai Besor Penelition don Pengembangan Pascopanen Pertanion 



Prosiding Seminar Nasionol Teknoloyi Inovotij Poscaponen untuk Pengembongan industri Berbasis Pertonion 

I'ahcl I . I<orlilx>sisi clagil~g dai\ air kelnpa muda G K N  clan air kelapa matang GSK 
- --- - - . . - .. . -. . - -.. ---- ~.. . . - 

C;ei!j;~li Killling Nias (GI<N) Geri.jah Salak 

N o  .lcilis ;ttt;~lisis 
c;slc> 

/.>aging kelapa muda Air kelapa Air kelapa matang 
muda 

I .  Kaclar air (%) 83,i 1 

2. Icadar gi11a total 5,20 3,OO 
1 (%) 
-) . 2,96 0,13 0,08 

I < ; ~ ~ ; I I .  p ro ic i~~ ( ' X I )  
: I .  12,SO 

F l<;lcl:lr l ~ 1 1 ~ ; l l ;  ('!4) 
. . 1 ,@I 

1i ; i t i ;11.  ;i1)11 ('!/';I) 
0. 22,1111 

1 i i i ~ I i 1 1 .  SCI.~II ('.%I) 
7. 8 1,80 70,60 

-Magncsitim ( n l g l l )  
8. 730,40 772,4O 

9. -K;~liui~l (i11g1I) 
5,50 6,OO 

pH 

I3crtl;ts;\1.1i;ri\ 'l';lhcl I ,  knilar scsat pach claging kclapa llli~cla 22.44% ~nes~lpttkan 
sutl~hcr sernt ~ t i l t ~ l k  sci.txik tninut~~an kelapa, disamping jtlga ~nenarnbah total padatan 
L I I I ~ L I ~  ~ t~cr~\ut l ; thk;~~i  c i ; l i ; t i ~ l  I )I .OS~S pengeringtt~. Kntiar 1ialitin-r pada air kelapa mitila 
( i l<N I I : I I \ ~ ; I  730:lO 111glI Ic.\>il\ rcnrlall rtibaticting kclnpa kacfar K pnda air kelapa mntang 
(;SIC 772.40 111g/i. I )il;il)<irk;itl olcl) i<amala da11 Velayutha~nl (1978) kadar K pada air 
kelapa muda lebih tinggi dari air kelapa lnatang (kelapa Dalarn). Akan tetapi 
berdasarkan I~nsil r\nrtlisis, ter-nyata kadar K pada air kelapa rnatang lebih tinggi dari 
kelapa mttii;t. 1 In l  ini ~ l \ l ~ ~ l g k i ~ l  disehabkan ole11 perbetlaan jellis kelapa. 

Sifat Fisikokimia, Orgatloleptik dan Mikrobiologi Minuman Konsentrat Kelapa 

Hasil analisis statistik menunjukkan, bahwa tidak ada interaksi antara jenis air 
kelapa, konsentrasi penambahan daging kelapa lnilda dan lama penyimpanan terhadap 
kadar gula toral serbuk minuman kelapa (SMK). Kadar gula total hanya dipengaruhi 
ole11 lama penyimpanan (Tabel 2). Berdasar Tabel 2, kadar gula total cenderung 
mengala~ni penurunan selama penyimpanan. Hal ini rnungkin disebabkan oleh karena 
pertrbahan total gisla menjadi asarn atau alkohol. Selain itu selama penyimpanan terjadi 
peningkatan kndar air procl~~k dan juga peningkatan total mikroba, sehingga mulai terjadi 
peroinbakan kadas gula me~~jad i  asatn. Dilaporkan oleh Paguirigan, et al (2000), 
minunla11 jus kelapa m~ida yang difortnulasi dari 80% air kelapa muda dan 20% air 
minun1 serta penambahatl potongan daging kelapa lntlda 13,23 gram, total gula berkisar 
6,O-9,0%. Dari hasil penelitian menul~jukkan bahwa sa~npai penyimpanan 3 bulan, total 
gula niasiil berada pada kisaran yang diperolel~ pada produk jus Inillurnan kelapamrtda. 

