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cenderung terpisah menjadi dua fase. Menurut
Tangsuphoom dan Coupland (2008), santan kelapa akan
terpisah ke dalam fase kaya minyak (krim) dan fase kaya
air (skim) dalam waktu 5-10 jam. Sementara itu, pengawetan
santan dengan metode sterilisasi dapat menyebabkan
beberapa kerusakan mutu produk, seperti pecahnya emulsi
santan, timbulnya aroma tengik dan terjadi perubahan
warna menjadi lebih gelap (agak coklat).

Berdasarkan pertimbangan tersebut, maka perlu
ditemukan teknologi untuk memproduksi santan awet yang
dapat diterapkan di kelompok tani pedesaan. Di pasaran
santan awet ini masih terbatas ragamnya dan hanya bisa
diproduksi oleh industri besar dengan menggunakan
teknologi aseptic packaging yang sulit diterapkan di
pedesaan. Santan awet yang ada dipasaran (merk Kara
dan Cocomas) mempunyai daya simpan sekitar satu
tahun. Pengawetan dengan panas saat ini masih menjadi
pilihan dengan alasan biaya yang lebih murah dan
memerlukan teknologi yang sederhana, salah satunya
adalah pasteurisasi. Pasteurisasi merupakan salah satu
tahapan dalam proses produksi santan yang paling kritis.
Pasteurisasi adalah proses pemanasan untuk
memperpanjang umur simpan bahan pangan melalui
pemanasan pada suhu di bawah 100°C yang bertujuan
untuk membunuh mikroorganisme seperti bakteri, kapang
dan khamir serta menginaktivasi enzim yang terdapat dalam
bahan pangan itu sendiri dengan masih
mempertimbangkan mutunya (Fellow, 1992). Keberhasilan
dari suatu proses pasteurisasi adalah terpenuhinya
kecukupan energi panas untuk menginaktivasi
mikroorganisme yang menyebabkan kerusakan pada
produk tersebut.

Pasteurisasi merupakan metode pengawetan yang
sederhana sehingga sangat cocok untuk digunakan di
kawasan pedesaan atau pada industri kecil.
Permasalahannya adalah bahwa selama ini suhu dan waktu
pasteurisasi yang digunakan masih mengacu pada produk
lain misalnya produk susu yang biasanya dipanaskan pada
suhu 65°C selama 30 menit. Diaplikasikannya suhu serta
waktu untuk produk lain pada proses pasteurisasi santan
dikhawatirkan dapat merusak nilai nutrisi yang terdapat
dalam santan akibat suhu terlalu tinggi atau waktu yang
terlalu lama. Sebaliknya, apabila suhu yang digunakan
terlalu rendah dikhawatirkan proses pemanasan tidak
mampu membunuh mikroorganisme patogen yang
terdapat dalam santan. Oleh karena itu, perlu dilakukan
penelitian optimasi untuk memperoleh kombinasi suhu
dan waktu optimum untuk pasteurisasi santan sehingga
diperoleh produk yang terpenuhi kecukupan panasnya
untuk meninaktivasi mikroba patogen namun nutrisinya
masih bagus.

Pada optimasi kecukupan panas terlebih dahulu
dilakukan uji ketahanan panas untuk menginaktivasi
populasi mikroba pada proses pasteurisasi santan.
Ketahanan panas suatu mikroba dinyatakan dengan nilai
D dan nilai z, sedangkan kecukupan panas dinyatakan
dengan nilai P. Nilai D adalah waktu yang diperlukan untuk
mereduksi mikroba sebesar satu siklus log pada suhu
tertentu. Nilai z adalah perubahan suhu yang menyebabkan
reduksi mikroba sebesar satu nilai D. Nilai P adalah waktu
pemanasan pada suhu tertentu yang diperlukan untuk
mencapai nilai pasteurisasi tertentu, dimana pada sterilisasi
disebut nilai F (Heldman dan Singh, 2001). Penelitian ini
bertujuan untuk memperoleh kombinasi suhu serta waktu
terbaik untuk pasteurisasi santan serta mengetahui
pengaruh pemanasan terhadap mutu santan yang
dihasilkan.

