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PENDAHULUAN

Tanaman kelapa mempunyai arti penting terhadap sosial, budaya, ekonomi dan
politik Indonesia, Luas pertanaman kelapa di Indonesia lebih dari 3 juta hektar, meli-
batkan tidak kurang dari 3 juta keluarga petani yang menguasai lebih dari 95 % areal.
Oleh karena itu, pembangunan perkelapaan nasional dititikberatkan pada perkebunan
kelapa rakyat, dengan sasaran utama pada peningkatan produktivitas dan pendapatan
petani.

Masalah utama pengembangan kelapa di Indonesia adalah rendahnya produksi
kelapa, yaitu hanya sekitar 1 ton kopra/ha/tahun. Program pemerintah dalam rangka
meningkatkan produktivtas dan pendapatan petani meliputi intensifikasi, peremajaan /-
rehabilitasi dan perluasan, Pemecahan masalah di atas tidak mungkin dalam waktu
singkat, karena produksi kelapa sangat dipengaruhi oleh faktor teknis maupun non
teknis. Seperti issue yang berkembang di tingkat petani, bahwa kelapa hibrida tidak
menguntungkan, karena kenyataan di lapangan buahnya kecil dan pemeliharaan ter-
utama pemupukan harus dilakukan secara intensif.

Kekhawatiran petani kelapa seperti di atas bisa saja terjadi, apabila produksi ke-
lapa tidak sesuai target, yaitu 2 sampai 3 ton kopra/ha/tahun untuk kelapa dalam dan
4 hingga 6 ton kopra/ha/tahur. untuk kelapa hibrida.

Sebenarnya, prospek pengembangan kelapa sangat cerah. Komoditas kelapa me-
miliki berbagai keunggulan, karena potensinya begitu besar dalam memberikan pe-
ningkatan nilai tambah, Seluruh bagian tanaman kelapa dapat dimanfaatkan, mulai
dari akar, batang, pelepah, daun/lidi, mayang, dan buah kelapa.

Peluang pengembangan tanaman kelapa sangat besar di masa depan, dengan meng-
hasilkan berbagai macam produk, memanfaatkan limbah semaksimal mungkin dan
tentu saja harus didukung perbaikan pasca panennya.

PELUANG PENGEMBANGAN TANAMAN KELAPA

Peremajaan dan Perluasan

Rendahnya produktivitas kelapa di Indonesia, disebabkan salah satu faktor utama
yaitu kurang lebih 828000 ha (27.6%) dari seluruh tanaman kelapa telah berumur
sekitar 50 tahun dan sudah perlu diremajakan,

Dalam Pelita IV ditargetkan 1.000.000 ha peremajaan dan penanaman baru. Padg
akhir tahun kelima dari Pelita IV, angka realisasi program tersebut hanya tercapal
51 %.

Lahan bermasalah di Indonesiamasih cukup luas, seperti lahan rawa pasang surut,
podsolik merah kuning dan lahan kering iklim kering, Dari hasil survey lahan pasang
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surut di Indoensia didapatkan 7 juta ha dapat dikonversikan untuk lahan pertanian,
yang terletak di Prop. Riau, Jambi, Sumatera Selatan, Kalimantan dan Irian Jaya. Ke-
nyataan membuktikan bahwa lahan pasang surut mempunyai potensi untuk pengem-
bangan kelapa. Hampir semua petani di daerah pasang surut menanam kelapa,

Peluang pengembangan kelapa di lahan bermasalah seperti lahan pasang surut le-
bih memungkinkan dibandingkan komoditas lain.

Usaha peremajaan dan perluasan tanaman kelapa disertai pemanfaatan berbagai
produk kelapa beserta limbahnya di masa depan akan menin gkatkan pendapatan petani
secara langsung,

PRODUK KELAPA DAN RAGAMNYA YANG BERNILAI EKONOMI DAN KE-
MUNGKINAN PENGEMBANGAN

Buah

Di Indonesia sampai saat ini produk utama yang mempunyai nilai ekonomi ada-
lah buah kelapa yang dimanfaatkan dalam berbagai bentuk. Pada umumnya buah ke-
lapa diolah oleh para petani menjadi kopra, yang selanjutnya di tingkat pabrik diolah
lagi menjadi minyak sebagai minyak makan atau sebagai bahan baku pembuat berbagai
macam bahan, seperti sabun, mentega dan lain-lain. Sebagian kecil bentuk produk dari
buah kelapa dikonsumsi langsung sebagai buah segar, santan dan minyak klentik. Hasil
survey menunjukkan bahwa produksi kelapa yang diolah menjadi kopra sekitar 57.3%,
santan 34.7% dan minyak klentik 8% (Somaatmadja, 1984).

Kemampuan petani mengolah buah kelapa hanya terbatas sampai kopra karena
paling mudah dilakukan dan cepat bisa dijual. Harga kopra sangat berfluktuasi, dipe-
ngaruhi oleh berbagai faktor, yang selama tahun 1989 berkisar antara Rp. 300,— sam-
pai Rp. 550,—/kg kopra di Sulawesi Utara. Dengan produksi rata-rata 1 ton kopra/ha/-
tahun, pendapatan petani belum memadai dari kelapa.

Untuk keluar dari lingkaran yang tidak menguntungkan itu, salah satu cara petani
harus mulai melirik kemungkinan diversifikasi produk kelapa dan hal ini sangat me-
mungkinkan karena telah dikemukakan bahwa setiap bagian tanaman kelapa berpotensi
untuk menghasitkan nilai tambah. Sebagai penunjang potensi yang ada, telah diperoleh
juga berbagai macam teknologi baru dan beberapa teknologi dapat langsung dilakukan
oleh petani atau dikelola melalui koperasi.

Melalui usaha diversifikasi, dari gaging buah dapat dihasilkan berbagai produk
yang bernilai ekonomi cukup tinggi produksinya buah. Selain kopra, minyak dan san-
tan dapat pula berupa daging kelapa awet, santan pasta, santan bubuk, selei kelapa,
madu kelapa, skim kelapa, kelapa parut kering (dessicated coconut), isolat dan kon-
sentrat protein kelapa. Produk-produk tersebut sebagian dapat dikonsumsi langsung,
dan sebagian dimanfaatkan sebagai bahan baku industri pangan, seperti kembang gula,
roti dan biskuit.

