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ABSTRACT 

 

Coconut cream is a processed product of coconut milk that has been given an 

emulsifier to stability emulsion coconut cream easily undergoes rancidity at 

storage condition. To extend of coconut cream, it is required heat treatment on by 

the addition of Sodiumbisulfite as a preservative. 

 

Coconut fruit is peeled, soaked with a solution of 1500 ppm sodium 

bisulfite. Then greated, and pressed to produce milk. Coconut milk is sentrifuge 

separated to the skim and the cream. The coconut cream obtained is added with 

sodium bisulfite and stored at room temperature. The experimental design used 

was 3 x 4 factorial in a randomized design Perfect (RKTS) with three 

replications. The first factor is the concentration of sodium bisulfite addition to the 

coconut cream which consists of three levels: 0 ppm (S0), 150 ppm (S1) and 300 

ppm (S2) w / v of the experimental unit. The second factor was time of store 

consisting of four levels: 0 day (T0), 1 day (T1), 2 day (T2) and 3 days (T3). Data 

were analyzed with analysis of variance for a variety of error estimators and 

significant test to determine whether there is any difference among the 

treatments. Homogeneity of data was tested with the Bartlet test continued with 

additional data test Tuckey for analyzing data, followed by a comparison test and 

orthogonal polynomials on the real level 5% and 1%. 

 

Results showed that coconut cream with the addition of 300 ppm sodium bisulfite 

accepted during storage of three days at room temperature is feasible and by the 

panelists. The characteristic of acceptable coconut cream produc was having a 

total fungal of (0.18 x 105 CFU/ml), free fatty acids (6.28 b/b), color (white), 

flavor (not rancid), texture (not slimy), overall acceptance (love), visual stability 

(99.55%), and residual sulphite (122.49 ppm) . 

 

Key words: coconut cream, sodium bisulfite, the old store 
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PENDAHULUAN 

 

Latar Belakang dan Masalah 

 

Tanaman kelapa (Cocos nucifera) 

merupakan salah satu komoditas yang 

banyak dibudidayakan. Indonesia 

merupakan negara beriklim tropis yang 

merupakan syarat utama tumbuhnya 

tanaman kelapa. Luas area perkebunan 

kelapa di Indonesia juga sangat 

menunjang untuk dijadikan sebagai 

modal utama untuk menghasilkan devisa 

negara khususnya dari sektor 

perkebunan. Dari beberapa daerah di 

Indonesia, Lampung merupakan salah 

satu propinsi yang memiliki perkebunan 

kelapa cukup luas. Luas area 

perkebunan kelapa di Lampung 141.262 

Ha dengan total produksi 120.259 ton. 

Daerah sentra perkebunan kelapa di 

Lampung, terletak di Kabupaten 

Lampung Selatan, Tanggamus, 

Lampung Timur, Lampung Tengah, 

Lampung Barat dan Way Kanan (Badan 

Pusat Statistik, 2008). 

 

Buah kelapa dapat dibuat menjadi 

berbagai macam olahan pangan, salah 

satunya adalah santan kelapa. Santan 

adalah emulsi minyak dalam air yang 

berwarna putih susu yang diperoleh 

dengan cara pemerasan parutan daging 

kelapa dengan atau tanpa penambahan 

air. Krim santan merupakan hasil olahan 

santan kelapa yang telah diberi 

emulsifier, sehingga emulsinya lebih 

stabil.  

 

Permasalahan yang terdapat pada krim 

santan adalah daya simpannya yang 

rendah. Santan mengandung air, protein, 

dan lemak cukup tinggi sehingga mudah 

ditumbuhi oleh mikroba pembusuk 

sehingga menyebabkan krim santan 

menjadi mudah rusak.  

 

Untuk mendapatkan krim santan awet 

dan tidak mudah rusak perlu 

ditambahkan bahan pengawet seperti 

sulfit. Bahan pengawet sulfit telah 

digunakan secara luas sebagai bahan 

pengawet kimia untuk menghambat 

pertumbuhan mikroorganisme pada 

berbagai bahan pangan misalnya pada 

produk pati kentang dan sari buah. Bahan 

pengawet sulfit pada umumnya efektif 

terhadap jamur dan khamir serta sebagai 

antioksidan yang dapat menghambat 

pertumbuhan mikroorganisme penyebab 

terjadinya ketengikan pada krim santan. 

Namun perlu diteliti dalam kajian 

penggunaan sulfit serta konsentrasi yang 

tepat dalam mempertahankan mutu krim 

santan kelapa. (Anonymous, 1999). 

 

Usaha lain pada santan kental untuk 

memperpanjang masa simpannya adalah 

dengan penambahan bahan pengawet. 

Salah satu pengawet yang pernah 

digunakan dalam pengawetan krim 

santan kelapa adalah kalium sorbat. Hasil 

penelitian Kristianti, (2007) 

menunjukkan bahwa penggunaaan 

kalium sorbat 0,1 % dapat menekan 

pertumbuhan mikroba dan 

memperpanjang daya simpan santan 

selama 3 hari pada suhu ruang.  

 

Namun permasalahan yang dihadapi 

adalah bahan pengawet kalium sorbat 

harganya cukup mahal dipasaran, selain 

itu kalium sorbat cukup sulit didapatkan. 

Kelebihan sulfit sebagai bahan pengawet 

krim santan selain sebagai antimikroba, 

bersifat sebagai antioksidan dan pemutih 

serta harga yang relatif murah dan mudah 

diperoleh. Namun demikian perlu dicari 

dosis optimum dan cara aplikasi yang 

tepat sehingga efektif dalam 

mengawetkan krim santan. 

 

Tujuan Penelitian 

 

Tujuan penelitian ini adalah untuk 

mendapatkan konsentrasi sulfit optimum 

dalam mengawetkan krim santan. 

 

Kerangka Pemikiran 

Krim santan adalah salah satu produk 

yang tidak tahan lama disimpan dan 

dapat bertahan hanya kurang dari 1 hari. 

Selama penyimpanan, akan terjadi 
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kerusakan-kerusakan pada 

santan.Kerusakan-kerusakan tersebut 

antara lain pecahnya emulsi santan, 

timbulnya aroma tengik, dan perubahan 

warna menjadi lebih gelap.Kerusakan 

tersebut disebabkan oleh beberapa 

mikroba antara lain adalah Aspergillus 

niger, Khamir, Aspergillus ochraceus, 

Penicillium, dan Scopulariopsis yang 

terdapat pada krim santan (Kirk dan 

Othmer, 1950). 

