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ABSTRAK

Kelapa (Cocos nucifera L.) berpotensi dikembangkan sebagai sumber pangan fungsional sekaligus
instrumen pemberdayaan ekonomi masyarakat, terutama di sentra produksi seperti Sulawesi Utara
yang rantai nilainya masih didominasi petani kecil. Penelitian ini bertujuan mensintesis bukti
ilmiah mengenai komponen bioaktif, aktivitas biologis, potensi pangan fungsional, dan peluang
pemberdayaan masyarakat berbasis kelapa melalui literature review deskriptif-kualitatif terhadap
50 artikel final (dari 75 artikel awal) yang ditelusuri pada Google Scholar, Scopus, MDPI, dan
SINTA periode 2016-2026. Sebanyak 80% artikel terbit pada 2022-2026, menunjukkan
meningkatnya perhatian ilmiah. Potensi bioaktif terkonsentrasi pada air kelapa (44%),
daging/santan dan minyak/\V/CO (masing-masing 24%), dengan 62% artikel melaporkan senyawa
spesifik seperti fenolik, asam laurat, monolaurin, dan peptida bioaktif. Aktivitas antioksidan paling
dominan, sedangkan antihipertensi memiliki bukti translasi terkuat karena didukung penelitian
pada manusia; antidiabetes, antiinflamasi, dan antikanker masih bersifat praklinis. Meskipun 80%
artikel menampilkan aplikasi produk, hanya 14% mengintegrasikan pemberdayaan masyarakat—
didominasi pelatihan VVCO tanpa data dampak ekonomi—sehingga diperlukan pendekatan whole
coconut valorization yang memadukan standardisasi, validasi klinis, dan evaluasi dampak
ekonomi.

Kata kunci: Cocos nucifera L; senyawa bioaktif; pangan fungsional; hilirisasi;
pemberdayaan masyarakat

ABSTRACT

Coconut (Cocos nucifera L.) has strong potential as both a functional food source and an
instrument of community economic empowerment, particularly in-smallholder-dominated
production centers such as North Sulawesi. This study synthesized scientific evidence on coconut
bioactive compounds, biological activities, - functional food potential, and community
empowerment opportunities through a descriptive-qualitative literature review of 50 final articles
(from 75 initial articles) retrieved from Google Scholar, Scopus, MDPI, and SINTA for 2016
2026. Some 80% of articles were published during 2022—2026, indicating growing scientific
attention. Bioactive potential was concentrated in coconut water (44%) and meat/coconut milk
and oil/VCO (24% each), with 62% of articles reporting specific compounds such as phenolics,
lauric acid, monolaurin, and bioactive peptides. Antioxidant activity was most dominant, while
antihypertensive activity had the strongest translational evidence, supported by human studies;
antidiabetic, anti-inflammatory, and anticancer potentials remained preclinical. Although 80% of
articles presented product applications, only 14% integrated community empowerment,
dominated by VCO training without economic-impact data, highlighting the need for a whole
coconut valorization approach combining standardization, clinical validation, and economic-
impact evaluation.

Keyword: Cocos nucifera; bioactive compounds; functional food; downstreaming;
community empowerment
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1. PENDAHULUAN

Kelapa (Cocos nucifera L.) merupakan
sumber daya hayati tropis yang memiliki
arti penting bagi pangan, pertanian, dan
ekonomi masyarakat. Indonesia memiliki
basis produksi kelapa yang luas dan
tersebar, dengan  sebagian  besar
pengusahaannya dilakukan oleh
perkebunan rakyat. Meskipun produksi
kelapa Indonesia pada 2024 menurun
1,83% menjadi 2,78 juta ton dengan luas
areal 3,29 juta hektar, komoditas ini tetap
strategis untuk dikembangkan, termasuk
melalui  eksplorasi  nilai ~ tambah
bioaktifnya sebagai pangan fungsional
yang berpotensi mendukung
pemberdayaan ekonomi masyarakat lokal
(BPS, 2025). Di Sulawesi Utara, kelapa
juga menjadi komoditas penting dalam
sistem agribisnis masyarakat pedesaan,
meskipun rantainya masih didominasi
petani kecil dengan lahan terfragmentasi,
nilai tambah di tingkat usaha tani yang
terbatas, serta pemanfaatan hasil samping
yang belum optimal (Pakasi et al. 2025).

