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ABSTRACT:1′ 11c utihzation of sohd wastc lro1u cocontlt1nⅡ k proccss a11d ulc prcsscakc
lIOm co-cxtraCtio】 】coConut cil proccss llaVC bec【 1studicd  Tl、 c aim ofthe rcscarc11、 3/as to
llnd out the possibi1ity of lsing solid `vaste a11d presscake as rakli 】llatcrial tt)r biscuit
maki11g  111e co1nbi11ation cr、 vhcat 11。 ur a【 1d sohd、Ⅳastc Or、讨】cat n。ur and presscakc at
dω、rcnt perccntage have bc jn studicd '∏ lc11utrient contcut of biscuit produccd I1avc bccn
analyscd,and the rcsu1t indi|atcd that the protci11contc11t rangc bct、 vccn3 13,。 to927V。

,

the fa1co11tc11t bet、/ccn2001’  to48399亻),and t11e carbo1`Ydratc co11tcnt bctxlrccn 3546V。
to 54~29ˇ。  ()rga11oleptic tcst sho\`ied tllat thc1uix of50ˇ 。 、

^/11cat nour and 5o⒐
。 s°hd

wastes、us prc庀∏able tha11 0thcr co1ubiI1ation

PENDAHULuAN

ebutuhan tcpung terigu dala1u bebcrapa tahun

terakhir ini mcngalaΠ1i perkcn1bangan yang
pcsat HaI ini ditandai dengan n1cl1h1gkatnya

::ocrapa produk olahan berbahan baku tcpung tcrigl】
j:p它 lti mic kehng. makanan kudapan` roti dan kuc

∴
=hng sclta produk-produk o1al1a111ainn)a

IIupor tcpung tcrigJ selan1a aklur ⒈lhun 1994
i刁 uRuah24,943ton dah jumlah tclsebl"seba虫 an
|:stlI digunakan untttk kcpcrluan industn bes泛 Lr dan
△1encngah dan hanya scbagian kecⅡ   s匈 a yang
二:pcrlukan untttk kcperluan industri kccⅡ  atau力 @″7t,
∷Ⅱ氵sr'l丿

sclalan dengan pcrkcmbangan teknologi,BBIIIP

∶亍:[Lh  mengadakan  pcnc1itian  pcmbuatan  tcpung

∶∷iapa ko-ekstraksi untuk mcnanggulangi pola ketcr-

J二 luungan terhadap tcpung tchglI

丁epung kelapa kO-ckstaksi dipcr01cb daH sisa

「:Fasan santan kclapa dan hasil sa111ping proses

::∶llbuatan nlinyak keIapa cara ko-ekstraksi (kclapa-

I Γ
 JI∶ On⒄  Tcpung ampas kelapa tern、 ·ata masih meˉ
ˉ
fl1jung niIai gi`i cukup tinggi yaitu protcin 7.5%)
二I ∶
=rt1ak27%atas dasar be甲 t kcring(BPK,1980)

∶:△
=△
g1cpung bungkil k0~ckstr狄 si Inengandung nⅡ ai

J∶
△ 1ang tidaJ⒈ ( jauh bcrbcda dengan aΠlI)as kelapa

ˇ itu leIu酞 23,64%.dan protein8,6% (sOLECHAN
dkk. 1995) n1Cngingat niIai gizi dari kedua bahan

terscbut masih cukup tinggi, maka daIan1 pcncⅡ ‘an
ini dibuat produk o1ahan n1akanan yaitu kue kcring

Pcnchtian ini din1aksudkan untuk n1cInpclalari

pcnggunaan tcpung ampas kclapa dan tepung kelapa

ko-ekstraksl scbaga1 bahan baku pc1ubuatan kuc
kcring

BAⅡAN DAN~IETODE

Bahan

Bahan baku yang dig1Inakan dalam pcnclitian

ini terdio dari dua InacaIn yaitu tepung an1pas kelapa

dan tcpung kelapa ko-ekstraksi Tepung a1npas kelapa

dibua1dari sisa pcrasan santan keIapa pasteuHsasi siap

ptak加 (DACIILAN m次 ,1995),dan tCpung kclapa kO-
ckstraksi dibuat dah sisa pcrasan pembuatan minyak

kclapa sccara ko-ckstraksi dcngan mcng-gunakan

bahan baku kelapaˉ singkong dcngan pcrbandingan
100,。 kc1apa pamt kcring dan 20o/。 tcpung singkong
(SOLECHAN dkk,1995)