Nira

Tanaman kelapa seperti halnya beberapa jenis palma lainnya (aren dan lontar),
dapat menghasilkan nira. Nira merupakan bahan baku pembuat gula merah/gula semut,
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minuman berkadar alkohol, dan asam cuka. Kadar sukrosa nira kelapa hampir tidak
berbeda dengan nira aren atau lontar yaitu sekitar 12-14%.

Nira kelapa disadap dari mayang yang belum mekar dengan teknologi sederhana.
Di Indonesia pemanfaatan nira kelapa sebagai bahan baku pembuat gula merah telah
berkembang antara lain di Jawa Tengah. Nira kelapa juga dapat dimanfaatkan sebagai
bahan baku pembuatan nafa de coco. Penyadapan nira kelapa merupakan salah satu
alternatif pengganti pendapatan petani dari kelapa apabila harga kopra rendah.

Batang

Peremajaan kelapa secara besar-besaran di Indonesia akan membuka kesempatan
pemanfaatan batang kelapa sebagai salah satu sumber pendapatan. Di negara-negara
penghasil kelapa barulah Filipina yang sudah maju dalam memanfaatkan batang kelapa
untuk berbagai keperluan, seperti bahan bangunan dan peralatan rumah tangga.

Di Indonesia pada akhir tahun 1983 ada sekitar 205,939 ha pertanaman kelapa
yang tidak produktif lagi sehingga perlu diremajakan. Jika dalam 1 ha tersisa sekitar
50% dari populasi pada saat tanam, berarti pada akhir tahun 1983 terdapat sekitar
10 juta pohon kelapa yang akan ditebang, Apabila batang kelapa tersebut dijadikan.
kayu, maka akan memberikan sumbangan yang cukup besar dalam memenuhi kebutuh-
an kayu baik di dalam negeri, maupun untuk ekspor.

Anak daun dan lidi

Di Indonesia daun kelapa umumnya dimanfaatkan sebagai pembungkus ketupat,
sedangkan lidinya untuk bahan kerajinan, sapu dan tusuk sate. Selain itu, daun dan
lidi kelapa muda banyak juga dimanfaatkan dalam upacara-upacara adat-istiadat dan
keagamaan, seperti di Bali setiap hari menggunakan janur yang penggunaannya me-
muncak pada hari-hari besar tertentu. Diperkirakan sekitar 60 persen dari areal per-
tanaman kelapa di Bali daun mudanya digunakan pada setiap upacara keagamaan dan
juga sebagai bahan dekorasi (Jael, 1984).

PEMANFAATAN LIMBAH

Limbah adalah sesuatu yang tidak digunakan lagi sebagai sisa-sisa pengolahan su-
atu produk yang bernilai ekonomi. Limbah yang dikelola dengan baik dapat dijadikan
suatu produk yang bernilai ekonomi sebagai hasil dari produk utama.

Pada tanaman kelapa di Indonesia yang masih dapat dikategorikan sebagai limbah
adalah sabut, tempurung dan air kelapa sebagai hasil samping, karena sampai saat ini
belum dimanfaatkan secara komersial.

Sabut

Di India sabut kelapa telah dimanfaatkan secara besar-besaran melalui usaha
industri. Dari sabut dihasilkan berbagai jenis serat, kasar sampai halus, sebagai bahan
baku pembuatan tali, karpet, permadani dan penutup lantai yang bernilai ekonomi
tinggi, Berbagai jenis serat dari sabut kelapa juga telah diekspor ke lebih dari 90 negara,
dimana terbesar ke negara-negara Eropah yaitu 60%, kemudian Amerika Serikat 14%,
diikuti Asia Timur 10%, Asia Barat 5% dan Afrika 1%. Industri serat ini dikelola dalam
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bentuk industri rumah tangga, yang menyerap jutaan tenaga kerja dan memberikan
pendapatan tambahan petani serta sumber devisa negara yang cukup besar (Swamina-
than, 1980).

Di Indonesia pemanfaatan sabut kelapa masih sangat terbatas; umumnya sebagai
bahan bakar atau dibuang begitu saja sebagai sampah. Peluang untuk memanfaatkan
sabut kelapa ini sangat besar, karena bahan bakunya selalu tersedia dalam jumlah besar
setiap panen kelapa. Selain untuk serat, sabut dapat juga diolah lebih lanjut menjadi
produk arang bongkah (bricket),

Tempurung
Tempurung kelapa yang merupakan 15% dari buah kelapa, juga belum dikelola

-dengan baik. Pemanfaatan masih terbatas sebagai bahan bakar, pencetak gula merah,

tempat minum dan bahan kerajinan dalam jumlah kecil,

Tempurung kelapa dapat diolah menjadi arang yang kemudian dilanjutkan lagi
pengolahannya pada tahap lebih lanjut menjadi arang aktif yang bernilai ekonomi
tinggi. Pemanfaatan produk ini luas sekali, yaitu dalam industri pangan, kimia dan
farmasi,

Melalui diversifikasi dapat pula diperoleh tepung tempurung yang dapat dimanfaat-
kan sebagai bahan pengisi kayu lapis, asbes, dan obat nyamuk,

Air Kelapa

Air kelapa yang sekitar 22% dari berat buah belum banyak dimanfaatkan, Limbah
air kelapa banyak dijumpai pada pabrik-pabrik minyak kelapa segar, dan kelapa parut
kering. Sebenamya potensi air kelapa cukup besar, terutama dimanfaatkan sebagai
bahan baku dalam pembuatan nata de coco, alkohol, cuka, ragi, anggur, minuman ri-
ngan, limun kelapa, sirup, dan kecap.

Pelepah Daun Kelapa

Setiap bulan rata-rata dapat diperoleh satu helai daun kelapa kering dari satu
pohon kelapa. Pelepah daun kelapa belum dimanfaatkan, kecuali sebagian sebagai ba-
han bakar. Di India, pelepah daun telah dimanfaatkan sebagai salah satu komponen
pencampur pada bahan penyekat panas. Di Filipina selain dibuat arang briket, juga di-
manfaatkan sebagai pencampur makanan ternak, Apabila di Indonesia bisa dimanfaat-
kan demikian, pelepah daun kelapa akan menjadi salah satu sumber tambahan pen-
dapatan pula bagi petani kelapa.