Potensi kelapa tidak hanya ditentukan
oleh produksi, tetapi juga oleh keragaman
komponen nutrisi dan bioaktif pada
berbagai bagiannya, seperti air kelapa,
daging atau kernel, minyak kelapa, dan
testa. Komponen tersebut —meliputi
polifenol, flavonoid, ~ serat pangan,
mineral, protein, medium-chain fatty
acids, fitosterol, tokoferol, dan berbagai
fitokimia lain yang berpotensi
memberikan aktivitas biologis (Ajibola,
2026; IvaniSova et al. 2025; Jiang et al.
2025) Coconut testa, misalnya,
merupakan sumber fenolik dan flavonoid
dengan potensi antioksidan, tetapi
pemanfaatannya masih relatif terbatas dan
sebagian diarahkan sebagai pakan atau
menjadi limbah pengolahan (Ramesh et
al. 2023). Sejumlah penelitian juga
melaporkan aktivitas antioksidan,
antimikroba, antiinflamasi, dan aktivitas
biologis lainnya pada buah kelapa
maupun  bagian-bagiannya,  dengan
kekuatan bukti  yang bervariasi
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bergantung pada bagian  kelapa,
komposisi senyawa, metode ekstraksi, dan
model penelitian (Ramesh et al. 2023). Air
kelapa dilaporkan memiliki komponen
nutrisi dan bioaktif yang berkaitan dengan
aktivitas antioksidan dan antiinflamasi
(Shi et al. 2025), sedangkan virgin
coconut oil (VCO) menunjukkan bukti
eksperimental terkait aktivitas
antioksidan, antiinflamasi, antimikroba,
dan metabolik, meskipun bukti pada
manusia masih beragam (Khan et al.
2026).

Keragaman komponen bioaktif dan
aktivitas biologis tersebut membuka
peluang pengembangan kelapa sebagai
bahan baku pangan fungsional, vyaitu
pangan yang selain memenuhi kebutuhan
nutrisi dasar juga memiliki komponen
yang berpotensi memberikan manfaat
fisiologis atau kesehatan tertentu (Dixit et
al.  2023). Air kelapa berpotensi
dikembangkan sebagai minuman
fungsional, sementara daging dan minyak
kelapa dapat dimanfaatkan dalam
berbagai formulasi pangan berdasarkan
karakteristik nutrisi dan bioaktifnya (Shi
et al. 2025). VCO juga berpotensi
digunakan dalam sistem pangan, seperti
emulsi, oleogel, dan sistem penghantaran
komponen bioaktif (Khan et al. 2026).
Pengembangan tersebut sekaligus dapat
menjadi strategi peningkatan nilai tambah
melalui diversifikasi produk, pengolahan,
pemanfaatan ~ hasil =~ samping, dan
penciptaan produk dengan pasar yang
lebih spesifik. Penguatan hubungan antara
petani, kelompok usaha, industri
pengolahan, dan UMKM  dapat
mendukung peningkatan akses pasar serta
insentif harga bagi petani (Pakasi et al.
2025).

Namun, peningkatan nilai tambah
tidak secara otomatis menghasilkan
pemberdayaan masyarakat karena
manfaat ekonomi bergantung pada
kemampuan menghasilkan produk yang
memenuhi standar mutu, keamanan,
kebutuhan pasar, dan keberlanjutan usaha.
Peningkatan keterampilan pengolahan
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produk turunan  kelapa, misalnya,
berpotensi membuka peluang usaha dan
menghasilkan produk bernilai tambah,
khususnya bagi perempuan (Adiatma et
al. 2025). Di sisi lain, penelitian mengenai
komponen bioaktif, aktivitas biologis, dan
potensi pangan fungsional kelapa masih
cenderung terfragmentasi pada bagian
atau produk tertentu dan belum konsisten
mengintegrasikan aspek bioaktif, pangan
fungsional, nilai  tambah,  serta
pemberdayaan masyarakat dalam satu
kerangka analisis (Ajibola, 2026; Khan et
al. 2026). Kesenjangan ini diperkuat oleh
kebutuhan standardisasi produk dan
penguatan bukti manfaat kesehatan pada
manusia (Haryanto et al. 2026). Oleh
karena itu, literature review ini bertujuan

mensintesis  bukti ilmiah  mengenai
komponen - bioaktif  kelapa (Cocos
nucifera L.), aktivitas biologis dan

potensinya dalam pengembangan pangan
fungsional, serta menganalisis peluang
pemanfaatannya untuk —meningkatkan
nilai tambah dan mendukung
pemberdayaan masyarakat.

2. METODE

Penelitian ini menggunakan metode
literature review dengan pendekatan
deskriptif-kualitatif untuk memetakan dan
mensintesis bukti ilmiah mengenai kelapa
(Cocos nucifera L.), mencakup bioaktif,
aktivitas biologis, pangan fungsional,
produk kesehatan, produk bernilai
tambah, dan pemberdayaan masyarakat.
Literatur ditelusuri ~melalui  Google
Scholar, Scopus, MDPI, SINTA, dan
sumber institusional menggunakan kata

kunci  “Cocos nucifera”,  “coconut
bioactive  compounds”, “functional
food”, “virgin coconut oil”, “nata de
coco”, “antioxidant/  antidiabetic/
antihypertensive activity”, dan
“pemberdayaan masyarakat kelapa”,

dengan rentang publikasi 2016-2026.
Pencarian awal menghasilkan 75 artikel.