Baloi Besar Penelition don Pengembongan Pascopanen Pertonion 77 



Prosiding Seminar Nasional Teknologi fnovatif Pascapanen untuk Pengembongon lndustri Berbosis Pertonion 

Tabel 2 . Pengaruh lama penyimpanan t e ~ i ~ a d a p  kadar gula total SMI< 

Lama Penyimpanan (bulan) Gula Total (%) 

Angka yang diikuti huruf yang sama tidak berkda  nyata pada tGi BNJ 5% 

Dcrajnt keasamnn (pl i ) ,  adnl;~ii snlai;i satu irl(1ik;ttor y;lrlg pcntirlg tl;~inm pl.illsip 
pcngawctall bahan pangan. I la1 irli t l ikaml;~knl~ 171 I hcrh:titarl clcngi~i~ I\clal~;tn;ln Iiidtrp 
mikroba. Biasanya sernakiil relidah pH, maka bahar~ pangill1 dapat Icbih nwct karena 
mikroba pembusuk tidak dapat turnbuh. Wasil a ~ a l i s i s  statistik menunjukka~~,  ada 
interaksi antara jenis air kelapa, konsentrasi penambahan claging kelapa muds dan lama 
penyin~panan terhadap pI-I SMK. Berclasar Garnbar I, pl-l nlasing-rnasing sampel, baik 
dari air ketapa tua, maupun air kelapa tnuda pada penamballan daging kelapa 15-25%, 
c e r ~ d e r i ~ ~ ~ g  rnen~lruir~ sampai penyimpanan 2 bulan, itc1n~rcfiat1 incningkai pacla 
penyimpanan 3 sarnpai 4 bulan. Hal ini mungkin disebabkan karena penguraian glukosa 
rne11-jadi asam. Pcmyataan ini didukutlg olch mcnurtlnnyn I<ilclnr g[iI;~ f ~ f i l l  snmpcf. 
Selain itti derajat keasaman air keiapa nluda dan air. kelapa matang berbeda. 

] ~ a m a  Penyimpanan ( ~ u l a n )  1 

Meterangan gambar: 

Formula-A = AKM+lS% DKM, Formula-B = AKM+20% DKM, Formula-G = 
AKM+25% DKM, Formula-D = AKT-tlS% DKM, Formula-E = AKT+20% DKM, 
Formula-F = AKT+25% DKM 

Gambar 1 .  Derajat keasaman (pH) SMK pada perlakuatl AKiV dan AKT serta 
penambahan DKM selarna pe~iyin-ipanan 
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Total mtn?i. 

Ilasil analisis statistik menu~ijukkan, bahwa jenis air kelapa, konsentrasi 
pc~inlnbnhan dnging kciapil muda dan lama pcilyimpailutl berpenganth ltyata terhaclap 
total asant SMK. Berdasar Ganibar 2, total asan1 SMK dari air kelapa muds cenden~ng 
lcbili tinggi ciihanding kclal;;~ tun dari penambnhan 15 sn~npai 25% daging kelapa i~iucla. 
Diduga hal in i terjadi akibat penguraian glukosa mel~jadi asam. Hal ini dapat terlihat dari 
menurunnya kadar gula total dan pH. Selain itu kadar gula totat pada air kelapa muda 
lebih tinggi dari air kelapa matang. 

Kadar .seru/ panguri total 

Kadar swat parigan total dipengarithi oleh jenis air kelapa (Tabel 3). SMK yang 
dari cainpui.illl air kelapa ilia lebill tinggi dari air kelapa muda. Menurut Muchtadi 
(2000), gum, pektin dan scbagian hemiselulosa larut yarlg terdapat dalain dinding sel 
tanaman merupakan surnber SDF (Solztble Diefnry Fiber). Diduga tinggir~ya serat pangan 
total pada SMK dari air kelapa ttla, karena pengaruh ka~ldungan serat pada daging kelapa 
tua yarlg kemungkinan mnlai terlarut. Selanjutilya dapat dilihat, bahwa semakin tinggi 
ixi~:;"~ibahn~l dagi~ig kclapa inuda, kadar serat pat-rgan total sernaki1.1 tinggi pula. Tetapi 
tidali betla tlyata Iagi jxltla ~ ~ c i t a n i b a l ~ a ~ ~  25% tlibanding 20%. Kactar sera[ pangali pada 
111ini1n1a1l li~ngsion:il I:ihc~. cirun Vcgeta sebagai minuman sumber serat yang saat ini 
cligcmari konstirilcin, k:ldai. scrntttya sebagai beriktit: Fiber serat tak larut 1.84 g dan serat 
larut 2.40 g, sedangkan Vegeta total seratnya 3 g. 

