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Heni Agustini (991710101102) Jurusan Teknologi Hasil Pertanian 
Fakultas Teknologi Pertanian "Studi Tentang Teknologi Pembuatan 
Kelapa Parut Kering", Dibimbing oleh Ir. Achmad subagio, 
M.Agr., PhD, Yuli Witono, S.Tp., dan Ir. Wiwik Siti Windrati, 
H.P. 

RINGKASAN 

Kela pa pa rut kering (desiccated coconut) disingkat DCN 
merupakan salah satu produk olahan kelapa. DCN banyak digunakan 
untuk pembuatan biskuit, manisan, roti dan sebagai hiasan cake. DCN 
yang diharapkan adalah berwarna putih dan beraroma khas. Namun 
dalam pembuatannya DCN sering dihadapkan pada kendala 
menguningnya produk DCN dan cepat mengalami ketengikan . Oleh 
karena itu perlu adanya penguasaan teknologi tentang pembuatan 
DCN yang dapat menghilangkan atau mencegah menguningnya DCN 
dan proses ketengikan tersebut. Penelitian ini bertujuan untuk 
mengetahui teknologi tentang pembuatan DCN sehingga diperoleh 
tahapan proses pembuatan DCN yang tepat dan dihasilkan DCN yang 
memiliki sifat-sifat yang baik. 

Penelitian ini dilakukan dalam empat tahap. Tahap pertama 
adalah mencari suhu pengeringan dan lama pengeringan yang tepat 
dengan variasi 70° cdan 100° C dengan variasi lama pengeringan 1; 
1,5 dan 2 jam. Hasil penelitian tahap pertama dijadikan dasar pada 
penelitian tahap kedua. Tahap kedua adalah pengaruh perlakuan 
stabilisasi yaitu blanching dan perendaman sulfit 2000 ppm. Hasil 
penelitian inl dijadikan dasar pada penelitian tah

0

ap ketiga. Tahap 
ketiga adalah pengaruh cara pengerukan bagian dalam buah kelapa, 
dimana buah kelapa ada yang dikeruk dan tanpa dikeruk. Hasil 
penelitian ini dijadikan dasar pada penelitian tahap keempat. Tahap 
keempat adalah mencari pengaruh cara pengupasan yang tepat, 
apakah di dalam air atau di udara terbuka. Hasil pengamatan dianalisa 
secara deskriptif menggunakan histogram untuk menentukan 
perlakuan yang terbaik, sehingga diperoleh prosedur pembuatan DCN 
yang tepat. Setelah pengeringan oven, dilakukan pengeringan vakum 
sebagai pembanding. 

Hasil penelitian tahap pertama menunjukkan bahwa suhu 
pengeringan dan lama pengeringan yang terbaik adalah suhu 70° C 
dengan waktu 2 jam dengan kadar air 2,295 ± 0,309; derajat putih 
86,48 ± 0,174; tingkat kecerahan 86,57 ± 0,174 dan intensitas warna 
1,55 ± 0,122. Penelitian tahap kedua yang terbaik adalah perlakuan 
blanching dengan derajat putih 86,48 ± 0,174; tingkat kecerahan 
86,57 ± 0,174 dan intensitas warna 1,55 ± 0,122. Hasil penelitian 
tahap ketiga adalah perlakuan pengerukan bagian dalam kelapa 
dengan kadar air 2,35% ± 0,425; kadar lemak 67,35% ± 1,188 dan 
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asam lemak bebas 0,202 ± 0,013. Sedangkan hasil penelitian tahap 
keempat adalah cara pengupasan di udara sudah cukup dimana 
derajat putih 86,48 ± 0,174; tingkat kecerahan 86,57 ± 0,174 dan 
intensitas warna 1,55 ± 0,122. 

Hasil DCN dengan pengeringan secara vakum adalah kadar air 
rata-rata sebesar 2,095 ± 0,204; kadar asam lernak bebas rata-rata 
sebesar 0,25 ± 0,01; tingkat kecerahan sebesar 86,56 ± 0,078; derajat 
putih 86,46 ± 0,058 dan intensitas warna sebesar 1,32 ± 0,145. Dari 
sini perlu penelitian lebih lanjut cara pengeringan DCN dengan 
rnenggunakan pengering vakum. Hal ini dikarenakan pengering vakum 
dapat mempertahankan wama, rasa, aroma dan vitamin dalarn jumlah 
besar. 
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1.1 latar Belakang 

Tanaman kelapa telah sejak ratusan tahun dikenat di seturuh 

kepulauan Nusantara . Kelapa adalah salah satu penghasil bahan 

makanan yang sangat penting dalam kehidupan rakyat Indonesia. 

Tanaman kelapa merupakan tanaman serba guna, dimana keseluruhan 

bagiannya dapat dimanfaatkan bagi kehidupan manusia dan 

menghasitkan keuntungan. Oleh karena itu kelapa mempunyai arti 

yang sangat penting bagi kehidupan dan perekonomian di Indonesia. 

