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ABSTRAK

Sumber pangan sehat saat ini telah menjadi kebutuhan
utama masyarakat menengah atas, karena dapat
dimanfaatkan untuk menjaga kesehatan dalam
kehidupan manusia dan memperpanjang usia. Potensi
sumber pangan tersebut terdapat pada salah satu
komoditas perkebunan yaitu kelapa kopyor. Tujuan
dari penulisan adalah menelaah potensi kelapa kopyor
sebagai pangan fungsional yang bergizi dan berguna
untuk kesehatan. Kelapa kopyor daging buahnya
mempunyai komposisi kimia yang baik untuk
kesehatan. Daging buah kelapa opyor mengandung
senyawa antioksidan dan asam laurat sebesar 37,93% -
51%. Asam laurat adalah komponen yang mudah
dicerna dan diserap oleh tubuh, berfungsi sebagai anti
bakteri, anti kanker, dan meningkatkan energi. Selain
itu terdapat pemanfaatan daging buah kelapa kopyor
untuk dijadikan makanan sehat, namun belum
populer, karena masyarakat hanya mengetahui bahwa
kelapa kopyor sebagai minuman pemenuh dahaga
yakni es kopyor. Beberapa penelitian yang telah
dihasilkan diantaranya oleh Balai Penelitian Tanaman
Palma terkait dengan komposisi kimia daging kelapa
kopyor, namun perlu secara spesifik didiseminasikan
manfaatnya untuk kesehatan, sehingga masyarakat
maupun konsumen akan lebih mengetahui khasiatnya,
dan petani akan lebih giat dalam memproduksi kelapa
kopyor secara massal. Pengembangan produksi dan
pemanfaatan kelapa kopyor cukup prospektif karena
sejalan dengan program diversifikasi pangan lokal
serta meningkatnya kesadaran masyarakat akan
pangan sehat dan pengembangan industrial petanian.

Kata kunci :Antioksidan, asam lemak, kelapa kopyor,
pangan sehat.
ABSTRACT

Healthy food resources currently has been a major
need for people the middle upper class, because can be

used to maintain the health in human life. The
potential of food is on one of the kopyor coconut
plantation commodities. The purpose is to review the
potential of Kopyor coconut as a functional food that is
nutritious and useful for health. Kopyor coconut meat
has its chemical cmposition is good for the health.
Kopyor coconut meat compounds containing
antioxidants and lauric acid of 37,93% - 51%. Lauric
acid is a component being easy to digest and absorbed
the body, serves as anti bacterials, anti cancer, and
increases energy. Moreover,can be used kopyor
coconut meat as healthy foods, however has not been
popular, because the public only knows that kopyor
coconut as a thirst-replenishing drink namely kopyor
ice. Several studies have been produced, among others
by Indonesia Palmae Crops Research Institute related
to the chemical composition of kopyor coconut meat,
however must be specifically disseminated for health
benefits, so that the community as well as consumers
will be more aware of its benefits, and farmers will be
more active in producing the cocoanut kopyor en
masse. The development and use of kopyor coconut
enough prospective because in line with the local food
diversification and the increased awareness about
healthy food and development of the agricultural
industry.

Keyword :Antioxidan, fatty acid, kopyor coconut,
healthy food

PENDAHULUAN

Salah satu di antara komoditas perkebunan
srategis  yang  berpeluang  mendongkrak
perekonomian petani Indonesia adalah kelapa
kopyor. Komoditas tersebut dapat diusahakan
secara berkesinambungan, meskipun
ketersediaan benihnya maupun bibitnya masih
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terbatas bahkan terkesan mahal. Peluang
ekonomi kelapa kopyor sangat menjanjikan
dengan harga ditingkat petani bervariasi mulai
Rp 15.000 — Rp 35.000 per butir tergantung besar
kecilnya buah, bahkan di tingkat konsumen
mencapai Rp. 30.000 — Rp 60.000 per butir,
tingginya harga kelapa kopyor disebabkan oleh
besarnya minat masyarakat untuk
mengkonsumsi, namun belum didukung dengan
ketersediaan kelapa kopyor dipasaran
(Nurjayanti & Awami, 2017).

