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SUMMARY

Hanifah, The Effect of Heating Methods on the Chemical and Microbiological
Properties of Young Coconut Water During Storage (Supervised by Friska
Syaiful).

Young coconut water (Cocos nucifera (L.) was a clear liquid found within
the endosperm of young coconuts. It was highly susceptible to microbial
contamination and quality deterioration due to air exposure. Thermal processing
was commonly used to preserve liquid beverages. This study aimed to evaluate the
effects of different heating methods on the chemical and microbiological properties
of young coconut water. Two treatments were applied: microwave heating (900
waltts for 2 minutes) and pasteurization (75 °C for 15 minutes). After the treatments,
the coconut water was packaged in PET bottles and stored at a cold temperature
(10°C). The analyzed parameters included pH, total titratable acidity, total soluble
solids (TSS), ash content, and total plate count (TPC). The results showed that
storage duration significantly affected the pH, acidity, TSS, and ash content. Based
on TPC results, coconut water treated with microwave heating and stored for 5 days
showed the best result, with a TPC value of 3.66 log CFU/mL. Moreover, the
microwave method was more efficient in terms of time and energy consumption

compared to pasteurization.

Keywords: Young coconut water, storage duration, heating methods.



RINGKASAN

Hanifah, Pengaruh Metode Pemanasan Terhadap Sifat Kimia dan Mikrobiologis

Air Kelapa Muda Selama Penyimpanan (Dibimbing oleh Friska Syaiful).

Air kelapa muda (Cocos nucifera (L.) merupakan cairan bening yang
terdapat di dalam endosperma kelapa muda. Cairan ini rentan terhadap kontaminasi
mikroba serta penurunan kualitas akibat paparan udara. Salah satu metode
pengawetan minuman cair yang umum digunakan adalah pemanasan termal.
Penelitian ini bertujuan untuk mengevaluasi pengaruh metode pemanasan terhadap
sifat kimia dan mikrobiologis air kelapa muda. Dua perlakuan yang digunakan yaitu
pemanasan microwave (900 watt selama 2 menit) dan pasteurisasi (75 °C selama 15
menit). Setelah perlakuan, air kelapa dikemas dalam botol PET dan disimpan pada
suhu dingin (10°C). Parameter yang dianalisis meliputi pH, total asam, total padatan
terlarut (TPT), kadar abu, dan total plate count (TPC). Hasil penelitian
menunjukkan bahwa lama penyimpanan memberikan pengaruh nyata terhadap nilai
pH, total asam, TPT, dan kadar abu. Berdasarkan hasil TPC, air kelapa muda yang
dipanaskan menggunakan microwave dan disimpan selama 5 hari menunjukkan
hasil terbaik dengan nilai TPC sebesar 3.66 Log CFU/mL. Metode ini juga dinilai
lebih efisien dari segi waktu dan penggunaan energi dibandingkan pasteurisasi.

Kata Kunci: Air kelapa muda, lama penyimpanan, metode pemanasan.
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Kelapa (Cocos nucifera L.) merupakan tanaman penting yang tumbuh
terutama di wilayah tropis. Tiga negara utama Indonesia, Filipina, dan India
menyumbang sekitar 75% total produksi kelapa dunia (Burns et al., 2020).
Tanaman ini banyak dimanfaatkan oleh masyarakat dalam bentuk segar maupun
olahan, dan dipasarkan pada dua tahap kematangan, kelapa muda dan kelapa tua.
Kelapa muda biasanya dipanen saat berumur 6-8 bulan, memiliki daging buah yang
sedikit dan tekstur seperti jeli, berwarna hijau terang, dan berukuran Kkecil.
Sebaliknya, kelapa tua yang berusia lebih dari 8 bulan memiliki daging yang tebal,
kulit berwarna coklat atau hijau gelap, dan ukuran yang lebih besar.