Artikel  diseleksi  berdasarkan
kriteria inklusi dan eksklusi. Kriteria
inklusi meliputi artikel tahun 2016-2026
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yang tersedia dalam teks penuh,
menjadikan kelapa atau turunannya
sebagai objek utama, serta memuat
informasi yang relevan dengan fokus
kajian. Cakupan bagian kelapa meliputi
air kelapa, daging/santan, minyak/\VVCO,
tempurung/testa, sabut/mesokarp,
haustorium, dan produk turunannya.
Acrtikel dikeluarkan apabila terbit sebelum
2016, tidak tersedia text lengkap, objek
utama bukan kelapa, kelapa hanya
menjadi pembanding atau latar belakang
tanpa data spesifik, merupakan duplikat,
atau tidak menyediakan informasi yang
memadai untuk ekstraksi dan sintesis data.
Artikel ~ yang  memenuhi  kriteria
selanjutnya dianalisis secara tematik
sesuai fokus kajian.

Gambar 2.1. Proses Seleksi Artikel

Artikel Teridentifikasi
n=75

Artikel Duplikat
n=2

Sereening judul dan abstrak
n=9

Artikel Tidak Full Text

n=14
v
Artikel Final yang dianalisis &
Disintesis1

N=50
Berdasarkan seleksi proses
tersebut, 2 artikel duplikat dihapus
sehingga tersisa 73 artikel. Selanjutnya,
penyaringan  judul dan abstrak

mengeluarkan 9 artikel karena objek
penelitian bukan kelapa atau tidak secara
spesifik membahas kelapa, sehingga 64
artikel dilanjutkan ke tahap penilaian
kelayakan melalui pembacaan teks penuh.
Pada tahap ini, 14 artikel dikeluarkan
karena tidak memiliki teks lengkap &
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batas tahun publikasi yang ditetapkan,
sehingga diperolen 50 artikel sebagai
literatur akhir. Data artikel terpilih
kemudian  diekstraksi menggunakan
matriks yang mencakup penulis dan tahun
publikasi, bagian kelapa yang dikaji,
senyawa bioaktif, aktivitas atau manfaat
biologis, bentuk produk/aplikasi, serta
keterkaitannya dengan pemberdayaan
masyarakat.

Data dari 50 artikel selanjutnya
dianalisis secara deskriptif-tematik dan
dikelompokkan ke dalam empat tema
utama, yaitu: (1) profil senyawa bioaktif
berbagai bagian kelapa; (2) aktivitas
biologis dan manfaat kesehatan; (3)
aplikasi dalam pangan fungsional dan
produk kesehatan; serta (4) pemanfaatan
kelapa untuk pemberdayaan masyarakat
dan peningkatan nilai tambah. Temuan
antarartikel dibandingkan untuk
mengidentifikasi ~ pola,  persamaan,
perbedaan, dan perkembangan penelitian
selama periode 2016-2026. Hasil sintesis
kemudian digunakan untuk
menghubungkan ~ bukti ilmiah dari
kandungan bioaktif dan aktivitas biologis
dengan pengembangan  produk  serta
potensi kontribusinya terhadap
pemberdayaan masyarakat.

3. HASIL DAN PEMBAHASAN

3.1 Karakteristik dan Metodologi
Literatur

Literatur yang dianalisis terdiri atas
50 artikel final yang merepresentasikan
kajian mengenai komponen  bioaktif
kelapa (Cocos nucifera L.), aktivitas
biologis, pengembangan pangan
fungsional dan produk kesehatan, serta
pemanfaatannya dalam konteks
pemberdayaan  masyarakat.  Secara
temporal, distribusi publikasi
menunjukkan kecenderungan
peningkatan perhatian ilmiah terhadap
kelapa sebagai sumber bahan bioaktif dan
bahan baku produk bernilai tambah.
Sebanyak 40 artikel (80%) diterbitkan
pada periode 2022-2026, sedangkan
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hanya 10 artikel (20%) berasal dari
periode 2016-2021. Konsentrasi
publikasi pada periode  mutakhir
menunjukkan bahwa penelitian kelapa
semakin bergerak dari kajian komposisi
dasar menuju eksplorasi fungsi biologis,
teknologi pengolahan, formulasi produk,
dan pemanfaatan bagian kelapa yang
sebelumnya kurang mendapatkan
perhatian.

Gambar 3.1. Distribusi Artikel Berdasarkan
Tahun Publikasi

Distribusi Artikel Berdasarkan Tahun Publikasi
Tren jumlah artikel yang dianalisis berdasarkan tahun publikasi, dengan total 50 artikel.