PERBAIKAN TEKNOLOGI PASCA PANEN

Pengembangan teknologi pasca panen ditujukan untuk meningkatkan efisiensi
pengolahan, diversifikasi produk, perbaikan mutu hasil dan memperkecil kehilangan
hasil, dengan sasaran peningkatan nilai tambah dan pendapatan petani atau pengolah,

Perbaikan teknologi pasca panen atau agroindustri dapat dilakukan melalui :
(a) perbaikan teknologi pengolahan, sehingga menurunkan biaya produksi dan produk
yang dihasilkan mampu bersaing di pasaran, atau (b). melalui rekayasa alat pengolahan
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hasil, yaitu peningkatan produktivitas kerja dan perbaikan mutu produk sehingga di-
peroleh efisiensi pengolahan yang tinggi. Dalam hal ini diupayakan alat pengolahan
yang dirakit adalah praktis, efisien, murah dan terjangkau di tingkat petani.

Diharapkan perbaikan teknologi pasca panen kelapa dapat memberi dampak posi-
tif bagi peningkatan nilai ekonomik komoditas kelapa. Di samping itu diharapkan dapat
meningkatkan nilai tambah pendapatan petani dan/atau masyarakat yang nantinya da-
pat pula menunjang kelancaran ekonomi di pedesaan sehingga mempercepat pemba-
ngunan daerah, Berbagai teknologi yang telah dihasilkan akan dijelaskan lebih lanjut.

Kopra

Sebagian besar produksi kelapa diolah terlebih dahulu menjadi kopra, sebelum
diolah lebih lanjut menjadi minyak dan bungkil kopra serta produk lain,

Umumnya kopra yang dihasilkan petani berkadar air cukup tinggi sekitar 15
persen dan banyak dijumpai kopra yang hangus, sehingga dikategorikan sebagai kopra
bermutu rendah. Kopra yang demikian jika dijual ke pedagang pengumpul, peda-
gang antar pulau dan pabrik pengolahan minyak kelapa akan mendapat potongan
susut sebesar 10-15 prosen dan harganya rendah sekitar Rp. 500,— per kg (harga bulan
April 1989 di Manado). Hal ini tentu akan merugikan petani. Oleh sebab itu perbaikan
mutu kopra patut mendapat perhatian,

Untuk memperbaiki mutu kopra yang dihasilkan pentani, telah dikembangkan
alat pengering kopra yang praktis dan efisien hasil rakitan Balai Penelitian Kelapa, dan
diberi nama alat pengering tipe Balitka, Alat ini dapat dibuat dan mudah dioperasikan
oleh petani (Konstruksi dan cara penggunaannya, Gambar 1).

Mutu kopra yang dihasilkan dengan menggunakan alat pengering tipe Balitka, da-
pat dikategorikan bermutu baik yang ditandai dengan kopra berwarna putih seragam
dan berkadar air relatif rendah sekitar 5-7 prosen (sesuai Standar Industri Indonesia
atau SII, kopra bermutu I). Kopra yang demikian jika dijual ke pedagang dan pabrik
pengolahan minyak kelapa tidak dikenakan potongan susut dan harganya cukup tinggi,
sekitar Rp. 580,— per kg (harga bulan April 1989 di Manado). ;

Minyak Kelapa

Pengolahan minyak kelapa yang dilakukan petani umumnya menggunakan bahan
baku santan yang berasal dari kelapa segar. Minyak yang dihasilkan disenangi konsu-
men, namun daya simpannya rendah yaitu kurang dari 2 bulan, Hal ini disebabkan an-
tara lain peningkatan kadar air dan asam lemak bebas sangat cepat selama penyimpanan.

Minyak kelapa segar yang disimpan di dalam wadah gelas dan plastik tembus
cahaya setelah 2 bulan kadar airnya meningkat 0.10-0.20 persen dan kadar asam le-
mak bebas dari 0.08-0.18 persen dan sudah berbau tengik, sehingga tidak layak diguna-
kan sebagai minyak goreng.

Untuk mempertahankan mutu minyak agar tetap baik walaupun disimpan cukup
lama, telah diadakan perbaikan pengolahan minyak kelapa segar dengan cara pemanas-
an bertahap. Cara ini hampir sama dengan cara yang dilakukan petani, kecuali dalam
hal tahapan pemberian panas selama pemasakan santan atau dadih untuk memperoleh
minyak kelena,
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Pemanasan bertahap dilakukan den tahap awal adalah pem
dadih dengan suhu 95—100°C, Pemanagnn ini (?ilakuka.n sam;l))ai tznr;?s?h;ﬁmtﬁcﬁz
dari minyak dan blondo masih berwarna putih sampai agak coklat muda, Pemanasar
tahap kedua dilakukan setelah diadakan pemisahan blondo dengan minyak, sampai
diperoleh minyak yang agak bening. Tahap akhir dilakukan pemanasan minyak pada
suhu 105°C selama kurang lebih 2 jam,

Minyak yang dihasilkan dengan pemanasan bertahap berkadar air relatif kecil
(0.08—0.012%), kadar asam lemak bebas sangat rendah (0.02—0.05 %), minyak tidak

Pengolahan minyak kelapa cara basah yang dilakukan petani, rendemen minyak
yang dihasilkan sangat rendah (sekitar 35%). Hal ini disebabkan sebagian minyak tidak
terekstraksi dan terbawa bersama ampas dan blondo,

Untuk meningkatkan rendemen minyak pada pengolahan cara basah dapat dilaku-
kan antara lain dengan menggunakan enzim. Diketahui bahwa enzim yang berperan
dalam proses ekstraksi minyak kelapa adalah enzim yang dapat menghidrolisis makro-
molekul protein dan karbohidrat kelapa, antara lain enzim protease, alfa-amilase dan
pektinase,

Pemberian enzim berupa campuran enzim alfa-amilase dan bromelin 0.5 prosen
serta pektinase 0.1 prosen (berat enzim/volume emulsi santan) pada santan kelapa nis-
bah daging kelapa dan air adalah 1:4 dengan kondisi pH 5.5, suhu ekstraksi 45°C dan
lama ekstraksi 60 menit akan menghasilkan rendemen minyak kelapa, yvaitu 81.44%
(proses ekstraksi dapat dilihat pada Gambar 2). Dibandingkan dengan cara konvension-
al, ternyata memberi tambahan rendemen minyak sekitar 46.44%. Di samping itu mi-
nyak yang dihasilkan dengan penggunaan enzim memenuhi persyaratan Standar Indus-
tri Indonesia, sehingga dapat langsung dikonsumsi sebagai minyak goreng.

