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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 oC) for 24 hours, stored at 20 oC for 24 hours, stored 

at 10 oC for 24 hours, and stored at 10 oC 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 10-3 Pa.s and green coconut was 1.19 x 10-3 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 oBrix and green coconut was 5.90 oBrix. The average density of 

yellow (ivory) coconut was 1.019 g/cm3 and green coconut was 1.022 g/cm3. The 

average thermal conductivity of yellow (ivory) coconut was 0.584 W/m.oC and 

green coconut is 0.581 W/m.oC. The average specific heat of yellow (ivory) coconut 

was 4.065 kJ/kg.oC and green coconut was 4.041 kJ/kg.oC. The thermal diffusivity 

value of yellow (ivory) coconut was 1.409 x 10-7 m2/s and green coconut was 1.407 

x 10-7 m2/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 yaitu jenis kelapa (kelapa kuning (gading) dan 

kelapa hijau). Faktor perlakuan B yaitu cara penyimpanan (air kelapa segar, 

disimpan pada suhu kamar (30 oC) selama 24 jam, disimpan pada suhu 20 oC selama 

24 jam, disimpan pada suhu 10oC selama 24 jam, dan disimpan pada suhu 10 oC 

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 10-3 Pa.s dan kelapa hijau 

sebesar  1,19 x 10-3 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 oBrix dan kelapa hijau sebesar 5,90 oBrix. Rerata densitas 

kelapa kuning (gading) sebesar 1,019 g/cm3 dan kelapa hijau  sebesar 1,022 g/cm3. 

Rerata konduktivitas termal kelapa kuning (gading) sebesar 0,584 W/m.oC dan 

kelapa hijau sebesar 0,581 W/m.oC. Rerata panas spesifik kelapa kuning (gading) 

sebesar 4,065 kJ/kg.oC dan kelapa hijau sebesar 4,041 kJ/kg.oC. Nilai difusivitas 

termal kelapa kuning (gading) sebesar 1,409 x 10-7 m2/s dan kelapa hijau sebesar 

1,407 x 10-7 m2/s. 

 

Kata kunci: air kelapa, cara penyimpanan, sifat termofisik, suhu 
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W3 = selisih massa (g) 

x = ketebalan bahan (m) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Xw = kadar air bahan (%) 

Xf = kadar padatan 

k = konduktivitas termal  

   (W/m.s) 

α = difusivitas panas (m2/s) 

ρ = densitas (kg/m3) 

μ = viskositas Newtonian (Pa.s) 

Q̇ = laju perpindahan panas  

   (Watt) 

∆T = beda suhu (oC) 

Ta = suhu awal air panas (oC) 

Tc = suhu keseimbangan (oC) 

To = suhu awal air dingin (oC) 

Tw = suhu permukaan benda (oC) 

T∞ = suhu fluida (oC) 

σ = tetapan Stefan-Boltzman 

    5.67 x 10-8Wm-2K-4 

 

Subskrip : 

a = abu 

f = lemak 

h = karbohidrat 

p = protein
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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 B1 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, kardioprotektif, 

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. 



 

40 Universitas Sriwijaya 

DAFTAR PUSTAKA 

AOAC., 2005. Officials Methods of an Analysis of Official Analytical Chemistry. 

AOAC International. United States of America. 

 

Astuti, S. I., Lestari, P., Aprianingsih, T., Sumardani, T. Z., Wicaksana, G. C. dan 

Sholiah, A., 2022. Pengaruh Suhu terhadap Kelarutan dan Viskositas pada 

Gula Pasir. Jurnal Pendidikan IPA, 11(1), 19-21. 

 

Bayu, M. K., Rizqiati, H. dan Nurwantoro., 2017. Analisis Total Padatan Terlarut, 

Keasaman, Kadar Lemak, dan Tingkat Viskositas pada Kefir Optima 

dengan Lama Fermentasi yang Berbeda. Jurnal Teknologi Pangan, 1(2), 

33-38. 

 

Daud, A., Suriati, S. dan Nuzulyanti, N., 2020. Kajian Penerapan Faktor yang 

Mempengaruhi Akurasi Penentuan Kadar Air Metode Thermogravimetri. 

Lutjanus, 24(2), 11-16. 

