
1 

 

UJI KADAR AIR PADA TEPUNG KELAPA (Cocos nusifera L) 
DENGAN PENGUKUSAN DAN PEREBUSAN 

MENGGUNAKAN METODE GRAVIMETRI 
 
 
 
 
 

Karya Tulis Ilmiah dan Diajukan Sebagi Syarat Mencapai  
Gelar Ahli Madya Analis Kesehatan 

 

 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

 
 

Oleh : 
HERU PRIYO TRENGGONO 

28.10.2469 J 
 
 
 
 
 

PROGRAM STUDI D-III ANALIS KESEHATAN 
FAKULTAS ILMU KESEHATAN 

UNIVERSITAS SETIA BUDI 
SURAKARTA 

2013 



 

ii 
 

LEMBAR PERSETUJUAN 
 
 
 
Karya Tulis Ilmiah : 
 
 

UJI KADAR AIR PADA TEPUNG KELAPA (Cocos nusifera L) 
DENGAN PENGUKUSAN DAN PEREBUSAN 
MENGGUNAKAN METODE GRAVIMETRI 

 
 

 
 
 

Oleh : 
HERU PRIYO TRENGGONO 

28.10.2469 J 
 
 
 
 
 

 
Surakarta, 29 April 2013 

 
Menyetujui untuk Ujian Sidang KTI 

Pembimbing 
 
 
 
 

D. Andang Arif Wibawa, SP, M. Si 
NIS. 01.93.014 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

iii 
 

LEMBAR PENGESAHAN 
 
 
Karya Tulis Imiah : 
 
 

UJI KADAR AIR PADA TEPUNG KELAPA (Cocos nusifera L) 
DENGAN PENGUKUSAN DAN PEREBUSAN 
MENGGUNAKAN METODE GRAVIMETRI 

 
 
 
 

Oleh : 
HERU PRIYO TRENGGONO 

28.10.2469 J 
 
 
 
 

Telah Dipertahankan di Depan Tim Penguji 
pada  Tanggal 4  April 2013 

 
 

Nama      Tanda Tangan 
 

Penguji I : Dra. Nur Hidayati, M.Pd.                
 

Penguji II : Drs. Soebiyanto, M. Or                   
 
Penguji III : D. Andang Arif Wibawa, SP., M. Si    
 
 

 
Mengetahui, 

 
 

 
Dekan Fakultas Ilmu Kesehatan   Ketua Program 
   Universitas Setia Budi       D-III Analis Kesehatan 

 
 
 
 
Ratno Agung Samsumaharto, S.Si.M.Sc.              Dra. Nur Hidayati, M.Pd. 

       NIS. 01. 04.076     NIS. 01. 98. 037 



 

iv 
 

 
MOTTO 

 

 

 
"Dan Allah mengeluarkan kamu dari perut ibu kamu dengan keadaan tidak 

mengetahui sesuatupun dan Ia mengaruniakan kepada kamu pendengaran dan 

penglihatan serta hati (akal fikiran) supaya kamu bersyukur" 

(Surah Al-Nahl:78) 

"Senyumam kepada saudaramu adalah sedekah" 

(Sabda Nabi Muhammad SAW) 

Pemenang adalah dia yang memahami bahwa dia butuhkan kesabaran, waktu 

dan pengorbanan dalam menjalani prosea dan pemenan adalah dia yang lebih 

lama berhenti berproses, pecundang adalah dia yang terlalu cepat berproses. 

(Sukur Nababan) 

“Orang hebat adalah orang yang dapat menghebatkan orang lain di sekitarnya” 

(Mario Teguh) 
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UJI KADAR AIR PADA TEPUNG KELAPA (Cocos nusifera L) DENGAN  
PENGUKUSAN DAN PEREBUSAN MENGGUNAKAN METODE GRAVIMETRI 

 
INTISARI 

Kelapa merupakan salah satu komoditi perkebunan yang penting bagi 
Indonesia disamping kakao, kopi, lada, dan vanili. Komoditi ini telah lama dikenal 
dan sangat berperan bagi kehidupan bangsa Indonesia baik ditinjau dari aspek 
ekonomi maupun aspek sosial budaya. Daging buah kelapa merupakan bagian 
yang paling penting dan banyak digunakan, serta paling tinggi nilai ekonominya. 
Tujuan penelitian ini untuk mengetahui perbedaan organoleptis tepung kelapa 
dengan pengukusan dan perebusan, serta menganalisis kadar air tepung kelapa. 

