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ABSTRAK  

Kelapa (Cocos nucifera) merupakan anggota tunggal dalam marga Cocos dari 
suku aren-arenan atau Arecaceae yang secara botani merupakan pohon berbuah. 
Tumbuhan ini dimanfaatkan hampir semua bagiannya oleh manusia sehingga 
dianggap sebagai pohon kehidupan (tree of life). Pohon kelapa bisa dimanfaatkan 
batang, daun dan buahnya. Provinsi Kalimantan Barat menempatkan komoditas 
kelapa sebagai salah satu komoditas unggulan hasil perkebunan. Selain untuk 
memenuhi kebutuhan dalam negeri, kelapa juga merupakan komoditas ekspor 
penghasil devisa negara. Luas perkebunan kelapa di Kalimantan Barat sampai 
dengan tahun 2018 telah mencapai 99.749 ha dengan produksi 80.694 ton (BPS 
Kalbar, 2018). Penelitian ini dilaksanakan pada mulai bulan Mei sampai Bulan Agustus 
2022. Proses penelitian yang dilakukan yaitu pengujian kadar kadar air, kadar asam 
lemak bebas, dan tingkat asams basa (pH) pada produk santan dengan penambahan 
konsentrasi bahan penstabil (sodium alginat) yang dilakukan di Laboratorium Analisis 
Mutu Jurusan Agribisnis Politeknik Negeri Sambas.Berdasarkan data hasil rata-rata 
uji kadar air dengan penambahan konsentrasi bahan pengental dapat dilihat bahwa 
konsentrasi 0,4% memiliki kadar air yang baik dengan nilai 60,4377%. Hasil Analisis 
Varian (Anova) Uji Kadar Air di atas dapat disimpulkan bahwa hasil nilai Fhitung yang 
didapatkan sebesar 392,8417 serta Ftabel 5% yang digunakan 3,48% dan 1% 
menggunakan 5,99%. Berdasarkan data hasil rata-rata uji kadar air dengan 
penambahan konsentrasi bahan pengental dapat dilihat bahwa konsentrasi 0,4% 
memiliki kadar asam lemak bebas yang baik dengan nilai 0,0799% . Berdasarkan data 
hasil rata-rata uji kadar pH dengan penambahan konsentrasi bahan penstabil dapat 
dilihat bahwa konsentrasi 1,2% memiliki pH yang baik dengan nilai 6,20. Berdasarkan 
hasil penelitian tentang pengolahan santan kelapa dengan penambahan sodium 
alginat dapat disimpulkan bahwa penambahan sodium alginat dapat mempengaruhi 
hasil kadar air pada santan kelapa, penambahan sodium alginat dapat mempengaruhi 
hasil kadar asam lemak bebas pada santan kelapa dan penambahan sodium alginat 
dapat mempengaruhi hasil pH pada santan kelapa Saran yang diberikan untuk skipsi 
ini antara lain penelitian selanjutnya sebaiknya lebih mengunakan kemasan yang lebih 
baik lagi serta melakuan uji lanjutan diantaranya viskositas, kadar lemak dan uji 
mikroba. 
Kata kunci: Kelapa, pH dan kadar air 
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ABSTRACT  

Coconut (Cocos nucifera) is the sole member of the Cocos clan of the aren-
arenan tribe or Arecaceae which is a fruiting tree botanically. Almost all of its parts are 
used by humans so that it is considered a tree of life. Coconut trees can be used 
stems, leaves and fruit. West Kalimantan Province places coconut as one of the 
leading plantation commodities. In addition to meeting domestic needs, coconut is also 
an export commodity that generates foreign exchange. The area of coconut 
plantations in West Kalimantan until 2018 has reached 99,749 ha with a production of 
80,694 tons (BPS Kalbar, 2018). This research was carried out from May to August 
2022. The research process carried out was testing the water content, free fatty acid 
levels, and acid-base levels (pH) in coconut milk products with the addition of a 
stabilizer (sodium alginate) concentration which was carried out in the Laboratory 
Quality Analysis of the Department of Agribusiness, State Polytechnic of Sambas. 
Based on data from the average results of the moisture content test with the addition 
of a thickening agent concentration, it can be seen that a concentration of 0.4% has a 
good moisture content with a value of 60.4377%. The results of the Analysis of 
Variance (Anova) of the Moisture Test above can be concluded that the results of the 
Fcount value obtained were 392.8417 and the Ftable of 5% used 3.48% and 1% used 
5.99%. Based on the results of the average water content test with the addition of a 
thickener concentration, it can be seen that a concentration of 0.4% has a good free 
fatty acid content with a value of 0.0799%. Based on the results of the average pH test 
results with the addition of a stabilizer concentration, it can be seen that a 
concentration of 1.2% has a good pH value of 6.20. Based on the results of research 
on processing coconut milk with the addition of sodium alginate, it can be concluded 
that the addition of sodium alginate can affect the results of the water content in 
coconut milk, the addition of sodium alginate can affect the results of free fatty acid 
levels in coconut milk and the addition of sodium alginate can affect the pH results in 
coconut milk Suggestions given for this thesis include further research should use 
better packaging and carry out further tests including viscosity, fat content and 
microbial tests. 
Keywords: Coconut, pH and water content 
 

