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PENGARUH BLANCHING TERHADAP LAJU PENGERINGAN DAN
KADAR ASAM LEMAK BEBAS KOPRA
(The Effect of Blanching on Drying Rate and
Free Fatty Acid Content of Copra)

Miftakhul Arifin
STPP Magelang Jurusan Penyuluhan Pertanian Yogyakarta

ABSTRACT

Research was conducted to study the effect of blanching on drying
rate, and the free fatty acid content of copra.

Blanching of copra was performed before drying. The moisture
contents of copra determined before and during drying; while free fatty acids
were only determined after drying. The experimental design used in the
experiment was Completely Randomized Design, which consists of two factor
namely the blanching periods i.e. 0; 5; 10 and 15 minutes, and the blanching
methods i.e. steam blanching at atmospheric pressure and dipping in boiling
water.

The result shows that the blanching treatment increases the drying
rate, and reduces the free fatty acid contents. Blanching time affect both
water evaporation rate and free fatty acid contents, however dipping in
boiling water for 15 minutes inhibit water evaporation. Steam blanching
treatment at atmospheric pressure for 15 minutes on the raw materials,
produces the best copra, which has the greatest drying rate and the least free
fatty acid as well.

Key words : blanching, free fatty acid (FFA), copra, drying

PENDAHULUAN hatikan keadaan daging buah kela-

Kopra merupakan hasil pa, karena mudah mengalami
komoditas perkebunan, terutama di kerusakan yang disebabkan oleh
daerah tropika, yang diperoleh dari faktor dari dalam dan dari luar.
daging buah kelapa yang dike- Faktor kerusakan dari dalam antara
ringkan secara penjemuran, peng- lain disebabkan oleh adanya enzim,
asapan ataupun memperguna-kan sedangkan faktor dari luar menurut
pengering buatan. Selama peng- Aren, et al (Djatmiko, et al., 1981)

olahan kopra harus selalu memper-
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antara lain disebabkan oleh adanya
bakteri, jamur dan yeast.

Menurut Styamidjaja (1982)
bahwa kopra mudah dirusakkan oleh
berbagai organisme, baik pada saat
masih dalam proses peng-olahan,
maupun  dalam  penyim-panan.
Kerusakan dalam proses pengolahan
terutama dimulai sejak pada saat
pembukaan kelapa, dan lama
pembukaan berpengaruh terhadap
tingkat kerusakan tersebut. Kopra
yang basah juga akan menyebabkan
minyak yang dikan-dung menjadi
tengik, dan sebagian hilang karena
diubah menjadi asam lemak bebas
(Piggott, 1964).

Ketengikan ini dapat terjadi
secara hidrolitik atau oksidatif.
Ketengikan hidrolitik disebabkan
oleh proses hidrolisis kimia atau
enzimatis, sehingga minyak diubah
menjadi asam lemak dan gliserol
(Pomeranz, et al.,, 1971). Hal ini
akan terjadi perlahan-lahan apabila
hanya terdapat air bebas, tetapi
dapat menjadi cepat dengan keha-

diran enzim lipase (Weiss, 1970).

Ketengikan oksidatif melibatkan
penambahan oksigen dari udara, dan
disertai enzim atau bahan kimia
(Pomeranz, et al. 1971). Ketengikan
ini dimulai dengan pembentukan
peroksida, yaitu melalui pengikatan
oksigen bebas oleh ikatan rangkap
asam lemak (Zein, et al., 1981).
Kecepatan aktivitas enzim dipenga-
ruhi oleh temperatur, dalam batas
temperatur tertentu kercepatan akan
bertambah, sehingga dicapai tempe-
ratur optimum, sedangkan diluar
temperatur

optimum  kecepatan

inaktivasi  semakin = meningkat
(Cruess, 1948). Menurut Eskin, et
al. (1971) sebagian enzim memper-
lihatkan aktivitas optimal pada
temperatur 30 — 40 °C, dan pada
temperatur 40 — 50 °C mulai menga-
lami denaturasi apoenzim menye-
babkan perpecahan molekul, serta
sebagai akibat adalah ber-kurang
kespesifikannya.

Pertumbuhan mikroorganis-
me dan aktivitas enzim yang dapat
merusakkan kopra harus dicegah.