Peningkatan tersebut tidak hanya
menunjukkan pertumbuhan kuantitatif
publikasi, tetapi juga mengindikasikan
adanya pergeseran orientasi penelitian.
Literatur yang lebih baru memperluas
ruang lingkup tersebut melalui proteomik,
metabolit, peptida bioaktif, fermentasi,

stabilitas oksidatif, teknologi
emulsifikasi,  hingga pengembangan
produk pangan dan kesehatan. Dengan
demikian, perkembangan literatur

memperlihatkan transisi dari pendekatan
composition-oriented research menuju
pendekatan yang semakin menekankan
hubungan antara = komposisi, fungsi
biologis, dan aplikasi hingga tingkat
masyarakat. Akan tetapi, peningkatan
jumlah publikasi tersebut belum dapat
diartikan sebagai peningkatan
proporsional terhadap kekuatan bukti,
karena artikel yang dianalisis memiliki
tujuan, objek, dan tingkat pembuktian
yang berbeda.

3.2 Profil Bahan dan Senyawa Bioaktif
Kelapa

Analisis terhadap bagian kelapa
menunjukkan bahwa potensi bioaktif
tersebar pada beberapa fraksi dengan
karakteristik komposisi yang berbeda. Air
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kelapa merupakan objek yang paling
banyak diteliti, yaitu terdapat pada 22
artikel (44%), diikuti daging/santan dan
minyak/VCO  yang  masing-masing
muncul pada 12 artikel (24%). Testa dan
haustorium masing-masing hanya
terdapat pada tiga artikel (6%), sedangkan
sabut/tempurung muncul dalam satu
artikel (2%). Karena satu artikel dapat
mencakup lebih dari satu bagian tanaman,
persentase tersebut bersifat multi-label
dan tidak dijumlahkan menjadi 100%.
Distribusi ini memperlihatkan bahwa
perhatian penelitian masih terkonsentrasi
pada bagian kelapa yang secara
konvensional telah mempunyai nilai
konsumsi dan ekonomi, sementara fraksi
samping relatif belum tereksplorasi.

Gambar 3.2. Distribusi objek penelitian
berdasarkan bagian kelapa

Bagian Juml  Persent  Posisi
ah dalam
artike

Paling

Air kelapa 22 44% domina

n

Daging/ 12 24% Domin

santan an

Minyak/VCO | 12 24% ;"m'”

Relatif

Testa 3 6% terbata

S
Relatif
Haustorium 3 6% terbata
s
Sangat

Sabut/tempur 1 2% terbata

ung "

Perbedaan objek penelitian tersebut
berhubungan erat dengan perbedaan profil
komponen yang dilaporkan. Air kelapa
terutama dikaji terkait senyawa fenolik,
flavonoid, arginin, metabolit, asam
organik, dan komponen volatil. Daging
dan santan memperlihatkan kontribusi
protein dan peptida, asam lemak, senyawa
fenolik, serta serat pangan. VCO lebih
banyak dikaitkan dengan asam laurat
(Ameena et al. 2024) , monolaurin, serta
komponen minor seperti  polifenol,
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karotenoid, dan sterol. Sementara itu, testa
dan haustorium memperlihatkan karakter
yang berbeda dengan munculnya fenolik,
flavonoid, antosianin, gula, asam organik,
dan senyawa volatil. Dengan demikian,
istilah “bioaktif  kelapa” perlu
diperlakukan sebagai konsep
multidimensional, karena komponen dan
fungsi potensialnya bergantung pada
bagian tanaman yang digunakan.

Tabel 3.3. Profil senyawa atau komponen
bioaktif berdasarkan bagian kelapa

Jumlah artikel

Bagian kelapa

Air kelapa

Senyawa/komponen yang
dilaporkan dalam matriks

Fenolik, flavonoid, arginin,
metabolit, asam organik,
senyawa volatil

dengan
pelaporan
eksplisit*

Aktivitas/fungsi yang
dikaitkan

Antioksidan, antidiabetes,
antiinflamasi, antimikroba,
kardioprotektif

Daging/santan

Minyak/VCO

Testa

Haustorium

Sabut/tempurung

Protein, peptida bioaktif,
fenolik, asam lemak, serat,
_ metabolit_
Asam laurat, monolaurin,

polifenol, karotenoid, sterol,
asam lemak

Polifenol, flavonoid, antosianin

Polifenol, gula, asam organik,
senyawa volatil
Monolaurin/komponen yang

Antioksidan, antihipertensi,
antihiperglikemia, antibakteri,
sumber serat

Antimikroba, antioksidan,
antikanker, stabilitas oksidatif

Antioksidan, antiinflamasi,
pewarna alami
Antioksidan, antiinflamasi,
antidiabetes, potensi pangan