PENDAHULUAN  

Kelapa (Cocos nucifera) merupakan anggota tunggal dalam marga Cocos dari 

suku aren-arenan atau Arecaceae yang secara botani merupakan pohon berbuah. 

Tumbuhan ini dimanfaatkan hampir semua bagiannya oleh manusia sehingga 

dianggap sebagai pohon kehidupan (tree of life). Pohon kelapa bisa dimanfaatkan 

batang, daun dan buahnya. Provinsi Kalimantan Barat menempatkan komoditas 

kelapa sebagai salah satu komoditas unggulan hasil perkebunan. Selain untuk 

memenuhi kebutuhan dalam negeri, kelapa juga merupakan komoditas ekspor 

penghasil devisa negara. Luas perkebunan kelapa di Kalimantan Barat sampai 

dengan tahun 2018 telah mencapai 99.749 ha dengan produksi 80.694 ton (BPS 

Kalbar, 2018). 
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Selain itu sentral perkebunan kelapa di Kalimantan Barat salah satunya ada di 

Kabupaten Sambas.  Kabupaten Sambas memiliki luas area tanaman perkebunan 

kelapa dalam pada tahun 2019 dengan jumlah total 22.484 Ha dengan jumlah 

produksi 13.596 ton (BPS Kabupaten Sambas, 2021). Buah kelapa dapat dijadikan 

beberapa produk salah satunya adalah santan kelapa. Santan kelapa disebut juga 

coconut cream atau coconut milk, yang mempunyai nilai ekonomi tinggi dan banyak 

digunakan sebagai bahan masakan. Dalam menghasilkan santan dengan masa 

simpan yang relatif lama, maka diperlukan upaya untuk mempertahankan masa 

simpan santan salah satunya dengan proses termal yaitu pasteurisasi. 

Pasteurisasi adalah proses pemanasan yang menggunakan suhu rendah di 

bawah 100˚C. Pasteurisasi bertujuan untuk menonaktifkan enzim-enzim, 

memperpanjang daya simpan, membunuh mikroorganisme seperti bakteri, kapang 

dan khamir yang bersifat patogen (Sukasih, 2009).  

 

METODE PENELITIAN 

Penelitian ini dilaksanakan pada mulai bulan Mei sampai Bulan Agustus 2022. Proses 

penelitian yang dilakukan yaitu pengujian kadar kadar air, kadar asam lemak bebas, 

dan tingkat asams basa (pH) pada produk santan dengan penambahan konsentrasi 

bahan penstabil (sodium alginat) yang dilakukan di Laboratorium Analisis Mutu 

Jurusan Agribisnis Politeknik Negeri Sambas. 

Bahan  

Bahan yang digunakan adalah santan, tisu, minyak, N-Heksan, alkohol, NaOH 

dan larutan fenolftalein (pp). 

Alat 

Alat yang digunakan dalam penelitian ini yaitu oven, petridish, neraca analitik, 

spatula, desikator, erlenmeyer, pipet tetes, alat titrasi, pH meter, gelas ukur 50 ml dan 

sendok. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

A. Analisis Kadar Air  
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Tabel 1 . Hasil Uji Kadar Air Santan Kelapa Cream 

No Sampel Kadar Air (%) 

1 

2 

3 

4 

5 

 Konsentrasi 0,4% 

 Konsentrasi 0,6% 

 Konsentrasi 0,8% 

          Konsentrasi 1% 

 Konsentrasi 1,2% 

60,4937 

61,3893 

61,5320 

63,0717 

63,5087 

Sumber: Data Primer, 2022. 