Bahan pengawet termasuk zat aditif 

bahan pangan yaitu suatu substansi bukan 

gizi yang ditambahkan kedalam bahan 

pangan dengan sengaja yang pada 

umunya dalam jumlah kecil, untuk 

memperbaiki kenampakan, citarasa, 

tekstur, atau sifat-sifat penyimpanannya. 

Zat-zat yang termasuk kedalam zat 

pengawet yang diizinkan oleh Food And 

Drug Administration yang 

penambahannya tidak bertentangan 

adalah zat pengawet kalsium propinat, 

natrium propinat, kalium sorbat, kalium 

sulfit, natrium bisulfit, natrium sorbat dan 

asam propionat. Zat-zat tersebut 

berfungsi sebagai zat antimikroba yaitu 

zat yang dapat mencegah pembusukan 

oleh mikroba. Mekanisme kerja bahan 

pengawet adalah dengan mengganggu sel 

mikroba, mekanisme genetik mikroba, 

dan aktivitas enzim intraselluler 

(Desrosier, 1988). 

Senyawa sulfit yang biasa digunakan 

berbentuk bubuk kering, misalnya 

natrium atau kalium sulfit, natrium atau 

kalium bisulfit dan natrium atau kalium 

metabisulfit.  Ada dua tujuan yang 

diinginkan dari penggunaan sulfit, yaitu: 

(1) untuk mengawetkan (sebagai 

senyawa anti mikroba), dan (2) untuk 

mencegah perubahan warna bahan 

makanan menjadi kecoklatan. Umumnya 

senyawa sulfit efektif terhadap mikroba 

jenis A. niger, Aspergillus, Penicillium, 

dan efektif untuk mengawetkan bahan 

makanan yang bersifat asam, serta tidak 

efektif untuk bahan makanan yang 

bersifat netral atau alkalis. Sulfit dapat 

menghambat pertumbuhan mikroba yang 

dapat merusak atau membusukkan bahan 

makanan serta sebagai antioksidan yang 

mampu mencegah ketengikan pada bahan 

makanan dengan tiga macam mekanisme 

yang berbeda, tetapi pada dasarnya 

adalah menginaktifkan enzim-enzim 

yang terkandung dalam mikroba 

(Muchtadi, 1989) 

Berdasarkan ketetapan Food and Drug 

Adminidtration (FDA), batas maksimum 

residu sulfit yang diperbolehkan dalam 

bahan pangan kering adalah 500 ppm 

(Muchtadi, 1989). Kadar sulfit yang 

rendah tidak berbahaya bagi tubuh, 

karena tubuh manusia mampu 

memetabolisme sulfit menjadi sulfat 

yang dikeluarkan bersama urine. Hal ini 

berarti penggunaan sulfit dengan 

konsentrasi 2500 ppm pada bahan pangan 

kering masih cukup aman (Winarno, 

1992). Perendaman dalam larutan sulfit 

selain dapat mencegah pencoklatan 

enzimatis, juga mengurangi kerusakan 

karoten dan asam askorbat (Enie, 1993). 

Penambahan SO2 dan garam-garamnya 

bertujuan untuk mempertahankan warna, 

citarasa, karoten, serta mencegah 

kerusakan mikroorganisme. Garam sulfit 

yang larut mempunyai kemampuan untuk 

melindungi diskolorisasi dari bahan 

pangan. Hal ini dapat dijumpai pada 

berbagai aplikasi seperti perlakuan 

terhadap irisan apel, kentang yang 

dikupas, dan buah-buahan serta sayuran 

lainnya untuk mencegah pencoklatan 

(Desrosier, 1988). 

 

Hipotesis 

 

Terdapat konsentrasi natrium bisulfit 

tertentu yang dapat memperpanjang masa 

simpan krim santan kelapa. 

 

METODE PENELITIAN 

 

Tempat dan Waktu Penelitian 

 

Penelitian ini dilaksanakan di 

Laboratorium Pengolahan Hasil 

Pertanian, dan Laboratorium Analisis 

Hasil Pertanian Jurusan Teknologi Hasil 
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Pertanian Fakultas Pertanian Universitas 

Lampung pada bulan Maret sampai 

dengan Mei 2010. 

 

Bahan dan Alat 

 

Bahan–bahan yang digunakan untuk 

membuat krim santan ini adalah kelapa 

tua baru dipetik, air, CMC, dan natrium 

bisulfit. Bahan–bahan yang digunakan 

untuk analisis adalah buffer 7 dan 4, 

alkohol netral 95%, NaOH 0,1 N, 

Indikator pp, PDA, NaCl, aquades. Alat–

alat yang digunakan dalam pengolahan 

krim santan adalah baskom, sentrifuse, 

botol, homogenizer, gelas ukur, 

thermometer, kompor gas, panci rebusan, 

dan timbangan. Alat – alat yang 

digunakan untuk analisis adalah pH 

meter, buret, penangas air, thermometer, 

tabung reaksi, cawan petri, gelas ukur, 

erlenmeyer, spatula, vortex, pipet tetes, 

tisu, alat–alat uji organoleptik. 

 

Metode Penelitian 

 

Rancangan percobaan yang digunakan 

adalah faktorial 3 x 4 dalam Rancangan 

Kelompok Teracak Sempurna (RKTS) 

dengan 3 ulangan. Faktor pertama adalah 

konsentrasi penambahan larutan natrium 

bisulfit pada krim santan yang terdiri dari 

3 taraf yaitu 0 ppm (S0), 150 ppm (S1) 

dan 300 ppm (S2) b/v dari satuan 

percobaan. Faktor kedua adalah lama 

simpan yang terdiri dari 4 taraf yaitu 0 

hari (T0), 1 hari (T1), 2 hari (T2) dan 3 

hari (T3). 

 

Data yang diperoleh ditabulasikan 

kemudian dianalisis dengan analisis sidik 

ragam untuk mendapatkan penduga 

ragam galat dan uji signifikan untuk 

mengetahui ada tidaknya perbedaan antar 

perlakuan. Kehomogenan data diuji 

dengan uji Bartlet dan kemenambahan 

data diuji dengan uji Tuckey, analisa data 

dilanjutkan dengan uji perbandingan dan 

polinomial orthogonal pada taraf nyata 

5% dan 1%. 