Pencegahan kerusakan kopra harus
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dilakukan seawal mungkin setelah
buah kelapa dibelah. Proses ini
merupakan perlakuan pendahuluan
sebelum daging buah kelapa
dilakukan pengeringan. Salah satu
cara perlakuan pendahuluan yang
dapat dilakukan adalah proses
blanching, karena dengan pelakuan
blanching ini akan memberikan efek
pencegahan kopra dari kerusakan
mikroorganisme maupun aktifitas
enzim.

Menurut Eskin, et al. (1971)
bahwa blanching dapat memper-
gunakan air mendidih atau uap,
dengan interval waktu pendek,
sedangkan menurut Loesecke (1943)
bahwa metode blanching terdiri atas
tiga macam, yaitu metode blanching
uap tekanan atmosfer, blanching uap
di bawah tekanan, dan blanching air
panas.

Blanching dapat

dipergunakan sebagai perlakuan
pendahuluan yang penting dalam
pengalengan, pengawetan secara
pembekuan, dan dehidrasi.

Dalam penggunaan waktu

blanching menurut Loesecke (1943)

bahwa waktu blanching yang terlalu
cepat tidak akan memberikan hasil
yang diinginkan, sedangkan
blanching yang terlalu lama akan
merusakkan vitamin, dan kerugian
minaral lebih besar, serta bahan
menjadi terlalu lunak atau lemah,
dalam
Muljo-

hardjo, et al. (1973) bahwa waktu

sehingga menyulitkan

pengeringannya. Menurut
blanching yang dikehendaki adalah

sama atau lebih lama daripada
waktu minimum. Metode blanching
uap memerlukan waktu lebih lama
daripada blanching air mendidih
pada suhu yang sama. Hal ini
disebabkan penetrasi pada medium
cair lebih cepat daripada penetrasi
uap ke dalam bahan.

Fungsi blanching disamping
untuk mencegah kerusakan, juga
dapat menambah permeabilitas
dinding sel bahan, sehingga dapat
mempercepat proses pengeringan.
Penggunaan  proses  blanching
apabila diterapkan dalam pengolah-
an kopra, maka dapat menghemat

penggunaan bahan bakar, terutama

Jurnal Ilmu-ilmu Pertanian Vol. I No. I, Juli 2005. Halaman <735



bagi perusahaan kopra yang meng-
gunakan cara pengasapan atau
pengering buatan. Untuk para petani
kopra dan perusahaan perkebunan
rakyat yang masih menggunakan
(sinar

pengeringan secara alami

matahari), akan dapat memper-
singkat saat penjemuran, dan meng-
hasilkan kopra yasng mempunyai
kadar air lebih rendah daripada tidak
diperlakukan blanching.

Tujuan penelitian ini untuk
mengetahui pengaruh lama
blanching dan penggunaan metode
blanching terhadap laju pengeringan
kopra sejak awal pengeringan
sampai akhir pengeringan, dan kadar
asam lemak bebas yang terkandung
dalam kopra dari hasil pengeringan.
Diduga

dengan per-lakuan

blanching  yang  tepat  akan
mempercepat laju penge-ringan, dan
menghasilkan asam lemak bebas

kopra yang rendah.

BAHAN DAN METODE

A. Bahan

Penelitian dilakuklan pada
tanggal 10 — 30 Januari 1998 di
Laboratorium Sekolah Pembangun-
an Pertanian Negeri Passo Ambon.
Bahan Penelitian adalah buah kelapa
lokal asal kelapa dalam, yang
dipanen dari kebun rakyat Desa
Lateri, Kecamatan Baguala, Ambon,
Maluku. Buah kelapa dipanen
bersamaan, dan telah tepat masak.
Kriteria kemasakan buah dalam
penelitian ini adalah ketika Kkulit
buah telah menampakkan
kekeringan, tetapi masih terdapat
sedikit warna aslinya dan disertai
suara kocak apabila digoyang.
Setiap pohon kelapa dipanen satu
kemudian

tandan, dikumpulkan

menjadi  satu, dan dilakukan

penyortiran untuk  mendapatkan
buah kelapa yang tepat masak dan
normal (tidak cacat). Buah kelapa
dipilih

yang telah kemudian

dikumpulkan menjadi satu dan
diaduk agar mendapatkan sampel

yang homogen.
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B. Metode

Pelaksanaan penelitian
dirancang dengan Rancangan Acak
Lengkap (RAL), dan disusun secara
faktorial. Pengujian menggunakan
Duncan’s Multiple Range Test
(DMRT) dengan jenjang nyata 5 %.

