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RINGKASAN 

Santan merupakan cairan berwarna putih yang dihasilkan dari ekstraksi 
dengan atau tanpa menggunakan air pada daging buah kelapa. Fungsi santan eli 
dalam pengolahan makanan maupun minuman pada umumnya adal::~h untuk 
menimbulkan cita rasa dan aroma yang khas. Fungsi santan tersebut sampai 
sekarang belum dapat digantikan oleh bahan lain. 

Perkembangan hidup masyarakat yang scmakin menuju pada cara hidup 
modern menycbabkan kecenderungan masyarakat mencari cara pengguna::~n suatu 
bahan yang bersifat praktis. Santan dalam bentuk bubuk diharapkan dapat menjadi 
a]ternatif yang tepat bagi masyarakat yang oleh karena kesibukannya 
membutuhkan segala sesuatu dilakukan dengan cepat 

Kendala yang dihadapi dalam pembuatan santan bubuk ini adalah kcrusakan 
sistem emulsi santan karena proses pemanasan serta hilangnya sebagian besar 
flavor santan yang harum. Metode pengeringan busa dipilih karena pembuihan 
bahan cair sebelum pengeringan akan memperluas permukaan bahan sehingga 
total panas yang dibutuhkan untuk mengeringkan bahan dapat diturunkan, waktu 
pengeringan clipcrcepat. Untuk menstabilkan sistem emulsi santan clitambahkan 
bahan pengemulsi berupa lesitin kuning tclur. Putih telur cligunakan sebagai bahan 
pembuih pacla metocle pengering busa ini. Masalah yang clihaclapi aclalah bcrapa 
besar penambahan kuning telur clan putih telur yang tepa! clalam pcmbuatan 
santan bubuk metode pengering busa. 

Proses pembuatan santan bubuk ini meliputi persiapan buah kelapa 
(pemilihan kelapa, pencucian, pemotongan, pemarutan, ekstraksi) sampai 
diperoleh santan kemudian dilakukan pasteurisasi, penambahan kuning telur, 
homogenisasi, pemekatan, penambahan maltodekstrin, pcmbuihan, pcmcrataan 
pada loyang, pengeringan, pelepasan dari loyang dan penghancuran sampai 
didapat bubuk santan. 

Rancangan percobaan yang dilakukan adalah Rancangan Acak Kelompok 
(RAK) dengan dua faktor yaitu variasi kuning telur dan variasi putih telur 
sebanyak 3 level perlakuan clengan 3 kali ulangan. Variasi kuning telur yaitu 
0,45%, 0,60% dan 0,75% sedangkan putih telur I%, 2% da 3%. Parameter yang 
diukur adalah rendemen, kadar air, kadar lemak, total padatan terlarut, kccepatan 
pelarutan kembali, kestabilan emulsi, dan organoleptik (warna dan aroma). 

Hasil analisa keragaman menunjukkan bahwa putih telur clan kuning telur 
berpengaruh sangat nyata terhadap rendemen, kadar air, kadar lemak, total 
padatan terlarut dan kecepatan pelarutan kcmbali santan bubuk. Terdapat interaksi 



antara putih telur dan kuning telur terhadap rendemen, kadar air, kadar lemak, 
total padatan terlarut dan kecepatan pelarutan kembali. 

Dari basil pembobotan diketahui bahwa santan bubuk yang diperoleh dari 
kombinasi perlakuan putih telur 2% dan kuning telur 0,75% merupakan perlakuan 
terbaik. Santan bubuk yang diperoleh dari kombinasi perlakuan putih telur 2°/r, dan 
kuning tclur 0,75% mcmpunyai kadar air 3, I 056%, kadar lemak 46,67%, total 
padatan terlarut 34,06° brix. rendemcn 72%, kecepatan pclarutan kembali 31.53 
detik. kestabi Ian emulsi baik, panel is agak menyukai warna dan menyukai aroma 
dari santan bubuk tersebut. 
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