BAHANDANMETODE

Penelitian dilaksanakan pada bulan Maret sampai dengan
bulan Agustus 2008 di Laboratorium Mikrobiologi dan
Kimia Balai Besar Penelitian dan Pengembangan
Pascapanen Bogor. Bahan baku yang digunakan adalah
buah kelapa tanpa tempurung dan sabut yang diperoleh
dari pasar Bogor. Buah kelapa dikupas kulit arinya, lalu
dicuci dengan air mengalir dan di blanching dengan air
bersuhu 80°C selama 10 menit. Kemudian kelapa diparut
dengan mesin pemarut dan di-press dengan kempa hidrolik
1379 kN/m? selama 15 menit dimana perbandingan kelapa
dan air adalah 2:1 (b/v). Setelah itu dilakukan homogenisasi
pada kecepatan 1100 rpm selama 10 menit. Sebanyak 10 ml
santan dimasukkan ke dalam tabung reaksi bertutup untuk
pengujian ketahanan panas. Uji ketahanan panas
dilakukan dengan memanaskan santan pada kombinasi
suhu 65, 75 dan 80°C dan waktu 0, 5, 10, 15 dan 20 menit.
Sampel santan tersebut kemudian dihitung jumlah bakteri,
kapang dan khamirnya. Percobaan dilakukan sebanyak
tiga kali ulangan. Setelah itu, dilakukan penghitungan nilai
D, nilai z dan nilai P.

Nilai D ditentukan dengan membuat plot antara waktu
pemanasan (t) sebagai sumbu X dan log jumlah mikroba
setelah pemanasan sebagai sumbu Y, dimana nilai D adalah
mérupakan |//slopel. Nilai z ditentukan dengan membuat
plot antara suhu pemanasan (T) sebagai sumbu X dan
nilai D setelah pemanasan sebagai sumbu Y, dimana nilai
z adalah merupakan |//slopel (Heldman and Singh, 2001).
Nilai P dihitung pada setiap kombinasi suhu dan waktu
pemanasan dengan persamaan:

P QTR it (Persamaan 1)
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dimana, T adalah suhu santan, T, merupakan suhu
referensi pasteurisasi yaitu 85°C, nilai z adalah nilai z
populasi bakteri. Selanjutnya dibuat grafik ketahanan
panas populasi bakteri dengan membuat plot antara nilai
P sebagai sumbu X dan jumlah populasi setelah
pemanasan. Untuk menetapkan nilai P yang sesuai dengan
standar 4D dimana target mikroba yang akan diturunkan
adalah dari 10° menjadi 10' adalah dengan menarik garis
horizontal pada sumbu Y yang mempunyai nilai 10 sampai
memotong kurva dan ditarik garis vertikal sampai
memotong sumbu X. Titik potong sumbu X adalah
merupakan nilai P seperti yang ditunjukkan pada Gambar
1. Dari nilai P tersebut dapat dibuat beberapa kombinasi
suhu dan waktu pasteurisas untuk dilakukan optimasi.
Optimasi dilakukan berdasarkan nilai P yang
diperoleh, pada nilai tersebut dibuat enam kombinasi suhu
dan waktu pemanasan yang selanjutnya diberi kode K1,
K2,K3, K4, K5, K6. Selanjutnya, dilakukan uji mutu santan
dengan pasteurisasi pada beberapa kombinasi suhu yang
telah ditetapkan dan dilakukan pengamatan terhadap mutu
santan yang dihasilkan dengan melakukan analisis
fisikokimiawi, mikrobiologi dan organoleptik. Rancangan
yang digunakan adalah RAL dengan tiga ulangan. Analisis
meliputi : kadar air (SNI101-2891-1992), kadar lemak (SNI
01-2981-1992), bilangan asam dan kadar asam lemak bebas
(SNI01-3555-1998), uji bilangan peroksida (AOAC, 1995),
pH (SNI101-2981-1992), kadar abu (SN101-2891-1992), kadar
karbohidrat (Winarno, 2002), total mikroba (TPC) (Fardiaz,
1989), stabilitas emulsi (Tangsuphoom dan Coupland, 2005),
viskositas (Peamprasart dan Chiechwan, 2005), kadar
protein (SNI101-2891-1992), derajat putih dengan whiteness
tester serta uji hedonik (Soekarto,1985). Dari ke enam
kombinasi suhu dan waktu pasteurisasi tersebut dipilih
satu kombinasi yang menghasilkan santan dengan mutu
terbaik berdasarkan SNI dan metode pembobotan.

