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Penulis berharap buku ini dapat menjadi sumber informasi yang 

bermanfaat bagi para petani, peneliti, pengambil kebijakan, dan 
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Istilah kelapa mengacu pada biji atau buah pohon kelapa 

(Cocos nucifera L.). Cocos adalah genus monotip dari keluarga 

Arecaceae. Julukan nama buah adalah keliru, karena buahnya 

adalah buah berbiji botanikal. Penjelajah Spanyol awal 

menyebutnya 'cocos' atau 'wajah monyet' karena tiga lekukan 

(mata) pada buah berbulu menyerupai kepala dan wajah monyet; 

'Nucifera' berarti 'bantalan buah'. Ejaan 'kelapa' adalah bentuk kuno 

dari kata kelapa (Pearsall, 1999).  

Pohon kelapa tumbuh di seluruh daerah tropis dalam sebuah 

band di seluruh dunia dari 25° Utara dan 25° Selatan khatulistiwa. 

Pohon kelapa dapat ditemukan di Asia Tenggara, Indonesia, India, 

Australia, Kepulauan Pasifik, Amerika Selatan, Afrika, Karibia, dan 

ujung selatan Amerika Utara. Kondisi pertumbuhan ideal untuk 

pohon kelapa termasuk tanah aerasi bebas pengeringan yang sering 

ditemukan di pantai berpasir, pasokan air tanah segar, atmosfer 

lembab, dan suhu antara 27 °C dan 30 °C. 

Pohon kelapa adalah salah satu keajaiban alam. Di India, 

pohon ini dipuji sebagai 'Kalpavriksha' (pohon mitologis yang 

seharusnya mengabulkan semua keinginan ² "pohon yang 

menyediakan semua kebutuhan hidup"). Ini adalah "Pokok seribu 

guna" (pohon seribu kegunaan) untuk orang Melayu, dan "Pohon 

kehidupan" atau "Pohon surga" untuk orang Filipina, "Pohon 

kelimpahan" atau "Pohon tiga generasi" untuk orang Indonesia. 

Nama-nama itu reflectif dari penggunaan dan esensialitas dalam 

kehidupan sehari-hari orang-orang di daerah tropis. Masing-

masing dan setiap bagian dari telapak tangan berguna dalam satu 

PENDAHULUAN 
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Kelapa (Cocos nucifera L.) adalah pohon palem abadi 

monoecious dari Arecaceae. Tanaman ini berasal dari daerah tropis 

OHPEDE�VDDW�LQL��DQWDUD�JDULV�OLQWDQJ���P�/8�GDQ���P�/6�NKDWXOLVWLZD��

dan disesuaikan dengan berbagai habitat, dari garis pantai hingga 

kaki pegunungan di lebih dari 200 negara dan ditanam sebagai 

tanaman di total sekitar 12 juta ha lahan pertanian di seluruh dunia 

di lebih dari 90 negara (Samosir, Y.M. et al., 2014). Pusat asal-

usulnya dan sejauh mana ia menyebar secara alami masih dalam 

perdebatan. Telah dihipotesiskan bahwa pohon kelapa berevolusi 

di ekosistem atol karang, dari mana buahnya tersebar dengan 

mengapung di laut, ke pulau-pulau baru; suatu proses yang 

memaksakan tekanan seleksi tinggi pada kelangsungan hidup 

spesialis dan proses perkecambahan buah kelapa yang baru tiba. 

Lebih dari 80% produksi kelapa berasal dari kawasan Asia-Pasifik. 

Hal ini menempatkan kelapa sebagai salah satu sumber pendapatan 

terpenting bagi banyak negara di kawasan ini, memiliki dampak 

ekspor, ekonomi dan budaya lokal yang berharga. 

Kelapa disebut sebagai "pohon kehidupan" karena setiap 

bagian dari tanaman dapat dimanfaatkan. Dengan fleksibilitas yang 

besar, kelapa menyediakan sumber makanan, produk rumah 

tangga, dan pendapatan yang melimpah bagi sekitar 11 juta petani 

kecil di seluruh dunia. Di sebagian besar negara, pertanian kelapa 

telah difokuskan pada produksi kopra untuk mendapatkan minyak 

endosperma mentah dan kernel kering. Namun, baru-baru ini telah 

terjadi pergeseran untuk menghasilkan produk yang lebih 

menguntungkan, termasuk yang memiliki nilai gizi tinggi dan 

BIOLOGI BUAH 

KELAPA 
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A. Air Laut sebagai Penyebaran 

Pusat asal kelapa tidak mapan, tetapi diyakini bahwa itu 

mungkin berasal dari superbenua kuno Gondwana (Uhl, N.W. 