Antimikroba/proteksi potensial

dilaporkan pada kajian terkait

Sebanyak 31 artikel (62%) secara
eksplisit mencantumkan senyawa atau
kelompok senyawa bioaktif, sedangkan
19 artikel (38%) tidak merinci komponen
tersebut, sehingga kekuatan sintesis
sangat bergantung pada keterhubungan
antara komposisi dan aktivitas biologis.
Pada air kelapa, fenolik dan flavonoid
secara konsisten  dikaitkan dengan
aktivitas antioksidan; Mahayothee et al.,
(2016) menunjukkan pengaruh tingkat
kematangan terhadap profil fenolik dan
aktivitas antioksidan, sedangkan
Shayanthavi et al. (2024) mengonfirmasi
keberadaan kedua kelompok senyawa
tersebut pada berbagai bentuk dan varietas
air kelapa muda. Na Nakorn et al. (2024)
bahkan mengidentifikasi 27 metabolit
melalui *1H-NMR yang berkaitan dengan
aktivitas antioksidan dan potensi longevity
pada fibroblas  dermal manusia,
menunjukkan bahwa aktivitas biologis air
kelapa kemungkinan merupakan hasil
kontribusi beberapa metabolit dalam satu
matriks, bukan satu senyawa tunggal.
Pada daging dan santan, protein dan
peptida memberikan peluang fungsi
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kesehatan yang lebih spesifik,
ditunjukkan oleh identifikasi protein
berpotensi bioaktif melalui proteomik
(Ma et al. 2022), peptida penghambat
ACE (Zheng et al. 2019), serta peptida
santan dengan potensi antihiperglikemia,
antiglikasi, dan antioksidan
(Naganarasimha et al. 2026).

Pada VCO, asam laurat dan
monolaurin merupakan komponen yang
konsisten dikaitkan dengan aktivitas
antimikroba  (Aliefia et al. 2025;
Shameena Beegum et al. 2022), meskipun
temuan eksperimental tersebut belum
dapat langsung diterjemahkan menjadi
klaim terapeutik tanpa bukti mengenai
dosis, bioavailabilitas, metabolisme, dan
keamanan pada manusia. Sementara itu,
testa dan haustorium menunjukkan
peluang diversifikasi yang penting; testa
mengandung fenolik, flavonoid, dan
antosianin yang berpotensi dimanfaatkan
sebagai antioksidan sekaligus pewarna
alami (Ramesh et al. 2023), sedangkan
haustorium mengandung gula, asam
organik, fenolik, dan senyawa volatil yang
berpotensi dikembangkan sebagai bahan
pangan inovatif (Karakkatukunnel et al.
2024; Zhang et al. 2022). Temuan tersebut
memperkuat konsep valorisasi seluruh
bagian kelapa, tetapi  sekaligus
menunjukkan  perlunya  memperkuat
hubungan antara identitas dan konsentrasi
senyawa, aktivitas  biologis,  serta
relevansi konsumsinya, terutama pada
bagian kelapa yang masih relatif kurang
diteliti.

3.3 Aktivitas Biologis dan Manfaatnya
Pada Kesehatan

Aktivitas anti hipertensi
menunjukkan kesinambungan bukti yang
relatif lebih kuat dari mekanisme hingga
aplikasi pada manusia (Novita Vulandari
et al. 2025) seperti  kandungan
antioksidan pada air kelapa (Hamilton et
al. 2024). Peptida hasil hidrolisis protein
kelapa memiliki aktivitas penghambatan
ACE yang memberikan dasar mekanistik
spesifik (Zheng et al. 2019), sementara
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penelitian pada manusia telah
mengevaluasi  konsumsi air  kelapa
terhadap tekanan darah (Awaluddin,
2024; Permatasari & Riyanto, 2024; Sari
et al. 2022). Meskipun demikian,
keberadaan studi pada manusia belum
secara otomatis membuktikan efektivitas
klinis karena kualitas desain, kelompok
kontrol, ukuran sampel, durasi intervensi,
dan konsistensi hasil tetap perlu
dipertimbangkan. Pada jalur antidiabetes,
bukti menunjukkan mekanisme yang
bersifat multikomponen dan multitarget,
meliputi peningkatan ambilan glukosa
serta modulasi aktivitas antioksidan dan
purinergik oleh air kelapa pada otot tikus
(Erukainure & Chukwuma, 2024), potensi
antihiperglikemia dan antiglikasi peptida
santan (Naganarasimha et al. 2026), serta
keterkaitan arginin air kelapa dengan jalur
arginin—nitrit oksida (Jeallyza Muthia
Azra et al. 2023). Namun, sebagian besar
bukti antidiabetes masih berada pada
tingkat mekanistik atau praklinis sehingga
belum dapat disetarakan = dengan
intervensi  antidiabetes yang telah
tervalidasi secara klinis.

