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SUMMARY

NOFIANTO. Physicochemical and Thermophysical Properties of Coconut Water
Based on Species and Storage. (Supervised by GATOT PPRIYANTO).

This research aimed to determine the effect of coconut species and storage
method on the physicochemical and thermophysical properties of coconut water.
This research used a completely randomized factorial design with 2 treatment
factors. The treatment factor A is the species of coconut (yellow (ivory) coconut
and green coconut). The treatment factor B is storage method (fresh coconut water,
stored at room temperature (30 °C) for 24 hours, stored at 20 °C for 24 hours, stored
at 10 °C for 24 hours, and stored at 10 °C for 48 hours). Observed parameters were
yield, physical characteristics (viscosity), chemical characteristics (moisture
content, ash content, and total soluble solids), and thermophysical characteristics
(density, thermal conductivity, specific heat and thermal diffusivity). The results
showed that the physicochemical and thermophysical properties of coconut water
affected by the species of coconut and storage method. The average viscosity of
yellow (ivory) coconut was 1.17 x 107 Pa.s and green coconut was 1.19 x 107 Pa.s.
The average moisture content of yellow (ivory) coconuts was 95.56 % and green
coconuts was 94.68 %. The average ash content of yellow (ivory) coconut was 0.38
% and green coconut was 0.41 %. The average total soluble solids of yellow (ivory)
coconut was 5.33 °Brix and green coconut was 5.90 °Brix. The average density of
yellow (ivory) coconut was 1.019 g/cm? and green coconut was 1.022 g/cm?®. The
average thermal conductivity of yellow (ivory) coconut was 0.584 W/m.°C and
green coconut is 0.581 W/m.°C. The average specific heat of yellow (ivory) coconut
was 4.065 kJ/kg.°C and green coconut was 4.041 kJ/kg.°C. The thermal diffusivity
value of yellow (ivory) coconut was 1.409 x 10" m?/s and green coconut was 1.407

x 107" m?/s.

Keywords: coconut water, storage methode, thermophysical properties,

temperature



RINGKASAN

NOFIANTO. Sifat Fisiko Kimia dan Termofisik Air Kelapa Muda Berdasarkan
Jenis dan Penyimpanannya (Dibimbing oleh GATOT PRIYANTO).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh jenis kelapa dan cara
penyimpanan terhadap sifat fisiko kimia dan termofisik air kelapa muda. Penelitian
ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) Faktorial dengan 2 faktor
perlakuan. Faktor perlakuan A vyaitu jenis kelapa (kelapa kuning (gading) dan
kelapa hijau). Faktor perlakuan B yaitu cara penyimpanan (air kelapa segar,
disimpan pada suhu kamar (30 °C) selama 24 jam, disimpan pada suhu 20 °C selama
24 jam, disimpan pada suhu 10°C selama 24 jam, dan disimpan pada suhu 10 °C
selama 48 jam). Parameter yang diamati meliputi karakteristik fisik (viskositas),
karakteristik kimia (kadar air, kadar abu, dan total padatan terlarut), dan
karakteristik termofisik (densitas, konduktivitas termal, panas spesifik dan
difusivitas termal). Hasil penelitian menunjukkan bahwa sifat fisiko kimia dan
termofisik air kelapa muda dipengaruhi oleh jenis kelapa dan cara penyimpanan.
Rerata viskositas kelapa kuning (gading) sebesar 1,17 x 107 Pa.s dan kelapa hijau
sebesar 1,19 x 107 Pa.s. Rerata kadar air kelapa kuning (gading) sebesar 95,56 %
dan kelapa hijau sebesar 94,68 %. Rerata kadar abu kelapa kuning (gading) sebesar
0,38 % dan kelapa hijau sebesar 0,41 %. Rerata total padatan terlarut kelapa kuning
(gading) sebesar 5,33 °Brix dan kelapa hijau sebesar 5,90 °Brix. Rerata densitas
kelapa kuning (gading) sebesar 1,019 g/cm?® dan kelapa hijau sebesar 1,022 g/cm?®.
Rerata konduktivitas termal kelapa kuning (gading) sebesar 0,584 W/m.°C dan
kelapa hijau sebesar 0,581 W/m.°C. Rerata panas spesifik kelapa kuning (gading)
sebesar 4,065 kJ/kg.°C dan kelapa hijau sebesar 4,041 kJ/kg.°C. Nilai difusivitas
termal kelapa kuning (gading) sebesar 1,409 x 10" m?%/s dan kelapa hijau sebesar
1,407 x 107" m?/s.