 

 

Pelaksanaan Penelitian 

 

Pembuatan krim santan kelapa. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar  1. Diagram alir proses 

pembuatan krim santan kelapa. 

Buah Kelapa 

Sabut, 

batok 

kelapa 

Penyaringan 

Ampas 

Skim 

Krim 

Pemarutan 

Daging kelapa 

Pengupasan Buah kelapa 

Pemerasan 

Santan cair Masukkan kedalam sentrifuse 

+ NaHSO3 (0 ppm, 150 ppm      dan 300 ppm) 

Homogenisasi (1700 psa, 5 menit) 

Stabilisasi krim 

Penyimpanan 0, 1, 2, dan 3 hari  

(suhu kamar) 

Pendinginan 

Pengemasan (botol) 

Pasteurisasi (15 menit, 65
o
C) 

+ CMC 1% 

Perendaman  

NaHSO3 1500 ppm, 

selama 15 menit 
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Sumber : Kristianti, 2007 yang 

dimodifikasi 

 

Pengamatan 

 

Total kapang (Fardiaz, 1985) 

 

Sebanyak 1 ml dari produk pengenceran 

dipipet kedalam cawan petri steril secara 

duplo. Kemudian ditambah 15 ml PDA. 

Setelah membeku, diinkubasikan dalam 

posisi terbalik, inkubasi dilakukan pada 

suhu 30
0 

C selama 48 jam. Koloni yang 

tumbuh dihitung dan jumlah koloni yang 

digunakan antara 30-300 koloni per 

cawan. Total kapang dan khamir dihitung 

dengan rumus : 

 

Total kapang dan khamir (koloni/ml)  

 

    Jumlah koloni yang tumbuh 

=      

 pengenceran  

 

 

Kadar Asam Lemak Bebas 

(AOAC,1980) 

 

Sampel ditimbang sebanyak 5 g dan 

dimasukkan kedalam erlenmeyer, 

ditambah 50 ml alkohol netral 95%, 

kemudian dipanaskan hingga mendidih. 

Setelah dingin, sampel dititrasi dengan 

NaOH 0,1 N dengan indikator pp sampai 

timbul warna merah muda. 

 

  a x N x BM 

FFA =        x 100% 

  Berat sampel 

 

Dimana :  a  = ml NaOH untuk titrasi 

     N  = Normalitas NaOH 

    B  = BM asam lemak (BM 

asam laurat = 205) 

 

Stabilitas (Suter, 1981) 

 

Stabilitas ditentukan berdasarkan 

perbandingan antara bagian volume yang 

keruh dengan volume total. Analisa 

dilakukan dengan cara mengukur tinggi 

bagian skim krim santan dan tinggi krim 

santan keseluruhan dalam gelas ukur 

yang memiliki volume dan ketinggian 

yang sama dalam keadaan diam tanpa 

mengeluarkan isinya.  

 

Besarnya stabilitas dinyatakan dalam 

persen dan dapat dihitung dengan rumus 

sebagai berikut : 

     

Stabilitas 

 

        Tinggi skim 

=     X 100% 

        Tinggi krim dan skim (a + b) 

 

Derajat Keasaman (pH) 

 

Derajat keasaman (pH) krim santan 

diukur dengan menggunakan alat pH 

meter tanpa pengenceran. Memasukkan 

krim santan kedalam wadah pada pH 

meter, kemudian mengukur pH-nya 

dengan cara mencelupkan alat sensor pH 

yang terdapat pada alat pH meter. 

 

Uji Organoleptik (Soekarto, 1985) 

 

Uji skoring untuk aroma, warna dan 

lendir. Sedangkan penerimaan 

keseluruhan menggunakan uji hedonik. 

Sampel diberi kode 12 angka acak dan 

disajikan secara acak kepada 20 orang 

panelis semi terlatih. Panelis diminta 

pendapatnya secara tertulis pada 

kuesioner yang disediakan. 

 

Contoh kuisioner adalah sebagai berikut : 

 

 

Nama  : .................. 

NPM  : .................. 

Tanggal : ..................  

 

Sampel : Krim santan kelapa 

 

Dihadapan anda disajikan 12 (dua belas) 

sampel krim santan kelapa. Anda diminta 

untuk memberikan penilaian terhadap 

masing-masing sampel berdasarkan skor 

yang telah diberikan. 
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Parameter 212 343 413 

Warna    

Aroma    

Lendir    

Penerimaan 

keseluruhan 

   

 
Keterangan : 

 

Warna : Putih (5) 

   Putih kemerahan (3)  

   Kemerahan (1)   

 Aroma : Tidak tengik (5) 

   Tengik (3) 

    Sangat tengik (1) 

Lendir : Tidak berlendir (5) 

   Berlendir (3)  

   Sangat berlendir (1) 

Penerimaan keseluruhan :  

Sangat suka (5) 

   Suka (3) 

 Tidak suka (1) 

 

Residu Sulfit 

 

Metode yang digunakan dalam analisis 

residu sulfit dalam krim santan adalah 

metode Standar Industri Indonesia (SII, 

1985). Sebelum dilakukan analisis 

terlebih dahulu mempersiapkan larutan 

pereaksi yaitu larutan natrium tiosulfat 

0,1 N dan larutan Iod 0,1 N. Kemudian 

sampel ditimbang sebanyak 2 g 

dilarutkan dalam 50 ml larutan iod 0,1 N 

dan ditambahkan 1 ml HCl pekat. 

Kelebihan iod dititrasi dengan larutan tio 

0,1 N. Kanji sebagai indikator 

ditambahkan pada waktu titrasi hampir 

mendekati titik akhir. Titrasi dilakukan 

sampai warna biru hilang. Selanjutnya 

membuat larutan blanko dengan cara 

yang sama (tanpa sampel). Kadar sulfit 

dihitung dengan rumus : 

 

Residu sulfit : 

 

    berat contoh (g) 

=  

    (V – V10 x N x 0,03202 x 1000) 

 

V   = Volume larutan tio yang 

digunakan untuk titrasi larutan blanco 

(ml) 

V1 = Volume larutan tio yang digunakan 

untuk titrasi larutan sampel (ml) 1 liter 

tiosulfat = 0,03202 g sulfit 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

Total Kapang 

 

Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa 

konsentrasi natrium bisulfit dan lama 

penyimpanan berpengaruh sangat nyata 

terhadap total kapang krim santan kelapa. 

