STUDI PEMBUATAN TEPUNG KONSENTRAT PROTEIN DARI BLONDO KELAPA SISA PEMBUATAN
MINYAK SECARA FERMENTASI

ARIFUDIN, Ir. Soeharsono M; Ir. Supriyanto, MS.; Ir. Suwedo Hadiwiyoto MS, M.Phill

UNIVERSITAS Universitas Gadjah Mada, 1993 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/

GADJAH MADA ABSTRAK

Padsa pembusatan minyak kelapsa Secars fermentasi
memberikan sisa berups "blondo"” yang berwarna putih namun
resanysa ssngat asam sehingga tidak disuksail. “"Blondo”
tersebut merupskan protein kelapa yvang memiliki nilal gizi
cukup tinggi dengan kandungan asam amino yang lengkap.

"Blondo"” dapat dibust menjadi tepung konsentrat protein
vaitu suatu bshan yvang mengandung protein minimal 70% (bk).
Untuk itu "blondo" vang telsh bebas 1lemak dihilangkan

asgmnyvse menggunaksan basa, air dan kombinasi kedusnya.
Kemudisn bsahan dikeringkan dengan variasi suhu 40°C, B60°C
dan 30°C. -

Berdasarkan percobaan pembuatan tepung konsentrat

protein vang dilakukan ternysats pH, kadar abu dan Kadar
protein tepung konsentrat dipengaruhi oleh cara penghilangan
asamnys dan warna tepung konsentrat dipengaruhi oleh suhuw
- pengeringannyvsa. Diketahui pula bahwa pembuatan tepung
konsentrat protein vsng terbsaik adaelash yang penghilangan

assmnya secarsa kKombinasil basa dan air kKemudian dikeringkan
pada suhun 80°C - 80°C. '
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