et al., 1988). Amerika dan Asia telah diusulkan sebagai asal 

geografis, tetapi kemungkinan lokasi geografis ini belum 

dipastikan. Meskipun pusat asalnya tidak diketahui, pohon 

kelapa terus berevolusi untuk menghasilkan buah apung yang 

sangat sukses dan tersebar di antara daratan oleh air. Dengan 

demikian, kelapa dapat menyebar dengan sendirinya dalam 

kondisi alami, terutama dengan mengapung di air laut. Karena 

buah kelapa besar dan berat, tidak cocok untuk disebarluaskan 

oleh hewan. Oleh karena itu, pergeseran laut dapat menjadi 

faktor terpenting untuk penyebaran alami kelapa di kawasan 

Indo-Pasifik saat ini. Buah kelapa liar mampu bertahan selama 

sekitar 110 hari di laut dan ini diperkirakan mengapung 4.800 

km. Dengan cara ini, kelapa akan tersebar beberapa juta tahun, 

sebelum penjajahan manusia. Kelapa menjajah banyak pulau 

yang tersebar, termasuk atol karang dan pulau-pulau vulkanik 

yang baru terbentuk, dengan mengambang, di mana ia dapat 

membangun tanpa persaingan dari spesies tanaman lain dan 

serangan herbivora. Harries dan Clement (2014) telah 

mengusulkan bahwa durasi mengambang buah kelapa lebih 

penting daripada jarak mengambang karena buah-buahan yang 

layak jatuh ke laguna sering menggantikan telapak tangan yang 

dihancurkan oleh bencana alam atau membangun di pulau-

DISTRIBUSI DAN 
PENYEBARAN 

KELAPA 
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Buah kelapa terdiri dari lima bagian (Gambar 4.1). Air kelapa 

yang menyegarkan dan bergizi tinggi berada di tengah kelapa yang 

dikelilingi oleh lima bagian, yaitu kernel (daging kelapa), testa, 

endocarp, mesocarp, dan exocarp (luar dalam). Buahnya biasanya 

berbentuk bulat telur, dan tandan kelapa tumbuh setiap bulan. Satu 

unit kelapa dapat tumbuh hingga 2 kg. Produk utama kelapa adalah 

air kelapa dan inti kelapa. 

 
Gambar 4.1 Berbagai bagian kelapa (Chan 2016) 

  

KOMPOSISI 
KIMIA KELAPA 

(COCOS NUCIFERA L.) 
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Kelapa dipasarkan dalam dua tahap pengembangan, belum 

menghasilkan dan matang. Pada tahap yang belum matang, buah 

(kelapa air) terutama mengandung sari buah dan daging seperti jeli 

yang bening (endosperma). Tahap belum matang adalah ketika 

kelapa mencapai ukuran penuh, sekitar 6 sampai 8 bulan sejak 

berbunga, volume nira dalam buah menurun, dan rasa manis, 

diukur sebagai padatan terlarut, mulai meningkat menjadi sekitar 

6%. Beberapa varietas memiliki padatan terlarut hingga 9%. Kelapa 

dewasa (umur 11 sampai 13 bulan) memiliki daging putih keras 

(daging, endosperm) dan jumlah nira yang lebih sedikit, yang masih 

dapat diminum tetapi kualitasnya dianggap lebih rendah. Buah 

pada kedua tahap tersedia sepanjang tahun dari sebagian besar 

negara tropis (Seelig 1970). 

Varietas khusus kelapa adalah 'Makapuno'. Karena mutasi 

resesif dalam perkembangan dinding sel, endosperma yang dapat 

dimakan tetap lunak dan seperti jeli pada saat dewasa. Buah ini 

VDQJDW�GLKDUJDL�GL�SDVDU�$VLD��´¶0DNDSXQR·µ�DGDODK�QDPD�)LOLSLQD��

VHGDQJNDQ�EXDK�VHMHQLV�GLVHEXW�´NRS\RUµ�GL�LQGLD��´WKDLUX�WKHQJDµ�

GL�,QGLD��GDQ�´PDSKUDR�NDWKLµ�di Thailand (Siriphanich et al. 2011). 

Kelapa muda dipanen dengan tangan. Monyet dilatih di 

beberapa negara Asia Tenggara seperti Thailand selatan untuk 

memanen buah. Perawatan khusus diperlukan pada kelapa muda 

untuk mencegahnya jatuh ke tanah. Saat dipanen dengan tangan, 

seorang pekerja memanjat pohon palem dan menurunkan 

tandannya, diikat dengan tali, ke tanah, kemudian dilepas dan 

ditumpuk oleh pekerja lain. Sebagai alternatif, tandan dapat 

PEMELIHARAAN 
MUTU 

PASCAPANEN 
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Pohon kelapa menghasilkan buah sepanjang tahun, 

meskipun hasil dapat bervariasi dengan musim. Pohon kelapa 

dewasa menghasilkan setidaknya satu tandan kelapa matang siap 

panen setiap bulan., Jumlah buah per tandan dapat bervariasi dari 

5 sampai 15, tergantung pada varietasnya. Jumlah tandan per pohon 

yang dapat dipanen setiap tahun adalah sekitar 14 dari varietas 

kelapa tinggi dan 16 dari spesies kerdil. 

