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ABSTRAK 

Kelapa, Cocos nucifera L. merupakan sejenis buah-buahan yang boleh didapati 
dengan banyak dan mudah di Sabah. Air kelapa muda yang kaya dengan garam
garam mineral seperti kalium, gula, mikronutrien, vitamin-vitamin dan nutrien
nutrien lain telah dibuktikan terdapat pelbagai fungsi dalam peningkatan tahap 
kesihatan dan pencegahan penyakit. Walaupun terdapat banyak kajian yang 
membuktikan bahawa faktor varieti dan lokasi penanaman mempunyai pengaruh 
yang signifikan terhadap kandungan proksimat dalam air kelapa, namun tiada 
kajian yang serupa dijalankan di Sabah. Objektif kajian ini adalah untuk mengkaji 
pengaruh varieti dan lokasi penanaman terhadap kandungan proksimat dalam air 
kelapa muda dari tiga varieti iaitu kelapa Tinggi Malayan, kelapa Mawa dan kelapa 
Pandan yang ditanam di dua lokasi yang berbeza di Sabah iaitu Papar dan Kudat. 
Kandungan proksimat termasuk air, abu, lipid dan serat kasar telah ditentukan 
dengan merujuk kepada kaedah AOAC. Kandungan karbohidrat dianggarkan 
dengan menggunakan persamaan daripada FAO. Keputusan menunjukkan bahawa 
varieti dan interaksi antara varieti dan lokasi penanaman mempunyai pengaruh 
yang signifikan (p<O.OS) terhadap kandungan proksimat air kelapa muda yang 
dikaji. Air kelapa muda Pandan mempunyai kandungan lipid yang lebih tinggi 
secara signifikan (p<O.OS) berbanding dengan air kelapa muda Tinggi Malayan. 
Kandungan serat kasar dalam air kelapa muda Pandan juga dibuktikan lebih tinggi 
secara signifikan (p<O.OS) berbanding dengan air kelapa muda Mawa. Interaksi 
antara varieti dan lokasi penanaman mempunyai pengaruh yang signifikan 
(p<O.OS) terhadap kesemua kandungan proksimat dalam air kelapa muda kecuali 
kandungan protein. Secara kesimpulan, kelapa Tinggi Malayan dari Papar dan 
kelapa Pandan dari Kudat telah dikenalpasti sebagai varieti kelapa yang terbaik 
antara varieti-varieti kelapa yang dikaji. 
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ABSTRACT 

PROXIMA TE COMPOSITION OF YOUNG COCONUT WA TER IN THREE 
VARIETIES OF COCONUT 

Coconu~ Cocos nucifera L. is a type of fruit which can be found in large quantity 
and easily in Sabah. Young coconut water which is rich in mineral salts such as 
potassium, sugar, micronutrient, vitamins and other nutrients has been proven to 
have various functions in improving health status and prevention of diseases. 
Although many studies have proven that variety and location have significant 
effects on the proximate composition in coconut water, however, none is carried 
out using variety and location available in Sabah. The objective of this study was to 
find out the effect of variety and location on the proximate content in young 
coconut water from three different varieties which include Malayan Tall coconu~ 
Mawa coconut and Pandan coconut from two locations in Sabah which are Papar 
and Kudat Proximate analysis for water, ash, lipid and crude fiber was carried out 
by referring to ADAC method. Carbohydrate content is estimated by using equation 
from FAD. Result showed that variety and interaction between variety and location 
have significant effect (p<O.05) on the proximate content of the tested young 
coconut water. Lipid content found in young coconut water from Pandan species is 
significantly higher (p<O.05) than young coconut water from Malayan Tall species. 
The crude fiber content in young coconut water from Pandan species also proven 
to be higher significantly (p<O.05) compared to young coconut water from Mawa 
species. Interaction between variety and location also shown to have significant 
effects on the proximate content of the tested young coconut water except for 
protein content In conclusion, Malayan Tall coconut from Papar and Pandan 
coconut from Kudat are chosen to be the best variety among all varieties of 
coconut tested in this study. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1 Pengenalan 

Kelapa, Cocos nucifera L. merupakan sejenis buah-buahan yang biasanya didapati 

di kawasan tropikal. Pokok kelapa merupakan salah satu pokok yang ditanam 

secara meluas dan paling kerap digunakan dan telah dinilai sebagai salah satu jenis 

pokok yang paling penting. Pokok kelapa merupakan pokok yang paling banyak 

kegunaannya kerana hampir setiap bahagian dari pokok tersebut seperti buah 

(endosperma dan air), sabut, kulit, batang dan daun dapat dimanfaatkan. Oleh itu, 

pokok kelapa juga digelar sebagai 'Pokok Kehidupan' atas sumbangannya yang 

besar terhadap kehidupan manusia. 