 

Hasil uji lanjut perbandingan dan 

polinomial orthogonal menunjukkan 

bahwa konsentrasi natrium bisulfit dan 

lama penyimpanan serta interaksi antara 

keduanya berpengaruh sangat nyata 

terhadap total kapang krim santan kelapa. 

 

Gambar 2 menunjukkan total kapang 

krim santan kelapa selama penyimpanan 

0-3 hari meningkat secara linier. 

Peningkatan total kapang pada krim 

santan kelapa tanpa penambahan 

pengawet natrium bisulfit selama 

penyimpanan lebih tinggi dibandingkan 

dengan krim santan kelapa dengan 

penambahan pengawet natrium bisulfit 

150 ppm dan natrium bisulfit 300 ppm. 

Hal tersebut menunjukkan bahwa 

penambahan natrium bisulfit 300 ppm 

lebih mampu menghambat pertumbuhan 

kapang dalam krim santan kelapa 

dibanding penambahan natrium bisulfit 

150 ppm dan tanpa penambahan natrium 

bisulfit.  

 

Senyawa sulfit efektif digunakan sebagai 

bahan pengawet karena bersifat tidak 

mudah terdisosiasi. Mekanisme aksi 

molekul sulfit mudah menembus dinding 

sel mikroba, bereaksi dengan 

asetaldehida membentuk senyawa yang 

tak dapat difermentasi oleh enzim 

mikroba, mereduksi ikatan disulfida 

enzim, membentuk hidroksisulfonat yang 

menghambat mekanisme pernafasan 

mikroba. Mekanisme kerja menyerang 

gugus sulfhidril pada mikroba 
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membentuk senyawa yang tak dapat 

dimetabolisir oleh mikroba pada kondisi 

anaerob. 

 

 
 

Gambar 2. Hubungan antara lama 

penyimpanan krim santan kelapa dan 

berbagai konsentrasi natrium bisulfit 

terhadap total kapang krim santan kelapa. 

 

Kadar Asam Lemak Bebas 

 

Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa 

konsentrasi natrium bisulfit dan lama 

penyimpanan berpengaruh sangat nyata 

terhadap kadar asam lemak bebas krim 

santan kelapa, namun interaksi antara 

keduanya tidak nyata. Nilai kadar asam 

lemak bebas krim santan kelapa selama 

penyimpanan 0 – 3 hari berkisar antara 

4,24% sampai 8,84% (Tabel 10). 

 

Hasil uji lanjut perbandingan dan 

polinomial orthogonal menunjukkan 

bahwa konsentrasi natrium bisulfit dan 

lama simpan berpengaruh sangat nyata 

terhadap kadar asam lemak bebas krim 

santan kelapa sedangkan interaksi antara 

keduanya berpengaruh nyata terhadap 

kadar asam lemak bebas krim santan 

kelapa. 

 

Gambar 3 menunjukkan bahwa kadar 

asam lemak bebas pada semua 

konsentrasi natrium bisulfit selama 

penyimpanan meningkat secara linier. 

Penambahan natrium bisulfit 300 ppm 

lebih mampu menekan nilai dan laju 

kenaikan kadar asam lemak bebas 

dibandingkan dengan konsentrasi natrium 

bisulfit 150 ppm dan 0 ppm.  

 

Menurut Buckle et al., (1987) yang 

menyatakan bahwa bahan pengawet 

natrium bisulfit mampu menghambat 

oksidasi lemak dalam bahan pangan, 

meskipun kemampuan dari kedua 

konsentrasi natrium bisulfit tersebut 

berbeda. Hal ini menunjukkan bahwa 

kemampuan natrium bisulfit 300 ppm 

dalam menghambat hidrolisis lemak 

lebih baik dibandingkan dengan natrium 

bisulfit pada konsentrasi 150 ppm dan 0 

ppm. Perbedaan kemampuan tersebut 

disebabkan oleh perbedaan banyaknya 

asam-asam yang tidak terurai yang 

terbentuk dari kedua konsentrasi natrium 

bisulfit. Asam yang tidak terurai 

merupakan bentuk aktif bahan pengawet 

sebagai anti mikroba untuk mencegah 

hidrolisis (Winarno dan Jeni, 1974). 

Pembentukan asam yang tidak terurai 

dari natrium bisulfit 300 ppm lebih tinggi 

dibandingkan dengan natrium bisulfit 

150 ppm. Semakin tinggi asam tidak 

terurai terbentuk, semakin tinggi pula 

kemampuan antimikroba, sehingga 

hidrolisis enzimatis yang dihasilkan oleh 

mikroba dapat lebih ditekan. 

 

 
 

Gambar 3. Hubungan antara lama 

penyimpanan krim santan kelapa dan 

berbagai konsentrasi natrium bisulfit 

terhadap kadar asam lemak bebas krim 

santan kelapa. 

 

Hidrolisis lemak krim santan disebabkan 

oleh reaksi enzimatis, baik enzim yang 

dihasilkan oleh mikroba maupun enzim 

yang berasal dari bahan baku kelapa. 

Menurut Ketaren (1986), kadar asam 

lemak bebas yang tinggi pada bahan 

pangan berlemak terutama disebabkan 

oleh kombinasi kerja lipase dalam 
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jaringan bahan dan enzim yang 

dihasilkan oleh kontaminasi mikroba. 

Buah kelapa mengandung enzim seperti 

peroksidase, dehidrogenase, dan katalase 

yang mempercepat hidrolisis lemak 

menjadi asam lemak bebas (Djatmiko, 

dkk, 1976). 