HASIL DAN PEMBAHASAN

A. Optimasi Kecukupan Panas Pada Proses
Pasteurisasi Santan

Berdasarkan hasil pengamatan, jumlah awal mikroba yang
terdapat dalam santan cukup besar yaitu 3,5 x 10°koloni/
ml untuk populasi bakteri dan 4,0 x 10°koloni/ ml untuk
populasi kapang dan khamir. Sumber kontaminasi diduga
berasal dari bahan baku, peralatan, proses pengolahan
dan kondisi lingkungan kerja (Seow dan Gwee,1997).
Kelapa yang digunakan adalah kelapa tanpa tempurung
dan sabut yang diperoleh dari pasar. Oleh karena itu,
inikroorganisme menjadi lebih mudah mencemari kelapa
karena tidak lagi mempunyai pelindung. Selain itu air dapat
menjadi salah satu sumber mikroorganisme dan ditambah
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pula dengan kontaknya buah kelapa dengan alat-alat yang
digunakan selama proses ekstraksi.

Pengujian ketahanan panas mikroba bertujuan untuk
mengetahui kemampuan mikroba untuk bertahan hidup
setelah diberi perlakuan suhu tertentu. Jumlah awal
populasi bakteri lebih besar dibanding jumlah populasi
kapang. Hal tersebut disebabkan santan merupakan
produk yang memiliki nilai A  yang tinggi. A (aktivitas
air) adalah ketersediaan air dalam suatu bahan yang dapat
digunakan oleh mikroorganisme. Nilai A yang tinggi
merupakan media yang cocok bagi pertumbuhan bakteri
dibandingkan kapang dan khamir. Pada umumnya mikroba
yang sering mengkontaminasi santan adalah kelompok
bakteri antara lain genera Bacillus, Achromobacter
Microbacterium, Micrococcus dan Coliform, kelompok
kapang antara lain Penicillium, Geotricum, Mucor;
Fusarium, kelompok khamir adalah Sacharomyces Sp.
(Seow dan Gwee, 1997).

Selain jumlah awalnya lebih besar, dalam proses
pemanasan pada beberapa kombinasi perlakuan
menunjukkan bahwa populasi bakteri lebih tahan
pemanasan dibandingkan dengan populasi kapang dan
khamir. Pada pemanasan suhu 65°C selama 10 menit
populasi kapang menunjukkan angka negatif. Hal serupa
terjadi pada populasi mikroba yang terdapat pada jus
mangga, populasi kapang non aktif pada pemanasan 55°C
selama 10 menit, sementara itu populasi bakteri baru non
aktif pada pemanasan suhu 70°C selama 15 menit (Ejechi
et al., 1997). Kondisi tersebut disebabkan oleh adanya
perbedaan struktur sel antara bakteri dan kapang/khamir.

Tabel 1. Nilai D dan z dari populasi bakteri pada santan
Table 1. D and z value of bacteria population in coconut milk

Suhu Waktu Pemanasan Log jumlah Nilai D/
Pemanasan(°C)/ (menit)/ mikroba/ D Value
Heating Heating time Microorganism D=|1/a|
temperature (minutes) logaritmic (menit)
(°C) (X) (Y) (minutes)
65 0 5,30
5 4,00
10 3,80 Des0c=12,89
15 3,60 Log=1,110
20 3,56
75 0 5,85
5 4,15
10 3,82 D750c=10,95
15 3,76 Log = 1,039
20 3,36
85 0 5,15
9 3,78
10 3,71 Dss0c=3,55
15 0 Log = 0,550
20 0

Nilai z =35,71°C
z value = 35,71°C
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Baik bakteri, kapang Maupun khamir memjljk; alat
perlindungan untuk menghadapi kondisj lingkungan yang
kurang menguntungkan. Namun, kemampuan untuk
menghadapi kondis;j lingkungan yang kurang
menguntungkan berbeda-heda. Pertahanan yang dimiliki
bakteri adalah dengan membentuk endospora dan kapsul
untuk menghadapi kondisj yang kurang menguntungkan
(Buckle e al, 1987).