Aktivitas antimikroba juga
menunjukkan prospek penting, baik untuk
pangan fungsional maupun keamanan
pangan. Asam laurat dan monolaurin pada
minyak kelapa/VVCO menjadi komponen
yang banyak dikaitkan dengan aktivitas
antimikroba, sedangkan ekstrak daging
kelapa telah dimanfaatkan dalam sintesis
nanopartikel perak yang menunjukkan
aktivitas antibakteri dan antikandida
(Narayanankutty et al. 2023). Kandungan
pada  minyak  kelapa/VCO  juga
dimanfaatkan sebagai anti kanker (Bose et
al. 2025). Namun, konteks penggunaan
antimikroba untuk kesehatan manusia
perlu dibedakan dari penerapannya dalam
pengendalian  mikrobiologis  pangan.
Dalam konteks tersebut, penelitian
Treesuwan et al. (2023) lebih relevan
sebagai dasar keamanan mikrobiologis
dan preservasi kelapa muda. Secara
keseluruhan, temuan ini menunjukkan
bahwa potensi bioaktif kelapa telah
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mencakup mekanisme kardiometabolik
untuk  menurunkan tekanan darah
(Gianistiana et al. 2024) dan antimikroba,
tetapi  penguatan  bukti  translasi,
standardisasi dosis dan komponen akiif,
serta validasi melalui penelitian manusia
masih diperlukan untuk mendukung
pengembangan kelapa sebagai pangan
fungsional berbasis bukti.

3.4 Aplikasi Produk dan Pangan
Fungsional

Potensi bioaktif dalam literatur
telah diterjemahkan ke dalam berbagai
bentuk aplikasi. Sebanyak 40 artikel
(80%) mencantumkan  produk atau
aplikasi  pangan/produk kesehatan.
Keragaman tersebut menunjukkan bahwa
kelapa mempunyai fleksibilitas teknologi
yang tinggi, mulai dari produk fermentasi,
pangan tinggi serat, VCO, oleogel,
emulsi, produk berbasis peptida, hingga
pewarna alami. Namun, keberadaan suatu
produk dalam literatur tidak otomatis
menjadikannya -~ pangan  fungsional.
Produk dapat memperoleh nilai tambah
dari kandungan bioaktif, fungsi teknologi,
kandungan serat, proses fermentasi, atau
karakteristik fisikokimia (Anam, 2019;
Asti et al. 2026). Selain itu produk olahan
kelapa dapat dimanfaatkan dalam industri
peternakan hewan ruminansia (hewan
memamah biak) dan akuakultur (Mat et al.
2022).

Air kelapa dapat ditransformasi
melalui  fermentasi menjadi nata,
sedangkan residu daging kelapa dapat
dimanfaatkan menjadi tepung berserat
yang kemudian diaplikasikan pada produk
seperti donat dan snack bar (Peni &
Priska, 2021; Zahra et al. 2025). Dalam
konteks ini, nilai fungsional tidak selalu
berasal dari senyawa bioaktif spesifik,
tetapi dapat berasal dari serat pangan dan
karakteristik matriks produk. Pembedaan
ini  penting karena klaim pangan
fungsional harus didasarkan pada fungsi
yang memang dapat dihubungkan dengan
komponen dan konsumsi produk.
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Tabel 3.4. Pemetaan kategori produk

dan basis pemanfaatannya
. n Basis nilai Contoh
Katggirl artik  tambah pemanfaata
Pro6u¢ e utama o0

s:rr]mentam Pangan,
Nata de coco 6 minuman
felulosa/sera tinggi serat
Tepung_/balgery/ Serat pangan Roti. donat,
snack tinggi 6 dan snack bar
serat fortifikasi
Asam laurat,
monolaurin, Produk
g 2 karakteristik kesehatan
lipid
Kosmetik/nano Bioaktivitas Produk
. 2 ekstrak/kom kesehatan/ko
partikel ]
ponen smetik
Santan/susu Fermentasi Pangan/minu
kelapa 2 dan man
fermentasi metabolit fungsional
Peptida/kom
Nutraseutikal 2 ponen E;gg#:tan
bioaktif
Sifat .
Oleogel/emulsi 2 fisikokimia UEGHE]
lipid pangan
. Fermentasi
Minuman o )
fur]gsmnallprob 2 komponen Minuman
iotik )
fungsional
Fortifikasi 1 Komponen Pangan
pangan fungsional
I Antosianin/f Pewarna
Pewarna alami 1 .
enolik testa pangan
Fermentasi
dan Produk
Gt elps 1 valorisasi air | pangan
kelapa

Nilai fungsional yang dapat berasal
dari serat pangan dan karakteristik matriks
produk, bukan semata-mata dari senyawa
bioaktif  spesifik. = Sementara itu,
pengembangan peptida bioaktif melalui
enkapsulasi pada roti dan pemanfaatan
peptida santan sebagai  kandidat
nutraseutikal ~ menunjukkan  bahwa
teknologi formulasi berperan penting
dalam menjaga stabilitas dan efektivitas
bioaktif selama pengolahan hingga
konsumsi (Naganarasimha et al. 2026;
Sarabandi et al. 2024).

Diversifikasi juga dapat dilakukan
melalui  pemanfaatan testa sebagai
biocolourant berbasis antosianin dan
fenolik yang berpotensi memberikan
fungsi pewarna sekaligus antioksidan
(Ramesh et al. 2023), serta pengembangan
oleogel dan emulsi berbasis minyak
kelapa melalui rekayasa sifat fisikokimia
(Khairunnisa et al. 2025; Khan et al.
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2026). Dengan demikian, hilirisasi kelapa
untuk  pangan  fungsional perlu
mempertimbangkan secara terpadu fungsi
kesehatan, fungsi teknologi, stabilitas,
keamanan, dan kelayakan ekonomi, bukan
hanya berorientasi pada klaim
bioaktivitas.