Rasa daging buah kelapa kopyor yang khas
dan unik menjadi pemikat konsumen untuk
membelinya. Keunikan daging buah kelapa
kopyor dibanding dengan daging buah kelapa
biasa berbeda pada bentuk dagingnya, secara
spesifik daging buah kelapa kopyor lunak dan
mudah dilepas dari tempurungnya. Tipe kelapa
yang diduga hasil mutasi alamiah dengan
karakteristik daging buah lunak juga terdapat di
Filipina yaitu kelapa Makapuno. Kalau pada
kelapa kopyor tekstur daging buahnya remah
dan sebagian lepas dari tempurung saat buah
matang penuh, sedangkan pada kelapa
Makapuno dagingnya memeliliki tekstur seperti
‘spons’ yang menebal seiring dengan bertambah
matangnya buah(Maskromo et al., 2016).

Selain rasa, aroma dan tekstur kopyor
kelapa juga memiliki kandungan nutrisi yang
lebih tinggi dibanding dengan kelapa biasa. Hasil
penelitian Santoso et al., (1996) kelapa kopyor
mempunyai kandungan nutrisi yang lebih tinggi
seperti mineral dan vitamin, juga mengandung
rendah lemak, dan asam lemak setara dengan
minyak kelapa biasa. Daging buah kelapa kopyor
mengandung asam lemak jenuh rantai pendek
yakni asam laurat sebesar 37,93% - 43,39% (Tenda
& Karmawati, 2014), 46,11% (Gunathilake et al.,
2009), dan 48 — 51% (Srivastava et al., 2016). Asam
laurat adalah komponen yang mudah dicerna
dan diserap oleh tubuh, berfungsi sebagai anti
mikroba (Parfene ef al., 2013; Widianingrum et al.,
2019), sebagai anti kanker, dan setara dengan air
susu ibu serta meningkatkan energi (Novarianto
& Tulalo, 2007). Kandungan asam lemak rantai
pendek mudah diserap oleh tubuh manusia
karena ukuran molekulnya relatif tidak besar
sehingga dengan mudah dimetabolisme menjadi
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energi dan tidak dibuang ke jaringan lemak atau
kolesterol (Hasan et al., 2013).

Pemanfaatan daging buah kelapa kopyor
untuk dijadikan makanan sehat belum populer,
karena masyarakat hanya mengetahui bahwa
kelapa kopyor sebagai minuman pemenuh
dahaga yakni es kopyor. Beberapa penelitian
yang telah dihasilkan, di antaranya oleh Balai
Penelitian Tanaman Palma (Balit Palma) terkait
dengan komposisi kimia daging kelapa kopyor,
namun perlu secara spesifik didiseminasikan
kesehatan,
masyarakat baik  konsumen akan lebih
mengetahui khasiatnya dan petani akan lebih giat

manfaatnya  untuk sehingga

dalam memproduksi kelapa kopyor secara
massal. Seperti halnya masyarakat India untuk
mengkonsumsi kelapa segar merupakan bagian
rutin dari diet bagi banyak orang di negara tropis
tersebut, sehingga kebutuhan akan kelapa
semakin meningkat seiring dengan dipahaminya
efek kelapa segar untuk berbagai aspek
(Vijayakumar et  al.,  2018).
Pengembangan produksi dan pemanfaatan
kelapa kopyor segar cukup prospektif karena
sejalan dengan diversifikasi pangan serta
meningkatnya kesadaran masyarakat akan
pangan sehat dan pengembangan industrial
petanian. Selain itu di tengah wabah Covid-19
kelapa kopyor bisa menjadi salah satu alternatif
makanan fungsional, karena di duga monolaurin
dapat dikaitkan kesamaannya dengan peran
dalam mengganggu lapisan fosfolipid di

kesehatan

membran selubung yang akhirnya akan
(Ramesh,  2020),
monolaurin digunakan dalam berbagai macam
produk karena sifat antivirusnya (Dayrit &
Newport, 2020). Adapun tujuan dari penulisan
adalah menelaah potensi kelapa kopyor sebagai

pangan fungsional yang bergizi dan berguna

menghancurkan virus

untuk kesehatan.

PELUANG DAN KENDALA KELAPA
KOPYOR DI INDONESIA

Tanaman kopyor
peluang menjanjikan untuk dikembangkan. Hal
ini dapat dibuktikan dengan permintaan buah
kelapa kopyor. Menurut Nurjayanti & Awami,
(2017) tingginya permintaan buah kelapa kopyor

kelapa mempunyai
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kota-kota besar dan
ketersediaan  kelapa  kopyor
membuat harga jual semakin tinggi. Sebagai
komoditas spesifik disetiap daerah karena
mempunyai keunggulan kompetitif dibanding
dengan kelapa biasa. Saat ini kelapa kopyor
masih terdapat di beberapa sentra produksi

dari konsumen di
terbatasnya

seperti di Kalianda Lampung Selatan, Pati Jawa
Tengah, Bogor Jawa Barat dan Sumenep Jawa
Timur. Luas pertanaman kelapa kopyor di Jawa
Tengah sebesar 1210,04 ha (Statistik, 2018b),
secara khusus untuk luasan pertanaman kelapa
kopyor di Kabupaten Pati Jawa Tengah sebesar
391,92 ha (Statistik, 2018a).

