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ABSTRAK  
Air kelapa merupakan salah satu hasil samping pengolahan buah kelapa yang masih belum dimanfaatkan secara optimal 
oleh masyarakat, khususnya pada wilayah yang sebagian besar masyarakatnya mengolah kelapa menjadi kopra. Kondisi 
tersebut menyebabkan air kelapa berpotensi menjadi bahan yang kurang termanfaatkan.  
The study purpose. Kegiatan pengabdian kepada masyarakat ini bertujuan untuk meningkatkan pengetahuan dan 
keterampilan masyarakat dalam memanfaatkan air kelapa menjadi produk kecap serta mengetahui tingkat penerimaan 
peserta terhadap produk yang dihasilkan.  
Materials and methods. Pembuatan kecap menggunakan 5 liter air kelapa, 1 kg gula merah khas Gorontalo, bawang 
putih, bawang merah, lengkuas, sereh, daun salam, dan garam. Proses pemasakan dilakukan selama 2–3 jam hingga 
diperoleh konsistensi kecap yang diinginkan. Metode kegiatan meliputi penyampaian materi, demonstrasi, praktik 
langsung pembuatan kecap, serta evaluasi melalui pre-test, post-test, dan uji hedonik.  
Results. Hasil evaluasi menunjukkan bahwa rata-rata nilai pengetahuan peserta meningkat dari 62,72 pada pre-test 
menjadi 94,54 pada post-test, dengan peningkatan sebesar 31,82 poin atau 50,71% dibandingkan dengan nilai rata-rata 
awal. Hasil uji hedonik menunjukkan rata-rata skor warna sebesar 4,00, aroma 3,82, rasa 4,09, dan kekentalan 3,68, 
dengan rata-rata keseluruhan sebesar 3,90.  
Conclusions. Hasil tersebut menunjukkan bahwa pelatihan dapat meningkatkan pengetahuan peserta sekaligus 
memperkenalkan alternatif pemanfaatan air kelapa menjadi produk pangan yang memiliki nilai tambah. 
 
Kata kunci: air kelapa, kecap, pelatihan, diversifikasi produk, uji hedonik 
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PENDAHULUAN 
Kelapa (Cocos nucifera L.) merupakan salah satu komoditas yang memiliki berbagai potensi 

pemanfaatan karena hampir seluruh bagian tanaman dapat diolah menjadi produk bernilai guna. 
Salah satu bagian yang masih sering kurang dimanfaatkan adalah air kelapa. Air kelapa merupakan 
hasil samping yang dapat diperoleh dari pengolahan kelapa, termasuk dalam kegiatan produksi 
kopra. Apabila tidak dimanfaatkan secara optimal, air kelapa dapat menjadi bahan yang kurang 
bernilai bagi masyarakat. Umela dan Gintulangi (2015) menjelaskan bahwa air kelapa merupakan 
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hasil sampingan dari pengolahan buah kelapa untuk menghasilkan kopra, minyak, santan, dan 
berbagai produk kelapa lainnya. 

Pemanfaatan air kelapa sebagai bahan pangan merupakan salah satu bentuk diversifikasi 
produk yang dapat meningkatkan nilai tambah komoditas kelapa. Mardesci (2018) menyatakan 
bahwa air kelapa dapat diolah menjadi berbagai produk, antara lain nata de coco, kecap, sirup, 
permen, minuman, dan cuka. Pemanfaatan tersebut menunjukkan bahwa air kelapa memiliki 
peluang untuk dikembangkan menjadi produk olahan yang memiliki nilai ekonomi. 

Kecap merupakan salah satu produk pangan yang dapat dibuat dengan memanfaatkan air 
kelapa sebagai bahan baku. Pengolahan kecap air kelapa relatif sederhana karena dapat dilakukan 
melalui proses pemasakan dengan penambahan gula dan berbagai bumbu. Natsir et al. (2020) 
menunjukkan bahwa pengolahan air kelapa menjadi kecap melalui teknologi tepat guna dapat 
menjadi salah satu alternatif untuk meningkatkan nilai ekonomis bahan yang sebelumnya kurang 
dimanfaatkan. Kegiatan tersebut dilakukan melalui penyuluhan dan pelatihan praktik secara 
langsung kepada masyarakat. 

