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ABSTRAK. Salah satu bagian dari kelapa adalah daging buahnya dengan
penambahan air maupun tidak pada hasil ekstrak daging buah kelapa dapat
menghasilkan santan. Santan ini dapat dikeringkan menggunakan Pengering Semprot
(Spray Dryer) dan akan menghasilkan Bubuk Santan Kelapa (Coconut Milk Powder).
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mempelajari pengaruh temperatur pengeringan
terhadap rendemen dan kadar air bubuk santan kelapa. Metodologi pembuatan bubuk
santan kelapa dilakukan dengan cara memisahkan skim dan krim dari santan kelapa,
kemudian skim yang diperoleh ditambahkan maltodekstrin 10% dan natrium kaseinat
3%. Lalu, dilakukan pengeringan menggunakan Spray Dryer pada berbagai variasi
temperatur inlet. Hasil penelitian menunjukkan pengaruh temperatur terhadap waktu
pengeringan mengikuti persamaan y = -0,0037x% + 0,029x? - 0,0628x + 0,1009, R? =
0,9522. , Hasil penelitian menunjukkan bahwa rendemen terbesar yang diperoleh dari
produk santan kelapa bubuk yaitu 7,66%.
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PENDAHULUAN Berdasarkan komposisi kimia dalam

santan serta sifat fisiknya dalam bentuk

Kelapa merupakan tanaman yang
dapat dimanfaatkan dari akar sampai
daunnya. Salah satu bagian kelapa
yang mempunyai banyak manfaat
adalah daging buah. Pengolahan
kelapa menjadi santan sebagian
besar dilakukan secara sederhana
dalam skala rumah tangga. Santan
memiliki sifat fisik dan komposisi yang
mirip susu sapi, dengan kadar protein,
karbohidrat yang sama namun santan
lebih banyak mengandung lemak.
Pembuatan bubuk santan kelapa
merupakan salah satu usaha alternatif
yang mungkin mengatasi kebutuhan
santan bagi masyarakat. Selain
sebagai bahan makanan dan masakan,
santan juga baik untuk kesehatan kulit
karena kandungan asam lemak
alaminya. Penggunaan santan sebagai
perawatan bisa memperbaiki kondisi
kulit yang sering terpapar polusi dari
sibuknya aktivitas di ibukota dan
pancaran sinar matahari di siang hari.

bubuk, seperti tersaji pada tabel 1,
maka akan dilakukan penelitian
pengaruh beberapa variabel pada
pembuatan bubuk santan kelapa dan
pemanfaatannya dalam pembuatan
lulur (body scrub) agar bahan tersebut
dapat lebih bermanfaat untuk
kesehatan dan keindahan kulit, serta
dapat meningkatkan nilai tambah buah
kelapa.

Santan Kelapa

Santan merupakan emulsi minyak
dalam air alami berwarna putih susu
yang diekstrak dari daging buah kelapa
tua baikk dengan atau tanpa
penambahan air. Santan mengandung
lemak, air, protein, dan abu dimana air
dan lemak merupakan komponen
utama. Komposisi dan kualitas santan
bervariasi sesuai dengan jenis dan
umur kelapa serta metode yang
digunakan dalam ekstraksi, misalnya,
peralatan, jumlah penambahan air, dan
suhu (Tipvarakarnkoon, 2009).
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Bila santan didiamkan, secara perlahan
akan terjadi pemisahan. Bagian yang
kaya dengan minyak disebut sebagai
krim, dan bagian yang miskin dengan
minyak disebut dengan skim. Krim lebih
ringan dibanding skim (Tarwiyah,
2001).

Tabel 1. Sifat Fisik dan Komposisi
Kimia Santan

Sumber: Sutanto (2013)

Karena krim mempunyai berat jenis
yang lebih ringan dari pada skim.
Santan segar mudah rusak dan
penyimpanannya tidaklah lama. Santan
memiliki sifat fisik dan komposisi yang
mirip susu sapi, dengan kadar protein,
karbohidrat yang sama namun santan
lebih  banyak mengandung lemak.
Rincian komposisi asam lemak dalam
lemak/ minyak (trigliserida) yang
terkandung di dalam santan kelapa
dapat dilihat pada tabel 2.