⒈叮ct0dc

o∶  13N°  l~2,199‘
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Pmses pmmfan tQmg aJapas ke1apa dall tcˉ
pmgkOE1m卜 。ks臼田Ⅱαi9qpe口叵臼已dihat pada bagan1,
dan qu△g kdEpn ko--asi sepen pada bagan2

Kclapa cuIlgkⅡ

Blanching90dctik

AˇPAs KEL驴A

TEPLlNG ANIPAs
KELAPA

Bagan 1 PrOsacs Pe【nbuatan Santan Paslcurisasi siap

Pakai(DACHLAN m次 ,1995)

Kclapa pamt Tcpung singkong

KukaLs10meI1it

TEPUNG KEL驴

Bagan2   Proscs Pembuatan Tcpung Kclapa Koˉ
ekstraksi ″召/g'夕-s`,苫灯。″g (SOLECIIAN
dkk,1995)

Scdangkan kuc kehng dibuat bcr山 y逆Jkan、 ariasi

perlakuan sebagai bcnk△ J⒈

A Tcpung tehgu100?。

B Tcpung ampas kclapa ltx1?。

C Tcpung kelapa kO-ck立 r泌Δi〈 100?。 )

D Tepung tchgu∶ aInpas kelapa(50∶ 50?。 )

E Tcpungtchgu∶ tepung kelapa ko弋 kxtraksi
(5⒍ 5O%)
F Tcpungteog△ ∶arllpas kelapa(25∶ 75?。 )

G Tcpung tehgu∶ tcpung keIapa ko弋 ks刂 aksi

⑿5∶75%)

Proses pembuatan kue keong∶

I
l
1
叩

sulflt0、 2-0.39。
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|∶ ~: Ⅰchng dan bahan baku tcplIng ampas
:~ 二:二 = t:「 ung keIapa koˉ ckstraksi dibl1at dcngan
∶ⅠJ= 工1=工 :iI⒒purkan margannc. gula halus dan ku-

1~二 : 1:∶ iJ ken1udian bahan-bahan terscbut dtkOcok

i工
=△
工 puu执   SclanJutnya pada adonan di1nasukkan

∶二二三工0aku tcpung bcrdasarkan vanasi pCrlakuan dan

二 I stⅡ ubⅡ tcms diaduk sanlpai mcrata  AdOnan
△t:l工: sesu汪  seIera dan di1ctakkan diatas loyang

∶ rJ s~bclu哪 a diolcsi margaⅡnc kcn1udian di-

=二
JΞ j二ilg dalalll oven pada suhu 180° C sampai
△二rg lalu p「 oduk kuc k∝ ing dl刂 i tingkat kcs泳aan
l=1i:oap panehs meliputi penaIllpaka△  ar。ma, rasa,

Ⅰ∶∶sP△r dan kcrenyahan dengan menggunakan sckala

∶Ι:n虫 1sampai5CLARNloblD,I97⑷

弋i⊥ lisis kiImia

蛔 alisis ki1nia dilakukan terhadap bahan baku

∶:「
=ng an1pas kclapa dan tepung kclapa ko-ckstraksi
j=r1a produk kuc keriI1g 1uehputi kadar air. serat

Ι∶sar protcin.abu,lem址 c dan karbohidmt(AOAC^
∶ ∶

`4)

HASIL DAN PE~IBAHASAN

KomI)osisi Kimia

HasⅡ ana1isa prokshuat tcrl1adap b、 1I1an baku

∶:pung a1np杰  kclapa dan tcpung kclapa ko-ckstraksi

i∶ sdJikan pada tabc11

丁abc11 Κomposisi kin1ia Tcpung an1pas ke{apa.