Komponen utama minyak kelapa adalah trigliserida. Apabila minyak kelapa akan
digunakan sebagai bahan baku industri, harus dihidrolisa menjadi digliserida dan mogli-
serida. Hidrolisis trigliserida minyak kelapa dengan enzim lipase cukup efektif. Pada
hidrolisis minyak kelapa dengan penambahan enzim lipase 15 unit/miliekivalen minyak
kelapa selama 4 jam akan menghasilkan monogliserida, digliserida dan sisa trigliserida
berturut-turut 53.53%, 39.03%, dan 4.84%. Proses hidrolisis dapat dilihat pada Gambar
3. Minyak kelapa dengan susunan gliserida yang demikian sangat baik digunakan seba-
gai bahan tambahan pada pengolahan roti, karena akan memberi pengaruh terhadap
struktur fisik roti seperti volume dan keempukan roti (lihat Lampiran I).

Santan Kelapa

Santan kelapa merupakan produk yang populer digunakan dalam pembuatan kue,
minuman serta produk lainnya. Santan kelapa mudah rusak, sehingga tindakan peng
awetan sangat diperlukan agar santan dapat disimpan lama,

Pengawetan santan dapat dilakukan dengan cara pemberian bahan pengawet
benzoat 0.01%, garam 5%, dan bahan pemantap CMC (Carboxy Methyl Cellulose)
2%. Santan diaduk agar bahan yang ditambahkan tercampur merata dengan mengguna-
kan Mixer. Setelah santan homogen dibotolkan dan dipasteurisasi dengan cara perebus-
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an pada suhu 70-75°C selam 30 menit. Santan yang diawetkan ini cukup stabil dan
awet pada penyimpanan sekitar 1-1.5 bulan,

Santan yang masih baik ditandai dengan emulsi yang homogen, berwarna putih
dan berbau harum. Apabila terjadi pemisahan emulsi, perubahan wamna bani, santan ti-
dak layak dikonsumsi. Santan yang demikian sebaiknya dimasak untuk dijadikan mi-
nyak kelapa.

Santan kelapa dapat juga dipisahkan menjadi krim dan skim. Krim adalah bagian
yang banyak mengandung minyak, sedangkan protein dan karbohidrat banyak terdapat
pada bagian skim, Protein yang terkandung pada skim dapat dipisahkan, sehingga di-
peroleh konsentrat protein kelapa. Proses pemisahannya mulai dari bahan dasar (buah
kelapa) dapat dilihat pada Gambar 4, Konsentrat protein kelapa yang diperoleh me-
ngandung protein sekiar 31.49% makanan bayi, karena tidak mengandung senyawa
antinutrisi, Biasanya bahan baku utama dalam pengolahan makanan bayi adalah serea-
lia, antara lain serat. Pada Gambar 5 dapat dilihat pengolahan makanan bayi yang
menggunakan konsentrat protein kelapa dan tepung beras, Dalam hal ini beras telah
diolah lebih dahulu menjadi tepung beras instan, Dengan menggunakan nisbah 3:7
untuk konsentrat dan serat, diperoleh produk makanan bayi berkadar protein 16.99%.
Mutu protein makanan bayi setelah mengalami pengujian dengan menggunakan tikus
percobaan, termyata cukup baik yang dibuktikan dengan nilai PER (Protein Efficiency
Ratio) sebesar 2.11.

Selain dari santan, konsentrat protein kelapa dapat juga diperoleh dari ampas ke-
lapa segar dengan bantuan enzim bromelin, Proses pengolahannya dapat dilihat pada
Gambar 6. Konsentrat protein kelapa yang diperoleh mengandung protein sekitar
46.63%. Produk ini setelah dicampur dengan tepung beras instan dalam nisbah 3.5:
6.5, diperoleh produk makanan bayi berkadar protein 24.09%, dengan nilai PER 2.72.
Cara pengolahannya sama dengan cara pada Gambar 5.

Daging Kelapa Muda

Sebagian besar daging kelapa muda dikonsumsi dalam bentuk segar. Namun dari
daging kelapa muda dapat dibuat berbagai produk yang bemilai cukup tinggi, seperti
selei kelapa. Pembuatan selei kelapa muda (umur 6-7 bulan) dimulai dari mengeluarkan
daging kelapa tanpa testa dengan menggunakan sendok stainless steel, kemudian di-
hancurkan sampai halus atau diblender, Sementara itu gula dijadikan karamel dengan
cara ditambah sedikit air, lalu dipanaskan sambil diaduk terus sampai terbentuk kara-
mel (merah kecoklatan). Nisbah daging kelapa muda dan gula adalah 1:1. Pada saat
terbentuk karamel, daging kelapa yang telah diblender dimasukkan dan pemanasan
dilanjutkan sambil diaduk sampai kadar total padatan terlarut mencapai sekitar 68%.
Selanjutnya tambahkan natrium benzoat 0.1 prosen dan asam sitrat 0,05% (dihitung
atas dasar bahan kelapa). Aduk sampai homogen kemudian masukkan dalam wadah
gelas (botol selei steril), selanjutnya ditutup dan dinginkan, Produk selei kelapa muda
ini, mempunyai daya simpan sekitar 2 bulan,

Dari daging kelapa muda (umur 8-10 bulan), dapat pula dibuat keripik kelapa.
Daging kelapa tanpa testa dikeluarkan dengan menggunakan sendok/pisau stainless
steel. Kemudian daging kelapa diiris tipis (sesuai selera) dan direndam dalam larutan
gula 50 prosen selama 4 menit. Untuk efisiensi perendaman, larutan gula yang diguna-
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kan harus 2 kali lebih berat dari berat irisan daging kelapa. Selesai perendaman, irisan
daging kelapa diangkat dan tiriskan selama 15 sampai 20 menit. Selanjutnya dikering
kan dengan menggunakan oven suhu 60-80°C, selama 2 hingga 3 jam, Setelah didingin-
kan selama 10 menit, kemudian dikemas,

Untuk memperpanjang masa simpan daging kelapa muda, dapat dilakukan dengan
cara irisan yang dididihkan selama 30 menit dalam larutan gula 50% dengan pengawet
natrium benzoat 0.01%, Selanjutnya dimasukkandalam botol dan disterilkan selama 15
hingga 20 menit. Produk ini dapat mencapai masa simpan selama 3 minggu.