 

Stabilitas Visual 

 

Nilai stabilitas visual krim santan kelapa 

berkisar antara 93,67% - 100% dan rata-

ratanya 99,68%. Nilai stabilitas visual 

krim santan kelapa tanpa bahan pengawet 

selama penyimpanan 0 - 3 hari adalah 

97,89% - 100%, nilai stabilitas visual 

krim santan kelapa dengan penambahan 

bahan pengawet natrium bisulfit 150 ppm 

adalah 98,67% - 100% sedangkan nilai 

stabilitas visual krim santan kelapa 

dengan penambahan bahan pengawet 

natrium bisulfit 300 ppm adalah 99,55% - 

100%. Dapat dilihat bahwa stabilitas 

visual krim santan kelapa selama 

penyimpanan sangat baik. Kestabilan 

emulsi terjadi selama ada keseimbangan 

antara gaya tolak-menolak dan gaya 

tarik-menarik yang bekerja, dan apabila 

terjadi penolakan muatan diantara 

droplet. Adanya perbedaan muatan 

tersebut maka terjadi tarik-menarik 

antara partikel-partikel terdispersi. Jika 

terjadi penolakan muatan didalam larutan 

maka akan berakibat larutan menjadi 

stabil, akan tetapi bila terjadi tarik-

menarik didalam muatan maka maka 

akan terjadi penggumpalan.  

 

Gambar 4 menunjukkan nilai stabilitas 

visual krim santan kelapa tanpa bahan 

pengawet, penambahan bahan pengawet 

natrium bisulfit 150 ppm dan 

penambahan bahan pengawet natrium 

bisulfit 300 ppm yang didapatkan dari 

rata-rata data pengukuran stabilitas 

visual. Data tidak diuji lanjut karena 

terdapat beberapa perlakuan yang 

memiliki selisih antar ulangan dengan 

nilai 0.  

 

Dari Gambar 4 dapat dilihat bahwa nilai 

stabilitas krim santan kelapa pada hari ke 

- 0, 1 dan 2 sama yaitu 100%, dan 

mengalami sedikit penurunan stabilitas 

visual pada penyimpanan hari ke-3. Krim 

santan kelapa tanpa penambahan natrium 

bisulfit pada hari yang ke-3 menurun 

kurang dari 97,89%, krim santan kelapa 

dengan penambahan natrium bisulfit 150 

ppm pada hari ke-3 menurun kurang dari 

98,67% dan krim santan kelapa dengan 

penambahan natrium bisulfit 300 ppm 

pada hari ke-3 menurun kurang dari 

99,55%. 

 

 
 

Gambar 4. Hubungan antara lama 

penyimpanan krim santan kelapa dan 

berbagai konsentrasi natrium bisulfit 

terhadap stabilitas krim santan kelapa. 

 

Derajat Keasaman (pH) 

 

Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa 

konsentrasi natrium bisulfit dan lama 

penyimpanan berpengaruh sangat nyata 

terhadap pH krim santan kelapa, 

sedangkan interaksi antara keduanya 

tidak nyata. Nilai pH yang dihasilkan 

pada penelitian ini berkisar antara 4,45–

6,23. 

 

Hasil uji lanjut perbandingan polynomial 

orthogonal menunjukkan bahwa 

konsentrasi natrium bisulfit, lama 

penyimpanan serta interaksi antara 

keduanya berpengaruh sangat nyata 

terhadap pH krim santan kelapa. 

 

Gambar 5 menunjukkan bahwa selama 

penyimpanan, pH krim santan mengalami 

penurunan secara linier. Laju penurunan  

pH pada krim santan kelapa dengan 

penambahan bahan pengawet natrium 

bisulfit 300 ppm lebih rendah daripada 
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krim santan kelapa dengan penambahan 

bahan pengawet natrium bisulfit 150 ppm 

dan tanpa penambahan bahan pengawet. 

Hal ini berhubungan dengan aktivitas 

natrium bisulfit 300 ppm di dalam bahan 

pangan yang lebih mampu mencegah 

aktivitas mikroba sehingga proses 

pemecahan komponen lemak, protein dan 

karbohidrat menjadi senyawa-senyawa 

yang bersifat asam dapat lebih dihambat 

sehingga pH krim santan masih lebih bisa 

dipertahankan. 

 

Menurunnya nilai pH krim santan kelapa 

diduga disebabkan oleh meningkatnya 

kadar asam lemak bebas. Kadar asam 

lemak bebas krim santan kelapa tanpa 

penambahan pengawet yaitu 4,57% 

kemudian meningkat menjadi 8,84% 

untuk krim santan dengan penambahan 

pengawet natrium bisulfit 150 ppm kadar 

asam lemak bebas awal yaitu 4,23% dan 

meningkat menjadi 6,69% sedangkan 

krim santan kelapa dengan pengawet 

natrium bisulfit 300 ppm memiliki kadar 

asam lemak bebas sebesar 4,23% 

kemudian meningkat menjadi 6,28% 

pada hari ke-3. 

 

 
 

Gambar 5. Hubungan antara lama 

penyimpanan krim santan kelapa dan 

berbagai konsentrasi natrium bisulfit 

terhadap derajat keasaman (pH) krim 

santan kelapa. 

 

Warna 

 

Skor warna yang dihasilkan pada 

penelitian ini berkisar antara 4,58 (putih) 

sampai 4,86 (putih). (Tabel 19). Hasil 

analisis ragam (Tabel 21) menunjukkan 

bahwa konsentrasi natrium bisulfit dan 

lama penyimpanan berpengaruh sangat 

nyata terhadap skor warna krim santan 

kelapa. 

 

Hasil uji lanjut perbandingan dan 

polynomial orthogonal menunjukkan 

bahwa konsentrasi natrium bisulfit dan 

lama penyimpanan serta interaksi antara 

keduanya berpengaruh sangat nyata 

terhadap skor warna krim santan kelapa. 

 

Pada Gambar 6 menunjukkan bahwa skor 

warna krim santan kelapa mengalami 

penurunan secara linier  selama 

penyimpanan 0-3 hari. Warna krim 

santan kelapa tanpa bahan pengawet pada 

hari ke-0 penyimpanan berwarna putih 

dan tetap putih pada hari ke-3, sedangkan 

warna krim santan kelapa dengan 

penambahan pengawet natrium bisulfit 

150 ppm dan 300 ppm tidak banyak 

mengalami perubahan warna selama 3 

hari penyimpanan. Hal ini disebabkan 

penambahan bahan pengawet natrium 

bisulfit mampu mempertahankan warna 

krim santan kelapa selama penyimpanan. 