Air kelapa muda menjadi produk unggulan karena cita rasanya yang
menyegarkan serta kandungan gizi yang kaya. Cairan ini berasal dari bagian
endosperma dan dikenal sebagai minuman rendah kalori dengan rasa manis alami,
serta mengandung beragam vitamin dan mineral penting (Detudonm et al., 2023).
Kandungan dalam air kelapa meliputi air, gula alami, protein, sedikit lemak,
vitamin, serta mineral seperti kalium dan magnesium. Komposisi ini sangat
dipengaruhi oleh jenis kelapa dan tahap kematangannya (Zhang et al., 2020). Tak
hanya itu, air kelapa juga mengandung asam amino esensial dan dalam beberapa
hal bahkan lebih bergizi dibandingkan susu (Zhang et al., 2020). Karena kekayaan
elektrolitnya, air kelapa sering digunakan sebagai solusi rehidrasi alami, khususnya
bagi anak-anak dan orang tua yang mengalami dehidrasi akibat gastroenteritis
(Segura-Badilla et al., 2020).

Meski banyak manfaat, air kelapa memiliki kelemahan utama yaitu mudah
rusak. Di dalam buahnya, air kelapa tetap steril dan aman. Namun, setelah
dikeluarkan, cairan ini mudah terkontaminasi oleh mikroorganisme dan rentan
mengalami perubahan kimia. Kontak dengan udara dan lingkungan luar dapat
memicu reaksi biokimia dan enzimatik yang menyebabkan perubahan warna,
meningkatnya kekeruhan, penurunan pH, serta kerusakan pada nutrisi yang
terkandung di dalamnya (Naik et al., 2020).

1 Universitas Sriwijaya



Penyimpanan yang tidak sesuai dapat mempercepat kerusakan kualitas air
kelapa, mulai dari rasa, aroma, hingga kandungan nutrisinya. Berdasarkan
penelitian oleh Tan dan Easa (2021), air kelapa yang disimpan di suhu ruang hanya
mampu mempertahankan kualitasnya selama 4 jam, dan dalam rentang waktu 12—
24 jam, produk tersebut sudah tidak layak dikonsumsi.

Penggunaan suhu dingin (4-10°C) menjadi pilihan untuk memperpanjang
masa simpan air kelapa. Menurut Detudonm et al. (2023), penyimpanan pada suhu
10°C mampu memperlambat laju pertumbuhan mikroorganisme dan menjaga
kondisi mikrobiologis selama maksimal 24 jam, namun, temuan Ma et al. (2019)
menunjukkan bahwa meskipun suhu dingin dapat memperlambat pertumbuhan
mikroba, air kelapa hanya bertahan selama dua hari sebelum terjadinya peningkatan
mikroorganisme yang signifikan. Ini mengindikasikan bahwa pendinginan saja
belum cukup untuk mempertahankan kualitas dalam jangka panjang, mengingat
kandungan nutrisi seperti gula dan protein tetap rawan rusak oleh aktivitas enzim
dan mikroba yang masih aktif.

Detudonm et al. (2023) juga menekankan bahwa penyimpanan yang tidak
tepat dapat mengakibatkan penurunan mutu, termasuk meningkatnya keasaman
(penurunan pH), berkurangnya kadar gula, serta melonjaknya populasi
mikroorganisme yang mempercepat pembusukan. Kandungan gula sebagai
komponen utama air kelapa menjadi sumber nutrisi bagi mikroorganisme,
sementara vitamin dan mineral sebagai komponen pendukung ikut mempercepat
metabolisme mikroba patogen dan pembusuk.

Salah satu pendekatan yang umum digunakan untuk memperpanjang umur
simpan air kelapa adalah melalui proses pemanasan. Teknik ini bertujuan untuk
menginaktivasi mikroba dan enzim perusak, sehingga dapat menjaga stabilitas dan
keamanan produk. Menurut Michalak et al. (2020), metode pemanasan dapat dibagi
menjadi dua jenis berdasarkan sumber panasnya, yakni konvensional dan non-
konvensional. Pemanasan konvensional seperti pasteurisasi merupakan teknik
klasik yang menggunakan konduksi atau konveksi untuk memindahkan panas dari
luar ke dalam produk. Pasteurisasi dilakukan pada suhu kurang dari 100°C (Pinto
et al., 2021) dan memiliki beberapa variasi berdasarkan waktu dan suhu, seperti,
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suhu rendah (62-65°C selama 30 menit), suhu sedang (70-75°C selama 10-15
menit), suhu tinggi (di atas 80°C dengan waktu singkat) (Shinya, 2008).