Kegiatan pelatihan pengolahan kecap berbahan dasar air kelapa juga telah dilakukan oleh 
Sondakh et al. (2021) di Desa Sese, Kabupaten Tolitoli. Kegiatan tersebut menggunakan observasi, 
penyuluhan, pelatihan, dan diskusi sebagai metode pelaksanaan. Evaluasi kegiatan dilakukan melalui 
pre-test, post-test, dan uji hedonik untuk mengetahui perubahan pengetahuan peserta serta tingkat 
kesukaan terhadap produk kecap yang dihasilkan. Pendekatan serupa juga diterapkan oleh 
Wattimena et al. (2023), yang mengevaluasi peningkatan pengetahuan peserta melalui pre-test dan 
post-test setelah kegiatan penyuluhan dan pelatihan pengolahan produk kelapa. 

Desa Panca Karsa I memiliki potensi kelapa yang dapat dikembangkan menjadi berbagai 
produk olahan. Berdasarkan hasil pengamatan dalam pelaksanaan kegiatan, sebagian masyarakat 
memanfaatkan kelapa terutama untuk produksi kopra, sedangkan air kelapa belum dimanfaatkan 
secara optimal. Kondisi tersebut menunjukkan adanya peluang untuk memperkenalkan alternatif 
pemanfaatan air kelapa menjadi produk pangan bernilai tambah. 

Pemanfaatan air kelapa menjadi kecap tidak hanya dapat mengurangi bahan yang kurang 
termanfaatkan, tetapi juga dapat memberikan pengetahuan dan keterampilan baru kepada 
masyarakat. Melalui pelatihan, masyarakat dapat memperoleh pengalaman langsung mengenai proses 
pengolahan bahan baku sederhana menjadi produk pangan yang berpotensi dikembangkan lebih 
lanjut. 

Oleh karena itu, kegiatan ini dilaksanakan dalam bentuk pelatihan pembuatan kecap 
berbahan dasar air kelapa. Kegiatan diarahkan tidak hanya pada proses pembuatan produk, tetapi 
juga pada peningkatan pengetahuan peserta mengenai potensi pemanfaatan air kelapa serta 
pengenalan produk olahan yang dapat dikembangkan di tingkat masyarakat. 

Tujuan kegiatan ini adalah untuk meningkatkan pengetahuan dan keterampilan masyarakat 
dalam mengolah air kelapa menjadi kecap serta mengetahui tingkat penerimaan peserta terhadap 
produk kecap yang dihasilkan melalui uji hedonik. 
 

METODE 
Study participants 

Kegiatan pengabdian kepada masyarakat dilaksanakan pada 3 Agustus 2026 di Desa Panca 
Karsa I. Peserta kegiatan berjumlah 22 orang. Peserta mengikuti seluruh rangkaian kegiatan yang 
meliputi penyampaian materi, demonstrasi proses pembuatan kecap, praktik langsung, dan evaluasi 
kegiatan. 

Evaluasi pengetahuan dilakukan kepada 22 peserta menggunakan instrumen pre-test dan 
post-test. Instrumen terdiri atas lima pertanyaan yang berkaitan dengan pengetahuan mengenai 
pemanfaatan air kelapa dan proses pembuatan kecap. Setiap jawaban diberi skor dan selanjutnya 
dikonversikan ke dalam nilai dengan rentang 0–100. Selain evaluasi pengetahuan, peserta juga 
dilibatkan dalam penilaian tingkat penerimaan produk melalui uji hedonik. Parameter yang dinilai 
meliputi warna, aroma, rasa, dan kekentalan. 
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Study organization 
Kegiatan dilaksanakan melalui beberapa tahapan, yaitu persiapan, penyampaian materi, 

demonstrasi, praktik langsung, dan evaluasi. Penyampaian materi dilakukan untuk memberikan 
pemahaman kepada peserta mengenai potensi air kelapa serta peluang pemanfaatannya sebagai 
bahan baku produk pangan. Setelah penyampaian materi, kegiatan dilanjutkan dengan demonstrasi 
proses pembuatan kecap air kelapa. Demonstrasi dilakukan dengan memperkenalkan alat dan bahan 
yang digunakan serta menjelaskan setiap tahapan pengolahan. Peserta kemudian diberikan 
kesempatan untuk mengikuti praktik secara langsung.  

Alat yang digunakan dalam kegiatan meliputi dandang, saringan, gelas takaran, chopper, 
spatula, belanga, kompor, dan gas. Sementara itu, bahan yang digunakan disajikan pada Tabel 1.  

Tabel 1. Bahan pembuatan kecap air kelapa  

No. Bahan Jumlah 

1 Air kelapa 5 liter 
2 Gula merah khas Gorontalo 1 kg 
3 Bawang putih 5 siung 
4 Bawang merah 5 siung 
5 Lengkuas ¼ bagian 
6 Sereh 1 batang 
7 Daun salam 1 lembar 
8 Garam ½ gram 

Proses pembuatan diawali dengan menyiapkan dan menyaring air kelapa sebanyak 5 liter 
untuk memisahkan kotoran atau partikel yang terdapat dalam bahan baku. Selanjutnya, bawang 
putih, bawang merah, dan lengkuas dihaluskan menggunakan chopper, sedangkan sereh dan daun 
salam dipersiapkan sebagai bahan tambahan selama proses pemasakan. 