Tabel 2. Komposisi Asam Lemak dalam
lemak/minyak (trigliserida) yang
terkandung di dalam Santan Kelapa

Asam Lemak Jenuh %
Asam kaproat (C6:0) 0.6
Asam kaprilat (C8:0) 7.5
Asam kaprat (C10:0) 6.4
Asam laurat (C12:0) 42.0
Asam miristat (C14:0) 18.3
Asam palmitat (C16:0) 10.9
Asam stearat (C18:0) 3.4
Asam Lemak Tak Jenuh %
Asam Lemak Monotakjenuh

Asam Palmitoleat (C16:1c9) | 7.9
Asam Oleat (C18:1n9) 7.9
Asam Lemak Politakjenuh

Asam Linoleat (C18:2n6) [ 2.2

Sumber: Hayati (2010)

Dari tabel 2. dapat dilihat bahwa
didalam minyak (trigliserida) yang ada
di dalam santan kelapa terdapat asam
oleat dan asam linoleat yang biasa
dikenal dengan asam lemak essensial.
Asam lemak essensial ini berfungsi
untuk membantu proses pertumbuhan,
selain itu dapat mempertahankan
kesehatan kulit terutama mencegah
terjadinya peradangan kulit (dermatitis)
(Desnelli, dkk., 2009).

Santan mudah mengalami kerusakan
selama penyimpanan karena memiiki
nutrisi yang lengkap sehingga dapat
menjadi media tumbuh bagi
mikroorganisme pembusuk.
Pemanasan awal santan dapat
menjaga kestabilan dalam hal warna
dan aroma (Seow & Gwee, 1997).
Kerusakan yang terjadi dapat berupa

| Range
Sifat Fisik
Spesifik 1,00029 - 1,0080
Gravity (Kg/m®)
Tegangan
Pe?mugkaan (Kgls?) 97,76 -125,43
Viskositas (Kg/m.s) |1,61-2,02
Indeks Bias 1,3412 - 1,3446
pH 5,95 - 6,30
Komposisi Kimia (%berat)
Moisture 73,47 - 76,84
Lemak 18,83 -21,09
Protein 2,14 - 2,97
Abu 0,63 - 0,96
Total Gula 0,82-1,62

pemisahan fase, koagulasi lemak, off
flavour, maupun oksidasi lemak.

Pembuatan bubuk santan kelapa
merupakan salah satu usaha alternatif
yang mungkin mengatasi kebutuhan
santan  bagi  masyarakat  untuk
digunakan berbagai kebutuhan baik
untuk keperluan pangan maupun non
pangan. Aplikasi pada pangan misal
sebagai bahan pembuatan kue,
creamer pada minuman dan
sebagainya. Sedangkan pada bidang
non pangan adalah bisa digunakan
pada formulasi produk kecantikan, yaitu
sebagai pelembut, antiseptik karena
santan kaya asam lemak alami yang
bersifat antiseptic, selain bisa
membersihkan kotoran dan minyak
pada kulit, santan juga menjadikan kulit
lebih lembut dan halus.

Berdasarkan hasil penelitian yang
dilakukan oleh M Kumalla et al., (2013)
kandungan gizi bubuk santan kelapa
lebih baik daripada susu bubuk rendah
lemak. Namun kadar protein susu
bubuk lebih tinggi dibandingkan kadar
protein pada santan. Sedangkan untuk
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kadar lemak yang diperoleh dari
penelitian, santan memiliki kadar lemak
yang besar dibandingkan susu murni.
Maltodekstrin

Maltodekstrin merupakan produk
hidrolisis pati yang mengandung unit a-
D-glukosa yang sebagian besar terikat
melalui ikatan 1,4 glikosidik dengan DE
kurang dari 20. Maltodekstrin sangat
banyak aplikasinya seperti bahan
pengental sekaligus dapat dipakai
sebagai emulsifier dan bahan pengisi
dimana bahan pengisi perlu dilakukan
untuk menghilangkan kecenderungan
bubuk menempel di dinding pengering
pada alat spray dryer (Kembaren, et al.,
2013).

Natrium Kaseinat

Natrium kaseinat merupakan bahan
kimia yang berbentuk bubuk putih
dengan kandungan protein 65 % dan
diperoleh dengan cara melarutkan
kasein dalam natrium hidroksida.
Natrium kaseinat merupakan bahan
aditif dalam pangan (pengikat dan
pengembang), pengemulsi, dan
pemantap (protein utama dalam susu).
Natrium kaseinat pada pembuatan
bubuk santan digunakan sebagai
pengemulsi lemak.

