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SUMMARY 

 

SUCI LESTARI. The Effect of Subtitution of Wheat Flour with Coconut Pulp 

Flour on the Kojo Cake Characteristics (Supervised by MERYNDA 

INDRIYANI SYAFUTRI). 

 

This study aimed to determine the effect of adding coconut pulp flour to 

the physical, chemical and sensory characteristics of kojo cake. This study used a 

non-factorial completely randomized design with six treatments. Each treatment 

repeated 3 times. The factor was the ratio of coconut pulp flour and wheat flour (0 

: 100, 50 : 50, 60 : 40, 70 : 30, 80 : 20 and 90 : 10). Parameters observed included 

physical (color and hardness), chemical (moisture, ash and crude fiber content), 

and sensory characteristics using hedonic test (color, aroma and taste). The results 

showed that the ratio of coconut pulp flour and wheat flour had  significant effects 

on hardness, lightness (L*), yellowness (b*), moisture content, ash content and 

crude fiber content. Kojo cake with 70 coconut pulp flour  : 30 wheat flour was 

the best treatment based on the value of crude fiber (9.02%), and hedonic test 

scores 2.84 of color, 3,04 of aroma and 3.00 of taste (like). 
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RINGKASAN 

 

SUCI LESTARI. Pengaruh Subtitusi Tepung Terigu dengan Tepung Ampas 

Kelapa Terhadap Karakteristik Kue Kojo (Dibimbing oleh MERYNDA 

INDRIYANI SYAFUTRI). 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan tepung 

ampas kelapa terhadap karakteristik fisik, kimia dan sensoris kue kojo. Penelitian 

ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap non Faktorial dengan enam 

perlakuan. Masing-masing perlakuan diulang sebanyak 3 kali. Faktor perlakuan 

yaitu perbandingan tepung ampas kelapa dan tepung terigu (0 : 100, 50 : 50, 60 : 

40, 70 : 30, 80 : 20 dan 90 : 10). Parameter yang diamati meliputi karakteristik 

fisik (warna dan kekerasan), karakteristik kimia (kadar air, kadar abu dan kadar 

serat kasar) dan karakteristik sensoris menggunakan uji hedonik (warna, aroma 

dan rasa). Hasil penelitian menunjukkan bahwa perbandingan tepung ampas 

kelapa dan tepung terigu berpengaruh nyata terhadap kekerasan, lightness (L*), 

yellowness (b*), kadar air, kadar abu dan kadar serat kasar. Kue kojo perlakuan 

perbandingan 70 : 30  merupakan perlakuan terbaik berdasarkan  nilai serat kasar 

(9,02%) dan skor uji hedonik 2,84 untuk warna, 3,04 untuk aroma dan 3,00 untuk 

rasa (suka).  

 

 

Kata kunci : kue kojo, tepung ampas kelapa, serat kasar 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Tumbuhan  pohon kelapa disebut dengan tumbuhan serbaguna, sebab dari 

akar sampai daun pohon kelapa banyak mempunyai manfaat, dengan demikian 

pula pada buahnya. Sebagai bahan baku perindustrian, buah kelapa ialah 

komponen utama dari tumbuhan pohon kelapa yang banyak digunakan. Beberapa 

komponen buah kelapa, yaitu sabut, tempurung, daging buah serta air kelapa 

(Mahmud et al., 2005). Berdasarkan Badan Pusat Statistik produksi buah kelapa 

di Indonesia rata-rata pada tahun 2017 sampai 2021 mencapai 28 juta  butir per 

tahun dan Indonesia menjadi Negara terbesar dalam produksi buah kelapa 

berdasarkan World Atlas (Rizanty, 2021). 

Pengolahan buah kelapa pada perindustrian  umumnya terfokus pada 

pengolahan hasil daging buah dan air kelapa sebagai hasil utama produksi, 

sedangkan untuk pengolahan hasil samping dari buah kelapa seperti sabut, 

tempurung dan ampas kelapa masih secara tradisional dan berskala kecil yang 

dilakukan perindustrian, padahal potensi ketersediaan bahan baku untuk 

membangun industri pengolahan dari hasil samping buah kelapa masih sangat 

besar (Mahmud et al., 2005). Hasil samping buah kelapa (by-product) telah 

memberikan nilai ekspor yang lebih besar dibandingkan dengan ekspor buah 

kelapa masih utuh. Menurut data BPS tahun 2017, nilai ekspor by-product kelapa 

telah mencapai US$ 1,2 miliar yang terdiri dari serat sabut kelapa, kopra, kelapa 

kering, krim kelapa, sabut kelapa, arang dan karbon aktif kelapa (Hardum, 2019). 