Air kelapa kemudian dimasukkan ke dalam belanga berukuran besar dan ditambahkan gula 
merah serta bumbu yang telah dipersiapkan. Campuran dimasak menggunakan kompor dengan api 
yang sesuai sambil diaduk secara berkala. Proses pemasakan dilakukan selama kurang lebih 2–3 jam 
hingga volume berkurang dan diperoleh konsistensi kecap yang diinginkan. 

Setelah proses pemasakan selesai, kecap didinginkan dan disaring untuk memisahkan sisa 
bumbu. Produk kemudian dikemas ke dalam botol. Dari penggunaan 5 liter air kelapa diperoleh 
sekitar 6,5 botol kecap berukuran 140 ml, atau sekitar 910 ml produk. 

Untuk mengukur keberhasilan kegiatan, evaluasi dilakukan menggunakan dua instrumen 
utama, yaitu lembar pre-test dan post-test yang terdiri atas lima pertanyaan pengetahuan, serta 
lembar uji organoleptik (hedonik) untuk menilai parameter warna, aroma, rasa, dan kekentalan 
produk. Penilaian menggunakan skala 1–5 dengan kategori sebagai berikut. 

Tabel 2. Skor dan Kategori Uji Hedonik 

Skor Kategori 

1 Sangat tidak suka 

2 Tidak suka 

3 Biasa 

4 Suka 

5 Sangat suka 

 
 

Statistical analysis 
Data hasil pre-test dan post-test dianalisis secara deskriptif dengan menghitung nilai rata-rata 

sebelum dan sesudah pelatihan. Selisih antara nilai rata-rata post-test dan pre-test digunakan untuk 
mengetahui peningkatan pengetahuan peserta. Persentase peningkatan digunakan sebagai informasi 
tambahan untuk menggambarkan perubahan nilai relatif terhadap nilai awal. Data uji hedonik juga 
dianalisis secara deskriptif dengan menghitung nilai rata-rata pada setiap atribut, yaitu warna, aroma, 
rasa, dan kekentalan. Analisis tersebut digunakan untuk menggambarkan tingkat penerimaan peserta 
terhadap produk kecap air kelapa.  
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Gambar 1. Demonstrasi dan Pelatihan Praktis Pengolahan Limbah Dari Air Kelapa 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 
Peningkatan Pengetahuan Peserta 

Pelaksanaan pelatihan menunjukkan adanya peningkatan nilai pengetahuan peserta setelah 
diberikan materi dan praktik pembuatan kecap berbahan dasar air kelapa. Hasil evaluasi pre-test dan 
post-test disajikan pada Tabel 3.  

Tabel 3. Hasil Evaluasi Pengetahuan Peserta 

Evaluasi Rata-rata nilai 

Pre-test 62,72 

Post-test 94,54 

Peningkatan 31,82 poin 

Persentase peningkatan 50,71% 

Berdasarkan Tabel 3, rata-rata nilai pengetahuan peserta sebelum pelatihan atau pada saat 
pre-test adalah 62,72. Setelah peserta mengikuti penyampaian materi dan praktik pembuatan kecap, 
rata-rata nilai post-test meningkat menjadi 94,54. Dengan demikian, terjadi peningkatan sebesar 
31,82 poin. Jika dibandingkan dengan nilai rata-rata sebelum pelatihan, peningkatan tersebut setara 
dengan 50,71%. Hasil tersebut menunjukkan bahwa kegiatan pelatihan dapat meningkatkan 
pengetahuan peserta mengenai pemanfaatan air kelapa dan proses pembuatan kecap. Peningkatan 
nilai tersebut dapat terjadi karena peserta tidak hanya memperoleh informasi secara teoritis, tetapi 
juga mengikuti demonstrasi dan praktik langsung sehingga materi yang disampaikan dapat dipahami 
melalui pengalaman. 

Hasil kegiatan ini sejalan dengan Wattimena et al. (2023), yang menunjukkan adanya 
peningkatan pengetahuan peserta setelah diberikan penyuluhan dan pelatihan mengenai pengolahan 
produk kelapa. Penggunaan pre-test dan post-test dapat menjadi salah satu cara sederhana untuk 
menggambarkan perubahan pengetahuan peserta setelah mengikuti kegiatan. 