 

A. Operasi Pra Panen 

Biasanya diperlukan waktu 12 bulan agar buah matang 

dari penyerbukan hingga panen. Warna kulit luar merupakan 

indikator terbaik kematangan buah kelapa. Untuk mencapai 

kualitas produk yang baik, sebaiknya buah kelapa dipanen pada 

saat yang tepat. Jadi, hanya buah yang sebagian atau seluruhnya 

berwarna coklat yang boleh dipanen. Buah yang dipanen pada 

bulan kesepuluh atau tahap perubahan warna, harus disimpan 

selama beberapa waktu untuk meningkatkan hasil kopra dan 

minyak. 

Untuk mendapatkan perolehan kopra dan minyak yang 

maksimal, buah harus dipanen saat sudah matang. Pada usia 

dewasa ini, perkiraan usia adalah 11 hingga 12 bulan. Meskipun 

tahap ini sangat ideal untuk produksi kopra, dalam praktiknya, 

buah hijau dan belum matang (berusia sekitar sepuluh bulan) 

terkadang disertakan selama panen terutama karena pemanen 

dibayar berdasarkan buah di negara tertentu. 

PENANGANAN 
PASCAPANEN 

KELAPA 
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Kelapa (Cocos nucifera) merupakan salah satu tanaman 

penting di daerah tropis. Biasanya disebut sebagai 'pohon surga' 

atau 'kalpavriksha' karena memberikan produk yang lebih 

bermanfaat dan beragam kepada masyarakat. Pohon kelapa dapat 

tumbuh hingga panjang 30 m dengan panjang daun menyirip 4-6 m 

dan panjang pinnae 60-90 cm. Buah kelapa memiliki tiga lapisan 

seperti eksokarp, mesokarp dan endokarp. Exocarp dan mesocarp 

adalah sekam kelapa yang memiliki banyak kegunaan komersial 

dan tradisional. Endocarp adalah cangkang keras yang memiliki 

tiga pori atau mata perkecambahan yang terlihat jelas di permukaan 

luarnya. Melapisi cangkang adalah endosperma albuminous putih 

atau 'daging kelapa' dan rongga bagian dalam diisi dengan cairan 

menyegarkan manis yang disebut 'air kelapa'. Kelapa ukuran penuh 

beratnya sekitar 1,44 kg.  

Kelapa memiliki kepentingan terbesar dalam perekonomian 

nasional sebagai sumber potensial lapangan kerja dan pendapatan 

di antara tanaman perkebunan. Permintaan kelapa tinggi karena 

penggunaan dan daya adaptasi tanaman kelapa untuk tumbuh 

pada berbagai kondisi iklim dan tanah. Nilai tambah kelapa 

memiliki peran vital untuk mengembangkan produk baru untuk 

meningkatkan pendapatan masyarakat. Produk kelapa dan produk 

sampingan dapat dieksploitasi secara komersial untuk berbagai 

tujuan. 
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Pohon kelapa disebut sebagai kalptaru, karena semua 

bagiannya berguna dalam satu bentuk atau yang lain. Khususnya, 

inti kelapa matang paling berharga dan digunakan untuk tujuan 

yang dapat dimakan seperti itu atau dalam bentuk dehidrasi. Kernel 

kering yang dikenal sebagai 'kopra' dan merupakan sumber minyak 

nabati terkaya dan kue minyak kelapa adalah pakan berharga bagi 

ternak dan sumber protein. Batok kelapa terutama digunakan 

sebagai bahan bakar, untuk membuat barang-barang dekoratif, 

bubuk tempurung, arang tempurung dan wadah biodegradable. 

Sekam menghasilkan serat, yang diubah menjadi sabut dan produk-

produknya. Empulur sabut kelapa yang diperoleh selama proses 

defibring digunakan sebagai kondisioner tanah yang ideal. Air 

kelapa adalah salah satu produk sampingan yang berharga dari 

industri pengolahan kelapa, yang dapat mengalami fermentasi 

untuk menghasilkan cuka. Ekonomi sektor pengolahan kelapa 

terutama tergantung pada kopra dan minyak kelapa, dan pada 

kelapa kering pada tingkat yang lebih rendah. Sekitar 60% dari total 

produksi kelapa digunakan untuk tujuan yang dapat dimakan, 3,5% 

sebagai kelapa lunak, 35% sebagai kopra penggilingan untuk 

ekstraksi minyak dan sisanya diproses menjadi produk seperti 

kelapa kering. Minyak kelapa menyumbang sekitar 6% dari total 

permintaan minyak nabati. 
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