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ABSTRAK 

Air kelapa muda (Cocos nucifera) juga digelar sebagai "fluid of life' kerana air 
kelapa muda banyak memberi faedah dalam bidang perubatan. Air kelapa muda 
telah diproseskan untuk pembuatan minuman isotonik kerana air kelapa 
mengandungi gula dan mineral terutamanya kalium yang berfungsi sebagai 
elektrolit. Akan tetapi, kajian terhadap ciri-ciri fiziko-kimia air kelapa muda yang 
terdapat di Sabah tidak dijalankan sebelum ini maka Kelapa Muda Tinggi, Kelapa 
Muda MAWA dan Kelapa Muda Pandan dari Kudat dan Papar telah dipilih sebagai 
sampel kajian ini supaya dapat menentukan varieti kelapa dari lokasi tertentu yang 
lebih baik dan berpotensi untuk diproseskan sebagai minuman jus kelapa. Di 
samping itu, kajian ini adalah bertujuan untuk membandingkan ciri-ciri fiziko-kimia 
bagi tiga jenis varieti kelapa muda dari Kudat dan Papar berdasarkan tiga kategori 
iaitu air kelapa muda, endosperma kelapa muda dan gabungan air dengan 
endosperma kelapa muda. Sebelum ujian fiziko-kimia dijalankan, penentuan indeks 
kematangan bagi setiap varieti kelapa muda dijalankan untuk memudahkan 
pemilihan sampel kelapa muda. Selepas itu, ujian fiziko-kimia seperti jumlah 
pepejal terlarut, pH, keasidan, kekeruhan dan kelikatan dijalankan pada sampel 
kelapa muda yang mempunyai varieti dan lokasi yang berlainan berdasarkan 
kategori. Keputusan bagi semua ciri-ciri fiziko-kimia air Kelapa Muda Pandan Kudat 
menunjukkan perbezaan signifikan (p<O.OS) berbanding dengan Kelapa Muda 
Tinggi dan MAWA dari Kudat dan Papar. Seterusnya, air Kelapa Muda MAWA 
menunjukkan nilai pH yang tinggi dan peratus keasidan yang rendah berbanding 
dengan air kelapa muda yang lain. Kesimpulannya, air Kelapa Muda Pandan Kudat 
mempunyai potensi yang tinggi untuk pemprosesan minuman jus kelapa 
berdasarkan ujian fiziko-kimia terhadap air dan endospermanya. 
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ABSTRACT 

PHYSICO-CHEMICAL ANALYSIS OF YOUNG COCONUT WATER FOR THREE 
TYPES OF COCONUT VARIETY THA T FOUND IN TWO DIFFERENT 

LOCATIONS IN SABAH 

Young coconut water (Cocos nucifera) also called as ''fluid of life" because young 
coconut water provides many benefits in the medical field. Young coconut water 
has been processed to isotonic drink because young coconut water consists of 
sugar and mineral especially potassium which serves as electrolyte. However, the 
research on the physico-chemical properties of young coconut water that found in 
Sabah are not carry out before this so young coconut Tinggi, young coconut MAWA 
and young coconut Pandan from Kudat and Papar have been selected for this study 
in order to determine a variety of young coconut from a specific location which is 
better and has potential to be processed as coconut juice drink. Apart from thaC 
the purpose of this study was to compare the physico-chemical properties for three 
young coconut varieties from Kudat and Papar base on three categories such as 
young coconut water, young coconut endosperm and the combination of young 
coconut water and endosperm. Before the physico-chemical tests were carried ouC 
the determination of the maturity index for all varieties of coconut samples were 
carried out to facilitate the selection of young coconut. After thaC the physico­
chemical tests such as total soluble solid, p~ acidif:yj turbidity and viscosity of the 
young coconut samples with different varieties and locations base on categories 
were carried out. The results for all the physico-chemical properties for the water of 
young coconut Pandan Kudat shown significant difference (p<O.05) compared to 
the water of young coconut Tinggi and young coconut MA WA from Kudat and 
Papar. NeXC the water of young coconut MA WA shown high pH and low acidity 
value compared to other young coconut water. In conclusion the water of young 
coconut Pandan Kudat has high potential to process as coconut juice drink based 
on physico-chemical tests for water and endosperm. 
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BAB 1 

PENGENALAN 

1.1 Subjek Kajian 

Air kelapa muda merupakan subjek kajian dalam kajian ini. Kelapa (Cocos. nucifera) 

merupakan tumbuhan yang memberi banyak manfaat kepada manusia sehingga 

kelapa digelar sebagai "Tree of Life' (Chan dan Elevitch, 2006). Seterusnya, air 

kelapa muda juga digelar sebagai "fluid of life' kerana air kelapa muda banyak 

memberi faedah dalam bidang perubatan (Damar, 2006). Air kelapa muda digemari 

oleh orang ramai kerana air kelapa muda dapat melegakan dan menghidrasikan 

badan terutamanya pada musim panas. Di sam ping itu, air kelapa muda 

mempunyai aroma dan rasa yang unik. 