 

Menurut Buckle et al., (1987), beberapa 

mikroorganisme menghasilkan koloni-

koloni berwarna atau mempunyai pigmen 

yang member warna pada bahan pangan 

yang tercemar. Mikroba yang berperan 

dalam perubahan warna pada krim santan 

kelapa diduga merupakan jenis bakteri 

Pseudomonas. Menurut Buckle et al., 

(1987), Pseudomonas merupakan 

penyebab berbagai kerusakan bahan 

pangan yang sebagian besar berhubungan 

dengan kemampuan spesies ini dalam 

memproduksi enzim yang dapat 

memecah baik komponen lemak maupun 

protein dari bahan pangan. 

 

 



   10 

 
Gambar 6. Hubungan antara lama 

penyimpanan krim santan kelapa dan 

berbagai konsentrasi natrium bisulfit 

terhadap derajat keasaman (pH) krim 

santan kelapa. 

 

Perubahan warna krim santan kelapa 

dengan penambahan natrium bisulfit 300 

ppm dan natrium bisulfit 150 ppm lebih 

rendah dibandingkan dengan krim santan 

kelapa tanpa bahan pengawet. Hal ini 

disebabkan kemampuan bahan pengawet 

yang dapat mencegah laju pertumbuhan 

mikroorganisme. Sesuai dengan syarat 

mutu santan cair (SNI 01-3816-1995) 

warna krim santan kelapa dengan 

penambahan natrium bisulfit 300 ppm 

adalah normal (putih) sampai pada 

penyimpanan hari ke-3. 

 

Aroma 

 

Skor aroma krim santan kelapa yang 

dihasilkan pada penelitian ini berkisar 

antara 2,01 (tengik) sampai dengan 4,81 

(tidak tengik) selama penyimpanan 0-3 

hari. Hasil analisis ragam menunjukkan 

bahwa konsentrasi natrium bisulfit dan 

lama penyimpanan berpengaruh sangat 

nyata terhadap skor aroma krim santan 

kelapa. 

 

Hasil uji lanjut perbandingan polinomial 

orthogonal menunjukkan bahwa 

konsentrasi natrium bisulfit dan lama 

penyimpanan berpengaruh sangat nyata 

terhadap skor aroma krim santan kelapa. 

 

Pada Gambar 7 terlihat bahwa aroma 

krim santan mengalami penurunan secara 

linier selama penyimpanan. Aroma krim 

santan kelapa tanpa penambahan bahan 

pengawet natrium bisulfit pada hari ke-0 

penyimpanan beraroma tidak tengik 

berubah menjadi tengik pada hari ke-3, 

sedangkan aroma krim santan kelapa 

dengan penambahan pengawet natrium 

bisulfit 150 ppm dan 300 ppm pada hari 

ke-0 beraroma tidak tengik dan berubah 

menjadi tengik pada hari ke-3. 

Ketengikan pada krim santan kelapa 

disebabkan oleh meningkatnya kadar 

asam lemak bebas, aldehid, dan keton 

sebagai hasil dari hidrolisis lemak. Asam 

lemak bebas yang dapat menguap dengan 

jumlah ato karbon C4, C6, C8 dan C10 

menghasilkan aroma tengik dan rasa 

tidak enak dalam bahan (Ketaren, 1986). 

 

 
 

Gambar 7. Hubungan antara lama 

penyimpanan krim santan kelapa dan 

berbagai konsentrasi natrium bisulfit 

terhadap aroma krim santan kelapa. 

 

Krim santan kelapa dengan penambahan 

pengawet natrium bisulfit 150 ppm 

berbau tengik pada hari ke-3 sedangkan 

dengan penambahan natrium bisulfit 300 

ppm berbau tidak tengik pada hari ke-3. 

Hal ini menunjukkan bahwa natrium 

bisulfit dengan konsentrasi 300 ppm 

mampu menekan terjadinya ketengikan 

lebih baik dibandingkan dengan natrium 

bisulfit dengan konsentrasi 150 ppm. 

Perbedaan kemampuan tersebut 

disebabkan karena efektivitas natrium 

bisulfit 300 ppm lebih besar 

dibandingkan dengan natrium bisulfit 

150 ppm dalam menghambat penguraian 

komponen bahan akibat serangan 

mikroorganisme. Sesuai dengan syarat 

mutu santan cair (SNI 01-3816-1995) 

aroma krim santan kelapa dengan 

penambahan natrium bisulfit 300 ppm 

adalah normal (tidak tengik) sampai pada 

penyimpanan hari ke-3. 

 

Tekstur 

 

Skor tekstur (lendir) krim santan kelapa 

yang dihasilkan pada penelitian ini 

berkisar antara 3,55 (berlendir) sampai 

4,72 (tidak berlendir) dan rata-ratanya 
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sebesar 4,25 (tidak berlendir). Hasil 

analisis ragam menunjukkan bahwa 

konsentrasi natrium bisulfit dan lama 

penyimpanan berpengaruh sangat nyata 

terhadap skor lendir krim santan kelapa. 

 

Hasil uji lanjut polinomial orthogonal 

menunjukkan bahwa konsentrasi natrium 

bisulfit dan lama penyimpanan 

berpengaruh sangat nyata terhadap skor 

tekstur (lendir) krim santan kelapa. Pada 

Gambar 8 menunjukkan bahwa selama 

penyimpanan 0-3 hari, tekstur (lendir) 

krim santan kelapa tanpa bahan pengawet 

pada hari ke-0 penyimpanan tidak 

berlendir berubah menjadi berlendir pada 

hari ke-3, tekstur (lendir) krim santan 

kelapa dengan penambahan pengawet 

natrium bisulfit 150 ppm pada hari ke-0 

penyimpanan tidak berlendir berubah 

menjadi berlendir pada hari ke-3, 

sedangkan tektur (lendir) krim santan 

kelapa dengan penambahan pengawet 

natrium bisulfit 300 ppm tidak berlendir 

sampai pada hari ke-3 penyimpanan. 

 

 
 

Gambar  8. Hubungan antara lama 

penyimpanan krim santan kelapa dan 

berbagai konsentrasi natrium bisulfit 

terhadap lendir krim santan kelapa. 