Seperti halnya bakteri, beberapa Jenis khamir memilik;
kapsul namun khamir tidak memiliki Spora aseksual yang
tahan panas seperti yang dihasilkan oleh beberapa bakters.
Kapang menghasilkan Spora aseksual yang tahan terhadap
perubahan lingkungan. Namun, ketahanan yang dimiliki
kapang tidak sebesar endospora bakteri yang tahan
terhadap berbagai kondisj lingkungan (Fardiaz, 1989). Nilaj
D dan z dari populasi bakteri pada santan disajikan pada
Tabel 1.

Tabel 1 menunjukkan bahwa makip tinggi suhu
Pemanasan, makin kecil nilaj D nya. Nilai D adalah wakty
yang diperlukan untuk mereduksi mikroba sebesar satu
siklus log pada suhu tertentu, sehingga makin tinggi suhu
pPeémanasan maka makin singkat waktuy yang diperlukan
untuk menginaktivasj mikroba. Nilaj D0, dari santan
adalah 12,89, D,j0.=10,9 dan Dy;0.=3.55 menit, sementara
nilai z yang diperoleh untuk populasi bakteri santan adalah
35,71°C. Nilai z inj lebih rendah dibandingkan dengan
nilai z populasi bakterj pada sari jeruk yaitu sebesar 46,3°C
(Sukasih dan Setyadjit,2008) dan puree mangga sebesar
52,91°C (Sukasih, 2005). Perbedaan inj disebabkan oleh
beberapa faktor seperti komposisi medium, kondisj
lingkungan dan jenis serta adanya kompetisi mikrobg
(Doyle dan Mazzotta, 2000).

Populasi bakteri pada santan memilikj ketahanan
panas yang lebih tinggi dibandingkan populasi kapang,
maka nilai z populasi bakteri digunakan sebagai acuan
dalam perhitungan nilaj kecukupan panas (nilaj P).
Perhitungan kecukupan panas bertujuan untuk
mengetahui jumlah panas yang diberikan pada bahan agar
bahan yang dipanaskan memiliki jumlah mikroorganisme
kecil namun kerusakan akibat peémanasan dapat
diminimalisir, Untuk menghitung proses pemanasan bisa
dipilih leve] sterj] yang berbeda dari kategori lemah sampai
dengan ekstrim yaitu 2D,3D 4D dan seterusnya hingga
17D (Zanoni et al., 2003), namun untuk pasteurisasi
biasanya dipilih dosis 5D atau di bawahnya tergantung
jumlah mikroba awalnya (Mazzotta,2001: Fellow,1992).
Karena jumlah mikroba awal santan adalah 5 log, maka
diperlukan dosis panas sebesar 4D sehingga diperoleh
Jumlah mikroba akhir | log. Pada Gambar 1 disajikan cara
penetapan nilai P sesuai standar 4D pada pasteurisasi
Santan.

¥=-02512x + 5,122
R2=0,811

(3]

a/Microbe
N

@

Log Populasi mikrobi.
Population ,Qog)

0123 45%¢ 7.8 91011 12 13 14 15161718792021
Nilai P/P value

Gambar 1. Penetapan nilaj p sesuai standar 4D pada pasteurisasj
santan.

Figure 1, Determination of P value Sfollowing 4D standard of
coconur milk  Pasteurizgtion

Gambar | menunjukkan bahwa, nilai p adalah 16,3
menit, berdasarkan nilai P tersebut dapat ditentukan enam
kombinasi suhu dan waktu yang memiliki nilai P 16,3 menit
berdasarkan Persamaan 1. Kombinasi tersebut adalah 65°C/
59,2 menit, 70°C/42,9 menit, 75°C /31,2 menit, 80°C/22,5
menit, 85°C/16,3 menit dan 90°C/11,8 menit. Pemilihan enam
kombinasi tersebut didasarkan pada literatur yang
menyebutkan bahwa proses pasteurisasi berkisar pada
suhu 70-90°C (Tangsuphoom dan Coupland, 2005). Dalam
industri pengolahan pangan yang melibatkan proses
pemanasan, kecukupan panas perlu dihitung untuk
menetapkan suhu dan waky pasteurisasi yang optimal
(Heldman dan Singh, 2001). Panas yang dikehendaki tidak
berlebih berdasarkan pada ketahanan panas mikroba
(Doyle dan Mazzotta,2000). Menurut Waisundara etal.,
(2007), kombinasi suhy dan waktu pasteurisasj yang dapat
diaplikasikan pada santan adalah 72°C selama 20 menit
termasuk dalam kategori shory lerm pasteurization. Darj
beberapa kombinasi suhu dan wakty pasteurisasi dipilih
satu kombinasi terbajk sebagai rekomendas;j.