Menurut FAD, air kelapa muda telah diproseskan untuk pembuatan 

minuman isotonik atau dikenali sebagai minuman sukan sehingga memberi 

ancaman yang besar kepada syarikat-syarikat penghasilan minuman isotonik yang 

mempunyai pasaran yang besar terutamanya terhadap ahli sukan di seluruh dunia 

serta dapat menyumbang kepada ribuan juta ringgit. Minuman isotonik harus 

mempunyai karbohidrat dan natrium untuk merangsangkan penyerapan dan 

pembendungan cecair dalam badan. Tahap kalium yang tinggi pada air kelapa 

muda juga berfungsi sebagai elektrolit. Akan tetapi, air kelapa muda adalah lebih 

sihat berbanding dengan minuman isotonik yang ada pada pasaran kerana air 

kelapa ialah minuman isotonik semula jadi yang mempunyai tahap keseimbangan 

elektrolit yang sama dengan darah manusia (Brouns, 1997). Selain itu, air kelapa 

muda mempunyai pelbagai fungsi dalam memberi manfaat kepada kesihatan 

manusia. 

1.2 Latar Belakang Kajian 

Banyak kajian telah dijalankan terhadap air kelapa muda terutamanya dari segi 

kebaikan kepada kesihatan manusia. Berdasarkan Pattigadapa et al. (2011), air 

kelapa dapat mengurangkan tekanan darah diastolik disebabkan kehadiran kalium. 
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Berdasarkan Mandai et at. (2009), terdapat tiga jenis peptida anti-mikroorganisma 

telah dikenalpasti dan diasingkan daripada air kelapa hijau. Oleh demikian, air 

kelapa muda telah menarik perhatian para penyelidik terutamanya dalam kebaikan 

terhadap kesihatan manusia. Menurut Yong et al. (2009), komposisi kimia dan 

sifat-sifat biologi telah dianalisiskan. Seterusnya, sebuah profil perbandingan antara 

kelapa segar dan kelapa yang telah disimpan telah dijalankan (Gatchalian et al. 

1993). Berdasarkan DebMandal dan Mandai (2011), kelapa dapat memberi kesan 

baik terhadap kesihatan dan mencegah pelbagai penyakit. Berdasarkan Jackson et 

al. (2004), perubahan komposisi kimia air kelapa semasa kematangan buah kelapa 

telah dijalankan. Berdasarkan Gatchlian et al. (1994), kematangan kelapa dapat 

ditentukan dengan gelombang bunyi yang dihasilkan daripada ketukan buah kelapa. 

1.3 Penyataan Masalah 

Walaupun ciri -ciri fiziko-kimia air kelapa muda telah dijalankan sebelum ini tetapi 

perbezaan varieti dan lokasi boleh memberi kesan terhadap ciri-ciri fiziko-kimia air 

kelapa muda. Varieti air kelapa muda yang dipilih untuk analisis fiziko-kimia adalah 

Kelapa Tinggi, Kelapa Pandan dan Kelapa MAWA. Kelapa Tinggi merupakan kelapa 

daripada varieti tinggi manakala Kelapa Pandan dan Kelapa MAWA merupakan 

kelapa bervarieti rendah dan hibrid masing-masing. Pemilihan varieti kelapa ini 

adalah disebabkan kelapa bervarieti ini terdapat di pasaran sekitar Kota Kinabalu 

dan varieti-varieti kelapa ini juga boleh diperoleh daripada dua lokasi iaitu sekitar 

daerah Kudat dan Papar. 

Kelapa yang berasal dari daerah Papar dan Kudat dipercayai akan memberi 

perbezaan dalam sifat fiziko-kimia kerana kesan geografi seperti jarak dari laut, 

ketinggian daripada paras laut dan jenis tanah penanaman. Varieti -varieti kelapa ini 

juga dipercayai mempunyai sifat fiziko-kimia yang berbeza berdasarkan perbezaan 

genetik. Seterusnya, kekurangan data-data fiziko-kimia air kelapa di negeri Sabah 

boleh menyebabkan ahli penyelidik sukar untuk menjalankan penyelidikan lanjutan 

seperti pembangunan makanan dan kaji selidik. Di sam ping itu, kajian sifat fiziko­

kimia terhadap air kelapa muda dapat meningkatkan ilmu pengetahuan terhadap 

penyelik yang minat terhadap kajian tentang air kelapa. 