Kata kunci: air kelapa, cara penyimpanan, sifat termofisik, suhu
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Kelapa (Cocos nucifera L.) merupakan tanaman dari famili Palmae yang
tumbuh di daerah Asia dan Pasifik. Kelapa termasuk tanaman yang multifungsi
karena hampir semua bagian dari kelapa (akar, batang, buah maupun daunnya)
dapat dimanfaatkan dan memiliki nilai ekonomis tinggi, serta berkontribusi dalam
kesehatan manusia (McKeon et al., 2016). Buah kelapa merupakan salah satu
bagian kelapa yang sering dimanfaatkan masyarakat untuk dikonsumsi air dan
daging buahnya. Menurut Mantra dan Ketut (2022) air kelapa memiliki kandungan
air sebesar 95,5%, protein 0,1 %, lemak kurang dari 0,1%, karbohidrat 4,0%, kadar
abu 0,4%, vitamin C 2,2 — 3,4 mg/100 ml dan terdiri dari vitamin B kompleks
seperti asam pantotenat, biotin, vitamin By dan sedikit piridoksin. Air kelapa juga
memiliki kandungan mineral yang tinggi, seperti kalium, natrium, kalsium,
magnesium, besi, tembaga, fosfor, sulfur dan klorin.

Air kelapa dikonsumsi secara luas oleh masyarakat di seluruh dunia sebagai
minuman yang menyegarkan dan menyehatkan. Air kelapa juga dapat
diklasifikasikan sebagai minuman fungsional karena memiliki beberapa komponen
aktif biologis dan potensi sifat terapeutik. Menurut Azra et al. (2023) manfaat
konsumsi air kelapa terhadap kesehatan dapat membantu mencegah dan mengobati
berbagai masalah kesehatan, termasuk efek hipolipidemik, kardioprotekitif,
antioksidan, antitrombotik, meningkatkan status hidrasi dan kinerja fisik.

Umumnya air kelapa dikonsumsi secara langsung dalam keadaan segar,
namun terkadang juga disimpan selama beberapa waktu sebelum dikonsumsi
kembali. Proses penyimpanan kelapa baik pada suhu kamar dan suhu dingin dapat
menyebabkan perubahan pada komposisi air kelapa. Menurut Heldman dan Lund
(2006) pemanasan dan pendinginan merupakan proses yang penting dalam
pengolahan makanan karena dapat menyebabkan perubahan pada makanan.
Perubahan yang terjadi dalam proses pengolahan dapat dikendalikan dengan laju

pindah panas selama proses. Pendinginan merupakan suatu metode yang digunakan
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untuk memperlama umur simpan dan memjaga kualitas suatu produk dengan cara
mengambil panas produk (Estiah dan Ahmadi, 2009).

Menurut Manalu dan Amos (2011) dalam mendesain suatu sistem
pemanasan dan pendinginan yang baik dan tepat untuk produk pertanian, penting
diketahui sifat termofisik (thermophysical properties) dari tiap-tiap produk. Hal
tersebut penting dipahami karena perlakuan panas dan pendinginan berhubungan
erat dengan perpindahan panas. Sifat termal dari suatu produk dapat digunakan
untuk mengetahui karakteristik fisik dan perubahan suhu yang terjadi pada produk
sehingga dapat diketahui jumlah energi dan waktu penanganan secara tepat. Sifat
termofisik yang dimiliki suatu produk berfungsi sebagai dasar untuk menentukan
desain alat pendingin, mesin pemanas dan untuk mengetahui lamanya waktu
pemanasan atau pendinginan bahan tersebut (Saputra, 2013).

Penelitian mengenai sifat termosifik air kelapa berdasarkan suhu telah
dilakukan oleh Fontan et al. (2009), namun belum membahas mengenai
perbandingan sifat termofisik air kelapa pada berbagai jenis kelapa dan terhadap
cara penyimpanannya. Berdasarkan hal tersebut, diperlukan penelitian mengenai
sifat termofisik air kelapa dari berbagai jenis kelapa supaya air kelapa dapat
disimpan lebih lanjut tanpa merusak kandungan dalam air kelapa tersebut.

1.2.  Tujuan
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh jenis kelapa

dan cara penyimpanan terhadap sifat fisiko kimia dan termofisik air kelapa muda.
1.3.  Hipotesis

Jenis kelapa dan cara penyimpanan diduga berpengaruh terhadap sifat fisiko

kimia dan termofisik air kelapa muda.
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