 

Penambahan natrium bisulfit 300 ppm 

dapat meningkatkan skor lendir krim 

santan kelapa. Krim santan dengan 

penambahan bahan pengawet natrium 

bisulfit 300 ppm memiliki skor lendir 

lebih tinggi dibandingkan krim santan 

dengan penambahan natrium bisulfit 150 

ppm dan krim santan tanpa penambahan 

bahan pengawet. Hal ini disebabkan 

natrium bisulfit 300 ppm efektif 

menghambat pertumbuhan bakteri pada 

permukaan yang basah seperti krim 

santan sehingga pembentukan flavor dan 

bau yang menyimpang serta pembusukan 

bahan pangan dengan pembentukan 

lendir dapat ditekan. 

 

Penerimaan Keseluruhan 

 

Penerimaan keseluruhan terhadap semua 

parameter organoleptik (warna, aroma 

dan lendir). Skor penerimaan keseluruhan 

krim santan kelapa yang dihasilkan pada 

penelitian ini berkisar antara 1,66 (tidak 

suka) sampai 4,06 (sangat suka). Hasil 

analisis ragam menunjukkan bahwa 

konsentrasi natrium bisulfit dan lama 

penyimpanan berpengaruh sangat nyata 

terhadap penerimaan keseluruhan krim 

santan kelapa serta interaksi antara 

keduanya tidak nyata. 

 

Hasil uji lanjut perbandingan dan 

polinomial orthogonal menunjukkan 

bahwa konsentrasi natrium bisulfit dan 

lama penyimpanan serta interaksi antara 

keduanya berpengaruh sangat nyata 

terhadap skor penerimaan keseluruhan 

krim santan kelapa. 

 

Pada Gambar 9 menunjukkan bahwa 

selama penyimpanan 0 – 3 hari, 

penerimaan keseluruhan krim santan 

kelapa menurun secara linier. 

Peningkatan konsentrasi natrium bisulfit 

meningkatkan skor penerimaan 

keseluruhan krim santan kelapa.  

 

 
 

Gambar  9. Hubungan antara lama 

penyimpanan krim santan kelapa dan 

berbagai konsentrasi natrium bisulfit 

terhadap penerimaan keseluruhan 

krim santan kelapa. 
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Residu Sulfit 

 

Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa 

konsentrasi natrium bisulfit dan lama 

simpan berpengaruh sangat nyata 

terhadap residu sulfit pada krim santan 

kelapa. Residu sulfit pada krim santan 

kelapa selama penyimpanan 0 – 3 hari 

berkisar antara 31,72 ppm sampai 128,33 

ppm. 

 

Hasil uji lanjut perbandingan dan 

polinomial orthogonal menunjukkan 

bahwa konsentrasi natrium bisulfit dan 

lama simpan berpengaruh sangat nyata 

terhadap residu sulfit krim santan kelapa, 

sedangkan interaksi antara keduanya 

tidak nyata. 

 

Gambar 10 menunjukkan bahwa selama 

penyimpanan, residu sulfit mengalami 

penurunan secara linear. Residu sulfit 

krim santan kelapa dengan konsentrasi 

300 ppm lebih tinggi daripada dengan 

konsentrasi 150 ppm dan tanpa 

penambahan natrium bisulfit. 

Konsentrasi natrium bisulfit 0 ppm, 150 

ppm, dan 300 ppm masing-masing 

memberikan perbedaan yang nyata 

terhadap residu sulfit yaitu konsentrasi 

natrium bisulfit yang lebih tinggi maka 

residu sulfit yang terkandung dalam krim 

santan kelapa cenderung lebih tinggi. 

 

 
 

Gambar 10. Hubungan antara lama 

penyimpanan krim santan kelapa dan 

berbagai konsentrasi natrium bisulfit 

terhadap residu sulfit krim santan kelapa. 

 

Residu sulfit merupakan sisa sulfit yang 

tertinggal dalam suatu bahan pangan. 

Residu sulfit dalam krim santan kelapa 

disebabkan adanya perendaman dalam 

daging buah kelapa dan penambahan 

larutan natrium bisulfit pada krim santan 

kelapa. Selama perendaman daging buah 

kelapa sulfit larut dalam air kemudian 

masuk kedalam jaringan irisan daging 

buah kelapa. Pada proses perendaman 

daging buah kelapa dan penambahan 

sulfit pada krim santan kelapa, sulfit 

terbawa hingga proses pasteurisasi dan 

sebagian besar sulfit akan menguap 

bersama air pada saat pasteurisasi 

berlangsung sehingga sisa sulfit pada 

krim santan kelapa cukup rendah. 

 

Pemilihan Perlakuan Terbaik 

 

Hasil rekapitulasi pengamatan 

dibandingkan dengan SNI krim santan 

kelapa pada Tabel 5 adalah : 

 

1. Total mikroba menurut SNI 

maksimal 1 x 10
5
, semua perlakuan 

memenuhi kriteria persyaratan 

tersebut. 

2. Stabilitas visual menurut SNI 

minimum 90%, semua perlakuan 

memenuhi persyaratan tersebut. 

3. Skor aroma menurut SNI, memiliki 

aroma normal yaitu pada : 

 Perlakuan konsentrasi 

natrium bisulfit 0 ppm pada hari 

ke 0,  

 Perlakuan konsentrasi natrium 

bisulfit 150 ppm pada hari ke 0 

dan 1 

 Perlakuan konsentrasi natrium 

bisulfit 300 ppm pada hari ke 0, 

1, 2, dan 3. 

 Sedangkan perlakuan konsentrasi 

natrium bisulfit 0 ppm pada hari 

ke 1, 2 dan 3 serta perlakuan 

konsentrasi natrium bisulfit 150 

ppm pada hari ke 2 dan 3 tidak 

memenuhi syarat SNI. 

4. Skor warna menurut SNI, memiliki 

warna putih, semua perlakuan 

memenuhi kriteria tersebut. 

5. Sedangkan untuk skor tekstur, 

memiliki tekstur tidak berlendir 

pada : 
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 Perlakuan konsentrasi natrium 

bisulfit 0 ppm pada hari ke 0 dan 

1 

 Perlakuan konsentrasi natrium 

bisulfit 150 ppm pada hari ke 0, 

1, 2 dan 3. 