/a FOWULA-A S FOW ULA-8 O FORMULA-C FDWULA-D B F O M U U - E  O FOmULA-F 1 

- A  + 5 '  IIIICM, i Al<R/I+20%t !B)KM, li'or~a~ai;l-C= 
AKM+25'%1 DKM, ['or-mula-ID= AKT+ISCYo DKM, Formula-@= AKT+2O% 
DKM, Fog-milla-F= AK1'+25%%, DKM 

Gambar 2. Total asam SMK pada perlakuan AKM dan AKT serta penambahan DKM 
sela~na penyimpanan 
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Tabel 3. Pengarull jenis air kelapa terhadap kadnr serat 13aliigai1 S M K  dan penganih 
konsentrasi ciaging kclapa int~tia tcrhadap Iiad31 scmt pangait SMI< 

Jenis air kelapa Kadar serat pai-tgan Konsentrasi daging Kaclar serat pangan (%) 
(%) keiapa muda (%) 

Muda 4,935 b 15 4,707 a 
Tua 5,412 a 2 0 5,72 b 
CVz0.286 2 5 5,540 b 

CV=0.439 
Angka yang diikuti huruf yang sanw tidak G k d a  nyata pada t!ji BNJ 5% 

Kadar kaliurn (K) 

Air kelapa kaya akan kalium, air kelapa tua 3 12 mgl100 ml (Child, 1964), air 
kelapa rnuda 7300 mg/100 rnl, sedangkan daging kelapa muda (Kelapa Dalam) 0,32% 
(Kamaia dan Velayutham, 1978). Berdasarkafi hasil anasis statistik, kadar kalium tidak 
dipengarulli oleh jenis air kelapa dan konsel~trasi penamballan daging kelapa muda. 
Kadar kaliutn dari keenam formula dapat dilii~at pada Tabel 4. 

Tabei 4. Kadar kali~irn ( K )  SMK 

Jenis air kelapa Konsentrasi daging kelapa Kadar kalium (mg/ 100 
muda (%) . g>> 

Air kelapa miilda I 5 (FORMULA-A) 921,18 
20 (FORMIJI.,A-B) 1 000.02 
25 (FORMULA-C) I26 I ,3 I 

Air kelapa tun I 5 (FORMUI,A-D) 1 2419,79 
20 (FORMULA-E) 1328,58 
25 (FORMULA-F) 1 1 S4,99 

Kadar air 

Air yang terkandung dalam bahan pangan ikut menentukan penerimaan, 
kesegaran, dan daya tahan bahan tersebut (Wit~arno, 1997). Analisis statistik 
menunjukkan, bahwa kadar air SMK tidak dipengaruhi oleh jenis air kelapa, 
penambahan daging kelapa rnuda maupun lama penyimpanan. Kadar air dari keenarn 
formula berkisar antara 5,15 hingga 7,84%. Kadar air dari masitlg-masi~lg formula masih 
lebih tinggi daripada kadar air maksimal untuk serbuk minuman rasa jeruk menurut SWI, 
yaitu 0,596 BB atau sekitar 0,503 % BK. Juga 111asi11 lehih tinggi claripada kadar air 
maksimal untuk serbuk minuman tradisiollal menun~t SNI, yait~il 3% BB atau sekitar 
3,0996 BK. Sementara SNI untuk SMK belum ada. Kadar air yang tinggi dapat diatasi 
dengan menaikkan suhi~ keluar sprcry drier atatr cle~igan cara ~neningkntkan koi~sentrasi 
bahan pengisi. 

Uji organoleptik yang digunakan adalal~ uji hedonik oleil 25 orang panelis agak 
terlatih. Parameter tGi yang dig~t i iaha  adalah warna, aronla dan rasa. Uji ini 
menggernakan skor pauelis 1-5, dimana 1 = sangat tidak suka, 2= tidak suka, 3= biasa; 4= 
suka dan 5= sangat suka. 
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Warna adalah ha1 penting untuk suatu penampitan termasuk produk pangan. 
Warna itu sendiri sehenarnya adalah sinar yang dipa~~tulkan ke~nbali  ole11 suatu benda. 
W;ll.ll;i SM!i Y;IIlg ( i i l l ; l ~ i l i \ ; l ~ l  ;1d;1111i1 1)lltiil 11g11k k~ l . l i l l  111Clly~~ll~)ili Sillliitll CIICCV. W1tl.ilil 
ynng dihnsilI~a~ijt~gii sangat bcrgnntt~ltg pada walnn bal~on pengisi yang digunakan. 

I-lasil analisis statistik menur!jukkan, bal~wa hanya penambahan konsentrasi 
ciaging kclapa llttlcia yang hcrpcngaruh terhadap warns S M K  ('Tabel 5). Sc~nakin banyak 
11cn;ltnbal1:111 daging kclal);l nluda panelis mcniloi warna prodtlk antara 3,617-3,719 
(alltarn binsa clari suka). 