 

Erwinda, M. D. dan Susanto, W. H., 2014. Pengaruh pH Nira Tebu (Saccharum 

officinarum) dan Konsentrasi Penambahan Kapur terhadap Kualitas Gula 

Merah. Jurnal Pangan dan Agroindustri, 2(3), 54-64. 

 

Estiah, T. dan Ahmadi, K., 2009. Teknologi Pengolahan Pangan. Jakarta: Bumi 

Aksara. 

 

Fellows, P. J., 2009. Food Processing Technology. 3rd ed. Cambridge: Woodhead 

Publishing 

 

Fontan, R. D. C. I., Santos, L. S., Bonomo, R. C. F., Lemos, A. R., Ribeiro, R. P. 

Dan Veloso, C. M., 2009. Thermophysical Properties of Coconut Water 

Affected by Temerature. Journal of Food Process Engineering, 32(3), 

382-397. 

 

Gomez, K. A. dan Gomez, A., 1995. Prosedur Statistik untuk Penelitian Pertanian 

Edisi Kedua ed. Jakarta: UI Press. 

 

Gunawan, A., Sihotang, D. E. dan Thoha, M. Y. 2012. Pengaruh Waktu Pemasakan 

dan Volume Larutan Pemasak terhadap Viskositas Pulp dari Ampas Tebu, 

Jurnal Teknik Kimia, 2(18), 1-8. 

 

Handayani. 2015. Analisis Kualitas Kimia Susu Pasteurisasi dengan Penambahan 

Sari Buah Sirsak. Skripsi. Universitas Hasanuddin 



41 
 

 Universitas Sriwijaya 

 

Heldman, D. R. dan Singh, R. P., 1981. Food Processing Engineering. In Singh, R. 

P dan Heldman, D. R. 4th ed. Introduction to Food Engineering. New 

York: Elsevier, 257-259. 

 

Hellstrom, K., Dioszegi, A. dan Diaconu, L., 2017. A Broad Literature Review of 

Density Measurements of Liquid Cast Iron. Metals, 7, 165-185. 

 

Ismail, Y. N. N., Solang, M. dan Uno, W. D., 2020. Komposisi Proksimat dan 

Indeks Glikemik Nira Aren. Jurnal Biospecies, 13(2), 1-9. 

 

Jessica, N. S., 2015. Sifat Termofisik Air Tebu pada Berbagai Sumber Air Tebu, 

Suhu dan Total Padatan Terlarut. Skripsi. Universitas Sriwijaya. 

 

Kannangara, A. C., Chandrajith, V. G. G. dan Ranaweera, K. K. D. S. Comparative 

Analysis of Coconut Water in Four Different Maturity Stages. Journal of 

Pharmacognosy and Phytochemistry, 7(3), 1814-1817. 

 

Legowo, A. M. dan Nurwantoro., 2004. Analisis Pangan. Semarang: Diktat Kuliah 

Univeristas Diponegoro. 

 

Manalu, L. P. dan Amos., 2011. Penentuan Sifat Termofisik (Thermophysic 

Properties) Temu Lawak dan Temu Putih. Jurnal Dinamika Penelitian 

Industri, 22(2), 11-17. 

 

Manalu, L. P., Lukas, A. dan Yeni, G., 2012. Studi Penentuan Difusivitas Panas 

Mangga Arum Manis Terproses Minimal. Jurnal Litbang Industri, 2(2), 

107-113. 

 

Manalu, L. P. dan Purwanto, W., 2011. Penentuan Sifat Termofisik Mahkota Dewa. 

Jurnal Sains dan Teknologi Indonesia, 13(3), 177-181. 

 

Manjunatha, S. S. dan Raju, P. S., 2013. Modelling The Rheological Behaviour of 

Tender Coconut (Cocos Nucifera L.) Water and Its Concentrates. 

International Food Research Journal, 20(2), 731-743. 

 

Mantra, I. B. dan Ketut, W. Y. I. B., 2022. Gambaran Komposisi Mineral Air 

Kelapa (Cocos nucifera L.) dari Berbagai Tingkat Kematangan Sebagai 

Sumber Larutan Elektrolit. Seminar Ilmiah Nasional Teknologi, Sains, dan 

Sosial Humaniora, Bali 22 Januari 2022. 

 



42 
 

 Universitas Sriwijaya 

Masithoh, R. E., Rahardjo, B., Sutiarso, L. dan Hardjoko, A., 2011. Pengembangan 

Computer Vision System Sederhana untuk Menentukan Kualitas Tomat. 