 

Berdasarkan data hasil rata-rata uji kadar air dengan penambahan konsentrasi 

bahan pengental dapat dilihat bahwa konsentrasi 0,4% memiliki kadar air yang baik 

dengan nilai 60,4377%. Hasil Analisis Varian (Anova) Uji KadarAir di atas dapat 

disimpulkan bahwa hasil nilai Fhitung yang didapatkan sebesar 392,8417 serta Ftabel 5% 

yang digunakan 3,48% dan 1% menggunakan 5,99%. Hal ini menunjukkan bahwa F 

Hitung lebih besar dari F Tabel pada taraf 5% dan 1%, sehingga disimpulkan bahwa 

kadar air berbeda sangat nyata pada santan kelapa yang dihasilkan. Hal ini 

menunjukkan bahwa kosentrasi penambahan bahan pengental sodium alginat dalam 

penelitian ini berpengaruh atau terdapat perbedaan pada kadar air santan kelapa yang 

dihasilkan.  

Santan dalam penelitian ini dibuat dengan penambahan bahan penstabil yaitu 

sodium alginat. Penambahan penstabil pada santan bertujuan untuk meningkatkan 

stabilitas emulsi santan sehingga santan menjadi lebih kental. Penstabil merupakan 

salah satu faktor penting untuk menghindari terjadinya pemisahan lemak (lipid) dan 

air (Sidik  et al.  2013). Zat seperti ini disebut dengan hidrokoloid. Dalam pembuatan 

produk pangan, hidrolokoid berfungsi sebagai penstabil, pembentuk tekstur, dan 

meningkatkan daya serap air produk. Hidrokoloid berfungsi untuk mencegah 

kerusakan lemak dengan meningkatkan viskositas (Obrin, 1997). Semakin tinggi 

konsentrasi hidrokoloid maka air yang terikat dalam jaringan hidrokoloid lebih banyak 

dikarenakan hidrokoloid dapat mengikat air (Widyaningtyas dan Susanto, 2015). 

Penambahan bahan penstabil dalam proses pengolahan santan akan 

meningkatkan viskositas santan, seiring dengan konsentrasi bahan penstabil yang 

ditambahkan. Peningkatan viskositas santan disebabkan oleh adanya penguapan 

kadar air selama proses pemanasan. Selama pemanasan kadar air dalam santan 
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menguap sehingga menyebabkan total padatan menjadi meningkat. Hasil uji kadar 

asam lemak bebas santan kelapa pada penelitian ini sebagaimana dapat dilihat pada 

tabel berikut: 

Tabel 2. Hasil Uji Kadar Asam Lemak Bebas Santan Kelapa Cream  

No Sampel Kadar Asam Lemak (%) 

1 

2 

3 

4 

5 

Konsentrasi 0,4% 

Konsentrasi 0,6% 

Konsentrasi 0,8% 

       Konsentrasi 1% 

Konsentrasi 1,2% 

0,0799 

0,1199 

0,1200 

0,1464 

0,1332 

  Sumber: Data Primer, 2022. 

 

Berdasarkan data  hasil rata-rata uji kadar air dengan penambahan konsentrasi 

bahan pengental dapat dilihat bahwa konsentrasi 0,4% memiliki kadar asam lemak 

bebas yang baik dengan nilai 0,0799% . Hasil Analisis Varian (Anova) Uji Kadar Asam 

Lemak Bebas di atas dapat disimpulkan bahwa hasil nilai F Hitung yang didapatkan 

sebesar 8,7500 serta F Tabel 5% yang digunakan 3,48% dan 1% menggunakan 

5,99%. Hal ini menunjukkan bahwa Fhitung lebih besar dari Ftabel pada taraf 5% dan 1%, 

sehingga disimpulkan bahwa kadar asam lemak bebas berbeda sangat nyata pada 

santan kelapa yang dihasilkan seiring dengan penambahan variasi konsentrasi bahan 

penstabil. 

Kadar asam lemak merupakan salah satu parameter mutu minyak dan lemak. 

Penentuan asam lemak bebas dapat dipergunakan untuk mengetahui kualitas 

minyak, tak terkecuali juga pada produk santan kelapa. Semakin tinggi kadar asam 

lemak bebas dalam minyak maka semakin rendah kualitas minyak dan lemak tersebut 

(Fauziah et all, 2013).   

Tingginya kadar air dalam tahap pembuatan santan dapat mempercepat proses 

hidrolisis santan dan meningkatkan jumlah kadar asam lemak bebas yang terbentuk. 

Kenaikan asam lemak bebas disebabkan oleh adanya proses hidrolisis lemak yang 

kemudian terurai menjadi asam lemak dan gliserol (Sukasih et al, 2009). Selain itu 

asam lemak bebas merupakan hidrolisis lemak yang akan menimbulkan bau tengik 
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pada santan (Marina et al, 2008).  Hidrolisis ini dipacu secara alamiah ada pada 

bagian jaringan yang mengandung minyak atau lemak (Song  et al., 2005).  