Dari data hasil ana1isis1∈ irnia terhadap tcpung

=tn1pas kc1apa dan tcpung kcIapa ko-ckstraksi mc-
nt1r刂讧kkan bahlla ni⒈ Ⅱg1zi kcdua bahan tcrscbut1na-

s1h clikup tinggl sclllngga masih memungkiIlkan un-
-△k pcmbuatan kvc kchng

HⅡⅡ analisis kimla mcml刂 uk/kan ballwa kadar

「rotCin dari tcptlng kclapa kO弋 kstr斑csi mcllt1句 mαan
「crsentase lcbih bcsar dibanding tepung ampas kelapa

Hal ilv discbabkan pada pembuatan tcpung kclapa ko-

=kstrAksi tcrdapat tambahan(suplen1cn)tcpung sing~
∷ang (gaplck) 〉ang dapat mempcngaruhi l)erscntasc
13ndungan kJnua  scdang kadar karbohidrat pada tcˉ

:llng ampas kelapa Icbih bcsar dibanding tcpung kcla-

「△ ko-ckstra忠 i  Tingginya karbohidrat pada tcpung

l∶l pas kelapa disebabkan oleh adanya scra1 pada tc-

:.i∶
lg an1pas kclapa tcrscbut  Kadar lcΠ1a⒈  pada tc-

25

pung ampas kelapa lebih jnggi dibanding tepung ke-

lapa ko-ckstraksi, hal i血 disebabkan 拯 tor ekstraksi

santan kclapa yang kurang sempuma

卜Ιenumt E№ ANG11RJ W(1994),tCpung
gap1ek mcngandung protein2,149汔 ,lcmak1,53o/。 ,abu
2,60%dan karbo⒒drat86,23%①y山fFCrcnce)
Data hasil allaⅡ sis kimia prodtik hc kehng

dah beberapa vahas1pcrIakman disaJ1kan pada tabc12

Tabc1 2.Κ omposisi kirnia prOd汰  k△lc kcHng
daⅡbcber val△as1pcrIaKuan

1∶:∶ htlio∶

=△
昏曲alI

1iⅡ|锨 t∶

|室α灾卞

∴《
QOl∶

嘣 钛

|迢梅江

∶《豳 |

∶|菊由击△t∶∶

∶∶||∶亻f∮‘)∶∶∶:∶ :

TeH~gu

100oo

2,214 5.377 0,884 31,308 39^783

卢σnpas

kelapa

100⒐ s

I^616 3^131 l^155 48^394 45,704

Tcpung
kclapa ko-

狄血 ak钫

100oo

3^952 9.271 l,765 35,087 50^075

Tct,楚⒊v∶ an】

Pas kelapa
(50∶ 50⒐。)

0^915 2^098 l^049 38040

TcHgu∶ Tp
kcIapa ko-

ek史raksi

(50∶ 50° o)

3089 4^551 l^363 32,656 41,659

Teogu∶ am
pas kcIapa

(25∶ 75° o)

5^015 l^186

Tch~au△ p

kc1apa ko-

ekstraksi

(25∶ 75%)

3^868 7、628 1798 32275 45 569

Dari hasⅡ anaⅡ sis kinlia tcrhadap produk kue

keHng dari bcberapa vanasi perIakuan yang dicObakan

mCnu句 dαan bahwa kadar protein t⒍ 乜nggI dIhasilˉ
kan dari bahan baku tepung kclapa kocksJaksi
(100°/o)yaitu9,2719。, disusul produk kuc kcHng daH
bahan baku campuran tepung terigtI ∶ tcpung kelapa
ko￡kstm“i@5∶ 75%)yalm7,628% scdaIlgkan kc△ -

dar lemak tcr匕 nggi dihasnkan pada produk kue kcHng

daH bahan baku tcpung alllpas keIapa (100° /o) yaItu

48.3949⒍ disusul can1puran tepung tcrigu△ cpung am-
ptas kclapa@5∶ 75%)yaltu41,478%dan ctmlpuran∞ˉ
pung tcrigu△ cpung ampas kelapa (50∶ 509o) ya“u
38,0409汔   Tingginya kandungan Icmak discbabkan

adanya pcnambahan n1argarinc sc、 Ⅴaktu pcn1buatan
kuc, karcna untuk I11cInpcrolch adonan yang lcbill

len1but ditambahkan Inargarinc Icbih tinggi dibanding

jcnis tcpung yang lain

kelapa ko-ekstraksi

20009 |    35466
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Kadar protcin terunggi un1un1Il)a dihasi1kan

pada hIe kcring dan bahan baku tcpung kc1apa ko-

ckstr铋Δi  Pada tcpung ke1apa ko-ekstraksi (1oo° /o)

mcntm侧水an ka⒍r protein9,271%,disusu1campur-
an tcptu△eo tcHgu△ ep11Ilg kelapa ko-ekstraksi(25∶ 75°/o)