B. Pengaruh Beberapa Kombinasi Suhu dan Waktu
Pasteurisasi Terhadap Mutu Santan

1. Total Mikroba

Penghitungan jumlah mikroba sangat penting dilakukan
terutama untuk produk pasteurisasi untuk mengetahui
efektivitas darij proses pasteurisasi. Pada tahap awal
proses dilakukan blanching, sehingga mampu mengurangi
Jumlah mikroba awal (Waisundara er al., (2007). Jumlah
mikroba pada santan tanpa pemanasan adalah 1,6 x 105,
Setelah pemanasan pada suhu 65°C masih terdapat jumlah
mikroba sebesar 1,3 x 10", pada suhu 70°C jumlah mikroba
sebesar 3,2 x 10°, Pada pemanasan suhu 75, 80, 85 dan
90°C, jumlah mikroba yang terdapat dalam santan adalah
nol. Gambar 2 menunjukkan bahwa jumlah mikroba
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mengalami penurunan. Berkurangnya jumlah mikroba
yang terdapat di dalam santan disebabkan oleh telah
tercukupinya panas yang diberikan pada santan sehingga
dapat merusak sel vegetatif dari mikroba tersebut (Doyle
dan Mazzotta, 2000).

2. Stabilitas Emulsi

Stabilitas emulsi merupakan parameter penting dalam
produk emulsi.(Gambar 3). Pemanasan menyebabkan
terjadinya penurunan stabilitas emulsi. Analisis ragam dan
uji lanjut Duncan menunjukkan bahwa pemanasan
berpengaruh nyata terhadap stabilitas emulsi pada tiap
perlakuan. Stabilitas emulsi pada santan yang belum
dipanaskan adalah 22,09 persen, setelah mengalami
pemanasan, stabilitas emulsi berada pada rentang 15,57-
20,47 persen. Penurunan kestabilan emulsi disebabkan
oleh denaturasi protein. Denaturasi Protein menyebabkan
rusaknya ikatan protein sebagai agen pengemulsi. Selain
itu juga disebabkan adanya pembesaran globula fase
hidrofilik (Chiewchan et al.,2006).

3. Viskositas
Viskositas santan memiliki kecenderungan meningkat
setelah pemanasan. Santan tanpa pemanasan memiliki

\
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6000 \ \‘
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,,,,, HEECT i . e
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viskositas sebesar 7 cP. Setelah pemanasan pada suhu
65-75°C, santan memiliki viskositas yang sama dengan
santan tanpa pemanasan yaitu 7 ¢P. Setelah pemanasan
pada suhu 80-90°C, viskositas santan berada pada rentang
8-10 cP (Gambar 4). Peningkatan viskositas disebabkan
oleh adanya penguapan kadar air selama proses
pemanasan yang menyebabkan total padatan menjadi
meningkat. Selain itu, peningkatan viskositas disebabkan
oleh adanya protein yang terdenaturasi (Chiewchan et
al..2006). Peningkatan viskositas terjadi pada pemanasan
0°C/22.5 menit, yaitu pada suhu terjadinya denaturasi
protein. Komponen karbohidrat utama dalam santan
adalah sukrosa dan pati (Anonymous, 1984). Pemanasan
dapat menyebabkan terserapnya air ke dalam granula pati.
Jumlah gugus hidroksil yang besar pada pati
menyebabkan air yang pada awalnya berada di luar
granula pati dan bebas bergerak terserap ke dalam granula
pati dan tidak dapat bergerak bebas lagi.

4. Derajat Putih

Pemanasan menyebabkan derajat putih pada santan
semakin menurun. Analisis ragam menunjukkan
pemanasan berpengaruh nyata terhadap derajat putih
pada setiap perlakuan. Santan tanpa pemanasan memiliki
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Gambar 3. Stabilitas emulsi
Figure 3. Emulsion stability
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Gambar 5. Derajat putih
Figure 5. Whiteness degree
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Gambar 8. Kadar Protein

Figure 8. Protein content
derajat putih sebesar 51,06. Setelah pemanasan, derajat
putih berada pada rentang 33,81-49.81 (Gambar 5).
Penurunan derajat putih tersebut disebabkan oleh
browning non enzimatik oleh adanya protein dan
karbohidrat. Pada pemanasan suhu yang semakin tinggi,
dapat menyebabkan timbulnya reaksi antara karbohidrat
dan asam amino yang menghasilkan senyawa melanoidin
yang menyebabkan timbulnya warna kecoklatan yang
dikenal dengan reaksi Maillard (Chiewchan et al., 2006).