Cecair jernih dan manis yang terdapat dengan banyak dalam kelapa muda 

dikenali sebagai air kelapa boleh digunakan sebagai minuman. Bahagian 

endosperma yang berwarna putih dan bersifat jeli dalam kelapa muda boleh 

dimakan dan digunakan dalam salad dan juga makanan-makanan lain. Lapisan 

endosperma dalam kelapa tua yang lebih tebal dan keras boleh diparut dan 

digunakan dalam masakan. Terdapat kira-kira 100 produk yang dihasilkan daripada 

kelapa secara langsung atau tidak langsung. Lapan dairpada produk-produk 

tersebut adalah penting dalam perdagangan dunia termasuk buah kelapa lengkap, 

kopra, minyak kelapa, kek minyak kelapa, sabut, kelapa parut kering, susu skim 

kelapa dan protein kelapa. Selain itu, kelapa juga boleh digunakan untuk 

menghasilkan tekstur yang diingini dalam biskut, gula-gula, kek, pai, salad dan 

pembasuh mulut (Onifade dan Jeff-Agboola, 2003). 
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Pokok kelapa merupakan tanaman yang telah lama wujud di Malaysia dan 

kegunaannya dalam kehidupan harian dan masakan telah tersebar luas. Kopra atau 

isirung kelapa kering biasanya digunakan untuk pengekstrakan minyak kelapa yang 

mempunyai pelbagai kegunaan contohnya sebagai minyak masak. Terdapat juga 

kilang-kilang yang ditubuhkan untuk menghasilkan dan mengeksport kelapa kering, 

santan (susu kelapa) dan serbuk susu kelapa. Kebanyakan kelapa di Malaysia 

diproses dan dijadikan minyak dan bahan dalam penyediaan makanan seperti 

santan. 

Air kelapa merupakan minuman yang menyegarkan dan mempunyai rasa 

yang sedap. Ia biasanya diminum secara langsung daripada buahnya. Air kelapa 

yang terdapat pad a kelapa muda adalah tulen secara biologikal dan kaya dengan 

garam mineral seperti kalium, gula, mikronutrien, vitamin dan nutrien-nutrien lain 

yang diperlukan untuk mengekalkan kesihatan manusia. Ia mengandungi 0.15 mg 

tiamin, 1 mg asid askorbik, sedikit vitamin A dan 0.2 mg tokoferol dalam 100 9 

sampel (Onifade dan Jeff-Agboola, 2003). 

Air kelapa mempunyai pelbagai fungsi dalam peningkatan tahap kesihatan 

dan pencegahan penyakit (DebMandal dan Mandai, 2011). Kandungan salina dan 

albumin yang tinggi dalam air kelapa dapat menghapuskan cacing dalam usus dan 

melegakan masalah perut (Onifade dan Jeff-Agboola, 2003). Ia juga boleh 

digunakan untuk mengubati cirit-birit dan gastroenteritis, membantu dalam 

pelarutan batu urinari, penyahhidratan intravena jangka pendek dan perlindungan 

terhadap jangkitan salur gastrousus (Awua et aI., 2011). Selain itu, air kelapa juga 

boleh digunakan untuk penghidratan semula badan selepas melakukan aktiviti

aktiviti fizikal (Saat et aI., 2002). 

1.2 Latar Belakang Kajian 

Terdapat pelbagai kajian yang telah dijalankan untuk mengkaji kesan varieti dan 

lokasi penanaman ke atas kandungan proksimat. Kajian yang dilakukan oleh Wit et 
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al. (2010) menunjukkan bahawa terdapat perbezaan yang sangat signifikasi bagi 

nilai min parameter-parameter kualiti yang diuji untuk buah cactus pear (Opuntia 

ficus-indica) yang berlainan varieti dan lokasi pertumbuhan. Lokasi pertumbuhan 

dan varieti juga telah dikenalpasti mempunyai kesan yang signifikasi terhadap 

kandungan dalam tomato di mana lokasi mempunyai kesan yang lebih ketara 

berbanding dengan varieti (Aherna et aI., 2009). 

Selain daripada itu, Solangi dan Iqbal (2011) telah mengkaji tentang 

komposisi kimia yang terdapat pada air kelapa tiga dari tiga jenis varieti kelapa 

(Kelapa llnggi Malayan Srilanka, Kelapa Rendah Kuning Malayan dan kelapa 

kacukan) di Pakistan dan kajian tersebut menunjukkan bahawa tahap keseluruhan 

mineral atau logam surih dalam air kelapa bergantung kepada kandungan mineral 

dalam tanah, pengairan dan varieti kelapa. Komposisi air dan endosperma kelapa 

juga berubah-ubah mengikut faktor-faktor seperti varieti, tahap kematangan dan 

jenis tanah (Santoso et al., 1996). Interaksi antara varieti dan tahap kematangan 

juga mempunyai kesan yang signifikan terhadap komposisi kimia air kelapa 

(Jackson et al., 2004). 

Kajian Rosario et al. pada tahun 1989 juga menunjukkan bahawa terdapat 

variasi yang tinggi untuk komposisi proksimat dalam air kelapa dari varieti yang 

berbeza terutamanya kandungan lipid, protein dan serat kasar. Komposisi air 

kelapa juga menunjukkan variasi yang tinggi bagi tahap kematangan dan lokasi 

penanaman yang berbeza (Khan et aI., 2003). Kajian yang dilakukan oleh Chilcott 

dan Pillai pada tahun 1985 turut menunjukkan bahawa komposisi asid amino dan 

kandungan karbohidrat dalam air kelapa adalah bergantung kepada lokasi 

pertumbuhan, varieti dan masa penuaian kelapa. 