Air Kelapa

Air kelapa dapat diolah menjadi minuman ringan. Minyak ringan merupakan isti-
lah yang diberikan pada minuman yang mengandung gula dan COg dengan atau tanpa
penambahan asam serta tidak beralkohol. Urutan pengolahan minuman ringan dari air
kelapa dimulai dengan menyaring air kelapa (sekitar 3 liter), kemudian tambahkan gula
sekitar 300 g, didihkan dan diaduk sampai-gulanya larut. Selanjutnya disaring lagi, dan
tambahkan 1.5 g asal sitrat dan natrium benzoat 3 g. Aduk sampai merata, kemudian
didihkan sekitar 5 menit. Masukkan ke dalam botol yang telah disterilkan atau direbus
(sisakan heat space secukupnya). Botol segera ditutup rapat, kemudian sterilkan de-
ngan cara direbus dalam air mendidih selama 20 menit. Produk ini mempunyai daya

simpan sekitar 3 bulan.

Air kelapa dapat juga dimanfaatkan menjadi nata de coco dengan bantuan bakteri
Acetobacter xyllinum. Kultur murni bakteri ini sulit diperoleh. Oleh karena itu sebagai
alternatif dapat dibuat dari daging buah nenas matang (proses pembuatannya dapat di-
lihat pada Lampiran 8). Selanjutnya untuk proses pembuatan natade coco dilukiskan
pada Lampiran 9. Nata de coco merupakan kolang-kaling buatan atau selulosa sintetik.
Produk ini tergolong dietary fiber, oleh karena itu sangat cocok dikonsumsi oleh mere-
ka yang sedang melakukan diet. Pembuatan nata de coco yang menggunakan bahan
baku air kelapa dari Genjah Raja (GRA), Genjah Kuning Nias (GKN) dan Genjah Ku-
ning Hijau (GKH) menghasilkan nata masing-masing 510 gr, 430 gr dan 430 gr per
1.000 ml] air kelapa.

Pengolahan kecap dengan mengunakan air kelapa juga telah dilakukan. Dengan
menggunakan air kelapa 2.7750 ml, kedele 200 gr (telah difermentasi), gula merah
500 gr dan garam 200 gr menghasilkan kecap manis dengan kadar protein 3%, gula
46.71%, sakarosa 35.30% dan garam 8.66%. Komposisi ini telah memenuhi standar
mutu yang ditetapkan. Proses pengolahan kecap air kelapa dapatdilihat pada Gambar 9.

Sabut Kelapa

Sabut merupakan bagian terbesar limbah kelapa, yang pemanfaatannya dalam in-
dustri masih sangat terbatas. Pada umumnya sabut digunakan petani sebagai bahan ba-
kar pada pembuatan kopra dan minyak klentik.

Dewasa ini sabut telah digunakan sebagai bahan baku untuk menghasilkan serat
yang dimanfaatkan menjadi bahan pengisi jok mobil, kursi dan bahan kerajinan lain-
nya. Untuk memisahkan serta dari sabut, dapat dilakukan secara fisik dan biologik.

Pemisahan serat secara biologik dilaksanakan dengan merendam sabut dalam
air tawar (kolam) dan air asin atau air laut. Cara ini dilakukan dengan merendam sabut
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kelapa selama 3 bulan. Setelah dikeringkan sabut dipukul-pukul dengan sepotong kayu
arah vertikal serat sabut, sehingga akan terpisah serat kasar, debu sabut, dan kulit sabut,.
Serat yang dihasilkan berwarna kuning gading sampai coklat.

Untuk mendapatkan serat dengan warna sesuai permintaan konsumen dapat dila-
kukan dengan cara proses pemutihan melalui perendaman dalam larutan NaOH 3% dan
dipanaskan sampai mendidih selama 1 jam. Selanjuinya serat dicuci dengan air dan di-
rendam lagi dalam larutan kaporit 8 prosen, dicuci kembali dan dikeringkan. Pewarna-
an serat dapat menggunakan zat warna wantex,-dengan cara seperti tercantum dalam
label pada kemasan wantex.

Selain serat, dari sabut dapat dibuat arang bongkah. Pembuatan arang bongkah
dari sabut kelapa dilakukan dengan cara sabut kering dipotong-potong menjadi bagian-
bagian kecil agar mudah terbakar dan proses pembakarannya berlangsung cepat. Wadah
pembakaran yang digunakan adalah drum yang khususdipakai untuk proses pengarang-
an. Konstruksi alat dan cara pengarangan. Konstruksi alat dan cara pengarangan dapat
dilihat dalam Lampiran 2.

Arang yang dihasilkan dari sabut kelapa mutunya cukup baik, dengan kadar air
6.3%, bahan penguap 10.3% dan karbon terikat Fixed carbon sebesar 79.9%.

Arang sabut cukup praktis dijadikan arang bongkah/briket, dengan cara arang di-
haluskan kemudian disaring dengan ayakan 80 mesh. Arang dicampurkan dengan ta-
nah liat, dengan nisbah antara arang, tanah liat, dan air adalah 10 2 : 3. Dicampur me-
rata dan dimasukkan ke dalam alat pengepres dengan daya tekan sebesar 1 ton. Arang
yang telah dipres sesuai bentuk dan ukuran cetakan, kemudian dikeringkan pada
suhu 60—60°C selama 3-4 jam.

Tempurung Kelapa

Sebagaimana halnya dengan sabut kelapa, tempurung kelapa juga sebagian besar
hanya digunakan sebagai bahan bakar pada pembuatan kopra dan bahan bakar keperlu-
an rumah tangga.

Diketahui tempurung kelapa sangat sesuai untuk dibuat arang, yang merupakan
bahan baku industri potensial.

Pembuatan arang dari tempurung kelapa dapat menggunakan alat drum seperti
yang dirakit oleh Balitka (Konstruksi alat dan cara pembuatan tertera pada Lampi-
ran 2). Arang tempurung yang dihasilkan bermutu baik, dengan kadar air 1.5%, bahan
menguap 13.9%, kadar karbon terlkat 82.9%.

Arang yang diperoleh dapat juga dibentuk menjadi arang briket dengan cara yang
sama seperti pada arang sabut.

Nira Kelapa

Nira kelapa yang dihasilkan kelapa GKN tertinggi adalah 1.950 ml/mayang/hari,
dengan kadar gula bervariasi dari 10-20%. Nira kelapa yang diperoleh dapat menjadi
bahan baku dalam pengolahan alkohol. Proses pengolahannya adalah sebagai berikut:
Nira disaring kemudian kadar gula ditetapkan menjadi 15% untuk nira yang kadar gula-
nya kurang dari 15%, harus distandarisasi dengan penambahan gula, sedangkan yang
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lebih 156% diencerkan dengan air bersih/akuades. Selanjutnya ditambah ragi Sacharo-
myces cerevisige 0.05% kemudian ditutup dan difermentasi selama 24 jam pada kondji-
si suhu ruang. Hasil fermentasi disuling pada suhu 80—90°C sehingga diperoleh alkohol
berkadar antara 50 dan 54%.