Dalam penelitian ini terdiri atas dua

faktor yaitu :
1. Faktor pertama adalah lama
blanching  meliputi  empat

tingkatan yaitu :

T1 =0 menit (kontrol)

T2 =5 menit
T3 = 10 menit
T4 = 15 menit

2. Faktor kedua adalah metode
blanching meliputi dua macam
cara yaitu :

Bl = metode blanching uap
pada tekanan atmosfer

B2 = metode blanching dengan
air mendidih (celup)

Penelitian ini menggunaklan
tiga kali wulangan dari setiap
kombinasi perlakuan. Pengamatan
meliputi analisis kadar air kopra

sebelum dan selama pengeringan,

dan kadar asam lemak bebas kopra
yang dihasilkan setelah penge-
ringan. Analisis kadar air kopra
dengan cara pemanasan (AOAC,
1970; Rangana, 1979 dalam Sudar-
madji, et al. 1981). Pengamatan
kadar asam lemak bebas dilakukan
setelah selesai pengeringan, dan cara
Mechlen-bacher

(Sudarmadji, et al., 1981).

analisis menurut
Tahap-tahap pelaksanaan penelitian
adalah sebagai berikut :
1. Tahap pengupasan, pembelahan
dan pencungkilan
Pengupasan buah kelapa
dilakukan dikebun, kemudian diba-
wa ke tempat penelitian. Buah
kelapa yang telah terkupas kemu-
dian dibelah menjadi dua bagian
yang sama. Setiap belahan dicukil
menjadi delapan bagian yang sama,
sehingga setiap butir kelapa diper-
oleh 16 bagian daging buah kelapa.
Hasil cungkilan dicuci, kemudian
dikumpulkan dalam satu wadah dan
diaduk untuk mendapatklan sampel

yang homogen.

2. Perlakuan blanching
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Sampel dibagi menjadi dela-
pan kelompok, dan ditentukan

kombinasi  perlakuannya secara
diundi. Setiap kombinasi perlakuan
diberi label. Perlakuan blanching
adalah dengan cara membagi per-
alatan  blanching menjadi dua
kelompok yaitu kelompok pertama
untuk  blanching uap tekanan
atmosfer,

adalah

dan kelompok kedua
blanching  dengan  air
mendidih (celup). Penggunaan air
untuk blanching dengan volume
sama, dan diganti setiap ulangan.
Suhu air diatur sama yaitu pada
suhu air mendidih (sekitar 100 °C)
dengan menggunakan termometer.
3. Pengeringan dan analiis kadar
air
Pengeringan dilakukan sete-
lah selesai dilakukan blanching.
Pengeringan menggunakan cara
penjemuran dari pagi sampai sore
hari. Pada sore hari kopra disimpan
dengan kantong plastik untuk
menghindari penyerapan uap air.
Penjemuran diakhiri setelah kadar

air kontrol mencapai sekitar 5 %.

Sebelum dan selama penjemuran
dianalisis kadar airnya setiap hari
sampai akhir penjemuran.
4. Analisis kadar asam lemak bebas
Setelah akhir penjemuran
kemudian dilakukan analisis asam
lemak bebas terhadap hasil,minyak
yang  diekstraksi, dan telah
dilakukan penguapan sampai berat

konstan.

HASIL DAN PEMBAHASAAN
Hasil Analisis Kadar Air Kopra

Hasil dari analisis kadar air
sebelum dan selama penjemuran
dapat dilihat pada tabel 1.

Tabel ini menggambarkan
terdapat perbedaan secara nyata atau
tidak  diantara skor kadar air
sebelum penjemuran dan diantara
skor kadar air setiap hari penga-
matan. Tahap sebelum penjemuran
menunjukkan kadar air kopra yang
diblanching pada umumnya lebih
tinggi daripada yang tidak diblan-
ching. Keadaan ini dapat terjadi

karena media blanching adalah air

atau uap air, sehingga dapat terjadi

Jurnal llmu-ilmu Pertanian Vol. I No. I, Juli 2005. Halaman <76>



pemasukan air dari luar ke dalam
bahan. Kadar air bahan semula lebih
rendah daripada kejenuhan ruang
blanching, sehingga akan terjadi
antara

bahan.