Luas areal perkelapaan Indonesia tahun 1996 adalah 3.736.056 

Ha dengan produksi sebesar 2.750.886 ton kelapa setara kopra. Ini 

menunjukkan bahwa produktivitas kelapa (hasit per hektar) rata-rata 

sebesar 1,05 ton/Ha/tahun. Pada tahun yang sama tercatat ada lebih 

dari 7 juta petani yang ekonominya ditopang oleh komoditas ini. 

Sementara besarnya devisa yang diperoleh dari ekspor produk kelapa 

(terutama minyak kelapa) mencapai US$ 275 juta (Sukamto, 2001). 

Kelapa merupakan komoditi sosial, dimana setiap kali terjadi 

perubahan harga, akan secara langsung mempengaruhi tingkat hidup 

dan kehidupan petani beserta keluarganya. Dalam kondisi seperti lni 

rakyatlah yang mengalami kerugian. Sehingga perlu pemanfaatan 

yang optimal dari buah kelapa (penganekaragaman produk-produk 

kelapa) yang dapat meningkatkan nilai jual dari buah kelapa tersebut. 

Kelapa parut kering (dessicated coconut) disingkat DCN, secara 

ringkas dapat dinyatakan sebagai daging buah kelapa kering yang 

diproses secara hygienis untuk keperluan bahan makanan. DCN adalah 

salah satu penganekaragaman produk-produk kelapa, dimana buah 

kelapa dipotong- potong atau diparut kecil-kecil dan dikeringkan 

dengan segera dengan warna tetap putih. 

Bentuk kelapa yang diparut kecil-kecil akan memudahkan dalam 

proses pembuatan dan penggunaannya yaitu praktis dan siap pakai. 

Selain itu akan memudahkan dalam proses pengepakan, penyimpanan 
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dan pendistribusian. Kelapa parut kering banyak digunakan untuk 

produk-produk seperti roti, cake, manisan, biskuit atau dapat diambil 

santannya. 

Warna kelapa parut kering yang diinginkan adalah putih alami 

dengan aroma atau rasa yang tidak berubah sehingga dalam 

pemanfaatannya dapat dihasilkan produk dengan kualitas yang baik 

pula. Kelapa parut kering sendiri bisa dimanfaatkan untuk pembuatan 

roti, biskuit, manisan ataupun dapat diambil santannya. Untuk itulah 

perlu kaj ian lebih lanjut tentang tahapan-tahapan proses pembuatan 

kelapa parut kering yang nantinya dihasilkan kelapa pariut kering 

dengan kualitas yang baik. 

1.2 Permasalahan 

Menurut Emata (1970) dan Vibar (1954) dalam Suhardiyono 

( 1988) kelapa parut kering pada umumnya dibuat melalui tahapan

tahapan pemisahan tempurung, pengupasan testa, memarut atau 

memotong untuk memperoleh bentuk dan ukuran yang dikehendaki 

serta pengeringan. Namun secara lengkap, tahapan-tahapan 

pembuatan kelapa parut kering. adalah sebagai berikut yaitu seleksi 

buah kelapa, pengupasan sabut dan tempurung, pengupasan testa, 

stabilisasi, pemarutan dan pengeringan. 

Permasalahan yang sering timbul dalam pembuatan kelapa 

parut kering adalah menguningnya produk kelapa parut kering yang 

dihasilkan dimana kelapa parut kering yang baik adalah warna putih 

serta timbulnya bau tengik yang tidak diharapkan pada kelapa parut 

kering . Hal ini diakibatkan oleh kondisi buah kelapa, suhu pengeringan 

dan kondisi selama proses pengolahan berlangsung. Sehingga perlu 

dllakukan penelitian tentang cara-cara atau perlakuan yang dapat 

mengurangi atau mencegah warna kuning serta bau tengik yang tidak 

diharapkan tersebut. 

Digital Repository Universitas JemberDigital Repository Universitas Jember

http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/


3 

1.3 Tujuan Penelitian 

Penelitian ini bertuj uan untuk mengetahui teknologi tentang 

pembuatan kelapa parut kering yang tepat, sehingga akan dihasilkan 

kelapa parut kering dengan sifat-sifat yang baik. 

1.4 Manfaat Penelitian 

Hasil penelltian ini diharapkan dapat memberikan manfaat 

sebagai berikut : 

1. Memberi Informasi tentang teknologi pembuatan kelapa parut 

kering yang bermutu 

2. Menyediakan kelapa parut kering yang siap pakai untuk bahan 

pencampur dalam produk pangan 

3. Meningkatkan nllai ekonomis dari buah kelapa dengan memberikan 

alternatif penanganan buah kelapa, terutama pada saat musim 

panen dimana harga buah kelapa sangat rendah 
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