2 
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1.4 Rasional Kajian 

Seterusnya, kajian fiziko-kimia terhadap air kelapa muda sahaja telah dijalankan 

sebelum ini. Akan tetapi, pengujian terhadap air kelapa yang dibahagikan kepada 

tiga kategori iaitu air kelapa, endosperm a kelapa dan air dengan endosperm a 

kelapa diikuti dengan perbandingan belum dijalankan sebelum ini. Pembahagian 

kategori ini dapat membentuk suatu profil yang baru terhadap air kelapa serta 

dapat membuat perbandingan bukan sahaja dari segi fiziko-kimia tetapi juga 

memberi informasi tentang nilai sensori air kelapa muda. Kajian terhadap ciri-ciri 

fiziko-kimia dari segi pH, kelikatan, kekeruhan, nilai Brixo dan pentitratan keasidan 

akan dijalankan. Hal ini disebabkan pengujian fiziko-kimia juga amat penting dalam 

membuat perbandingan terhadap air kelapa dari varieti dan lokasi yang lain serta 

dapat memberi informasi tentang kualiti air kelapa terutamanya dari segi sensori. 

Air kelapa yang mempunyai ciri-ciri fiziko-kimia yang baik mempunyai potensi yang 

tinggi untuk pemprosesan minuman jus kelapa. 

1.5 Hipotesis 

Air kelapa muda daripada varieti dan lokasi yang berbeza diikuti dengan 

pembahagian kategori kepada air kelapa, endosperma kelapa dan air dengan 

endosperma kelapa akan menunjukkan perbezaan dari segi fiziko-kimia. 

1.6 Objektif 

a) Untuk membandingkan ciri-ciri fiziko-kimia air kelapa muda mengikut varieti 

dan lokasi yang berlainan. 

b) Untuk menentukan ciri-ciri fiziko-kimia air kelapa muda berdasarkan tiga 

kategori iaitu air kelapa muda, endosperma kelapa muda dan gabungan air 

dengan endosperma kelapa muda. 
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BAB 2 

ULASAN KEPUSTAKAAN 

2.1 Kelapa 

Kelapa (Cocos nucifera) merupakan sebuah pokok yang amat penting di kawasan 

tropika kerana kelapa memberi pelbagai manfaat kepada manusia. Sebagai contoh, 

batang kelapa boleh diproses untuk pembuatan perabot, daun untuk pembuatan 

atap, air kelapa sebagai minuman berkhasiat, dan endosperma kelapa diproseskan 

kepada santan, minyak kelapa dara dan sebagainya. Pokok kelapa dipercayai 

berasal daripada kawasan Indo-Malaya dan habitat semula jadi pokok kelapa 

adalah di sekitar kawasan pantai. Berdasarkan taksonomi, pokok kelapa merupa 

tumbuhan dari keluarga Palmae dan dan Order Arecaceae (JPM, 2007). 

Berdasarkan Rajah 2.1, buah kelapa terbahagikan kepada lima bahagian 

iaitu eksokarpa, mesokarpa, endokarpa, endosperma dan air kelapa. Air kelapa 

muda diguna sebagai minuman berkhasiat. Endosperma kelapa muda boleh 

dimakan atau digunakan untuk penyediaan makanan manakala endoperm kelapa 

matang digunakan untuk pembuatan santan, kelapa kering, kelapa minyak dan 

sebagainya. 

Endosperma 

\\ ... ..-- Eksokarpa 

..... ~-,f.1esokarpa 

okarpa. 

Rajah 2.1: Keratan rentas buah kelapa 
Sumber: Damar (2006) 
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Jadual 2.1: Perbandingan nilai pemakanan antara air kelapa dan 

minuman sukan 

Parameter 

Karbohidrat 

Kalsium 

Fosforus 

Natrium 

Kalium 

Magnesium 

Sumber: FAO (1988) 

Air Kelapa 

2100 

60 

10 

3.8 

2.1 

10 

Minuman Sukan 

mg/100 ml 

5800 

1 

9 

45.8 

8 

3 

Berdasarkan Jadual 2.1, air kelapa mempunyai kandungan karbohidrat yang 

lebih rendah berbanding dengan minuman sukan. Hal ini dapat menunjukkan 

bahawa air kelapa mempunyai kandungan gula dan nilai tenaga yang lebih rendah 

berbanding dengan minuman sukan dan air kelapa adalah lebih berkhasiat. 

Seterusnya, kandungan kalsium, fosforus dan magnesium pada air kelapa juga 

lebih tinggi berbanding dengan minuman sukan. Di samping itu, kandungan 

natrium dan kalium pad a minuman sukan adalah lebih tinggi berbanding dengan air 

kelapa. 

