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ABSTRAK

Buah kelapa merupakan suatu produk konsumsi yang memiliki potensi untuk
dikembangkan menjadi produk olahan baru, salah satunya adalah tepung
kelapa. Dalam produksi tepung kelapa, terdapat proses yang cukup kompleks
proses tersebut dimulai dari persiapan bahan, pengeringan, pengolahan,
pengayakan dan pengemasan. Digunakan metode factorial design dengan
faktor suhu, durasi serta kondisi kelapa guna melihat berat akhir serta sifat
organoleptik yang meliputi warna, aroma, tekstur dan rasa. Pada penelitian
ini, didapatkan bahwa faktor suhu, durasi serta kondisi kelapa memiliki
pengaruh yang signifikan terhadap berat akhir dan sifat organoleptik pada
tepung kelapa. Dari hasil eksperimen yang dilakukan, diperoleh hasil tepung
kelapa terbaik vyaitu tepung kelapa dengan kondisi kelapa diperas
menggunakan mesin, dipanaskan dengan durasi 30 menit dan dikeringkan
dengan suhu 150°C.

Kata kunci : Pengeringan kelapa, Tepung Kelapa, Faktorial Design
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