 Analisis kadar air pada tepung kelapa ini di lakukan dengan metode 
gravimetri. Sampel buah kelapa diambil dari salah satu pengusaha buah kelapa 
di Surakarta dan dibuat tepung serta ditetapkan kadar airnya secara Gravimetri. 

 Pada penelitian ini didapat kadar air dengan pengukusan 3,04%, 3,35%, 
3,68% dan perebusan 5,2%, 5,0%, 5,5%, dari hasil itu didapat beda yang sangat 
segnifikan antara metode perebusan dengan metode pengukusan. 
 
Kata Kunci : kelapa, tepung kelapa, pengukusan dan perebusan, organoleptis,      
gravimetri  
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

1.4 Latar Belakang 

Kelapa merupakan salah satu komoditi perkebunan yang penting 

bagi Indonesia disamping kakao, kopi, lada, dan vanili. Komoditi ini telah 

lama dikenal dan sangat berperan bagi kehidupan bangsa Indonesia baik 

ditinjau dari aspek ekonomi maupun aspek sosial budaya (Rony 

Palungkun, 2004). 

Tanaman kelapa (Cocos nusifera L) mempunyai aneka kegunaan 

yang diperoleh dari daging, air kelapa, sabut, tempurung serta batang. 

Daging buah kelapa merupakan bagian yang paling penting dan banyak 

digunakan dan paling tinggi nilai ekonominya. Beberapa hasil buah kelapa 

adalah sebagai sumber minyak dan lemak, disamping sebagai bahan 

makanan, sumber protein, karbohidrat serta mengandung vitamin B yaitu : 

Thiamine, Riboflavin, Niacin, dan vitamin C, yang merupakan sumber gizi 

makanan yang penting untuk dapat menggunakan zat-zat gizi yang 

terkandung dalam buah kelapa dengan sebaik-baiknya maka buah kelapa 

tersebut harus dimakan langsung secara segar (Grimwood, 1975). Hal ini 

tentunya tidak dapat dinikmati oleh orang - orang yang tempatnya jauh dari 

produksi kelapa. Oleh karena itu salah satu cara yang dapat dipakai yaitu 

membuat buah kelapa tersebut demikian rupa agar supaya kandungan 

senyawa dalam buah kelapa tidak banyak yang hilang dan mengalami 

kerusakan. Cara yang dapat ditempuh yaitu dengan mengolah daging 

buah kelapa tersebut dalam bentuk tepung (Winarto, 2008). 
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Sebutan coconut flour mungkin agak asing bagi sebagian besar 

masyarakat Indonesia. Produk yang nama lokalnya tepung kelapa ini telah 

diproduksi dan diekspor oleh beberapa pengusaha Indonesia sejak tahun 

60-an. Srilangka adalah negara pertama yang mengembangakan produk 

kelapa parut kering/tepung kelapa. Kemudian disusul oleh Filipina, 

Malaysia, dan Indonesia (Rony Palungkun, 2004). 

Tepung kelapa (coconut flour) sebagai bahan perdagangan 

dibutuhkan di seluruh dunia, termasuk untuk pembuatan kue-kue dan 

bahan makanan lainnya. Di India, untuk menghasilkan 1 ton coconut flour 

dibutuhkan 8000-9000 butir buah kelapa. Sedangkan di Filipina 6500-7000 

butir buah untuk tiap 1 ton coconut flour. Produsen terbesar produk ini 

adalah Pilipina dan Sri Langka, dengan negara-negara konsumen utama 

Amerika Serikat, Jerman, Australia, Kanada, Belanda, Denmark, Swedia, 

Belgia dan Selandia Baru (Djoehana Setyamidjaja, 2000). 

 

1.5 Perumusan Masalah 

1. Adakah perbedaan organoleptis dengan metode perebusan dan 

pengukusan? 

2. Apakah kadar air pada tepung kelapa yang dihasilkan dengan metode 

pengukusan dan perebusan memenuhi syrat mutu? 

 

1.6 Tujuan Penelitian 

1. Untuk mengetahui perbedaan organoleptis tepung kelapa yang 

dihasilkan dengan metode pengukusan dan perebusan. 
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2. Untuk mengetahui kadar air tepung kelapa yang dihasilkan dengan 

metode pengukusan dan perebusan. 

2.4 Manfaat Penelitian 

1. Diharapkan dari hasil penelitian ini dapat digunakan sebagai bahan 

informasi tentang cara-cara untuk memperoleh tepung kelapa yang 

berwarna putih dan tidak berbau tengik. 

2. Memberi pengetahuan baru bagi pengusaha-pengusaha kelapa agar 

dapat menfaatkan kelapa dengan sebaik-baiknya agar memiliki nilai 

jual lebih tinggi. 
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