5. Bilangan Peroksida

Gambar 3¢ menunjukkan peningkatan bilangan peroksida
pada pemanasan suhu 80-90°C. Analisa ragam dan uji lanjut
Duncan, pemanasan berpengaruh nyata terhadap bilangan
peroksida pada tiap perlakuan. Santan tanpa pemanasan
memiliki bilangan peroksida 0. Pada pemanasan suhu 80-
90°C, bilangan peroksida berada pada rentang 2,98-6,27.
Meningkatnya bilangan peroksida disebabkan karena
adanya reaksi oksidasi pada asam lemak tidak jenuh akibat
proses pemanasan. Asam lemak tidak jenuh yang terdapat
dalam kelapa adalah asam lemak palmitat, oleat dan linoleat.
Semakin tinggi suhu yang digunakan akan mempercepat
terjadinya proses oksidasi. Bilangan peroksida
berhubungan dengan nilai FFA, pada suhu pemanasan
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Gambar 9. Kadar Lemak
Gambar 9. Fat content

80-90°C nilai FFA juga mengalami peningkatan (Gambar
6). Bilangan peroksida merupakan indikator terjadinya
ketengikan pada produk yang memiliki kandungan lemak.
Semakin tinggi bilangan peroksida, maka semakin tinggi
tingkat ketengikan suatu bahan pangan.

6. Kadar Air

Kadar air dalam santan menunjukkan jumlah air yang
terdapat dalam santan. Kadar air dalam santan
berhubungan dengan A, santan. Hal tersebut menentukan
Jenis mikroba dalam santan. Kadar air santan sebelum
pemanasan adalah 64,01 persen, setelah pemanasan kadar
air berkisar antara 62,65-63,50 persen. Gambar 7
menunjukkan bahwa kadar air selama pemanasan menurun.
Hasil analisa ragam dan uji lanjut Duncan menunjukkan
bahwa pemanasan berpengaruh nyata pada setiap
perlakuan. Penurunan kadar air disebabkan adanya air yang
menguap selama pemanasan. Semakin kecil kadar air yang
terdapat dalam santan, maka semakin baik pula mutu
santan. Kadar air yang tinggi menyebabkan stabilitas
emulsi santan semakin rendah. Selain itu, bahan yang
memiliki kadar air yang tinggi biasanya memiliki nilai a
yang tinggi pula, tingginya nilai a_ merupakan kondisi
yang cocok bagi pertumbuhan mikroorganisme terutama
bakteri.
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7. Kadar Protein

Kadar protein memiliki kecenderungan menurun seiring
dengan semakin tingginya suhu pemanasan (Gambar 8).
Santan yang tidak dipanaskan, mempunyai kadar protein
sebesar 2,76 persen, setelah pemanasan kadar protein
berada pada rentang 1,17-2,76 persen. Analisis ragam dan
uji lanjut Duncan menunjukkan bahwa pemanasan
berpengaruh nyata terhadap kadar protein pada tiap
perlakuan. Penurunan kadar protein disebabkan oleh
adanya denaturasi protein. Denaturasi protein
menyebabkan ikatan antar asam amino menjadi terputus.
Ikatan yang terputus tersebut kemudian bereaksi dengan
ikatan pada karbohidrat membentuk senyawa melanoidin
yang menyebabkan warna santan menjadi agak kecoklatan
(Ames dan Hofmann,2001).