Nira kelapa dapat juga diolah menjadi nata de coco, walaupun tanpa mengguna-
kan starter dan gula. Dengan demikian pemanfaatan nira kelapa untuk bahan baku nata
de coco akan lebih efisien dan praktis.

Batang Kelapa

Batang kelapa mempunyai tingkat kekerasan yang berbeda dari pangkal hingga
ke ujung, demikianpun antara bagian luar dan empulur. Oleh karena itu, cara peng-
gergajiannya harus mengikuti pola seperti pada Gambar 10. Kayu kelapa tidak mem-
punyai daya tahan alamiah terhadap serangan jamur ataupun serangga. Oleh karena
itu tindakan pengawetan perlu juga dilakitkan. Cara pengawetannya adalah sebagai
berikut: Kayu kelapa dikering-anginkan dulu (7-8) minggu, kemudian dibentuk men-
jadi komponen peralatan seperti ubin, pion atau gagang (sesuai kebutuhan). Setelah
itu direndam pada bahan pengawet campuran solar dan minyak tanah 1:1 selama
2-3 hari, diangkat dan kemudian dikering-anginkan lagi.

Daun dan Lidi Kelapa

Daun dan lidi kelapa belum banyak dimanfaatkan dalam usaha industri. Sedang-
kan untuk keperluan rumah tangga masih terbatas pada pembuatan atap dan hiasan
untuk daun kelapa, sedangkan lidi untuk pembuatan tusuk sate dan sapu.

Daun dan lidi kelapa dapat diolah menjadi arang, selanjutnya dibentuk menjadi
arang briket. Pembuatan arang briket sama dengan pembuatan arang briket dari arang
sabut dan arang tempurung.

Mutu arang daun dan lidi kelapa cukup baik, dengan kadar air 1.8%, bahan me-
nguap 9.8% dan 77.8% kadar karbon terikat.

Berdasarkan komposisi arang, yang meliputi kadar air bahan menguap dan karbon
terikat ternyata disamping arang tempurung, juga arang sabut dan arang daun dan lidi
kelapa dapat digunakan sebagai bahan baku industri.

KESIMPULAN

Peluang pengembangan kelapa sangat cerah, karena komoditas ini memiliki ber-
bagai keunggulan yang berpotensi untuk meningkatkan nilai tambah; Dalam mendu-
kung pengembangan berbagai ragam produk kelapa dan limbah kelapa, berbagai tek-
nologi pasca panen telah dapat diterapkan.
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Lampiran 1.
PENGERING KOPRA

TIPE BALITKA
TUNGKU PEMBAKAR BAGIAN PROSES PEMBUATAN KOPRA
KELAPA
‘ (Kadar air 50 - 55%)
v
--i- j
5T PENGUPASAN SABUT
Tungk u::::entuk Tungku berbentuk
er -
tlinder DIBELAH DUA
air dikeluarkan >
Disusun telungkup
pada rak pengering
Pengeringan
(suhu 50° — 60°C)

* Daging dipisahkan dari tempurung
sekitar 18 -24 jam.
* Tungku pembakar diganti setiap
18 jam,
* Waktu pengeringan : :
Tipe 01 : 40 — 48 jam :
Bagian-bagian tungku pembakar : Tig: 03 :72jam

|
. Permukaan ember ‘ :

. Badan ember
- Bambu KOPRA ]

Alas ember (tidak berlubang) (Kadar air § — 7%)
. Alas ember yang berlubang

Bagian samping bawah yang berlubang

. Penyanggah alas ember yang berlubang
Lubang-lubang alas kedua

Lubang bambu pada alas yang berlubang

_\bpb*-!a\ul-huamn—-
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Lanjutan Lampiran 1.

PENGERING KOPRA TIPE PENGERING KOPRA TIPE
BALITKA 01 BALITKA 03

—E 120 cm
40 cm
120 em

110 em

E
I 0 g
\Y=]

100 em

A

6Q.cm
— P .
125 em
Keterangan Gambar : Keterangan Gambar :
1. Tinggi : 110 em 1. Tinggi ¢ *2cm
2. Panjang bagian atas : 120 em 2. Panjang bagian atas : 120 cm
3. Lebar bagian atas - 120 em 3. Lebar bagian atas : 120 em
4. Panjang bagian atas : 100 em 4. Tinggi tempat kelapa : S50 em
5. Lebar bagian bawah : 50cm S. Mempunyai 3 rak
6. Tinggi rak . 40 em 6. Jarak tiap rak : 30cem
7. Tungku 1 (satu) buah 7. Ventilasi bisa dinaik turunkan (penutupnya)
8. Waktu pengeringan 40 — 48 jam g ll;eb’ar bagja:_: ha:'ahah 3 2:’1 lct?:ndan 20 em
i . Panjang ba; aw $
9. Kapasitas 250 butir kelapa & Tu‘:gk“ﬁ gan b
11. Waktu : -72 jam (3 hari)

12. Kapasitas 450 butir kelapa

* Untuk mendapatkan kopra yang lebih besar, dapat memperlebar permukaan rak pengering (tanpa merubah
tinggi). Dengan catatan bahwa pelebaran permukaan rak sejalan dengan penambahan tungku pembakar (agar su-
hu 50° — 60°C tetap tercapai).
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Lampiran 2. Proses Ekstraksi Minyak Kelapa Secara Enzimatis

( Buah Kelapa )
C Pemisahan Sabut )

( Pemisahan tempurung )

b

( Pengapingan J
v

( Pencucian )
C Pemarutan )

y

Parutan Daging Kelapa
air (1 : 4)
Penghancuran
(10 menit)

Penetapan pH
55
dengan NaOH 5 %

atau HCI1 5 %

L

( Penetapan Suhu Ekstraksi
! 45 C

Penambahan Enzim
(Enzim bromelin dan

alfa amilase 0.5 %,
enzim pektinase 0.1 %
berat enzim/volume emulsi)

v

Prosea Ekstraksi
(selama 60 menit)

v

Sentrifus Selama
30 menit, 10.000 rpm
pada 15°C

Air

Ampas

Y

( Minyak Kelapa l

v
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Lampiran 3. Proses Hidrolisis Minyak Kelapa oleh Enzim Lipase

Minyak Kelapa

Penambahan Bufer Fosfat
(0.1 M,pH54)

|

Penambahan Enzim Lipase
(15 unit enzim/miliekivalen
minyak kelapa)

l

Proses Hidrolisis
(4 jam) -

l

Minyak Kelapa
Produk Hidrolisis
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Lampiran 4.