Ampas kelapa merupakan by product dari proses pengambilan santan 

kelapa dan daging buah kelapa yang diolah untuk minyak kelapa. Selama ini, 

ampas kelapa dimanfaatkan sebagai pakan ternak dan sebagian untuk tempe 

bongkrek. Ampas kelapa banyak mengandung serat. Serat merupakan komponen 

karbohidrat kompleks yang tidak dapat dicerna oleh enzim pencernaan, akan 

tetapi dapat dicerna oleh mikro bakteri pencernaan (Urofiah, 2019). Kandungan 

selulosa di dalam ampas kelapa cukup tinggi dan dapat berperan dalam proses 

fisiologis tubuh dan sistem pencernaan sebab dapat mempersingkat waktu transit 
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sisa-sisa makanan. Dalam jangka waktu pendek, selulosa dapat mencegah 

gangguan sistem pencernaan yaitu sembelit dan mengurangi resiko kanker usus 

dalam jangka waktu panjang (Pusuma et al., 2018). Berdasarkan Angka 

Kecukupan Gizi (AKG) Tahun 2019, asupan serat yang harus dikonsumsi untuk 

laki-laki dan perempuan berbeda-beda sesuai dengan batasan usia per harinya.  

Sembelit atau konstipasi merupakan masalah atau gangguan pada sistem 

pencernaan pada manusia. Konstipasi ini terjadi pada keadaan dimana sekresi dari 

sisa metabolisme nutrisi tubuh dalam bentuk feces menjadi keras dan 

menimbulkan kesulitan saat defekasi (Irianti et al., 2014). Menurut Faigel (2000) 

dalam Sembiring (2015), pada umumnya konstipasi sering dijumpai di dalam 

masyarakat dan dikaitkan dengan kurangnya minum, mengkonsumsi serat dan 

kurang melakukan aktivitas fisik. Konstipasi jika dibiarkan dalam jangka waktu 

yang lama, akan menyebabkan timbulnya wasir dan sembelit. Oleh karena itu, 

konstipasi perlu diatasi dengan memenuhi kebutuhan serat. Kebutubahan serat 

bisa diperoleh dengan  menggunakan upaya alternatif, yaitu salah satunya dengan  

pemanfaatan ampas kelapa (Triana et al., 2019). 

Tepung ampas kelapa merupakan tepung yang diperoleh dengan proses 

penghalusan ampas kelapa yang telah telah dikeringkan (Yulvianti et al., 2015). 

Tepung ampas kelapa memiliki kandungan serat pangan yang sangat tinggi. 

Komposis kandungan tepung ampas kelapa, yaitu 60,9 % total serat pangan dalam 

setiap 100 g sampel, 56,8 % insoluble fiber (serat tidak larut dalam air),  serat 

soluble fiber (serat larut dalam air) sebesar 3,8% dan serat kasar (crude fiber) 

sebanyak 15%. Jika dibandingkan dengan kandungan serat pada sumber serat lain, 

seperti tepung pisang, cassava, beras dan gandum, tepung ampas kelapa secara 

signifikan memiliki kandungan lebih besar. Tepung ampas kelapa juga memiliki 

kandungan kadar lemak 10,9%, protein 12,1% dan karbohidrat 70,3% (Trinidad, 

2006). Salah satu contoh perbandingan dengan tepung lain, yaitu tepung pisang. 

Tepung pisang berbagai varietas memiliki kadar lemak berkisar antara 0,42 -

0,67%, kadar protein berkisar 4-6%, kadar karbohidrat berkisar 11,63–18,90% 

dan kadar serat berkisar 1,48 – 1,87% (Kadir, 2005). 

Indonesia dikenal dengan berbagai macam kue tradisionalnya. Kue 

tradisional Indonesia dibuat dengan cita rasa yang unik serta bentuk yang 
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menarik. Kue trandisional di setiap daerah Indonesia perlu dilestarikan agar tidak 

kalah saing dengan kue modern yang semakin banyak berkembang di industri dan 

UKM. Menurut ketua APEBI (Asosiasi Pengusaha Bakery Indonesia), nilai jual 

kue tradisional terus ditingkatkan dengan cara meningkatkan penampilan, rasa, 

tekstur dan kualitas. Upaya ini dilakukan bertujuan akan mendongkrak nilai jual 

kue tradisional (Giantara et al., 2014). Kue kojo merupakan salah satu contoh kue 

tradisional khas Palembang yang banyak diminati.  

Kue kojo merupakan kue tradisional dan tergolong jenis kue basah khas 

jajanan pasar khas Sumatra Selatan. Ciri-ciri dari kue basah adalah memiliki 

tekstur yang empuk, lembut dan basah. Umur simpan kue basah hanya bertahan 

beberapa hari jika disimpan di suhu ruangan. Kue basah tradisional umumnya 

terbuat  dari  tepung  beras,  gula dan santan, sehingga kue basah tradisional cepat 

mengalami kerusakan. Teknik pengolahan kue basah yang banyak digunakan 

yaitu dengan cara dikukus, direbus ataupun digoreng (Putri et al., 2019). Tahapan 

dalam proses pembuatan kue kojo dilakukan dengan 5 tahapan yaitu, tahap 

pembuatan ekstrak daun pandan dan daun suji, tahapan pengadonan yang terdiri 

dari 2 tahap, tahap penyiapan loyang, tahap pengovenan. Setelah proses akhir, kue 

kojo memiliki ciri berwarna hijau, bercita rasa manis dan gurih serta bertekstur 

padat (Fatimah, 2013).  