3.5 Aspek Hilirisasi, Sosial-Ekonomi,
dan Pemberdayaan Masyarakat

Meskipun 80% artikel
mencantumkan aplikasi produk, hanya 7
artikel (14%) vyang secara eksplisit
memasukkan  aspek  pemberdayaan
masyarakat. Sebanyak 43 artikel lainnya
(86%) belum menunjukkan komponen
pemberdayaan dalam matriks. Temuan ini
memperlihatkan adanya
ketidakseimbangan yang cukup jelas
antara perkembangan penelitian bioaktif
dan  penerapannya  pada tingkat
masyarakat. Beberapa literatur telah
menghasilkan berbagai contoh potensi
produk dan teknologi, tetapi hanya
sebagian = kecil yang terdokumentasi
sebagai intervensi kepada kelompok
masyarakat, UMKM, kelompok tani, atau
organisasi = desa  (Igbal Kusumabaka
Rianse et al. 2025; Maryanti et al. 2024).
Dengan demikian, tantangan utama bukan
lagi membuktikan bahwa kelapa dapat
diolah menjadi produk bernilai tambah,
tetapi bagaimana inovasi tersebut dapat
diadopsi secara berkelanjutan oleh pelaku
ekonomi lokal.

Tabel 3.5. Pemetaan artikel berbasis
pemberdayaan masyarakat

Pada tujuh artikel pemberdayaan,
VCO mendominasi dengan empat
kegiatan (57%), sedangkan nata de coco
dan cuka air kelapa masing-masing
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muncul satu kali. Pola ini menunjukkan
bahwa VCO relatif mudah diadopsi
masyarakat, tetapi sekaligus
memperlihatkan bahwa diversifikasi hasil
inovasi kelapa belum banyak masuk ke
kegiatan pemberdayaan. Produk seperti
pangan tinggi serat, snack bar,
biocolourant ~ dari  testa,  produk
haustorium, minuman kesehatan dan
pangan fermentasi masih  memiliki
peluang untuk dikembangkan lebih lanjut
(Pinatik et al. 2026; Rasyid et al. 2022;
Widiati et al. 2025). Selain itu,
keberhasilan program umumnya
dilaporkan = melalui  pelatihan  dan
peningkatan keterampilan, belum melalui
indikator ekonomi yang terukur seperti
pendapatan, omzet, = margin, volume
penjualan, dan keberlanjutan usaha.
Dengan demikian, literatur yang tersedia
lebih kuat sebagai bukti implementasi
kegiatan daripada bukti dampak ekonomi.

Hilirisasi perlu diarahkan dari
sekadar  pelatihan produksi = menuju
penguatan rantai nilai. Baihagi et al.
(2025) menunjukkan pentingnya integrasi
teknologi tepat guna dan digital
marketing, karena kemampuan produksi
perlu didukung akses pasar, diferensiasi
produk, kemasan, merek, dan distribusi.
Ke depan, pemberdayaan berbasis kelapa
perlu - mengintegrasikan = standardisasi
proses, efisiensi produksi, pengembangan
produk, pemasaran digital, analisis biaya—
keuntungan, serta pengukuran perubahan
ekonomi agar inovasi kelapa dapat
berkembang menjadi usaha masyarakat
yang berkelanjutan.

3.6 Model Sintesis dan Pemetaan
Research Gap

Hasil literature review terhadap 50
artikel menunjukkan bahwa kelapa
memiliki potensi kuat sebagai sumber
senyawa bioaktif dan bahan baku pangan
fungsional, tetapi tingkat pembuktiannya
masih beragam. Aktivitas antioksidan
merupakan bioaktivitas yang paling
dominan, terutama yang berkaitan dengan
kandungan fenolik, flavonoid, dan
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komponen bioaktif lainnya pada air
kelapa, daging, santan, minyak, testa, dan
haustorium (Karunasiri et al. 2020;
Mahayothee et al. 2016; Narayanankutty
et al. 2023; Shayanthavi et al. 2024,
Zhang et al. 2022).

Hasil penelitian yang lebih dekat
dengan penerapan kesehatan manusia
terlihat pada aktivitas antihipertensi air
kelapa ~muda, sedangkan potensi
antidiabetes, antiinflamasi, dan antikanker
masih memerlukan penguatan melalui
penelitian translasi yang menghubungkan
identifikasi senyawa, dosis, biomarker,
dan luaran kesehatan (Awaluddin, 2024;

Bose et al. 2025; Erukainure &
Chukwuma, 2024; Permatasari &
Riyanto, 2024; Sari et al. 2022).