keseimbangan kadar air
bagian dalam dan luar
Kecepatan pemasukan air ke dalam
bahan dipengaruhi antara lain oleh
lama  blanching, jenis media
pemanas, kekerasan bahan, ketuaan
bahan dan sebagainya. Pada table ini
juga menunjukkan bahwa makin
lama blanching, maka kenaikan
kadar air kopra sebelum dijemur
tinggi. Pada

makin blanching

menggunakan air mendidih menun-

jukkan kadar air lebih besar
daripada kadar air pada blanching
menggunakan uvap air pada lama
blanching yang sama. Perbedaan ini
terjadi karena media pada blanching
air mendidih adalah air secara
langsung baersinggungan dengan
bahan, yang mempunyai molekul
lebih rapat daripada uap air.
Keadaan ini menyebabkan pema-
sukan molekul air ke dalam bahan
lebih banyak daripada uap air pada
suhu dan lama blanching yang

sama.
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Tabel 1. Kadar Air Kopra Sebelum dan Salama Pengeringan

Perlakuan Kadar air kopra, % dasar basah
Metode Lama Sebelum Selama penjemuran, hari ke
(menit) | penjemuran
1 2 3 4 5 6 7 8 9
Blanching uap | 0 51,522 32,327 | 19,808 | 14077 | 1005" | 7439 |652° |595Y {560 |527%
tekanan i . N
atmosfer 5 53,75° 31,237 | 1825 | 12,639 | 952" |6,92™ |620" 5652 | 522°7 | 4977
10 54,50 31,50 | 17.23% | 11,57! 7,78° | 6,50° 585% | 542% |505F | 4,800%
I | 15____]. 675° 132037 |17,08" | 10427 | 6907 |598' | 537x |497° |473% | 455" |
Blanching air | 0 51,48° 32,53% | 19908 | 14,109 | 1003" |728% |647" |600Y |5629 |[530%
mendidih s .
5 56,17 31,727 | 1745% | 12,039 | 8,02° | 6,63° 595% |553°% | 515°T | 4,887
10 57424 32427 [ 17,131 930™ | 693P [ 598" 5,38% 502 | 4778 | 463F"
15 60,07 © 32,937 120208 | 1298% [ 960" [697 |630™ |578°7 533 | 5087

Keterangan : Huruf yang sama mengikuti skor menunjukkan tidak ada beda nyata dari kedua atau lebih skor yang ada.
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Pada tahap setelah penje-
muran hari pertama terjadi penurun-
an kadar air yang cepat, terutama
pada kopra yang diblanching. Hal
ini  berlangsung sampai tahap
penjemuran terakhir. Keadaan ini
disebabkan kopra yang diblanching
bertambah  sifat  permeabilitas
dinding selnya, sehingga memper-
mudah penguapan air dari jaringan
kopra sebelah dalam. Hal ini sesuai
dengan pendapat Muljohardjo, et al.
(1973) bahwa maksud blanching
antara lain untuk melunakkan
dinding sel, sehingga bersifat lebih
permeable terhadap air pada saat
proses  pengeringan. Penurunan
kadar air kopra yang diblanching air
mendidih selama 15 menit menga-
lami hambatan. Keadaan ini dapat
dilihat pada tahap setelah pemje-
muran hari ke 2 sampai ke 6
menunjukkan tidak berbeda nyata
dengan kontrol, walaupun rata-rata
kadar airnya masih dibawah kontrol.
Tahap setelah penjemuran hari ke 7
sampai ke 9 tidak berbeda nyata

dengan kopra yang diblanching uap

tekanan atmosfer, dan blanching air
mendidih selama 5 menit, tetapi
rata-rata kadar airnya masih di atas
kedua perlakuan terakhir. Hal ini
membuktikan bahwa kopra yang
diblanching air mendidih selama 15
menit terjadi perlakuan blanching
yang melewati batas, sehingga
terjadi proses gelatinisasi karbohid-
rat yang berlebihan. Hal ini dapat
ditunjukkan kondisi bahan yang
terlalu lemah. Menurut Djatmiko, et
al. (1981) bahwa kandungan karbo-
hidrat daging buah kelapa sekitar 14
100 gram bahan.

karbohidrat

gram setiap

Dengan kandungan
yang seberat ini kemungkinan dapat
terjadi gelatinisasi, sehingga akan
menyulitkan dalam pengeringan,
karena ikatan air dengan molekul
pati makin kuat. Penurunan kadar
air kopra yang diblanching uap
tekanan atmosfer selama 15 menit,
dan auir mendidih selama 10 menit
tidak menunjukkan berbedaan yang
nyata. Hal ini juga terjadi pada
blanching uap tekanan atmosfer

selama 10 menit dan blanching air
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mendidih selama 5 menit. Hal ini
menunjukan bhwa waktu blanching
sir mendidih lebih singkat daripada
blanching uap tekanan atmosfer,
karena penetrasi air mendidih
kedalam bahan lebih cepat daripada
uap air, tetapi yang perlu diper-
timbangkan adalah kemung-kinan
kehilangan sebagian zat-zat yang
mudah larut kedalam air panas,
seperti minyak dan vitamin,
sehingga akan kehilangan sebagian
bahan-bahan yang bermanfaat ter-

sebut.