Peluang pengembangan kelapa kopyor
masih terbuka luas karena ditunjang potensi
ketersediaan lahan yang cukup. Menurut
(Maskromo et al, 2015) Kelapa kopyor
merupakan plasma nutfah eksotik asli Indonesia
yang bernilai ekonomi tinggi, namun masih
terbatas dalam jumlah tanaman dan produksi
benihnya, sehingga harga jual masih relatif
mahal. Selain itu Kelapa kopyor yang dikenal
sudah sejak lama, namun dalam
pengembangannya masih terbatas dan terdapat
kendala pada sejumlah permasalahan dalam
budidaya dan ketersediaan benihnya (Sudarsono
et al, 2014). Oleh karena itu penting untuk
mengembangkannya melalui percepatan
produksi benih kelapa kopyor secara massal.
Beberapa penelitian terkait produksi dan kualitas
benih kelapa kopyor yang telah dihasilkan oleh
Balit Palma
komponen buah dan kuantitas endosperma
kelapa Dalam kopyor Kalianda dan kelapa
Genjah kopyor Pati dengan hasil menunjukkan
adanya keragaman yang tinggi untuk karakter
berat buah utuh, berat buah tanpa sabut, dan
berat endosperma (Maskromo et al, 2016).
Sementara Tulalo et al, (2017) melaporkan
produksi benih kultur embrio dengan hasil 100%
kopyor dengan embrio yang dibelah dua pada
titik tumbuh yang tepat dan ditumbuhkan pada
media Murashige and Skoog (MS) mampu
membentuk bakal daun dan akar.

meliputi : evaluasi keragaman

PERANAN KELAPA KOPYOR UNTUK
KESEHATAN

Nilai Gizi Daging Kelapa Kopyor

Kelapa kopyor memiliki daging buah yang
sangat unik, daging buahnya tidak melekat pada
tempurung. Menurut (Maskromo et al., 2016)
sifat kopyor yang diduga merupakan hasil
mutasi alami tersebut, terekspresi dalam bentuk
abnormalitas endosperma dengan tekstur yang
remah, dan terlepas dari tempurung buah
kelapanya  yang sangat
beragam. Daging buah kelapa muda umur
delapan bulan umumnya hanya terbatas sebagai
bahan baku untuk minuman es kelapa.
kelapa dikonsumsi
langsung sebagai minuman segar bersama
dengan daging buahnya atau dicampur buah-
buahan segar lainnya. Komponen daging buah
dan air kelapa mengandung potensi gizi yang
cukup baik. Pada Tabel 1 disajikan komposisi gizi
khususnya kandungan asam lemak varietas
kelapa Genjah kopyor asal Pati Jawa Tengah dan
Kelapa Kopyor Kalianda Lampung Selatan.

pemanfaatannya

Sedangkan  air muda

Tabel 1. Kandungan asam lemak varietas Kelapa
Kopyor Kalianda dan kelapa Genjah
kopyor asal Pati.

Komposisi (%)

Genjah  Genjah  Genjah
Kuning Coklat  Hijau
Kalianda Kopyor Kopyor Kopyor

Jenis Asam  Kopyor*
lemak

Pati Pati Pati

Kaprat 6,386 7,342 7,825
(C10:0) 4.877
Laurat 43,392 42,864 43,269
(C12:0) 37.939
Miristat 19,274 20.051 19,548
(C14:0) 14.085
Palmitat 12,481 12,335 13,674
(C16:0) 7.616
Stearat 2,576 2,852 3,855
(C18:0) 1.21
Oleat 7,678 7,335 6,942
(C18:1) 7.341
Linoleat 4,240 3,719 4,317
(C18:2) 1.655
Linolenat - - -
(C18:3) 0.211

Sumber : (Tenda & Karmawati, 2014), * Data Primer

Tahun 2014
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Tabel 2. Profil asam lemak dan peroksida lemak
dari padatan endosperm daging kelapa