Keberhasilan proses pasteurisasi sangat dipengaruhi oleh suhu pemanasan yang
digunakan. Menurut temuan Argo et al. (2021), pasteurisasi pada suhu 62°C selama
lima menit mampu menjaga kandungan senyawa antioksidan seperti fenol dan
flavonoid, tetapi tidak cukup efektif dalam mengurangi jumlah bakteri serta belum
mampu menonaktifkan enzim polifenol oksidase (PPO) sepenuhnya. Sebaliknya,
penggunaan suhu tinggi seperti 80-85°C terbukti mampu mengeliminasi
mikroorganisme secara lebih efisien (Shahbaz et al., 2018), meski berdampak
negatif terhadap kualitas gizi, khususnya vitamin C dan senyawa antioksidan
lainnya (Salam dan Ikrawan, 2023; Oktaviani dan Yunianta, 2016).

Studi oleh Asnia et al. (2024), air kelapa diolah dengan penambahan asam sitrat
dan NaCl lalu dipasteurisasi pada suhu 80°C selama 15 menit menggunakan hot
plate. Perlakuan tersebut memengaruhi karakteristik fisikokimia dan aspek
keamanan minuman isotonik berbasis air kelapa. Halimah et al. (2021)
menambahkan bahwa suhu pasteurisasi yang terlalu tinggi dapat berdampak besar
terhadap penurunan kualitas nutrisi dalam sari buah.

Produk air kelapa komersial memiliki kelebihan dalam hal kepraktisan dan
daya simpan yang lama. Meski begitu, produk ini tidak selalu ideal bagi semua
konsumen, karena umumnya mengandung gula tambahan, natrium, serta zat perisa
dan pengatur keasaman yang tidak tercantum pada label gizi, meski tertera dalam
daftar komposisi. Kandungan tersebut menjadi perhatian khusus bagi konsumen
dengan kebutuhan diet tertentu seperti penderita diabetes, hipertensi, atau mereka
yang memilih menghindari bahan tambahan pangan.

Sebaliknya, air kelapa yang dipasteurisasi pada suhu 75°C tanpa campuran
tambahan dinilai lebih cocok untuk konsumsi oleh semua kalangan karena tetap
mempertahankan keaslian dan kemurnian karakteristik alami air kelapa, dengan
demikian, produk tersebut dianggap sebagai pilihan yang lebih sehat untuk
dikonsumsi sehari-hari.

Selain metode pasteurisasi konvensional, teknik pemanasan non-tradisional
seperti microwave juga telah banyak dikaji dalam pengolahan pangan. Pendekatan

ini menggunakan gelombang elektromagnetik untuk menghasilkan panas dari
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dalam bahan secara langsung, memungkinkan proses pemanasan yang lebih cepat
dan merata (Michalak et al., 2020).

Penelitian oleh Vijay et al. (2021), menunjukkan bahwa pemanasan air kelapa
dengan microwave pada daya 540-900 watt selama dua menit, kemudian disimpan
di suhu rendah, dapat mempertahankan kualitas produk hingga 15 hari. Dalam
pengamatan mereka, bakteri seperti E. coli tidak terdeteksi pada awal masa simpan
untuk setiap perlakuan, dan semakin tinggi daya microwave, semakin efektif pula
penghambatan pertumbuhan mikroba tersebut.

Pinto et al. (2021), menyebutkan bahwa metode pemanasan dengan
microwave menawarkan sejumlah keunggulan, di antaranya efisiensi energi, waktu
proses yang lebih singkat, serta kemampuan untuk menjaga kualitas nutrisi dan
aktivitas antioksidan dalam produk.

Secara keseluruhan, proses pemanasan berperan dalam membunuh
mikroorganisme patogen sekaligus menjaga stabilitas komponen kimia dalam air
kelapa. Namun, efektivitas metode ini sangat bergantung pada jenis pemanasan
yang digunakan. Oleh karena itu, analisis lebih mendalam diperlukan untuk
memahami seberapa besar pengaruh pasteurisasi dan pemanasan microwave
terhadap karakteristik kimia dan mikrobiologis air kelapa muda selama proses

penyimpanan berlangsung.

1.2. Tujuan
Tujuan dari penelitian ini yaitu untuk menganalisis metode pemanasan
(microwave dan pasteurisasi) terhadap sifat kimia dan mirobiologis air kelapa muda

selama penyimpanan dingin.
1.3.Hipotesis

Diduga metode pemanasan dan lama penyimpanan berpengaruh nyata terhadap

sifat kimia dan mikrobiologis air kelapa muda.
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