8. Kadar Lemak

Kadar lemak mengalami penurunan akibat pemanasan.
Analisis ragam menunjukkan penurunan kadar lemak
akibat pemanasan tidak berpengaruh nyata terhadap
semua perlakuan. Kadar lemak pada santan yang belum
dipanaskan adalah sebesar 13,05 persen. Setelah
pemanasan kadar lemak barada pada rentang 12,32-12,93
persen. Berkurangnya kadar lemak dalam santan setelah
pemanasan disebabkan adanya hidrolisis lemak menjadi
asam lemak bebas (Waisundara et al., 2007).
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Gambar 11. Asam lemak bebas
Figure 11. Free fatty acid

9. Bilangan Asam dan FFA

Bilangan asam dan FFA merupakan salah satu parameter
mutu minyak dan lemak. Analisis ragam dan uji lanjut
Duncan menunjukkan bahwa faktor suhu dan waktu
pemanasan tidak berpengaruh nyata terhadap bilangan
asam dan FFA yang terdapat dalam santan. Santan yang
tidak dipanaskan memiliki bilangan asam 1,78 dan FFA
0.63 persen. Setelah pemanasan, bilangan asam berada
pada rentang 1,58-1,96. FFA berada pada rentang 0,56-
0,70 persen (Gambar 10 dan 11). Kenaikan bilangan asam
dan FFA disebabkan oleh adanya proses hidrolisis lemak
yang kemudian terurai menjadi asam lemak dan gliserol.
Pada pengukuran nilai kadar lemak selama pemanasan,
kadar lemak dalam santan tidak berbeda nyata antar
perlakuan. Dengan demikian, jumlah lemak yang terurai
menjadi asam lemak bebas sangat sedikit sehingga nilai
FFA dan bilangan asampun tidak mengalami perubahan
yang nyata.

10. Nilai pH

Gambar 12 dan analisis ragam serta uji lanjut Duncan
menunjukkan bahwa faktor suhu dan waktu pemanasan
memberikan pengaruh yang tidak nyata terhadap nilai pH
pada semua perlakuan. Nilai pH pada santan yang tidak
dipanaskan adalah 7,22. Setelah dipanaskan, nilai pH
berada pada rentang 7,18-7,25. Penurunan pH dapat
disebabkan adanya aktivitas mikroba dalam membentuk
asam, nilai pH juga dipengaruhi oleh kandungan asam
lemak bebas yang terdapat dalam santan. Berdasarkan
hasil analisis kadar lemak, hidrolisis lemak menjadi asam
lemak bebas sangatlah sedikit. Sedikitnya kadar asam lemak
bebas dalam santan menyebabkan nilai pH pada santan
tidak berubah secara signifikan.

11. Organoleptik

Analisis ragam menunjukkan bahwa suhu dan waktu
pemanasan tidak berpengaruh nyata terhadap nilai
kesukaan warna pada setiap perlakuan. Pada santan tanpa
pemanasan nilai kesukaan terhadap warna memiliki nilai
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rata-rata paling keci yaitu 4,03. Hal tersebuyt menunjukkan
panelis memilikj penilaian netral terhadap warna santan
Setelah pemanasan, nilai kesukaan rata-rata terhadap
warna berada pada rentang 4,13-4,63. Panelis memiliki
penilaian agak suka Sampai suka terhadap warna santan
setelah pemanasan, Meskipun derajat putih menunjukkan
bahwa penurunan nilai derajat putih cukup signifikan,
tetapi berdasarkan nilaj kesukaan warna panelis memilikj
nilai rata-rata yang hampir berdekatan Hal tersebut
discbabkan karena secara keseluruhan warng emulsi
ditentukan oleh ukuran partikelnya (Kirk dan Othmer, 1950).

Analisis ragam menunjukkan peémanasan
berpengaruh Nyata terhadap nilai kesukaan panelis
terhadap aroma. Nilaj rata-rata kesukaan terhadap aroma
santan tanpa pemanasan adalah 3,80. Hal tersebut
menunjukkan bahwa, panelis memilikj penilaian netral-agak
suka terhadap aroma Santan tanpa pemanasan. Nilaj rata-
rata kesukaan panelis terhadap aroma santan setelah
Pemanasan beradg pada rentang 2,93-4.17. yang
menunjukkan bahwa panelis memiliki penilaian tidak suka
Sampai agak suka. Hal inj diduga selama pemanasan
mengakibatkan terjadi peénguapan aroma.