Makapunodari berbagai tahapan

kematangan.
Jenis Asam Komposisi (%)
Lemak 8 Bulan 9 Bulan 10 Bulan
Caproic 0,20 0,32 0,28
Caprrylic 4,46 5,65 5,66
Capric 4,31 5,21 5,13
Lauric 43,41 46,91 45,85
MCFA 52,38 58,97 56,92
Myristic 17,29 16,37 17,38
Palmitic 8,49 6,40 6,99
Stearic 2,33 3,04 3,3
Saturated Fat 80,59 83,97 84,66
Oleic 7,14 3,26 3,19
Linoleic 1,13 0,28 0,47
Linolenic ND ND ND
Arachidonic 0,07 0,06 0,06
Behenic ND ND ND
Lignoceric 0,02 ND ND
Unsaturated Fat 8,27 3,55 3,66
Lipid 38,3 44,59 44,85
peroxidation

ND = Not Detected

MCFA = Medium Chain Fatty Acid/ Asam Lemak
Rantai Sedang

Sumber :(Leorna & Israel, 2017)

Pada Tabel 1 dan 2 asam lemak daging
kelapa kopyor didominasi oleh asam laurat.
Menurut Leorna & Israel, (2017) sebagian besar
komponen lemak jenuh adalah MCFA yang
membentuk lebih dari 50% total lemak,
khususnya asam laurat, asam lemak dominan
yang menyumbang lebih dari 40% dari total
lemak. Selain komposisi lemak pada kelapa segar
yang diekstraksi menjadi minyak kelapa murni
dengan kandungan komponen aktif biologis yang
tinggi mampu memberi efek antioksidan (Nevin
& Rajamohan, 2006). Khusus untuk kelapa
kopyor komposisi daging mengandung protein
yang cukup tinggi seperti aspartat, arginin, dan
glutamate (Santoso et al, 1996; Tenda &
Karmawati, 2014).

Manfaat Daging Kelapa Kopyor

Kelapa merupakan tanaman potensial yang
beragam yang dapat menenuhi kebutuhan dasar
manusia seperti makanan, minuman, obat-
obatan, dan manfaatnya lebih banyak lagi,
sehingga kelapa dapat diklasifikasikan sebagai
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pangan fungsional karena dapat memberi
manfaat untuk kesehatan selain kandungan
gizinya (DebMandal & Mandal, 2011; Ghosh,
2015; Patil & Benjakul, 2018). Sebagian besar
kandungan gizi lemak jenuh dalam kelapa,
mudah dicerna dengan cepat menjadi energi dan
tidak disimpan dalam tubuh (Zentek et al., 2011 ;
DebMandal & Mandal, 2011), kandungan MCFA
pada kelapa kopyor lebih efektif diserap dan
dimetabolisme dalam tubuh. MCFA juga dapat
mengatasi  obesitas dengan  berkurangnya
adipositas (Zicker et al., 2019). Khususnya MCFA
pada minyak kelapa murni dapat berfungsi
sebagai antioksidan, antiinflamasi, penurun lipid,
dan sitoprotektif, yang dapat dikaitkan dengan
polifenolnya yang lebih tinggi (Narayanankutty
et al., 2018). Senyawa fenolik yang terkandung
dalam  minyak kelapa murni meliputi
protocatechuic, vanillic, caffeic, syringic, ferulic dan p-
coumaric acids dan catechin (Marina et al., 2009).
Senyawa fenolik dapat mengurangi tanda-tanda
penuaan dan meningkatkan kebugaran fisik
(Everitt et al, 2006), efek antiinflamasi,
antinosiseptif, antimikroba, antivirus, mencegah
peradangan ginjal, dan antidiabetik sehingga
dianggap sebagai suplemen makanan fungsional
(Famurewa et al., 2017 ; Srivastava et al., 2016 ;
DebMandal & Mandal, 2011).

