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Abstrak:

Air kelapa merupakan minuman alami yang kaya akan nutrisi dan banyak dikonsumsi dalam
bentuk segar maupun kemasan plastik. Proses penyimpanan berpotensi mempengaruhi
kualitas bakteriologis air kelapa. Penelitian ini bertujuan untuk membandingkan kualitas
bakteriologis air kelapa segar dan air kelapa kemasan plastik berdasarkan penyimpanan
menggunakan media Eosin Methylene Blue Agar (EMBA). Penelitian ini menggunakan
desain deskriptif kualitatif dengan total 16 sampel, terdiri dari 4 sampel air kelapa segar dan
12 sampel air kelapa kemasan plastik. Sampel diinokulasi pada media EMBA dan diinkubasi
pada suhu 37°C selama 24 jam. Pertumbuhan koloni diamati secara kualitatif berdasarkan
ada atau tidaknya pertumbuhan serta karakteristik warna koloni. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa seluruh sampel air kemasan plastik 100% positif menunjukkan

nindytanaya@umkudus.ac.id pertumbuhan koloni bakteri, sedangkan seluruh sampel air kelapa segar 100% tidak
menunjukkan pertumbuhan koloni. Koloni yang terbentuk berwarna merah muda, yang
mengindikasikan adanya bakteri koliform non-Escherichia coli, sementara koloni hijau
metalik tidak ditemukan sehingga bakteri E. coli tidak terdeteksi secara presumtif. Dapat
disimpulkan bahwa air kelapa kemasan plastik memiliki risiko lebih tinggi terhadap
kontaminasi bakteri koliform dibandingkan air kelapa segar. Penelitian ini menekankan

pentingnya pengawasan kebersihan, proses pengemasan dan kondisi penympanan.
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PENDAHULUAN

Air kelapa merupakan minuman alami yang banyak dikonsumsi masyarakat karena mengandung berbagai
zat gizi penting, seperti elektrolit, karbohidrat, vitamin, mineral, asam amino dan senyawa bioaktif yang
bermanfaat bagi kesehatan. Kandungan kalium, natrium, magnesium dan kalsium dalam air kelapa berperan
dalam menjaga keseimbangan cairan tubuh sehingga sering dimanfaatkan sebagai minuman rehidrasi alami
(Joharmi and Lisda Ramadani 2025). Selain dikonsumsi secara langsung dalam kondisi segar, air kelapa
juga dipasarkan dalam berbagai bentuk kemasan untuk memenuhi kebutuhan masyarakat yang
menginginkan produk yang lebih praktis, mudah disimpan dan mudah didistribusikan (Ray and Arun 2025).
Meningkatnya konsumsi minuman siap minum mendorong pentingnya pengawasan mutu, khususnya dari
aspek keamanan mikrobiologis, karena kualitas mikrobiologi merupakan salah satu indikator utama
keamanan pangan.

World Health Organization (WHO) melaporkan bahwa penyakit bawaan pangan (foodborne diseases)
masih menjadi masalah kesehatan masyarakat di berbagai negara. Kontaminasi mikroorganisme pada
pangan dan minuman dapat terjadi selama proses pengolahan, pengemasan, penyimpanan, distribusi,
maupun penyajian. Minuman dengan kandungan air dan nutrisi yang tinggi, seperti air kelapa, memiliki
potensi besar menjadi media pertumbuhan bakteri apabila penanganan higiene dan sanitasinya kurang
memadai (WHO 2017). Oleh karena itu, pengawasan kualitas mikrobiologis air kelapa menjadi bagian
penting dalam upaya perlindungan kesehatan konsumen.

Secara alami air kelapa memiliki gula sederhana, protein, vitamin dan mineral yang mampu mendukung
pertumbuhan berbagai mikroorganisme. Penelitian Ruikaret al. (2025) menunjukkan bahwa air kelapa
dapat dimanfaatkan sebagai media pertumbuhan beberapa bakteri karena kandungan nutrisinya yang
lengkap. Selain komposisi nutrisi, lama penyimpanan, suhu penyimpanan, jenis kemasan, serta sanitasi
selama proses pengemasan merupakan faktor yang berpengaruh terhadap peningkatan jumlah bakteri. Guler
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and Tokusoglu (2024) melaporkan bahwa perubahan kualitas minuman selama penyimpanan sangat
dipengaruhi oleh kombinasi waktu dan suhu penyimpanan. Lan et al. (2024) menemukan bahwa jumlah
bakteri meningkat secara signifikan seiring bertambahnya lama penyimpanan, sehingga pengendalian
kondisi penyimpanan menjadi faktor penting dalam menjaga mutu produk.

Salah satu indikator kualitas mikrobiologis pangan dan minuman adalah keberadaan bakteri koliform.
Kelompok bakteri ini digunakan sebagai indikator sanitasi karena keberadaannya menunjukkan
kemungkinan kontaminasi dari lingkungan atau proses penanganan yang kurang higienis. Di antara
kelompok koliform tersebut, bakteri Escherichia coli (E. coli) merupakan indikator utama pencemaran
fekal (Asih et al. 2024). Menurut Zari¢ et al. (2023), keberadaan bakteri E. coli menunjukkan kemungkinan
kontaminasi fekal yang berpotensi menimbulkan gangguan kesehatan. Alhadlaq et al. (2024) menjelaskan
bahwa beberapa strain E. coli patogen masih menjadi penyebab penting penyakit bawaan pangan di
berbagai negara sehingga deteksinya menjadi parameter utama dalam evaluasi keamanan pangan.