Hasil tersebut juga sejalan dengan Sondakh et al. (2021), yang menggunakan pre-test dan 
post-test dalam kegiatan pelatihan pembuatan kecap dari air kelapa. Penyampaian materi yang 
dilanjutkan dengan praktik langsung memberikan kesempatan kepada peserta untuk memahami 
tahapan pengolahan secara lebih konkret. 

Peningkatan pengetahuan merupakan salah satu indikator keberhasilan kegiatan pengabdian 
karena peserta tidak hanya memperoleh pengetahuan mengenai potensi air kelapa, tetapi juga 
mendapatkan keterampilan praktis dalam mengolahnya menjadi produk pangan. Dengan demikian, 
kegiatan dapat menjadi salah satu upaya untuk memperkenalkan alternatif pemanfaatan bahan yang 
sebelumnya kurang dimanfaatkan. 
Pelaksanaan Pembuatan Kecap Air Kelapa 

Praktik pembuatan kecap air kelapa dilakukan dengan melibatkan peserta secara langsung. 
Peserta diperkenalkan pada bahan dan alat yang digunakan, kemudian mengikuti tahapan 
pengolahan mulai dari persiapan air kelapa, penyiapan bumbu, proses pemasakan, penyaringan, 
hingga pengemasan. 

Pemanfaatan air kelapa menjadi kecap merupakan salah satu bentuk diversifikasi produk 
yang dapat meningkatkan nilai guna bahan. Mardesci (2018) menjelaskan bahwa air kelapa dapat 
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dikembangkan menjadi berbagai produk olahan, termasuk kecap. Diversifikasi tersebut dapat 
menjadi salah satu alternatif dalam meningkatkan nilai tambah komoditas kelapa. 

Pada kegiatan ini digunakan 5 liter air kelapa dan 1 kg gula merah sebagai bahan utama, 
disertai bawang putih, bawang merah, lengkuas, sereh, daun salam, dan garam. Proses pemasakan 
dilakukan selama 2–3 jam. Lama pemasakan diperlukan untuk mengurangi kandungan air sehingga 
diperoleh konsistensi produk yang sesuai. 

Deglas et al. (2024) menjelaskan bahwa lama pemasakan berhubungan dengan karakteristik 
kekentalan kecap air kelapa karena pemanasan menyebabkan terjadinya penguapan air. Oleh karena 
itu, proses pemasakan menjadi salah satu tahap penting dalam menentukan karakteristik akhir 
produk. 

Dari proses pengolahan tersebut diperoleh sekitar 6,5 botol kecap dengan ukuran 140 ml. 
Hasil tersebut menunjukkan bahwa air kelapa dapat dimanfaatkan menjadi produk pangan yang 
lebih bernilai guna dibandingkan apabila hanya dibuang atau tidak dimanfaatkan. 

Kegiatan praktik secara langsung juga memberikan pengalaman kepada peserta mengenai 
teknik dasar pengolahan. Dengan demikian, peserta diharapkan dapat mengulangi proses tersebut 
secara mandiri dengan menyesuaikan bahan dan kebutuhan produksi. 
Hasil Uji Hedonik 

Uji hedonik dilakukan terhadap 22 peserta untuk mengetahui tingkat penerimaan terhadap 
produk kecap air kelapa yang dihasilkan. Penilaian dilakukan terhadap empat atribut, yaitu warna, 
aroma, rasa, dan kekentalan.  

Tabel 4. Hasil uji hedonik kecap air kelapa 

Parameter Rata-rata skor 

Warna 4,00 

Aroma 3,82 

Rasa 4,09 

Kekentalan 3,68 

Rata-rata keseluruhan 3,90 

Berdasarkan Tabel 4, rasa memperoleh nilai rata-rata tertinggi sebesar 4,09, kemudian 
diikuti oleh warna sebesar 4,00, aroma sebesar 3,82, dan kekentalan sebesar 3,68. Rata-rata 
keseluruhan dari keempat atribut tersebut adalah 3,90. 

Nilai rata-rata rasa sebesar 4,09 menunjukkan bahwa peserta cenderung suka terhadap rasa 
kecap yang dihasilkan. Rasa merupakan salah satu karakteristik penting dalam penerimaan produk 
pangan karena berkaitan langsung dengan pengalaman konsumsi. Karakteristik rasa kecap 
dipengaruhi oleh komposisi bahan yang digunakan, terutama gula dan bumbu. 

Warna memperoleh nilai rata-rata 4,00, yang menunjukkan bahwa peserta cenderung 
menyukai warna produk. Warna kecap dapat dipengaruhi oleh bahan yang digunakan dan proses 
pemasakan. Penggunaan gula serta proses pemanasan dapat berkontribusi terhadap terbentuknya 
warna kecap. 