Jurnal Agritech, 31(20, 116-123. 

 

McKeon, T. A., Hayes, D. G., Hildebrand, D. F. dan Weselake, R. J., 2016. 

Industrial Oil Crops. Urbana: AOCS Press. 

 

Mulyawanti, I., Setyawan, N., Syah, A. N. A. dan Risfaheri., 2011. Evaluasi Mutu 

Kimia, Fisikia dan Mikrobiologi Nira Aren (Arenga pinnata) selama 

Penyimpanan. Jurnal Agritech, 31(4), 325-332. 

 

Muramatsu, Y., Tagawa, A. dan Kasai, T., 2005. Thermal Conductivity of Several 

Liquid Foods. Food Science Technology, 11(3), 288-294.  

 

Rahmawati, A., 2012. Karakteristik Fisik dan Kimia Cookies Labu Kuning 

(Cucurhita maschata Durch). Skripsi. Universitas Sriwijaya. 

 

Riedel, L., 1949. Measurement of the Thermal Conductivity of Sugar Solutions 

Fruit Juice and Milk. In: Ibarz, A. and Canovas, G. V. B., ed. Unit 

Operations in Food Engineering. Florida: CRC Press, 311-313. 

 

Santoso, U., Kubo, K., Ota, T., Tadokoro, T. dan Maekawa, A., 1996. Nutrient 

Composition of Kopyor Coconuts (Cocos nucifera L.). Food Chemistry, 

57(2), 299-304. 

 

Saputra, D., 2013. Model Pendugaan Difusivitas Panas Pempek Lenjer dengan 

Metode Beda Hingga. Skripsi. Universitas Sriwijaya. 

 

Setyamidjaja, D., 2000. Bertanam Kelapa. Yogyakarta: Kanisius. 

 

Sharqawy, M. H., 2013. New Correlations for Seawater and Pure Water Thermal 

Conductivity at Different Temperatures and Salinities. Desalination, 313, 

97-104. 

 

Shayanthavi, S.,Kapilan, R. dan Wickramasinghe, I., 2024. Comprehensive 

Analysis of Physicochemical, Nutritional, and Antioxidant Properties of 

Various Forms and Varieties of Tender Coconut (Cocos nucifera L.) Water 

in Northern Sri Lanka. Food Chemistry Advances, 4, 1-7. 

 

Siti, A. S., 2019. Penentuan Kadar Gula Melalui Pengukuran Sudut Deviasi 

Menggunakan Wadah Prisma dan Alat Bantu Kamera Analisis Image. 

Skripsi. Universitas Jember. 

 



43 
 

 Universitas Sriwijaya 

Sulistyaningsih, D., Ishafit., Mahmudah, I. R. dan Sujarwanto, E., 2019. Penentuan 

Koefisien Viskositas Air dengan Aliran Kapiler. Jurnal Diffraction, 1(1), 

44-47. 

 

Sukarsono. dan Rahmawati, M. 2017. Pengaruh Viskositas Sol dan Presolidifikasi 

pada Gelasi Eksternal dalam Pembuatan Gel Ammonium Diuranat 

Menggunakan Surrogate Cerium, Urania, 23(2), 69-138. 

 

Sutiah., Firdausi, K. S. dan Budi, W. S., 2008. Studi Kualitas Minyak Goreng 

dengan Parameter Viskositas dan Indeks Bias. Jurnal Berkala Fisika, 

11(2), 53-58. 

 

USDA. 2019. Kandungan Gizi Air Kelapa per 100 g. US Departement of 

Agriculture. 

 

Yanto, T., Karseno. dan Purnamasari, M. M. D., 2015. Pengaruh Jenis dan 

Konsentrasi Gula terhadap Karakteristik Fisikokimia dan Sensori Jelly 

Drink. Jurnal Teknologi Hasil Pertanian, 8(2), 123-129. 

 

Yong, J. W. H., Ge, L., Ng, Y. F. dan Tan, S. N., 2009. The Chemical Composition 

and Biological Properties of Coconut (Cocos nucifera L.) Water. 

Molecules, 14(12), 5144-5164. 

 
 


	COVER BAB 1 DAPUS_SCAN BELUM
	Draft Skripsi Nofianto_Perbaikan3

	pengesahan
	komisi
	integritas 
	COVER BAB 1 DAPUS_SCAN BELUM