Spray Dryer

Spray dryer didefinisikan sebagai alat
pengubah cairan umpan menjadi
serbuk kering. Pada gambar 1, umpan
disemprotkan ke  dalam media
pengering yang panas dan membuat
kandungan air dalam umpan menguap.
Umpan dapat berupa larutan, suspensi
atau pasta dan sebagai produk
akhirnya adalah  berupa  bubuk,
gumpalan atau butiran.  Menurut
Heldman et al., (1981), ciri khas dari
proses spray drying adalah siklus
pengeringan yang cepat, retensi produk
dalam ruang pengering singkat dan
produk akhir yang dihasilkan siap
dikemas ketika proses pengeringan
selesai.

Aplikasi spray drying yang luas dapat
dijumpai hampir di semua industri,
terutama produksi bahan-bahan kimia,

obat-obatan, kosmetika atau pestisida
(Srihari, 2010).

Santan kelapa adalah cairan yang tidak
ditembus cahaya yang diperoleh dari
ekstrak parutan kelapa. Bila santan
didiamkan, secara perlahan akan
terjadi pemisahan. Skim santan dapat
diproses lebih lanjut untuk
mendapatkan bubuk santan kelapa
dengan cara menambahkan bahan
pengental yaitu maltodekstrin pada
skim santan kemudian di keringkan
dalam spray dryer dalam temperatur
tertentu.

Pada dasarnya, santan mempunyai
sifat fisikokimia yang mirip susu sapi,
sehingga dapat ditangani seperti
pengolahan susu. Salah satunya yaitu
dengan cara pengeringan. Pengeringan
yang dapat dilakukan adalah dengan
menggunakan spray dryer dimana
produk yang dihasilkan dalam bentuk
bubuk.
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Gambar 1. Skema alat spray dryer; 1)
tangki umpan, 2) filter, 3) pompa, 4)
atomizer, 5) udara pemanas, 6) fan, 7)
udara pendispersi, 8) drying chamber,
9) cyclone, 10) exhaust fan

(Arun. S, Handbook of Industrial
Drying, 3rd edition)
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Peningkatan suhu pengeringan pada
spray dryer dapat menurunkan kadar
air produk. Hal ini disebabkan suhu
pengeringan berperan dalam
penguapan air yang terkandung dalam
bahan. Sehingga hipotesa lain adalah
jika suhu pengeringan semakin besar
maka air yang dapat diuapkan akan
semakin banyak dan kandungan air
dalam produk semakin kecil (M Kumalla
et al, 2013). Semakin tinggi suhu
pengeringan maka proses pengeringan
akan berjalan lebih cepat jika
dibandingkan dengan penggunaan
suhu yang lebih rendah.

Faktor - Faktor yang mempengaruhi
Pengeringan, yaitu:

A. Luas Permukaan

B. Suhu

C. Kecepatan Aliran Udara

D. Tekanan Udara

Drasing Buxah
Ezlara

I__.ii.f/_'—-l Dencucizn
1

Pendizmen s=lams 30 mendt

E. Kelembapan Udara
(Supriyono, 2003)
METODOLOGI PENELITIAN

Bahan dan Alat

Penelitian pembuatan bubuk santan
kelapa dengan bahan santan kelapa,
maltodekstrin, dan natrium kaseinat
menggunakan alat EYELA Spray Dryer
SD-1000 di Laboratoriom Fitokimia LIPI
Cibinong Science Center.

Metode Penelitian

Skim santan kelapa yang diperoleh
ditambahkan maltodekstrin 10% dan
natrium kaseinat 3%, kemudian diaduk
hingga homogen. Lalu, pengeringan
menggunakan Spray Dryer. Diagram
alir penelitian terdapat pada gambar 2
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Gambar 2. Diagram Alir Pembuatan
Bubuk Santan Kelapa

Metoda Analisa Rendemen

Menganalisis dengan  menghitung
rendemen dari perbandingan berat
produk santan bubuk dan berat umpan
yang dimasukan ke dalam pengeringan
berdasarkan variasi konsentrasi dan
suhu masuk pengering. Rendemen
dapat dihitung dengan menggunakan

persamaan 1)
Beratproduk

Rendemen = Berat umpan x 100%.....1)

HASIL DAN PEMBAHASAN

Pengaruh Tinlet Terhadap Waktu
Pengeringan Spray Dryer

Produk bubuk santan kelapa yang
dihasilkan merupakan hasil variasi
Tinlet pada alat Spray Dryer dengan
dilakukan pada 5 titik, yaitu 110°C,
120°C, 130°C, 140°C, dan 150°C.
Umpan yang dimasukkan pada alat
memliki volume yang sama dalam 500
mL, yaitu skim santan kelapa yang
sudah dipisahkan dari krim kental
kelapa yang mengandung lemak dan
minyak. Kemudian ditambahkan pula
bahan tambahan dengan takaran yang
sama Vyaitu maltodekstrin 10% dan
natrium kaseinat 3%.