Berdasarkan konsep Rancangan Standar Nasional Indonesia (RSNI) dalam 

Analisis Produk Santan Untuk Pengembangan Standar Nasional Produk Santan 

Indonesia mengusulkan kadar asam lemak bebas santan maksimal 0,3% untuk 

santan krim dan santan encer (Ariningsih et al,. 2020). Sehingga dapat disimpulkan 

bahwa kadar asam lemak bebas pada produk santan kelapa dengan konsentrasi 

penambahan bahan penstabil (sodium alginat) memiliki kadar asam lemak yang masih 

memenuhi konsep RSNI yang ditentukan. Hasil uji kadar asam lemak bebas santan 

kelapa pada penelitian ini sebagaimana dapat dilihat pada tabel berikut: 

Tabel 3. Hasil Uji pH 

No Sampel  pH 

1 

2 

3 

4 

5 

Konsentrasi 0,4% 

Konsentrasi 0,6% 

Konsentrasi 0,8% 

Konsentrasi 1% 

Konsentrasi 1,2% 

6.17 

6,18 

6,18 

6,19 

6,20 

    Sumber: Data Primer 2022. 

 

Berdasarkan data  hasil rata-rata uji kadar pH dengan penambahan konsentrasi 

bahan penstabil dapat dilihat bahwa konsentrasi 1,2% memiliki pH yang baik dengan 

nilai 6,20. Hasil Analisis Varian(Anova) Uji pH di atas dapat disimpulkan bahwa hasil 

nilai Fhitung yang didapatkan sebesar 17,5 serta Ftabel 5% yang digunakan 3,48% dan 

1% menggunakan 5,99%.  Hal ini menunjukkan bahwa Fhitung lebih besar dari Ftabel 

pada taraf 5% dan 1%, sehingga disimpulkan bahwa tingkat asam basa (pH) berbeda 

sangat nyata pada santan kelapa yang dihasilkan. 

Peningkatan pH yang terjadi pada produk santan kelapa seiring dengan 

penambahan konsentrasi bahan penstabil yang ditambahkan. Pada dasarnya pH dari 

bahan penstabil sodium alginat mempunyai kadar ph yang relatif tinggi yaitu 3,5-10 

(Winarto,2000). Sehingga penambahan bahan penstabil dapat meningkatkan pH 

pada santan yang dihasilkan. (Rianto et al. 2012).  
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Santan yang diproses tanpa perlakuan (kontrol) mengalami penurunan pH yang 

sangat cepat kerena tingkat cemaran mikroba lebih tinggi sehingga kerusakan santan 

lebih cepat akibat pemecahan karbohidrat menjadi alkohol dan karbon diokksida 

sehingga memicu produksi asam (Hartayanie et al, 2014).  

Kekuatan dalam kualitas bahan baku memiliki pengaruh yang signifikan 

terhadap kualitas hasil produksi. Penjelasan secara teoritis dikatakan semakin baik 

kualitas bahan baku maka hasil produksi pun semakin berkualitas. Pengendalian 

kualitas bahan baku, terjadi pada bahan baku yang tidak termasuk spesifikasi yang 

ditentukan antaranya kelapa pecah, kelapa, kelapa busuk, dan kelapa yang sudah 

bertunas (Nurkholiq et al, 2019).  

 

KESIMPULAN DAN SARAN 

Berdasarkan hasil penelitian tentang pengolahan santan kelapa dengan 

penambahan sodium alginat dapat disimpulkan bahwa:  

1. Penambahan sodium alginat dapat mempengaruhi hasil kadar air pada 

santan kelapa, karena semakin meningkat penambahan konsentrasi sodium 

alginat dalam pengolahan santan, maka akan semakin meningkatkan kadar 

air pada santan. 

2. Penambahan sodium alginat dapat mempengaruhi hasil kadar asam lemak 

bebas pada santan kelapa, karena semakin meningkat penambahan 

konsentrasi sodium alginat dalam pengolahan santan, maka akan semakin 

meningkatkan kadar asam lemak bebas pada santan.  

3. Penambahan sodium alginat dapat mempengaruhi hasil pH pada santan 

kelapa,   karena semakin meningkat penambahan konsentrasi sodium 

alginat dalam pengolahan santan, maka akan semakin meningkatkan pH 

santan.   

Saran yang diberikan untuk skipsi ini antara lain penelitian selanjutnya sebaiknya  

lebih mengunakan kemasan yang lebih baik lagi serta melakuan uji lanjutan 

diantaranya viskositas, kadar lemak dan uji mikroba. 
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