Heterogenitas bahan, metode ekstraksi,
pengolahan, dan desain penelitian juga
membatasi perbandingan antarpublikasi,
sehingga penelitian selanjutnya perlu
memperkuat standardisasi serta desain
dengan kelompok kontrol yang memadai
dan, apabila  memungkinkan,  uji
terkontrol secara acak. Di sisi bahan,
dominasi penelitian pada air kelapa
menunjukkan masih terbukanya peluang
whole coconut valorization, khususnya
melalui pemanfaatan testa yang kaya
fenolik dan flavonoid serta haustorium
sebagai sumber metabolit untuk inovasi
pangan (Appukuttan Karakkatukunnel et
al. 2024; Ramesh et al. 2023;
Ulpathakumbura et al. 2025; Nichlah Diah
Ayu Putri et al. 2026)

Sebanyak 40 artikel menunjukkan
beragam aplikasi produk, mulai dari nata
de coco, pangan tinggi serat, santan
fermentasi, VCO, oleogel, minuman
fungsional, hingga produk berbasis
peptida bioaktif (Khan et al. 2026;
Naganarasimha et al. 2026; Peni & Priska,
2021; Qadi et al. 2023; Sarabandi et al.,
2024; Tallei et al. 2022). Namun, hanya
tujuh artikel yang secara eksplisit
menghubungkan inovasi kelapa dengan
pemberdayaan masyarakat dan empat di
antaranya  berfokus pada  VCO,
menunjukkan adanya kesenjangan antara
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inovasi  berbasis laboratorium  dan
implementasi  ekonomi  di  tingkat
masyarakat (Kusumaningsrum, 2018;

Mega A. Yusuf et al. 2024; Rasyid et al.
2022; Widiati et al. 2025). Karena itu,
pengembangan berikutnya perlu
diarahkan pada teknologi yang sederhana
dan sesuai kapasitas UMKM, disertai
evaluasi baseline—endline, pendapatan,
produktivitas, biaya, margin, akses pasar,
dan keberlanjutan usaha.

Penguatan hilirisasi juga
membutuhkan standardisasi  varietas,
tingkat kematangan, bagian kelapa,

metode ekstraksi dan pengolahan, profil
serta konsentrasi senyawa bioaktif, dan
stabilitas = produk. Dengan demikian,
pengembangan kelapa perlu bergeser dari
sekadar eksplorasi bioaktivitas menuju
integrasi  bukti kesehatan, teknologi
formulasi,  standardisasi,  kelayakan
ekonomi, dan dampak sosial sehingga
kelapa dapat diposisikan sebagai platform
whole coconut valorization dan pangan
fungsional berbasis masyarakat yang lebih
kuat secara ilmiah, teknologi, dan
ekonomi.

4. KESIMPULAN

Berdasarkan literature review terhadap
50 artikel, kelapa (Cocos nucifera L.)
memiliki potensi multidimensional sebagai
sumber senyawa bioaktif, pangan fungsional,
dan bahan baku produk bernilai tambah,
dengan 80% publikasi berasal dari periode
2022-2026 yang menunjukkan meningkatnya
perhatian  terhadap = hubungan  antara
komposisi, bioaktivitas, teknologi
pengolahan, dan aplikasi produk. Potensi
tersebut tersebar pada berbagai bagian kelapa,
terutama air kelapa (44%), daging/santan dan
minyak/VCO (masing-masing 24%), dengan
31 artikel (62%) secara eksplisit melaporkan
komponen bioaktif seperti fenolik, flavonoid,
asam laurat, monolaurin, protein, dan peptida.

Aktivitas antioksidan menjadi temuan
yang paling dominan, sedangkan aktivitas
antihipertensi menunjukkan jalur translasi
yang relatif lebih kuat karena telah didukung
oleh bukti mekanistik dan penelitian pada
manusia; sebaliknya, potensi antidiabetes,
antiinflamasi, dan  antikanker ~ masih
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memerlukan penguatan bukti klinis. Dari sisi
hilirisasi, 40 artikel (80%) telah menghasilkan
atau mengembangkan berbagai produk, tetapi
hanya tujuh artikel (14%) yang secara eksplisit
mengintegrasikan pemberdayaan masyarakat,
menunjukkan masih adanya kesenjangan
antara inovasi ilmiah dan implementasi
ekonomi lokal.

Oleh karena itu, pengembangan kelapa
perlu diarahkan pada pendekatan whole
coconut valorization yang mengoptimalkan
setiap fraksi kelapa melalui standardisasi
bahan dan proses, validasi manfaat kesehatan,
penguatan teknologi formulasi dan stabilitas
produk, serta evaluasi kelayakan dan dampak
ekonomi secara terukur, sehingga kelapa dapat
berkembang dari sekadar komoditas dan
sumber bioaktif menjadi platform pangan
fungsional dan hilirisasi berbasis masyarakat
yang kuat secara ilmiah, teknologi, dan sosial-
ekonomi.
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