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ABSTRAK  

 

Kelapa merupakan tanaman yang tumbuh pada wilayah tropis, sehingga berpotensi 

menyumbang limbah pertanian salah satunya bersumber dari tempurung kelapa. 

Tempurung kelapa merupakan bagian tanaman kelapa dengan struktur keras yang 

dapat terdekomposisi melalui proses karbonisasi pada pemanasan tanpa kehadiran 

oksigen atau pirolisis pada suhu 300 oC selama 3 jam. Produk karbon memiliki sifat 

penjerap (adsorben) yang ditingkatkan melalui aktivasi salah satunya menggunakan 

bahan organik yaitu teh hijau. Teh hijau memiliki sifat antioksidan yang dapat 

menghambat pertumbuhan jamur pada bahan makanan seperti roti tawar gandum. 

Berdasarkan hal tersebut, penelitian ini dilakukan untuk mengetahui efektivitas massa 

karbon tempurung kelapa teraktivasi teh hijau terhadap penjerapan kelembaban dan 

pertumbuhan jamur melalui pengamatan terhadap lama simpannya. Hasil penelitian ini 

menunjukan kandungan senyawa fenol sebagai antioksidan larutan aktivator 

meningkat setiap variasi massa teh hijau, gugus fungsional karbon yang dapat 

mendeteksi unsur C, H, N dan O, kadar air memenuhi standar < 15 % dan bilang iodin 

tidak memenuhi nilai minimum standar. Sedangkan untuk massa adsorben optimum 

pada variasi CB1 massa karbon 1 gram lama simpan 3 hari dengan penurunan massa 

roti tawar gandum sebesar 3 gram serta variasi CD2 massa karbon 1 gram lama simpan 

20 hari dengan penurunan massa roti tawar gandum sebesar 6,7 gram. 

 

Kata Kunci : Karbon Tempurung Kelapa, Teh Hijau, Roti Tawar Gandum, Masa 

Optimum  
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ABSTRACT

 

Coconut shell is a part of the coconut plant with a hard structure that can be 

decomposed through a carbonization process on heating without the presence of 

oxygen or pyrolysis at 300 oC for 3 hours. Carbon products have adsorbent properties 

that are enhanced through activation, one of which uses organic materials, namely 

green tea. Green tea has antioxidant properties that can inhibit mold growth in 

foodstuffs such as wheat bread. Based on this, this study was conducted to determine 

the effectiveness of green tea-activated coconut shell carbon mass on moisture sorption 

and mold growth through observation of its shelf life. The results of this study showed 

that the content of phenol compounds as antioxidants in the activator solution increased 

with each variation of green tea mass, carbon functional groups that can detect C, H, N 

and O elements, moisture content met the standard <15% and said iodine did not meet 

the minimum standard value. As for the optimum adsorbent mass in variation CB1 

carbon mass of 1 gram for a shelf life of 3 days with a decrease in the mass of wheat 

bread by 3 grams and variation CD2 carbon mass of 1 gram for a shelf life of 20 days 

with a decrease in the mass of wheat bread by 6.7 grams. 

 

Keywords : Coconut Shell Carbon, Green Tea, Fresh Wheat Bread, Optimum 

Period 