Metode Pembuatan Adonan Roti
secara ‘“‘sponge and dough”

Tepung terigu cakra kembar 100%
Air 55% — 65%
Yeast instant 1% —1.5%
Garam 1.75% — 2.5%
Gula 4% —10%
Lemak 4%
Dari formula dibagi dua bagian :
Sponge dough
Tepung 80% tepung sisanya
Air 65% air ==
Yeast 1.5% garam 2%

gula 10%

lemak 4%
Cara pembuatan sponge

— Semua bahan sponge dicampur jadi satu dalam mixer dan diaduk hingga merata kira-
kira 3 — 4 menit.

— Temperatur sponge diusahakan sekitar 26 — 28°C

— Sponge difermentasikan selama 4 jam,

Cara pembuatan dough

— Semua bahan dough dan sponge yang sudah jadi dicampur jadi satu dan diaduk
hingga glutennya berkembang dengan baik.

— Temperatur dough/adonan sekitar 30°C
— Beri waktu istirahat 20 menit dan adonan dibagi menurut berat yang dikehendaki,
beri waktu istirahat

— Lagi selama 10 menit.

— Pulung dan masukkan dalam cetakan, diamkan selama satp jam kemudian siap di-
masukkan dalam oven yang telah dipanaskan selama 10 menit.

— Panggang dalam oven selama 25 menit.
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Lanjutan Lampiran 4.

"Metode Pembuatan Adonan Roti secara “straight dough™

Tepung terigu 100%
Air 65%
Yeast instant 1.5%
Garam 2%
Gula 10%
Lemak 4%
Cara pembuatan

— Semua bahan dicampur menjadi satu dan diaduk hingga glutennya berkembang baik,
usahakan temperatur adonan 28°C.

— Fermentasikan selama dua jam kemudian adonan dibagi menurut ukuran yang di-
kehendaki, beri waktu istirahat selama 10 menit, pulung dan masukkan dalam cetak-
arn.

— Diamkan selama satu jam kemudian siap dimasukkan dalam oven yang telah dipanas-
kan sampai 200°C.

— Panggang dalam oven selama 25 menit.
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Lampiran 5. Skema Proses Pembuatan Konsentrat Protein Kelapa dari Santan,

Buah kelapa

Sabut
dipisahkan

Diblender
15-20 menit)

Disaring/
dipras

Tempurung

dipisahkan.

Parutan
daging kelapa
+air 60°C (1:3)

Santan

Tusta
dipisahkan

Dicuci

124

+ NaCH 10%
(pHT7)

Pasteurisasi
(60°C, 30 menit)

Simpan
(1 malam, 4°C)

Skim

+ Larutan HC1
(pH 4)

Simpa.no
(1 malam, 4 C)

Endapan Protein

Proeze dryin

Konsentrat Pro-
duk kebun kelapa

s

Ampas

! Krim

Cairan




Lampiran 6. Skema Proses Pembuatan Makanan Bayi dari Konsentrat Protein Kelapa

dan Tepung Beras

(o)

Panaskan sampai ter-
jadi gelatinisasi
(80—90°C, 2-3 jam )

Pengeringan
(Freeze drier)

Pengayakan
(45 mesh)

TEPUNG BERAS
INSTANT

KONSENTRAT PROTE
KELAPA (TEPUNG)

")

Pencampuran dan
Homogenisasi

|

MAKANAN
BAYI
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Lampiran 7. Skema Proses Pembuatan Konsentrat Protein dari Ampas Kelapa.

Santan

Ampas

Dikeringkan

Sisa minyak diekstrak

dengan hexana (bahan:

hexana 1:5,2 x 2 jam.
suhu ruang)

Dikeringkan dan
digiting

l

Tepung kelapa
(+ air 1 : 25) pH 6.5

Panaskan sampai 50°C
tambah enzim broselin
1% dari berat tepung

Diaduk selama 5 jam
suhu tetap 50°C

Disaring/diperas

L.

Buah Kelapa Dipres
Sabut
dipisahkan
T une Parutan
empur daging kelapa
dipisahkan + air 60°C (1:3)
lesta
dipisahkan
Dicuci
Diparut
Larutan
I protein
Simpan 1 malam
4°c
Endapan protein Cairan
Preeza drying
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Konsentrat protein
kelapa

Ampas




Lampiran 8. Skema Proses Pembuatan Starter Nata

( Daging Buah Nenas

Matang
Dlha.ncurkan
(blender)
Gula Daging Nenas |  AirMasak
; Halus (6 bagian)
2 an
(& g (6 bagian)
Cuka
(1 bagian) Homogenisasi

Simpan Dalam Stoples
dan Tutup Kain
Saring

Diamkan 2-3
Minggu

Bentuk Lampisan Putih
(Starter Nata)
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Lampiran 9. Skema Proses Pembuatan Nata de Coco

Air kelapa
1.000 m1

Gula

100 gr

.Rebus 10 menit

Saring, Didihkan
dan Dinginkan

Homogenisasi

v

Masukkan dalam

Stoples

¥

Tutup kain
Saring

v

Diamkan 2-3
minggu

v

Lapisan nata
de coco

Y

&

Iris bentuk
dadu

Campur sirup

128

Angkat dan

rendam dalam

air bersih
2-3 hari

::1[ Cuka 20 ml

Starter
200 ml

'—L Diamkan 1 malam

|

Didihkan

—_— Botolkan

|

Nata de Coco
(siap dikonsumsi)




Lampiran 10, Skema Proses Pembuatan Kecap Air Kelapa

Kedele

Perendaman

Perebusan

Pengeringan

Fermentasi

Pengeningan ]

AIR KELAPA

l

Penyaringan

Pemasakan 1

Penyaringan

Pemasakan 11

Fermentasi
Dalam Lardfn

Garam

Penyaringan II

Kecap Air Kelapa

Persiapan Bumbu
dan Larutan Gula




Lampiran 11.