1.3 Pernyataan Masalah 

Walaupun terdapat kajian-kajian yang menunjukkan bahawa faktor varieti dan 

lokasi penanaman dapat mempengaruhi kandungan proksimat air kelapa, namun 
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tiada kajian yang serupa dilakukan untuk va rieti-varieti kelapa yang ditanam di 

Sabah. Selain itu, masih belum ada kajian mengenai kandungan proksimat air 

kelapa muda untuk varieti-varieti kelapa yang terdapat di Sabah. Pengaruh varieti 

dan lokasi penanaman terhadap kandungan proksimat air kelapa muda di Sabah 

juga tidak diketahui. Keperluan juga wujud untuk mengenalpasti varieti yang 

terbaik antara varieti-varieti kelapa yang biasanya ditanam di Sabah. 

1.4 Rasional Kajian 

Penduduk dari negara pengeluar kelapa dan juga negara bukan pengeluar semakin 

mementingkan kesihatan dan cenderung untuk mengambil produk makanan semula 

jadi berbanding dengan produk makanan sintetik (Batugal et aI., 1998). Sebagai 

salah satu jenis minuman yang berkhasiat, murah, mampu meningkatkan tahap 

kesihatan dan mengubati pelbagai penyakit dan boleh didapati dengan banyak dan 

mudah di kawasan pengeluaran kelapa seperti Sabah, air kelapa muda di Sabah 

berpotensi untuk diproses dan dijadikan sebagi satu produk minuman. Dengan 

melakukan kajian ini, kandungan proksimat yang terdapat dalam air kelapa muda 

dari va rieti-varieti yang biasanya ditanam di Sabah dan kesan varieti dan lokasi 

penanaman terhadap kandungan proksimat air kelapa muda dapat diketahui. Selain 

itu, varieti yang terbaik antara varieti-varieti kelapa yang biasa ditanam di Sabah 

iaitu kelapa Tinggi Malayan, kelapa Mawa dan kelapa Pandan dari dua lokasi yang 

berbeza di Sabah (Papar dan Kudat) dapat dikenalpasti. Ini dapat membantu 

pengilang-pengilang dalam pemilihan varieti dari lokasi penanaman tertentu yang 

terbaik untuk menghasilkan produk minuman air kelapa muda yang mempunyai 

kandungan proksimat yang diingini oleh pengguna. Peladang-peladang juga boleh 

menggunakan informasi-informasi dalam kajian ini untuk memilih varieti dan lokasi 

penanaman yang terbaik untuk diusahakan. Peluang-peluang baru juga akan 

dibuka untuk menggalakkan penanaman kelapa dan meningkatkan keuntungan 

perladangan kelapa. 
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1.5 Hipotesis 

Hipotesis kajian ini adalah kandungan proksimat air kelapa muda mungkin 

dipengaruhi oleh varieti dan lokasi penanaman. 

1.6 Objektif 

Objektif-objektif kajian ini adalah seperti yang berikut: 

1) Mengkaji kandungan proksimat air kelapa muda untuk tiga jenis varieti kelapa 

(kelapa 1inggi Malayan, kelapa Mawa dan kelapa Pandan) yang terdapat di dua 

lokasi yang berbeza di Sabah iaitu Papar dan Kudat. 

2) Mengkaji sama ada varieti dan lokasi pertumbuhan mempengaruhi kandungan 

proksimat air kelapa muda. 

3) Mengenalpasti varieti yang terbaik antara kelapa 1inggi Malayan, kelapa Mawa 

dan kelapa Pandan. 
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BAB 2 

ULASAN KEPUSTAKAAN 

2.1 Taksonomi Kelapa 

Taksonomi pokok kelapa adalah seperti yang ditunjukkan dalam Jadual 2.1 berikut: 

Jadual 2.1: Taksonomi hierarki pokok kelapa 

Taksonomi Hierarki 

Alam Plantae (Tumbuh-tumbuhan) 

Divisio Spermatophyta (Tumbuhan berbiji) 

Sub-Divisio Angiospermae (Berbiji tertutup) 

Kelas Monocotyledonae (Biji berkeping satu) 

Order Palmales 

Fa m iii Palmae 

Genus Cocos 

Spesis Cocos nucifera L. 

Sumber: GRIN, USDA dan Warisno (2003). 

Kelapa (Cocos nucifera L.) tergolong dalam keluarga atau famili Arecaceae 

(Palmae) dan subfamili Cocoideae. Pokok kelapa mengambil masa kira-kira lima 

hingga enam tahun untuk menghasilkan buah selepas penanaman. Kira-kira dua 

belas bulan diperlukan dari pendebungaan untuk buah menjadi matang. Pokok 

kelapa mampu berbuah sepanjang tahun tetapi pada musim hujan, lebih banyak 

buah dapat dihasilkan (Craig, 2006). 
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