: o Waktu
No. | Tinlet (C) Pengeringan (s)
1 110 866
2 120 866
3 130 898
4 140 806
5 150 602

Tabel 3. Hasil Waktu Pengeringan dari
Proses Spray Drying Santan 500ml
dengan Maltodekstrin 10% dan Natrium
Kaseinat 3%

Tabel 3 menunjukkan bahwa
pencapaian yang terbaik pada suhu
140°C dengan waktu yang dibutuhkan
806 detik (13 menit 26 detik). Pada

suhu 150°C waktu pengeringan juga
sangat cepat yaitu 602 detik (10 menit
2 detik). Pada pengeringan di suhu
awal suhu 110°C dan 120°C memiliki
pencapaian waktu pengeringan yang
lama vyaitu 866 detik (14 menit 26
detik). Semakin tinggi suhu udara
pengeringan, maka lebih  cepat
pengambilan uap dari bahan sehingga
proses pengeringan lebih cepat.

Hasil penelitian ini diperkuat dengan
pernyataan Estiasih dkk. (2009) bahwa
perbedaan suhu antara medium
pemanasan dengan bahan semakin
cepat pindah panas ke bahan dan
semakin cepat pula penguapan air dari
bahan. Dengan begitu dapat diketahui
bahwa bila semakin tinggi suhu yang
dipakai waktu pengeringan bahan akan
semakin cepat,

Pengaruh Tinlet Terhadap
Rendemen Santan Kelapa Bubuk

Tabel 4. Hasil Rendemen Santan
Kelapa Bubuk Proses Spray Drying
Santan 500ml dengan Maltodekstrin
10% dan Natrium kaseinat 3%

No. | Tinlet (°C) Rendemen

1 110 6,27%

2 120 6,39%

3 130 6,85%

4 140 7,66%

5 150 4,32%
Nilai rendemen pada proses
pengeringan tergantung pada

banyaknya produk yang dihasilkan dan
dari table 4 temperatur inlet
berpengaruh terhadap rendemen yang
dihasilkan. Pada proses pengeringan,
air bebas yang ada dipermukaan bahan
dapat dengan mudah diuapkan
sehingga rendemen vyang diperoleh
cukup kecil (M Kumalla, dkk. 2013).
Pengaruh dari rendemen terhadap
Tinlet dapat dilihat pada grafik di
gambar 3.
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Dengan meningkatnya suhu
pengeringan, rendemen yang diperoleh
semakin tinggi.
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Gambar 3. Grafik Rendemen Santan
Kelapa Bubuk

pada penelitian ini menunjukkan bahwa
pada saat suhu pengeringan 140°C
rendemen yang diperoleh paling tinggi
sebesar 7,66%. Namun tidak pada saat
suhu pengeringan 150°C rendemen
yang diperoleh paling rendah yaitu
4,32% dikarenakan sample terlalu lama
penyimpanan untuk dikeringkan ke
spray dryer sehingga saat dilakukan
pengeringan banyak produk yang
melekat di drying chamber. Sedangkan
pada saat suhu pengeringan 110°C
rendemen yang diperoleh cukup rendah
hanya sebesar 6,27%.

Berdasarkan grafik Pengaruh suhu
terlihat dengan semakin tinggi suhu
maka bahan menjadi lebih kering dan
tidak banyak menempel pada dinding
ruang pengering sehingga akan dapat
terpisah dengan mudah dan masuk ke
cyclone (M Kumalla, dkk. 2013).

KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

1. Waktu pengeringan
terbaik pada temperatur
pengeringan 140°C dan 150°C,
dengan semakin tinggi suhu udara
pengeringan maka akan lebih cepat
pengambilan uap dari bahan
sehingga  proses pengeringan
menjadi lebih cepat.

2. Rendemen yang
diperoleh cukup besar pada Tinlet
pengeringan 140°C yaitu sebesar

7,66%, dengan semakin tinggi suhu
pengeringannya maka bahan
menjadi lebih kering dan tidak
banyak menempel pada dinding
ruang pengering sehingga akan
dapat terpisah dengan mudah dan
masuk ke cyclone.
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