、aItu7628% Hal i血 mscbabkaIl olch a&叫阳 pc-

naInbahan tcpung singkong(gapIek)

sccara kcsc11】 1卩1Ⅱ11泛Ln kadar karbohdrat produk

kuc keHng 湘  bahan bakl1 tepung ampas kclapa
maupun tcpung kclapa koˉ ekstraksl menu殉 “&an
kadar kabohodrat (By defFCrence) cukup unggi yaitu

rata-rata)40°/o.BⅡ a dibanding dcngan tcpung tcogu

∞ndlH(100%),maka kadar karbohdrattcpung ampas
kclapa maupun tepung kclapa ko-ckstraksi rata-rata

lcb血  tinggi, sch注 ngga unttik kcpcrluan pcmbuatan

produkˉ produk o1ahan(snack foods) n、 asih memungˉ

⒗nkan

HasⅡ tIJi orgal1o1cptk ka1e kcring dari bcberapa

variasi pcrla⒗⒓n yang dis苟 i1can kcpada pancIis meli-

puti penampakan,arOma,rasa,tckstur dan kcrcnyahan

distqJtkan pada tabe13

Tabe13 Nilai rata-rata西 i organolptik kue kcring da1【
1  1 ~ˉ ∶̄ ~ˉ △~1_ˉ ~~~ 

Ⅱ
)

Ⅱ)Rata-rata dan dua kaⅡ
 uI庄ngan

Kctcrangan∶

1 TidE刂 k sv山ga 3.Agak suka

2 Biasa     4 St1ka
5.sangat suka

Pcnampakan∶

Hasil"i organ01cpuk kuc kcring dari bahan

baku tepung tcog11∶ ampas kclapa (5050丨心 tCrhadap
penan1pakan mcmbcrikan nilai tcrtinggi yaitu 327

XX a“a1I1P,Vo1 13XTo l-2,1996

(agak suka), sedangkan campuran tcpung tcrigu ∶ tc-

pung kclapa ko-ckstraksi(50∶ 509o)Fnembehkan nnai

tcrendah yaIn】 221kbias⑴  H狃 i血 dlsebabkan bahwa
kuc keong daⅡ  bahan baku tepung tchgu∶ tcpung an1-

pas kelapa (50∶ 509。) tcrsebut terlihat n1engcmbang

scmpma, scdang kue kchng dah bahan bak刂 ca111-

puran  tcpung  tchgu△ epung  kclapa  ko-ekstaksi

(50∶ 50%)agak s∝lJot mengcmbang  Kurang m∝
ngembangnya produk terscbut bcrkaitan erat dcngan

kandungan karbo1udrat. dlrnana pada campuran tc-

pung tcngu∶ tepung kelapa ko-ckstraksi(50∶ 50⒐O tcr-

lihat kandungan ka1boh1dratnya rcIatf kccⅡ  diban-

ding yang laInnya

ArO111a

HasⅡ

"i organolepuk kuc kehng dari bahan ba-ku campu⒓ n tcpung tcH驷 :amp孤 kelapa(50∶ 50%)

maupun campuran tcr1gu∶ ampas kc1apa(2⒌ 75%)

mcnuIlJu酞kan nⅡai oraganoleptik teItinggi dibandi1、 g

prodd<kuc kcring yang laln Kurang mcnOIlJOlnya

aroma yang dihasⅡ kan produk kuc kcring dan bahan

baku tepung kc1apa ko-ckstraksi disebabkan adanya

tcpung singkong yang ditaInbahkan

Rasa

Rasa produk kuc kering yang dibuat dah bahan

baku campuran tcpung terigt1 ∶ an1pas kclapa (50 ∶

50%)menu句d钛an nⅡ缸 organolcptik tcrtiI1ggi yaitu
353 (agak suka s/d suka)   Dengan perbandingan