'1':ihcl 5 .  i'c~lg;li.ttil k011s~ttts;lsi ii;lgiilg kclapa ~ n ~ ~ d n  luli;ld:~p warna SMlC 

Aroma inesupaka~ii zat volatil yang dilepaskan dari prod~ik yang ada di dalarn 
rnuli~t atau aroma seringkali disebut sebagai bau dari bahan pangan. Aroma SMK yang 
dihasilkan berbau campuran vanili dan kelapa sangrai. Analisis statistik menunjukkan, 
ballwa jcnis air kelrtpa, konsentrasi pena~nbahan daging kelapa muda dan lama 
penyimpanan berpengaruh nyata terhadap aroma SMK. 

1 2 3 

Lama penyimpanan (Bulan) 

Kcterangan ~ ~ ~ ~ ~ ~ I ~ : F ~ ~ - I I I ~ I ~ ~ - A = A K M + I ~ O / O  DKM, Formula-B= AKM+20% DKM, Formula-C= 
AKM+25% DKM, Formula-D= AK7'+15% DKM, Forrnula-E= AKT+20% 
Di<M, Formula-F= AKT+25% DKM 

Gambar 3. Aroma SMK pada peslakuan AKM dan AK'T serta penambahan DKM selarna 
peny impanan 

Scnwkin bnnyi~k pcrlasi~hahan daging kclapa muda pni-rclis menilai aroma produk 
sekitar 3,000 - 3,060 itIi111 antara binsa dan suka. Sclan1;t penyitnpanan skor aroma 
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cenderung mengalami peningkatan narnun kemudian turun kenlbali (Gambar 3). Hal in i  
diduga diakibatkan oleh psikologis panelis yang tidak dapat dipertahankan konstan. 

Rasa SMK yang dihasilkan adalah manis dan gurih. Skor rasa berkisar antara 
2,500-3,640, afiinya tingkat kesukaan panelis berkisar antara tidak suka sampai suka. 
Seperti halnya kecenderungan pada skor aroma, selarna pe~lyimpanan skor rasa juga 
cenderung mengalami peningkata~l namun kemtidian turun kembali (Gatnbar 4). Hal ini 
jugs diduga diakibatkan oleh psikologis panelis yang tidak dapat dipertafiankan konstan. 

"I 2 3 

Lama penyimpanan (Bulan) 

~ < C I C V ~ I I I ~ ; I I I  g i~ i~~ l> i~ r :  ~:~~III~II;I-A~=A!<M-I-IS%I !ll<M, l ' ~ r t i ~ t ~ l : ~ - f i  - Ai<M-f20iXj DKM, 
Forn~ula-C= AKM+25% DKM, I:o~.~~lirla-L>= AK'r't-15% DKM, 
Fonnula-E= AKT+20% DKM, Formula-I:= AK7l'+25% DKM 

Gambar 4. Rasa SMK pada perlakuan AKM dan AKT serta penambahan DKM selarna 
penyimpanan 

Uji mikrogbiologis dilakukan untuk menentukan berapa total mikroba yang 
terdapat pada SMK dan seianjutnya dapat disimpulkan apakah produk tersebut masih 
aman untuk dikol~sumsi. Anatisis statistik menut~jukkan, bahwa jcnis air kelapa, 
konsentrasi penambahan daging kelapa muda dan lama penyiinpanan berpengaruh nyata 
terhadap total mikroba. 

Total rnikroba SMK masill lebih tinggi daripada SNI total mikroba untuk serbuk 
minuman rasa jeruk darl serbuk minuman tradisional, yaitil scbesar 3 X 10%olonilg atau 
3,48 log CFUIg. Tetapi total mikroba SMK masih lebih rendah daripada SNI total 
mikroba untuk kopi bubuk, yaitu sebesar 6 log CFUIg. Total mikroba SMK juga rnasih 
lebih rendah daripada SNI susu bubuk yaitu sebesar 5,69 log CFUIg. Kisaran total 
mikroba SMK 3,72 hingga 5,4 1 log CFUIg. Dilaporkan oleh Pag~tirigan et.al. (20001, 
minuman jus kelapa muda yang diforin~~lasi dari 80% air kelapa muds dan 20% air 
tnil~u~tl serta penambahan potongan daging kelapa inuda 13,23 grarm, total ~nikroba 
sa~npai 14 hari pengamatm <I0 CFUIml, sedangkan standar untuk minuman jus yang 
siap minum 100 CFUIml. Dibandingkan dengan hasil penelitian yang diperoleh, ternyata 
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total mikrobanya jauh dari standar yang ditetapkan. Hal ini kemungkinan disebabkan 
proses pengolahannya dan bentuk produk akhirnya yang berbeda. 