 Tepung terigu merupakan bahan baku utama dalam proses pembuatan kue 

kojo. Tepung terigu merupakan hasil penggilingan biji gandum yang digunakan 

sebagai bahan baku utama dalam pembuatan  produk cake sampai mie. Impor 

gandum dan tepung terigu sampai saat ini di Indonesia terus meningkat. Menurut 

United State Departement of Agriculture (USDA), impor gandum di Indonesia 

terus meningkat pada tahun 2014-2015 telah mencapai 7,49 juta. Indonesia masih 

menduduki peringkat kedua di dunia pada tahun 2015-2016 impor gandum 

mencapai 8,10 juta ton dan negara Mesir 11,50 juta ton (Listiyarini, 2016). 

Volume impor tepung terigu di Indonesia pada bulan Januari sampai Juni 2019 

menurut data Badan Pusat Statistik (BPS) telah mencapai 36,467 ton dan 

diperkirakan akan terus meningkat impor setiap tahunnya (Yustinus, 2019).   

Salah satu upaya untuk menurunkan angka kenaikan impor gandum dan 

tepung terigu setiap tahunnya di Indonesia adalah dengan pemanfaatan tepung 
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alternatif sebagai bahan subtitusi tepung terigu dalam pembuatan aneka makanan 

tradisional maupun makanan adaptasi dari luar negeri. Tepung ampas kelapa 

merupakan salah satu tepung alternatif yang bisa dimanfaatkan untuk mengurangi 

penggunaan tepung terigu. Pusuma et al. (2018) menyatakan bahwa penggunaan 

tepung ampas kelapa merupakan salah satu upaya dalam memanfaatkan limbah 

kelapa yaitu berupa ampas kelapa. 

Beberapa penelitian menyatakan bahwa tepung ampas kelapa berpontensi 

sebagai bahan baku produk pangan olahan seperti roti tawar (Pusuma et al., 

2018), brownies (Hasan, 2018), cookies (Aminah et al., 2018), dan biskuit (Herni 

et al., 2018). Menurut Pusuma et al. (2018), subtitusi tepung ampas kelapa dan 

tepung terigu pada pembuatan roti tawar dengan konsentrasi tepung ampas kelapa 

10% menunjukkan perbedaan baik pengujian fisik, kimia maupun organoleptik. 

Jika dibandingkan dengan roti tawar yang dibuat dengan konsetrasi 20% tepung 

ampas kelapa, menghasilkan  tekstur roti yang keras pada bagian dalam maupun 

luar dan tidak disukai oleh panelis. Penelitian subtitusi tepung terigu dengan 

tepung ampas kelapa pada pembuatan brownies Hasan (2018), menyatakan bahwa 

perbandingan (55 g : 45 g) merupakan formulasi terbaik berdasarkan uji 

karakteristik kimia dan sensoris. 

Penelitian pengembangan kue kojo yang dilakukan oleh Fatimah (2013), 

dengan penambahan tepung mocaf sebagai subtitusi tepung terigu menghasilkan 

kue kojo dengan perlakuan terbaik dengan perbandingan tepung mocaf dan tepung 

terigu sebesar 80% : 20% berdasarkan hasil penilaian panelis uji sensoris. 

Penelitian pengembangan kue kojo (kemojo) yang dilakukan oleh Harun et al. 

(2016) dengan penambahan tepung ubi ungu sebagai subtitusi tepung terigu 

menghasilkan kue kojo (kemojo) dengan perlakuan terbaik (berdasarkan uji 

hedonik) yaitu perbandingan tepung terigu dan tepung ubi jalar ungu sebesar 50% 

: 50%. Penelitian pengembangan kue kojo yang dilakukan oleh Astari (2019) 

dengan subtitusi tepung talas dan tepung terigu sebesar dengan perbandingan 60% 

:  40% merupakan perlakuan terbaik dilihat dari hasil pengujian sensoris. 

Formulasi perbandingan bahan dalam pengembangan suatu produk sangat 

mempengaruhi karakteristik suatu produk. Oleh sebab itu, perlu dilakukan 

penelitian mengenai subtitusi tepung ampas kelapa pada pembuatan kue kojo. 
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Hasil penelitian ini diharapkan dapat menghasilkan kue kojo dengan karakteristik 

yang sama atau bahkan lebih baik dari kue kojo dengan menggunakan tepung 

terigu 100%. 

 

1.2. Tujuan 

Adapun tujuan penelitian pengaruh subtitusi tepung ampas kelapa dengan 

tepung terigu  terhadap karakteristik kue kojo yaitu : 

1. Mengetahui formulasi terbaik antara tepung ampas kelapa dan tepung 

terigu  untuk menghasilkan kue kojo. 

2. Mengetahui karakteristik kue kojo yang disubtitusi dengan tepung ampas 

kelapa. 

 

1.3. Hipotesis 

Subtitusi tepung ampas kelapa dengan tepung terigu dalam pembuatan kue 

kojo diduga berpengaruh nyata terhadap karakteristik kue kojo. 
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