Kelapa adalah sumber alami dari beberapa
asam fenolat dan flavonoid dengan kapasitas
antioksidan yang kuat, dan dapat digunakan
sebagai sumber antioksidan alami (Arivalagan et
al., 2018). Kelapa kopyor adalah bagian dari jenis
kelapa sehingga dapat berfungsi sebagai
antioksidan.  Hasil  penelitian Tenda &
Karmawati, (2014) kelapa kopyor memiliki
turunan senyawa fenolik yaitu tirosin 0,12% dan
phenilalanin 0,073% masing-masing terdapat
terdapat pada kelapa kopyor genjah kuning asal
Kabupaten Pati Jawa Tengah. Selain itu fenolik
lainnya adalah lignin sebesar 3,98% pada kelapa
dikiry atau kopyor (Gunathilake et al., 2009).
Menurut Muchsin et al, (2016) sumber
antioksidan alami di antaranya adalah polifenol.
Polifenol merupakan kelompok senyawa alami
yang mengandung beberapa senyawa fenolik.
Polifenol alami memiliki banyak aktivitas biologi,
khususnya sebagai antioksidan.
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Tabel 3. Komposisi Senyawa Antioksidan pada Daging Kelapa Segar

Daging Kelapa Daging Kelapa Segar Testa/Kulit Daging Kelapa

Paramater Segar Tanpa Testa Segar
Total phytosterols (mg/100 g) 50,27 £1,5 30,66 £0,2 50,97+ 0,1
TPC (mg/100 g) 0,7 +0,02 0,2+0,04 0,5+0,02
Phenolic acids (ug/100 g)
Gallic acid 103,99 £2,2 159+0,7 12,6 +2,8
Hydroxybenzoic acid 1274+1,7 34,7+1,1 55,1+1,1
Vanillic acid Nd Nd Nd
Syringic acid Nd 373 +£1,1 26,6 +0,9
Coumaric acid 489 +0,0 Nd 230,6 £3,5
Caffeic acid Nd Nd 27,4+2,0
Ferulic acid 54+04 Nd 5,0+1,0
Cinnamic acid 9,840,3 6,9+0,9 31,7+0,2
Total 291,4 94,8 389,0
Tocopherols (mg/100 g)
oT 3,6+0,0 2,5+0,0 0,04 +0,0
B+4T Nd Nd 40£0,1
3T Nd Nd 29+04
oT3 0,1+0,0 Trace 90,2+5,0
B++yT3 0,4+0,0 Nd 29+0,6
8T3 03+0,1 Nd Nd
Total (T + T3) mg/100g 44+0,8 2,5%0,0 100,1 +£8,5

Sumber :(Appaiah et al., 2014)

Mengkonsumsi ~ senyawa  polifenol  dapat
memberikan manfaat bagi kesehatan, antioksidan
berfungsi mengatasi atau menetralisir radikal
bebas sehingga diharapkan dengan pemberian
antioksidan tersebut dapat mencegah terjadinya
kerusakan tubuh dari timbulnya penyakit
degenerative (Zuhra et al., 2008). Hal ini bila
dikaitkan dengan peranan kelapa kopyor untuk
kesehatan maka peran fenolik sangat penting
sebagai zat antioksidan, karena menurut
penelitian Lerebulan et al, (2018) bahwa
kandungan fenol paling tinggi terdapat pada
kelapa Dalam Tua sebesar 143.9 mg/kg. Menurut
Appaiah ef al., (2014) minyak yang diekstraksi
dari kelapa memiliki komponen kecil seperti
tokoferol, fenolik dan fitosterol, hal ini di
tunjukkan dalam Tabel 3. Tabel tersebut
menunjukkan bahwa senyawa antioksidan yang
ada pada daging kelapa segar lebih tinggi
dibanding dengan senyawa antioksidan pada
daging buah kelapa segar tanpa testa dan testa
atau kulit daging kelapa segar. Namun untuk
kelapa  koyor secara  khusus
antioksidannya masih lebih rendah dari daging
kelapa segar utuh tersebut. Hal ini seperti pada
penelitian Santoso et al., (1996) bahwa secara

senyawa

spesifik untuk daging kelapa kopyor sendiri
memiliki kandungan aTochoferol sebesar 2,34
mg/100g dan pTochoferol sebesar 0,09 mg/100g
dari bahan kering.