Berdasarkan Gatnbar 5 total mikroba sernpat mengalami penurunan tetapi 
ke~nudian meningkat ketnbali. Diduga ha1 ini terjadi akibat perbedaan kemampuan 
beradaptasi ~nikroba yang ada di daiam SMK. Mikroba-mikroba yang tetap hidup 
setelah proses pengeringan tentunya harus beradaptasi pada lingkungan baru yang lebih 
kering. M ikroba-mikroba yang memiliki kemampuan adaptasi yang baik akan terus 
llid~ip dan mikroba yang tidak memiliki kerna~~puan adaptasi yang baik akan i~~a t i .  

1 2 3 

Lama Penyirnpanan (Bulan) 

a FORNIULA-A @FORMULA-B OFORMULA-C DFORMULA-D EB FORMULA-E 03 FORMULA-F 1 

Keterangan gambar: Formula-A=AKM+i 5% DKM, Formula-B= AKM+20% DKM, Formt~la-C= 
AKM+25% DKM, Formula-D= AKT+IS% DKM, Formula-E= AKT+2O% DKM, 
f 'or i~ t t  la-I'= AK'1'+25% DKM 

Gambar 5. 'Total inikroba S M K  pada perlakuan AKM dan AKT serta penambahan DKM 
sela~na penyinlpanan 

I .  Kadar seral daging kclnpa muda 22,44% rnentpakan sumber serat untllk minuman 
konsentrat, sedangkan K pada air kelapa rnuda GKN 730,40 mg/l dan air kelapa 
matang GSK 772,40 mdl.  

2. Kadar gula total SMK berkisar 5,92 hingga 9,50%, semakin lama penyimpanan 
cenderi~ng mengalami penurunan. pH berkisar 4,94 hingga 5,9 1 ,  cenderung 
mengalami penurunan sampai penyimpanan 2 bulan dan total asam lebih tinggi 
pada air kelapa muda. 

3 .  Kadar set-at 13anga11 total berkisar 4,70 hingga 5,54%, semakin tinggi penambahan 
daging kelapa mirda, kadar serat meningkat. Kadar K tertinggi diperoleh pada air 
kelapa matang pada penamballan daging kelapa muda 20%, yaitu 1328,58 mg/lOO g. 

4. Penilnian organoleptik lerhadap wariln, aroma dan rasa menunjukkan, warna berkisar 
3,617-3,719, berarti biasa dan suka; aroma 3,000-3,960, berarti biasa dan suka; 
sedangkan rasa manis dan gurih dengan skor antara 2,500-3,640, berarti suka 
terhadap produk. 

5. Total mikroba SMK masill lebih tinggi daripada SNI total mikroba untuk serbuk 
minuman rasa jeruk dan serbuk mi~~uman tradisional, yaitu sebesar 3 X lo3 koloni/g 
atatr 3,48 log CFUIg. Total mikroba SMK masih lebih rendah daripada SNI totai 
~nikroba ~ r n t r ~ k  kopi buhi~k, yaitt~ sebesar 6 log CFUIg. Total lnikroba S M K  jugn 
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masill lebih rendah daripada SNI susu bubuk yaitu sebesar 5,69 log CFUIg. Kisaran 
total tnikroba MKK 3,72 hingga 5,4 1 log CFUIg. 

6. Uji statistik menunjukkan, jenis air kelapa berpengaruh nyata terhadap kadar serat 
pangan. Konsentrasi daging kelapa muda berpenganlh nyata terhadap kadar serat 
pangan dan warna. Lama penyimpanan berpenganih nyata terhadap total guta. 
Interaksi antar jenis air kelapa, konsentrasi daging kelapa muda dan lama 
penyimpanan berpengaruh nyata terl~adap pl-I, total a san ,  aroma, rasa dnn total 
m ikroba. 

7. Berdasarkan hasil analisis parameter m~itu  SMK, dan dcngnn sangnt memperhatikan 
skor rasa, kadar air, kaliurn (K), serat pangan total dan total mikroba, inaka MKK 
yang berpotensi untuk dikembangkan lebih lanjut adalah formula yang diolah dari air 
kelapa tua dengan penamballan 20% daging kelapa muda (FORMULA-E). 
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