Hasil Analisis Kadar Asam
Lemak Bebas Kopra

Hasil analisis kadar asam
lemak bebas kopra yang dihasilkan
dapat diliohat pada table 2.

Pada table ini menunjukkan
bahwa kadar asamlemak bebas dari
bahan yang diblanching menun-
Jukkan persentase yang lebih kecil
daripada kontrol. Keadaan ini dapat
terjadimkarena dengan perlakuan
antara  lain

blanching dapat

mengurangi atau menghilangkan
penyebab yang dapat merusakkan
minyak misalnya enzim,dan mikro-
bia, yang dapat menghidrolisis
munyak menjadi asam lemak bebas

dan gliserol bebas.
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Tabel 2. Hasil Analisis Kadar Asam Lemak Bebas Kopra

Perlakuan Kadar asam
Metode Lama (menit) | lemak bebas, %

Blanching uap 0 0,1525 **)
tekanan atmosfer

5 0,1322

10 0,1038

15 0,0745
Blanching air 0 0,1549 %
mendidih

5 0,1172

10 0,0937°

15 0,0878 °

Keterangan : *) Huruf yang sama menunjukkan tidak ada beda nyata.

Pada table ini menunjukkan
bahwa kadar asamlemak bebas dari
bahan yang diblanching menunjuk-
kan persentase yang lebih kecil
daripada kontrol. Keadaan ini dapat
terjadimkarena dengan perlakuan
blanching antara lain dapat men-
gurangi atau menghilangkan
penyebab yang dapat merusakkan
minyak misalnya enzim, dan mikro-
bia, yang dapat menghidrolisis
munyak menjadi asam lemak bebas

dan gliserol bebas.

Kadar asamlemak bebas
dari bahan yang diblanching sema-
kin kecil persentasenya dengan
penambahan lama balanching. Pada
blanching air mendidih selama 5
menit lebih kecil daripada blanching
uap tekanan atmosfer pada lama
blanching yang sama. Keadaan ini
terjadi pula pada lama blanching 10
menit, tetapi pada lama bl;anching
15 menit terjadi sebaliknya, yaitu
kadar asam lemak bebas bahan yang

diblanching uap lebih kecil daripada
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blanching air mendidih. Hal ini
disebabkan blanchiong air

menduidih  selama 15  menit
mengalami hambatan penge-ringan,
sehigga kemungkinan terjadi
hidrolisis lebih besar daripada blan-
ching uap pada lama blanching yang

sama.

KESIMPULAN
1. Blanching dapat mempercepat

proses pengeringan kopra, dan

mendapatkan kadar air kopra

yang lebih rendah daripada
kontrol, walaupun  sebelum
pengeringan terjadi kenaikan

kadar air karena efek blanching.
2. Semakin lama perlakuan blan-
ching, baik blanching dengan
uap tekanan atmosfer maupun
blanching air mendidih, akan
menghasilkan laju pengeringan
semakin cepat, namun mulai
terjadi hambatan pengeringan
untuk blanching dengan air
15 menit.,

mendidih selama

walaupun masih lebih cepat

daripada kontrol.

3. Blanching air mendidih memer-
lukan waktu lebih cepat dari-
pada blanching uap tekanan
atmosfer.

4. Blanching uap tekanan atmosfer
selama 15 menit paling cepat
laju penurunan kadar airnya,
kemudian diikuti blanching air
mendidih selama 10 menit, dan
kedua tidak
berbeda nyata.

perlakuan  ini

5. Kadar asasm lemak bebas kopra
yang diblanching lebih kecil

daripada kontrol, dan semakin

lama blanching maka kadar
asam lemak bebas semakin
kecil.

6. Kadar asam lemak bebas kopra
yang diblanching dengan uap
pada tekanan atmosfer selama
15 menit menghasilkan kadar

asam lemak bebas yang terkecil.
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