Aroma memperoleh nilai rata-rata 3,82. Nilai tersebut berada pada kategori suka sehingga 
menunjukkan bahwa aroma kecap secara umum dapat diterima oleh peserta. Aroma produk dapat 
dipengaruhi oleh kombinasi air kelapa, gula, dan rempah-rempah yang digunakan selama proses 
pemasakan. 

Sementara itu, kekentalan memperoleh nilai rata-rata 3,68 dan menjadi atribut dengan nilai 
terendah dibandingkan tiga atribut lainnya. Meskipun demikian, nilai tersebut masih menunjukkan 
kecenderungan penerimaan yang baik. Kekentalan dapat dipengaruhi oleh lama pemasakan dan 
tingkat penguapan air selama proses pengolahan. 

Hasil uji hedonik pada kegiatan ini sejalan dengan kegiatan Sondakh et al. (2021), yang 
menggunakan beberapa atribut organoleptik untuk mengetahui tingkat penerimaan masyarakat 
terhadap kecap berbahan dasar air kelapa. Penilaian organoleptik dapat memberikan gambaran awal 
mengenai penerimaan konsumen terhadap karakteristik produk. 
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Secara keseluruhan, rata-rata skor hedonik sebesar 3,90 menunjukkan bahwa produk kecap 
air kelapa dapat diterima dengan baik oleh peserta. Meskipun demikian, hasil uji hedonik merupakan 
penilaian subjektif dari peserta sehingga belum dapat digunakan untuk menyimpulkan mutu 
fisikokimia, keamanan, atau daya simpan produk secara menyeluruh. 

Untuk pengembangan produk lebih lanjut, pengujian mengenai karakteristik fisikokimia, 
keamanan pangan, daya simpan, dan aspek pengemasan dapat dilakukan pada kegiatan berikutnya. 
Hal tersebut penting apabila produk akan dikembangkan menjadi produk usaha masyarakat. 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Gambar 2. Foto Bersama Tim Kuliah Kerja Dakwah dan Peserta Warga Panca Karsa I 

 
KESIMPULAN 

Pelatihan pemanfaatan air kelapa menjadi kecap di Desa Panca Karsa I dapat meningkatkan 
pengetahuan peserta mengenai pemanfaatan air kelapa dan proses pengolahannya. Hal tersebut 
ditunjukkan oleh peningkatan rata-rata nilai pengetahuan dari 62,72 pada pre-test menjadi 94,54 
pada post-test, dengan peningkatan sebesar 31,82 poin atau 50,71% dibandingkan dengan nilai rata-
rata awal. 

Praktik pengolahan menggunakan 5 liter air kelapa dan 1 kg gula merah serta bahan 
tambahan berupa bawang putih, bawang merah, lengkuas, sereh, daun salam, dan garam 
menghasilkan sekitar 6,5 botol kecap berukuran 140 ml. Setelah proses pemasakan selama 2–3 jam 
hingga diperoleh konsistensi produk yang diinginkan, kecap langsung dikemas ke dalam botol 
berukuran 140 ml dan dilengkapi dengan label produk. Pengemasan dan pelabelan tersebut 
memberikan bentuk penyajian produk yang lebih siap untuk diperkenalkan dan dikembangkan 
sebagai produk olahan berbahan dasar air kelapa. 

Hasil uji hedonik menunjukkan rata-rata skor warna sebesar 4,00, aroma 3,82, rasa 4,09, dan 
kekentalan 3,68, dengan rata-rata keseluruhan sebesar 3,90. Hasil tersebut menunjukkan bahwa 
produk kecap air kelapa secara umum dapat diterima oleh peserta berdasarkan tingkat kesukaan 
terhadap warna, aroma, rasa, dan kekentalan. 

Secara keseluruhan, kegiatan ini menunjukkan bahwa pemanfaatan air kelapa sebagai bahan 
baku kecap dapat menjadi salah satu alternatif diversifikasi produk kelapa sekaligus memberikan 
pengetahuan dan keterampilan praktis kepada masyarakat. Produk yang dihasilkan juga telah 
dikemas dalam botol berukuran 140 ml dan dilengkapi label sehingga memiliki bentuk penyajian 
yang lebih siap untuk diperkenalkan kepada masyarakat. Pengembangan selanjutnya dapat diarahkan 
pada pengujian mutu produk, daya simpan, penyempurnaan kemasan dan label, serta analisis aspek 
ekonomi untuk mengetahui peluang pengembangan produk secara berkelanjutan. 
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