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Bagi kita, menikmati‘iezétnya es kopyor atau es
kelapa muda adalah hal yang biasa. ‘Tetapi, jika ki-
ta dapat menikmatinya pada musim panas (sommer) ai
negara Belanda adalah suatu peristiﬁa yang luar bia~
88 bagi penulis.,. ‘ : _

Di negara Belanda dan negara Eropah lain yang
pernah menjajah negara_tropis, cerita dan'nostalgia
mengenai tradisi, seni dan mskanan dari daerah jajah
annya masih banyak ﬁersisa pada masyarakat golongan
tua dan mudza. Diantaranya rempah-rempah dan bebera-~
pa jenis bahan untuk minumsn, misalnya kelapa Kopyor
dan kelapa muda. |

Di negara-negara mereka tidak tumbuh pohon ke -
lapa, rmaka kelapa kopyor dan kelapa muda harus diim-
por dari négara bekas jajahan, Untuk negara Belanda,

kelapsa kopyor dan kelapa muda diimpor dalam bentuk bg

i yeng terbvungkus dalam wadah plastik yang beralas-—
K¥an karton dari negara Suriname,

Indonesia merupakan negara kedua atau ketiga ter
Bosar penghasil kelapa di dunia setelah Filipina, ma-
ka Indonesia mempunyai potensi untuk mengembangkan
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produk hasilf;:»dari kelapa baik dalam bentuk kopré maupun
kelapa koﬁybr ddn kélapa muda beku sebagai konsumsi da-
lam negeri maupun komoditi. ekspor. Tertarik akan poten
si tersebut, penulis &i FATEMETA IPE telah mengadakén4
penelitian pembekuan kelapa kopyor dan kelgpa mxda yang-

hasil penelitiammya .disajikan sebagai berikut.

KELAPA KOPYOR I
Di IndoneSLa, kKhususnya dl daerah Jawa,rbumatera

dan Sulawesi, kelapa KOijr telah dlkenal balk oleh
masyarakat sebagai salan satu bentuk bahan campuran
minumen dingin yang lezat, Kexapa kopyor tersebut 3a
rang ateu tidak mudah didapat di pasaran, karena har-
ganya yang tinggi dan diperkirakan mencabal L - 5 ka-
1i harga‘kelapa tua normal. Di Filipina, kelapa kop-~
yor juga Aerupakan komodltl yang disenangi masyarakat
dan dikenal dengan nama 'macapuno“ Disamping untuk
bahan campurgn_miguman dingin, kelapa kopyor dapat pu
la diguﬁékan:sebagai bahanrpembuatan kembang gula, Ig
ti, %E'shanghai,‘és krim dan bahkan sebagai bahan
asinan, . B )

"Kelapa kopyor termasuk kelapa yang sﬁdah éﬁa déﬁ—
umurnya diperkirakan 10 - 11 bulan. Karena itu diban

ding dengan kelapa tua biasa, komposisi kimianya ham-

pir sama, kecuali kadar proteimmya yang relatif rendah
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yaitu 1,2 persen, sedang léélapa tua 34 persen. Bila die
bandiné dengan kelapa muda, kelapa kopyor mempuryai kadax
lemak Yang sangat tinggi yaitu 12 persen, karena itu kelg
pa kKopyor yang telah dibuka, cepat sekali menjadl tengik
atau busuk. Dalam waktu kira-kira 10 jam, kelapa kopyor
sudah rusak atau tengik, sedangkan kelapa muda yang kan -
dungan lemaknya kecil (0,9%) lebih tahan terhadap keteng:i:;s
an. Dalam keadaan tertutup yaitu masih utuh dalam tempu -
rung, kelapa kopyor hanya dapat tahan kurang dari 7 hari.

Karena harganya relatif tinggi serta sifatnya yang
mudah rusalk, maka langkah-langkah serta cara-cara yang 4i-
perlukan dan pembekuan merupakan salah satu cara yang per-
1u dipertimbangkan.

Kelapa kopyor dapat dibedaltan denga.n kelapa bilasa dg
ngan cars mengguncang-guncang, kalau terasa adanya benda
padat (kopyor) 4i dalam air kelapanya, menandakan bahwa
kelapa tergebut kopyor. Daerah penghasil kelapa kopyor
dl Indonesia yaitu Jawa Tirmur, Jawa Tengah, Sumatera Uty

ra, Lombok dan daerah lain.