tcpung campuran tcrscbut masih menuIlJd钛 an adanya

rasa kelapa yang mcno眄 o1 dibanding dcngan caIn-

puran yang sama pada tcpung kclapa ko-ekstraksi

X ilai organolcptik tercndah terhadap rasa dihasilkan

Olch prOduk kue kchng dari bahan baku tepung kelapa

ko弋 kstraksi 1C)C)p。  Hal i1.i disebabkan karcna adanya

rasa lain〉 ang berasd dao tcpung singkong(gap1ek)

Tcksmr

Xilai organoleptik terhadap tekstur dihasilkan

pada kuc kcHng dari bahan baku campuran tepung

tCh驷 :amp“ kclapa6⒍ 50%)y缸 tl1393%(stlk⑴ ,

hal hu dIscbabkan teksttlr dan campuran terscbut

kchhataIl udak terlu padat dan tidak terlalu rapuh

Scdan垡an血laI tCkst刂 tv。 rendall dIpcro1ch pada kuc

kchng dah bahan b洳  calnpuran tcpung tcngu ∶

tcpung kclapa ko-cks△ d6i (2⒌ 75⒐ω dimaIla kuc
kehng yang dihasilkan dal△  bahan terscbut tcrlihat

sangat rapuh

Keren、 ahan∶

Kcrcn】 .ahan sangat tcrgantung dah tckstur

prodtIk  Hal i血 dapat dilihat danhasil 句i orga~

noIeptik terhadap tekstur kuc kchng yang dis西 ikan

Pada tlli organo1cpuk tcrhadap kcrcnyahan Nilai1cr-

tinggi dihasⅡ kan pada produk kuc kcring dari bahan

baku campuran tepung tcrigu ∶ ampas kcIapa (50 ∶

50%)  NⅡ aI Organo1eptik kemnyahan pc1bandii1g

bc akuan

IJ窃诳0∷ |

犭冉ll诀 iζ

POlul艹

∶∶,akma∶∶∶
=舳
lma F瞄I

j主 urΙⅡ

|keitˉ∷

i`刂 1an

lcΠ gv

100ρ o

3 14 353 327

内 nP小

kc1apa

100?o

287 24

Tepung
kclapa ko-

ekstr创心i

100so

227 167 12T

Tcrig【 ∶am
p小 kelapa

(50∶ 50?庞 )

327

Teri~ml∶ Tp
keIapa ko-

ckst ak∮

(50∶ 50⒐ o、

229 257

Tct,gll∶ anl

pa~s kclapa

(25∶ 75° o)

329 307 307

Tcii~pJ∶ tP

kclapa ko-

ekxt【 aksi

(25∶ 75%)

264



趾 dmgan I血拉 orgalloleptk洄际tLlr pada prodtik
⒒ -g观 汪hasiIkaI1.

scmm kcscIumhan血 1缸 organo1ep酞 湘 proˉ
泌 koc如由名 yang m腼 lkan dapat山Ⅱhat pada
乡Ⅱ由盯汪bawaIliⅡ .
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Gambar Hε LsiI犭 i organolcptik kue kcllng dah bcbe-
rapa variasi pcrlakuan

i、 :tcrangan∶

亠 Tepung tcrigu10o9汔

3 Tepung ampas kclapa10096

C Tcpung kelapa ko-ekstraksi(1009o)

D Tcpungtchgu∶ ampas kcIapa(50∶ 50%Φ
三 Tcpung  teriI彐 1  ∶  tepung  kclapa  kO~ckstraksi
(50∶ 50%)
Tepung tcriglI∶ ampas kclapa(25∶ 75Vo)
Tepung  tcriI∶ 1I  ∶  tCpung  kclapa  koˉ ckstraksi
⑿5∶ 75%)

KEsInIPuLAN

i  Tcpung aIllpas ke1apa dan tcpung kclapa ko-

cksu摁i Inasih mcngaIldung mlal gl/~l c1凵 ka1p
tinggl tcrlihat dah hasiI anaⅡ sa kiΠ ua kedtla bahan

terscbut

27

4  HasⅡ

"i organ01cptik kue kering dari bahan bakuca1npuran tcpung terigu∶ tepung ampas kclapa
(50∶ 5090, rata-lata membeI心 ⒓n nilai terting虫
ωahng disukai konsumen) 山banding pcrlakuan
yang lainnya.