 Perlakuan konsentrasi natrium 

bisulfit 300 ppm pada hari ke 0, 

1, 2 dan 3 

 Sedangkan perlakuan konsentrasi 

natrium bisulfit 0 ppm pada hari 

ke 2 dan 3 tidak memenuhi syarat 

SNI. 

 

Dari berbagai rekapitulasi parameter 

diatas, yang dapat mempertahankan mutu 

krim santan kelapa adalah perlakuan 

penambahan natrium bisulfit dengan 

konsentrasi 300 ppm yaitu menghasilkan 

total mikroba yang memenuhi kriteria 

SNI, stabilitas visual yaitu 99%, memiliki 

aroma yang tidak tengik, memiliki warna 

putih, tekstur yang tidak berlendir hingga 

pada penyimpanan hari ke 3. 

 

SIMPULAN DAN SARAN 

 

Simpulan 

 

Hasil penelitian menunjukkan krim 

santan kelapa dengan penambahan 

pengawet natrium bisulfit 300 ppm 

selama penyimpanan 3 hari pada suhu 

ruang masih layak dikonsumsi dan dapat 

diterima secara kimia, mikrobiologis dan 

organoleptik oleh panelis dengan 

karakteristik total kapang krim santan 

kelapa (0,18 x 10
5
 CFU/ml), kadar asam 

lemak bebas (6,28 b/b), warna (putih), 

aroma (tidak tengik), tekstur (tidak 

berlendir), penerimaan keseluruhan 

(suka), stabilitas visual (99,55%), serta 

residu sulfit (122,49 ppm).  

 

Saran 

 

Untuk mendapatkan krim santan kelapa 

dengan perubahan kandungan kimia dan 

sifat organoleptik yang lebih lambat dan 

masa simpan yang lebih panjang 

disarankan menggunakan pengawet 

natrium bisulfit 300 ppm dengan 

penyimpanan pada suhu dingin. 

 

DAFTAR PUSTAKA 

 

Akumi, S. 1992. Pengaruh 

Penambahan BHT dan Umur 

Berbagai Kultivar Kelapa 

terhadap Karakteristik Kelapa 

Parut Kering (Desiccated 

Coconut) yang 

dihasilkan. Skripsi. IPB. 

Bogor. 

 

AOAC. 1980. Official Method of 

Analysis of the Association 

of Analytical 

Chemist. Washington D.C. 

  

Badan Pusat Statistik. 2008. 

Lampung Dalam Angka. BPS 

Propinsi Lampung. 

 

Badan POM RI, 2005, Artikel, " 

Bahan Pengawet Makanan ". 

 

Badan POM RI, 2005, Artikel, " 

Mengenal Makanan Rusak".  

 

Balasubramanian, K. dan K. 

Sihotang. 1979. Studies of 

Coconut Protein and Its 

Enzim Activities. J. Food Sci. 

44 (1):62 

 

Braverman, J. B.S. 1980. 

Introduction to Biochemistry 

of Food. Elvisier Publishing  

Co. New York. 

 

Buckle, K. A. Edwards, R. A. Fleet, 

G. H. Wootton, M. 1987. 

Ilmu Pangan.Universitas 

Indonesia.Jakarta. 

 

Clemente, A., dan M. Villacorte. 

1933. Some Colloidal 

Propertiesof Coconut Milk. 

Natur. Applied Sci. Ball. 

Univ. Phil. 3 (1) : 7 

 

 



   14 

 
Dewi, Shinta D. 1994. Teknologi 

Pembuatan Santan 

Pasteurisasi Siap Pakai.  

Bogor. 

 

Ditjen POM, Depkes RI, 1999. 

Peraturan Pemerintah RI No. 

69. tentang Label dan Iklan 

Pangan. 

 

Djatmiko, dkk. 1976. Pengolahan 

Kelapa I. Departemen 

Teknologi Hasil Pertanian. 

Fatema. IPB. Bogor. 

 

Djatmiko, B dan S. Ketaren. 1983. 

Studi tentang Serat Daging 

beberapa Kelapa dan tentang 

Stabilisasi Emulsi Santan. 

Skripsi. Fateta. IPB. Bogor. 

 

Fardiaz, D. 1985. Penuntun 

Praktikum Mikrobiologi 

Pangan. Lembaga Swadaya 

Informasi. IPB. Bogor. 

 

Ganz,  A.J.  1977.  “Cellulosa 

Hidrocoloid”  In Food 

Colloid.  Edited By Graham. 

AVI Publishing Co.  Inc.  

Wesport,  Conectica  pd.  

282-415. 

 

Kristianti, Lince. 2007.  Pengaruh 

Konsentrasi Kalium Sorbat 

dan Lama Simpan Terhadap 

Sifat Kimia Mikrobiologis, 

dan Oraganoleptik Krim 

Santan Kelapa. Skripsi. 

Universitas Lampung. Bandar 

Lampung. 

 

Lindsay, R. C. 1985. Food Additives 

dalam Fenema. Food 

Chemistry. Marcel Dekker, 

Inc. New York.  

 

Palungkun. 2004. Aneka Produk 

Olahan Kelapa. Penebar 

swadaya. Jakarta. 

 

 

Perkins, E. G. 1967. “Formation of 

Non Volatile Decomposition 

Product in Heated Fats and 

Oils. Food Technology. 

 

Ramdhoni, Angga. 2007. Pengaruh 

Pasteurisasi dan Lama 

Simpan Terhadap Sifat Fisik, 

Kimia, Mikrobiologis dan 

Organoleptik Santan Kental. 

Universitas Lampung.  

Bandar Lampung. 

 

Soekarto, S.T. 1985. Penilaian 

Organoleptik untuk Industri 

Pangan dan Hasil Pertanian. 

Bharata Karya Aksara. 

Jakarta. 

 

Suter, I.K. 1981. Mempelajari 

Stabilitas Suspensi Sari Buah 

Jeruk Manis. Skripsi.  Fateta. 

IPB. Bogor. 

 

Trenggono. 1990. Bahan Tambahan 

Makanan. Universitas Gajah 

Mada.Yogyakarta. 

 

Winarno FG. Dan S. L. Jeni. 1974. 

Dasar Pengawetan, Sanitasi, 

dan Keracunan.IPB. Bogor. 

 

Winarno FG. 1997. Kimia Pangan 

dan Gizi. Gramedia. Jakarta. 

 



32 

 

 


	Pengamatan