TERJADINYA KELAPA KOPYOR

- Kira-kira ada 100 jenis atauw varietas kelapa terda-~
pat di Indonesia dan hingga kini masih belum diketahui
varietas kelapa yang paling Vbanya.k menghasilkan kelapa



"

a?opyor; Pohon kelapa yvang pernah memproduksi kelapa kop~
yor biasanya juga skan terus menghasilkan kelapa kopyor.
Anehnya, kelapa dalam satu batang yang sama tidak semua-
~ nya kopyor; jadi ada yang normal dan yang kopyor. Kare-
na itu nampaknya terjadinya konyor hanya menurult kehen -
‘~ak alam saja, dan seolah-olah hanya secara kebetulén/
tidak sengaja,

Menurut keterangan yvang dikumpulkan dari berbagai
daerah, kelapa kopyor tersebut dapat dibuat dari kelapa
normal yaitu dengan merusaok akar tanamen kelapa normal,
atau dengan memutar-mutar tangkaid buah kelapa yang mada
sedemikian rupa sehingga tidak sampai putus. Cara ter-
sebut telalh dilakukan oleh penduduk 4di Lombok! Surabaya
dan Jawa Tengah. Aldibat gangmuan yang disengaja, diha-
rapkan dapat mempengaruhi fisiologis perkembzngan buah
kelapa, sehingga terjadi kelapa kopyor.

Menurut para ahlii kelapa, terjadinya kelapa kopyor
karena kelapa mengalami pertumbuhan abnormal sewaktu pen
bentukan buah. Terjadinya pertumbuhan abnormal ini seba
gai akibat adanya perubahan fisiclogis dan menurut ilma
kebaggan, hal itu dapat merangsang terjadinya matasi gen
sewaktu pembelahan sel endosperm., Pembelahan sel inl
terjadi 6~7 bulan setelah terbentulnya bunga. Akibatnya

terjadi kelapa matant' atau kelapa kopyor.
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Dapatkah _s:;cara sengaja kita buat kelapa kopyor dari
kelapa normal ‘ ‘Sesungguhnya para peneliti telah banyszk
berusuha ke arah itu, dimana penelitian secara laborato-
rium sedang dilszskukan serta telah maidai memberikan hasilt
dengan harajpai: besar. Secara wmum, penelitian tersebut
dilakukan sebagal berikut, ke dalam kelapa normal dima-
sukkan suatu “media padat’ dan kemudian secara bertahap
ditambahkan asam giberalat. Asam gibe;:'alat adalah suatu
hormon tumbuh-~tumbuhan yang dapat diperoleh di pasaran.
Kemudian secara bertahap, air kelapa dileluarkan dan

akhirnya jadilah kelapa kopyor.

PEMBEKUAN KELAPA KOPYOR

Dengan subhu dingin khususnya suhu beku, penyehab pem
busukan dapat dicegah, baik Voleh mikroba, enzim maupun
reaksi-reaksi kimia Jlain, Care pembekuan mempunyal pros-—
pek yang sangat baik bagi pengawetan dan penyimpanan ha =
511 perdtanian Indonesia.

Untuk kelapa kopyor, setelah dikerik dengan sendok
_tahan karat, kemudian ‘direndam dalam aixr kelapa itu sen-
-diri dan ditambah vitamin € (asam askorbat) dengan kon -

/,sentrasi_ 200 ppm selama 10 menit, kemudian ditiriskan sg
lama 15 menit dan segera dimasukken ke dalam kantong plag

. tdik (150 gram) atau mangkok plastik (50 gram) ditutup dan
kemudian dibekukan atau disimpan pada suhu -10°C (freezer).
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Adr kelapa secara normal steril dan tﬁlah mengan - -
dung wvitamin C dalam jumlah relatif tlnggl O mg/1OO cc),

karena itu perendaman dilakukan dalam air kelapa. Disame-

ping itu, vitamin C diperiukan untuk menghambat terjadi -
nya ketengikan. kelapa kopyor.

Setelan disimpan, kelapa kopyor yang, akan dikonsum=~
si dibiarkan i udara luar hingga meleleh esnya, langsung
di ‘pecah’ atau dapalt pula dipotong-potong sebagail cam -

puran es buah atau tujuan lain.

Cara ini gompang dlikuti danr namgalnya dapat dila-~

kukan oleh pars ibu rumah tangge yang memiliki Jemari
es, dengan tujuan untuk usaha perdagangan dalam negeri
atau ekspor bahan beku dari komoditi kelapa muda dan Ke-

lepn KOpPyoTa.
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