DAFTAR PUsTAKA

AoAC, C″ cf河
`∥

℃r/:o功bσ 彳″夕0沼fs⑨r%ε 彳so-
c`夕rJo刀  Gr 印 c`夕

` 

彳 ″夕夕 r`c夕 ′ C/9召 ,/P丿 srs,

I4th ed,、Vashngton D.C AoAC,1984

BPK, Pε ,PJ夕″/h夕 r曰刀
'PPrr9曰

s Ke/np夕 s℃犭日g夕
`B夕
乃夕″

Mαk狃夕″ r,rPJ3c/9曰〃,  Depancmen Penn-
dus白吐an,surabaya,BPK,1980.

BBIIIP, Pc/PJbf/曰 勿″ P/odfr1· Mα1·9刀夕″ BC'犭csJs 7V~

`z/P9g Ko-⒒

sr/夕乃s`Ke`g`夕勘 ,g七o″g,Dcpar-
tcmcn Pchndustrian, Badan Pcnehtian dan

Pengembangan Industri Balai Besar Penc-

htian dan Pengcmbangan Industri HasⅡ

Pcnaluan 1995

DACHLAN,MA, suTRIsNIATI, D, NuRWID⒈
ANI,dan KOsASIH,P夕庀召r rc9″″。

'。

g`P'o~
scs丿 9c`″ 犭J/ε /刀″ Sα″r夕刀 P夕srCr/尸′s夕 s′ 阝☆a/,P夕 ~

/t夕

` (Laporan Litbang I994/1995)  Bogor,BBII】P,1995

ENDANG,TR1W,Pe″ g夕
`〃
乃 P召″aJ,r犭 夕乃夕″ Gq`佗″

P夕洳 E1·s″夕

`∴

s`Κ@'阳 助 r·/9夕滋V^rJ/,l/曰kKe-
/￠

`夕

  D夕 刀  B〃 ″gI/〃   9Ⅰ夕″g  D`/J夕 s`/l饣 P9

(Skripsi FATETA~IPB,I994)

L舢 rob】D, E 乙夕沙@'夕ro〃 j犭εr/J°
'/o/肠 `9s。

v
Ev夕 /Ir曰 r仂″ otttflwa Canada DcpaItment
of Aghculturc Pubhcatlon 1977

SOLECHAN,  sURYATI, MRAWAN I`dan
AsMN sYUKRI 尸g?g召

`″

犭夕/9g夕″ 7Vt· /7ε -

'og`Κ
。~E泺r'夕 /【 s丁 D曰

`夕
`″

 P召
`″

莎〃夕r夕″ P'@~
dr/庀 @助乃夕″ Κ召Fn/,夕  围 甲

`z//zg Be叩

/o佗 J’’

乃r9gg'D御 Miny夕庀1吻仂 凵 肠 犭￠g曰
`B夕
乃夕″

B夕庀“Κ〃召.Gap0ran Litbang 1994/1995)
BOgor,BBIHP,1995

钙
4
∞

3
⒛

2
“

1
“

0

z
<
<
ˇ

D
∞

凵
ˇ

卜
<
ˇ

0
z
一

←

一
〓
〓 
^
U

Kadar protcin kuc kchng dari bahan baku bcbe-

rapa vmasi pcrIakuan yang dicobakan bcrkisar

antara 3-9o/。   Kadar protein tcrtinggi dihasilkan

dao bahan baku tepung kcIapa ko-ckstr酞 si 100%
Scdang kadar protcin tcrcndah dihasilkan daH

bahan baku tcpung kclapa I00%yaitu3.131%

RIandungan karb01udrat dari bcbcrapa  Ⅴariasi
pcrlakuan yang dicobakan cukup tinggi ()40⒐

Φ,
sehingga  untttk  kepcrluan  pcInbua1an  prOduk

olahan Iuasih1ncIuungkinkan
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