Tipe

Berat

Tinggi

Diameter

Lama Pengarangan
Kapasitas olah
Rendemen hasil

Kadar air (%)

Kadar air (%)

Bahan menguap (%)

Kadar abu (%)

Karbon terikat (%)
(Fixed carbon) (%)

SPESIFIKASI ALAT PENGARANGAN

: Balitka 04/87
: 23 kg

: 88cm

: bdcm

: 3—4jam

: 100jg

: 26 —30%

MUTU ARANG TEMPURUNG KELAPA

Standar %
Internasional)”)

Standar N
Internasional) )

2—5
7T—14
2—6
80 — 85

Tipe
Balitka 04/87

Tipe
Balitka 04/87

15
139
3.2
82.9

*) Specification of DK Importars and Philipine Producers (Banzon dan Velasco, 1982).
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Lanjutan lampiran 11.

O » e
sisi drum diberi 2 buah permukaan drum diberi
pegangan penyanggah sebanyak 3 N— -’"’

SV

] T

permukaan drum dilepas

buah dengan ukuran S o
2x2cm. fxeﬂ

dasar drum diberi lubang
sebanyak 5 buah dengan
diameter 1 cm

4

CARA KERJA

. Masukkan sebanyak 15 belah tempurung sebagai starter ke dalam drum.
. Siramlah dengan sedikit minyak tanah lalu dinyalakan.
. Apabila tempurung tersebut telah terbakar, masukkan tempurung yang lain dengan

jalan bertahap sampai penuh.

. Apabila tempurung terakhir telah terbakar yang ditandai dengan pijaran api yang

sekali-sekali muncul, saat itu drum dapat ditutup.

. Celah pada pinggiran penutup drum diberi adonan tanah liat.
. Setelah drum menjadi dingin, arang dikeluarkan lalu dikemas dalam karung, di-

simpan pada tempat yang kering dan aman.
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Lampiran 12. Cara Pemotongan/Penggergajian Kayu Kelapa

Ujung
8m
Tengah
6m

Ukuran panjang pemotongan

batang kelapa

(Quire, 1979). Pangkal S

\

Bagian keras [ 20%

ALY
m > 60%

20%

Cara penggergajian kayu kelapa menurut persentase bagian keras dan lunak (Walford
and Oeman, 1977).
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DISKUSI

Pertanyaan/Saran :

1. Ali Yusuf
Menurut pihak Balitka, berapa luas optimal yang harus dimiliki 1 kepala ke-
luarga petani untuk menutupi kebutuhan hidupnya serta pendidikan anak-anaknya
dengan asumsi seluruh kegiatan dikerjakan oleh anggota keluarga tanpa kredit Bank?
Dengan catatan petani yang dimaksud adalah petani monokultur atau tanpa mem-
punyai usaha-usaha lain.

2. Hanif Halim
— Apakah sudah dilakukan penelitian tentang analisa kesesuaian lingkungan tanam-
an kelapa hybrida di Sumatera Barat, sebab masih ada anggapan bahwa daerah
Sumatera barat khususnya di sekitar Agam, 50 Kota dan T. Datar kelapa hybrida
tidak cocok, mohon diberikan/dikirimkan rekomendasi lengkap tentang kelapa
hybrida serta penelitian kelapa yang telah dilakukan oleh Balitka.

— Sampai berapa jauhkah peranan Balitka pada pengendalian hama dan penyakit
kelapa ?

3. Anonim
— Apabila produk-produk dari kelapa untuk makanan/minuman hanya tahan 1.5 —
6 bulan, bagaimana kita mau bersaing dengan produsen dari negara-negara lain se-
perti Philipina, Srilanka dan Malaysia, karena belum sampai ke konsumen barang-
nya sudah rusak padahal produk-produk kelapa seperti diskcated coconut banyak
diminta negara-negara lain dan harganyapun cukup baik ?

— Apakah telah dicoba pengawetan dengan proses UHT ?

4. Anonim
— Kalau kita lihat kenyataan yang ada di Sumatera Barat, umumnya tanaman kela-
pa tumbuh subur dan berbuah lebat yang ditanam di sekeliling rumah dibanding
dengan yang ditanam jauh dari rumah. Menurut pendapat Bapak apakah benar
kejadian ini ataukah sudah ada penelitian oleh Balitka sendiri. Kami mohon in-
formasi masalah ini.

— Mohon dikirimkan petunjuk tentang proses pembuatan kripik kelapa, kalau dapat
Balitka mendemontrasikan di Sumatera Barat.

5. Sihite
— Penyakit Layu Natuna di Kepulauan Natuna yang sudah diteliti oleh Team dari
Balai Penelitian sampai sekarang belum kami peroleh hasilnya. Untuk itu mohon
informasi tentang : Penyebab penyakit dan cara memberantas yang efektif ?

6. Januar :
Dalam pembuatan minyak kelapa, apakah Balitka sudah meneliti mana yang lebih
efisien dan ekonomis, proses/pembuatan minyak kelapa secara konvensional dengan
proses ekstraksi secara enzimatis.
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— Apakah secara enzimatis ini dapat dilaksanakan dalam skaia besar ?

— Kemanfaatan limbah kelapa seperti yang Bapak uraikan tadi, apakah sudah di-
teliti secara ekonomis ? mohon penjelasan.

7. Anonim

Kelapa hibrida jenis komoditi baru banyak kelebijhan tapi juga banyak kelemahan-

nya antara lain: buah kecil-kecil, tandan buah terkulai, mudah kecurian, masa umur

produktif singkat.

— Apa ada jenis kelapa baru untuk mengatasi kelemahan-kelemahan tersebut seperti
buahnya sebesar kelapa dalam, masa umur produktif lama dan lain-lain.

— Apa produk tepung kelapa sudah banyak beredar di Indonesia ?

Jawab/Penjelasan
1. Luas optimal yang ideal dimiliki oleh keluarga petani adalah 1 ha.

2. — Tentang penelitian analisa kesesuaian lingkungan sudah ada.

— Peranan Balitka dalam hal pengendalian hama dan penyakit telah sampai pada
teknologi pengendalian hama dan penyakit.

3. — Penelitian dalam proses belum berakhir waktu akan diperoleh yang lebih lama.
— Sudah dicoba tapi belum berhasil baik.

‘4, — Karena kelapa di pekarangan selalu di pelihara sedang yang di kebun kurang ter-
pelihara.

— Petunjuk pembuatan kripik kelﬁpa akan dikirim ke Sumatera Barat.

5. Belum diketahui penyebab dan pengendaliannya.

6. — Proses pembibitan minyak kelapa yang lebih efisien adalah secara enzimatis.
— Secara enzimatis dapat dilaksanakan secara besar.
— Pemanfaatan limbah kelapa secara ekonomis sudah diteliti.

7. — Kelapa hibrida umur lebih dari 50 tahun.

— Dianoda/air mendidih dan direncanakan di Padang.
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