Mekanisme MCFA asam laurat di dalam
tubuh akan diubah menjadi monolaurin, MCFA
diproduksi secara alami oleh tubuh, setelah
minyak kelapa dikonsumsi dapat segera di serap
usus, bahkan tanpa lipase pankreas dapat dibawa
oleh vena portal ke hati dan akan dioksidasi
dengan cepat menjadi energy (Dayrit & Newport,
2020; Enig, 2014), monolaurin bekerja dengan
melarutkan lipid dan fosfolipid dalam selubung
virus yang menyebabkan disintegrasi membran
virus (Arora et al., 2011). MCFA khusus memiliki
efek antivirus dan bermanfaat mengurangi
penyakit atau mencegah penyakit HIV (Dayrit, C,
2000). Asam laurat dapat menurunkan secara
signifikan gula darah puasa, ketika kelapa segar
dikonsumsi akan membantu mengurangi kadar
glukosa darah dan berat badan pada orang sehat
normal (Vijayakumar et al, 2018). MCFA
memiliki ~ manfaat dalam perawatan kulit,
perawatan rambut, efek imunomodulator,
kardiovaskular, dan baru-baru ini digunakan
untuk mencegah penyakit Alzheimer (Mirzaei et
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al., 2018; Kappally et al., 2015), dan mempunyai
sifat menurunkan lemak (Nevin & Rajamohan,
2008). Asam lemak rantai menengah berbeda dari
asam lemak rantai panjang karena membantu
melindungi terhadap penyakit jantung. MCFA
telah dilaporkan menurunkan risiko
arterosklerosis dan penyakit jantung (C. S. Dayrit,

2003 ; Kappally et al., 2015).

OLAHAN KELAPA KOPYOR DAN
PENYIMPANANNYA

Daging buah kelapa kopyor dapat
dikonsumsi dalam bentuk segar dan dapat
dijadikan sebagai bahan baku untuk es krim
(Balitpalma, 2019). Pada umumnya di Indonesia
kelapa kopyor di konsumsi dalam bentuk segar
maupun dalam bentuk olahan seperti es krim,
koktail, dan kue kelapa (Agrikan, 2020). Kelapa
kopyor di Filipina dinamakan Makapuno yang
dapat dijadikan sebagai es krim, permen, sirup
minuman botol, dan secara tradisional menjadi
hidangan lezat seperti mazapan dan permen
(Arancon, 1996; Lauzon, 2005; Gunathilake et al.,
2010; Islam et al., 2013). Menurut Kumar et al.,
(2015) serat utama di Makapuno dilaporkan
adalah pektin, sedangkan kelapa normal adalah
hemiselulosa. Pektin ini sangat cocok untuk
membuat selai dan permen. Kandungan Pektin
adalah sangat tinggi yakni sebesar 22,36%
(Gunathilake et al., 2009). Selain itu Makapuno
cukup populer digunakan sebagai bahan
pemanis dan perasa dalam kue-kue dan es krim.
Daging kelapa kopyor juga dapat dibuat velva
kopyor yakni sebagai frozen dessert yang memiliki
kadar lemak rendah (Farhaniah, 2019).

Agar kualitas daging kelapa kopyor tetap
terjaga, buah yang dipanen harus dikemas
dengan kantong yang kemudian disimpan pada
suhu 5°C selama pengiriman, sehingga dapat
bertahan sampai 6 minggu (Luengwilai et al.,
2014). Selain itu untuk daging kelapa kopyor
dapat disimpan pada suhu 5 °C dengan
menggunakan kemasan plastik polyamide
sehingga dapat bertahan sampai 27 hari (Antu et
al., 2014). Pendekatan dengan cara penyimpanan
dan pengemasan dingin telah banyak digunakan
untuk mengirim ke pasar jarak jauh seperti Eropa
dan Amerika Serikat (Nguyen et al., 2016).
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PENUTUP

Daging buah kelapa kopyor mengandung
asam lemak jenuh rantai sedang yakni asam
laurat sebesar 37,93% - 51%. Asam laurat adalah
komponen yang mudah dicerna dan diserap oleh
tubuh, berfungsi sebagai anti bakteri, anti kanker,
meningkatkan energi, mengurangi penyakit atau
mencegah penyakit HIV, membantu mengurangi
kadar glukosa darah penderita diabet dan berat
badan pada orang sehat normal, dan membantu
melindungi terhadap penyakit jantung. Selain itu
kelapa kopyor mengandung
antioksidan yang dapat juga berfungsi mencegah
radikal bebas bagi tubuh dan mencegah penyakit

senyawa

degenaratif. Informasi potensi tersebut belum
sejalan dengan penyediaan bahan baku, karena
kelapa kopyor dalam pengembangannya masih
terbatas dan terdapat kendala pada sejumlah
permasalahan dalam budidaya dan ketersediaan
benihnya. Oleh karena itu potensi kelapa kopyor
perlu  dikembangkan  dan
manfaatnya, baik untuk memenuhi gizi dan

didiseminasi

kesehatan. Pengembangan pemanfaatan kelapa
kopyor perlu dukungan budidaya yang tepat,
ketersediaan bibit kelapa, serta serta percepatan
produksi benih kelapa kopyor secara massal.
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