Berdasarkan FAO (1988), air kelapa dalam buah kelapa adalah dalam 

keadaan steril iaitu air kelapa adalah bebas daripada mikroorganisma. Akan tetapi, 

air kelapa akan didedahkan kepada kontaminasi mikroorganisma dan mengalami 

perubahan kemerosotan apabila air kelapa terdedah kepada udara atau 

persekitaran luar. 

2.2 Komposisi Kimia 

JaduaI2.2: Nutrien proksimat air kelapa 

Tenaga 

Air 

Nutrien 

5 

Nilai setiap 100 gram 

19 Kcal 

94.99 9 
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Jadual 2.2: Nutrien proksimat air kelapa (sambung) 

Protein 

Jumlah lemak 

Abu 

Karbohidrat 

Jumlah 9ula 

Serat 

Nutrien 

Sumber: USDA Nutrient Database (2011) 

Jadual 2.3: Mineral proksimat air kelapa 

Mineral 

Kalsium 

Zat besi 

Magnesium 

Fosforus 

Kalium 

Natrium 

Zink 

Kuprum 

Mangan 

Selenium 

Sumber: USDA Nutrient Database (2011) 

Nilai setiap 100 gram 

0.729 

0.209 

0.39 9 

3.71 9 

2.61 9 

1.19 

Nilai setiap 100 gram 

24 mg 

0.29 mg 

25 mg 

20 mg 

250 mg 

105 mg 

0.10 mg 

0.04 mg 

0.142 mg 

1.0 I-lg 

Berdasarkan Jadual 2.3, air kelapa mempunyai kandungan mineral kalium 

dan natrium yang tinggi iaitu 250 mg dan 105 mg masing-masing. Menurut Loki et 

al. (2003), kalium yang tinggi dalam air kelapa muda berupaya merendahkan 

tekanan darah. 

2.3 Botani Kelapa 

Menurut Chan dan Elevitch (2006), nama saintifik kelapa ialah Cocos nucifera L. 

dan kelapa alalah daripada keluarga Arecaceae. Ketinggian pokok kelapa berupaya 
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tumbuh kepada 20 hingga 22 meter pada usia 40 tahun dan 35 hingga 40 meter 

pada usia 80 tahun. Seterusnya, bunga kelapa merupakan monoeciou5 kerana 

mempunyai kedua-dua unit pembiakan jantan dan betina. Agen pendebunggaan 

kelapa adalah angin dan serangga seperti lebah, lalat, kumbang dan tebuan. 

Pendebungaan kelapa rendah adalah pendebungaan sendiri manakala 

pendebungaan kelapa tinggi adalah pendebungaan silang (JPM, 2007). 

Di samping itu, sistem akar sera but merupakan sistem akar kelapa dan akar 

pokok kelapa tidak mempunyai ram but. Akar penyerap akan bertumbuh daripada 

akar-akar utama dalam keadaan tertentu. Tambahan pula, akar kelapa mempunyai 

struktur tisu kecil yang tajam dan berwarna putih yang digunakan sebagai 

pernafasan supaya pokok kelapa boleh berhidup di kawasan air bertakung (JPM, 

2007). Akar pokok kelapa mempunyai diameter 6 hingga 10 mm dan dapat 

bertumbuh sebanyak 5 hingga 7 meter ke dalam tanah (Prabhakaran Nair, 2010). 

Secara umumnya, buah kelapa matang mempunyai 35% sabut, 12% 

tempurung, 28% isi dan 25% air. Komposisi ini berbeza-beza mengikut kultivar. 

Saiz, warna dan bentuk buah kelapa juga berbeza-beza mengikut jenis kelapa. 

(JPM, 2007). Buah kelapa mengambil masa selama 12 bulan untuk mencapai 

kematangan tetapi penanaman pokok kelapa pada altitude yang tinggi dan 

persekitaran yang sejuk akan mengambil masa selama 15 bulan. 

Kelapa haruslah dipetik pada masa kematangan bulan ke-sembilan untuk 

mendapat isipadu air kelapa yang maksimum (Rolie, 2007). Saiz buah kelapa 

berbeza mengikut genotip dan keberatan buah kelapa yang matang adalah dalam 

lingkungan satu hingga tiga kilo (Prabhakaran Nair, 2010). 

2.4 Toleransi Dan Persekitaran untuk Pertumbuhan Kelapa 

Faktor iklim mengambil peranan yang penting bagi pertumbuhan pokok kelapa. 

Untuk pertumbuhan dan penghasilan kelapa yang baik, kelapa memerlukan suhu 

purata harian antara 22°C hingga 23°C dan kelembapan bandingan 40% hingga 

80% (JPM, 2007). Suhu pertumbuhan yang rendah daripada 21°C boleh 

menyebabkan kesan buruk kepada pertumbuhan kelapa (Chan dan Elevitch, 2006). 
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