Penilaian terhadap penampakan umum didefinisikan
sebagai penilaian yang meliputi warna, aromga serta
kekentalan santan. Analisis ragam menunjukkan bahwa
Pamanasan tidak memberikan pengaruh yang nyata
terhadap nilai kesukaan panelis terhadap penampakan
Umum santan. Nilai rata-rata kesukaan terhadap
penampakan umum santan tanpa pemanasan adalah 3,90.
Hal tersebut menunjukkan bahwa, panelis memilikj
penilaian netral-agak suka terhadap penampakan umum
Santan tanpa pemanasan. Nilaj Tata-rata kesukaan panelis
terhadap penampakan umum santan setelah pemanasan
berada pada rentang 3,63-4,33. Hal tersebut menunjukkan
bahwa panelis memilik; penilaian netral-agak suka,

C. Penentuan Kombinasj Suhu dan Wakty
Pasteurisasi Santan Terbaik,

Penentuan kombinasj perlakuan terbaik untuk pasteurisasi
Santan adalah dengan metode pembobotan dan mengacu
Pada standar nasional SNJ 1-3816-1995 serta CODEX-
STAN 2003. Pembobotan dilakukan dengan memberikan
bobot tertinggi pada parameter yang memiliki nilaj paling
mendekati standar. Kemudian bobot dari tiap parameter
dijumlahkan dan bobot tertinggi merupakan kondisj
terbaik. Secara umum beberapa parameter santan yang
dihasilkan masih belum memenuhi standar SNI, kecuali
pada angka lempeng totalnya menunjukkan angka nol,dan
lebih rendah dari yang dipersyaratkan oleh SNI sebesar
maksimal 10°cfu/ml. Sementara itu beberapa parameter
seperti kadar air, kadar lemak dan pH santan baik yang

telah dipasteurisasi Maupun belum dipasteurisas; telah
memenubhi standar CODEX.

Berdasarkan hal tersebut maka perlakuan terbaik yang

dipilih adalah pada suhu 75°C selama 31,2 menit. Hal

abu 0,49 persen, kadar protein 2.25 persen, kadar lemak
12,71 persen, pH 7,25, viskositas 7, stabilitas emulsi 17,24,
derajat putih 47,65, bilangan peroksida 0, bilangan asam
1,58, FFA 0,56 persen, total mikroba 0, nilaj kesukaan aromg
3.80, nilai kesukaan warna 4,47, nilai kesukaan penampakan
umum 3,93, Perbandingan antara mutu santan terbaik
dengan SNI dan CODEX disajikan pada Tabe] 2,

Pemenuhan standar CODEX Maupun SNI dapat

dilakukan dengan cara menambahkan bahan tambahan
makanan tertentu yan g diizinkan untuk dipakai agar santan
yang dihasilkan dapat memenuhi Standar yang telah
ditentukan. Penambahan bahap tambahan makanan yang
biasa digunakan dalam produk santan adalah stabilizer,
emulsifier, lemak, protein, Selain hal dj atas pada santan
pasteurisasi sebaiknya ditambahkan bahan pengawet
dalam batas tertentu, penyimpanan suhu dingin, dengan
menggunakan kemasan tertenty yang dapat menjaga
keawetan produk.

1.

KESIMPULAN

Waktu yang dibutuhkan untuk menurunkan mikroba
sebesar 1 siklus log (nilai D) pada santan adalah -
pada suhu pemanasan 65°C adalah 12,89 menit, pada
suhu 75°C adalah 10,95 menit dan pada suhu 85°C
adalah 3,55 menit. Selang suhu yang diperlukan untuk
mereduksi mikroba sebesar satunilai D (nilai z) adalah
35,71°C. Nilaj Pasteurisasi yang dapat menurunkan
Jumlah mikroba sebesar 4 siklus logaritmik adalah 16,3
menit. Hal tersebut dapat diartikan bahwa pemanasan
terhadap santan dapat dilakukan pada kombinasi suhy
dan waktu pemanasan yang memilki nilai pasteurisasi
sebesar 16,3 menit.

Enam kombinasi suhy dan waktu yang mempunyai
nilai pasteurisasi sebesar 16,3 adalah 65°C/59,2 menit,
70°C/42,9 menit, 75°C/3] ,2 menit, 80°C/22,5 menit, 85°C/
16,3 menit dan 90°C/11,8 menit dengan kondisi terbaik
adalah pada pemanasan suhu 75°C /31,2 menit.
Faktor pemanasan berpengaruh nyata terhadap kadar
air, protein, derajat putih, viskositas, bilangan
peroksida, total mikroba, stabiljtas emulsi, respon
kesukaan aroma. Faktor Pemanasan tidak berpengaruh
nyata terhadap kadar abu, kadar lemak, bilangan asam
dan FFA, penampakan umum sertg respon kesukaan
warna.
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