Pemeriksaan bakteri koliform umumnya dilakukan menggunakan media Eosin Methylene Blue Agar
(EMBA), yaitu media selektif dan diferensial yang mampu membedakan bakteri yang mampu
memfermentasi laktosa. Pada media ini, bakteri E. coli menghasilkan koloni hijau metalik, sedangkan
bakteri koliform lainnya umumnya membentuk koloni merah muda hingga ungu (Keytimu et al. 2026).
Lestari et al. (2024) melaporkan bahwa media EMBA memiliki sensitivitas yang baik dalam mendeteksi
bakteri koliform pada sampel pangan dan minuman. Penelitian yang dilakukan oleh Arbefeville et al. (2024)
menekankan bahwa identifikasi menggunkan media kultur sebaiknya dilanjutkan dengan pemeriksaan
konfirmasi, seperti pewarnaan Gram, uji biokimia atau metode molekuler agar identifikasi bakteri menjadi
lebih akurat.

Beberapa penelitian sebelumnya telah mengevalusi kualitas mikrobiologis air kelapa maupun minuman
lainnya. Ramadhani (2024) melaporkan adanya cemaran bakteri pada air minum kelapa yang dijual di
masyarakat. Aba et al. (2021) menunjukkan bahwa kondisi penyimpanan memengaruhi pertumbuhan
bakteri pada air kelapa, sedangkan menurut Asih et al. (2024) menemukan adanya kontaminasi bakteri
koliform pada berbagai produk minuman akibat sanitasi yang kurang baik. Penelitian tersebut memberikan
bukti bahwa kualitas mikrobiologis minuman sangat dipengaruhi oleh proses penanganan dan
penyimpanan. Akan tetapi, sebagian besar penelitian masih berfokus pada satu jenis produk atau hanya
mengevalusi keberadaan bakteri tanpa membandingkan jenis kemasan dan lama penyimpanan secara
bersamaan.

Berdasarkan penelitian tersebut, masih terdapat kesenjangan penelitian mengenai perbandingan kualitas
bakteriologis antara air kelapa segar dan air kelapa kemasan plastik berdasarkan variasi lama penyimpanan
menggunakan media EMBA. Informasi mengenai perubahan kualitas mikrobiologis kedua jenis produk
tersebut masih terbatas, khususnya pada produk yang beredar di Indonesia. Selain itu, penelitian yang
mengombinasikan pengamatan pertumbuhan koliform dengan identifikasi awal melalui pewarnaan Gram
juga masih relatif sedikit dilaporkan. Kesenjangan inilah yang menjadi dasar dilakukannnya penelitian ini.

Oleh karena itu, penelitian ini bertujuan membandingan kualitas bakteriologis air kelapa segar dan air
kelapa kemasan plastik berdasarkan lama penyimpanan melalui pengamatan pertumbuhan bakteri koliform
menggunakan media EMBA serta konfirmasi awal menggunakan pewarnaan Gram. Hasil penelitian
diharapkan dapat memberikan informasi ilmiah mengenai keamanan mikrobiologis air kelapa yang
dikonsumsi masyarakat, menjadi dasar dalam penerapan higiene dan sanitasi pada proses pengolahan dan
penyimpanan produk, serta menjadi masukan bagi upaya peningkatan keamanan pangan dan perlindungan
konsumen.
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METODE

Penelitian ini merupakan penelitian deskriptif observasional dengan pendekatan kualitatif yang bertujuan
membandingkan kualitas bakteriologis air kelapa segar dan air kelapa kemasan plastik berdasarkan lama
penyimpanan. Penelitian dilaksanakan pada Bulan Maret 2026 di Laboratorium Mikrobiologi Universitas
Muhammadiyah Kudus. Sampel penelitian berupa air kelapa yang diperoleh dari buah kelapa segar dan
dipilih menggunkan teknik purposive sampling berdasarkan kriteria inklusi, yaitu berasal dari buah kelapa
yang baru dibuka, tidak mengalami perubahan fisik sebelum perlakuan, serta memiliki volume yang cukup
untuk pemeriksaan. Sampel dibagi menjadi dua kelompok, yaitu air kelapa segar dan air kelapa yang
dikemas dalam plastik. Masing — masing kelompok dimati pada lama penyimpanan 0, 6, 12 dan 24 jam
sehingga diperoleh total 216 unit sampel. Pemeriksaan bakteriologis dilakukan dengan menggunakan media
Eosin Methylene Blue Agar (EMBA) menggunakan metode spread plate, kemudian diinkubasi pada suhu
37°C selama 24 jam. Pertumbuhan koloni diamati berdasarkan karakteristik morfologi dan warna koloni
untuk identifikasi awal bakteri koliform, kemudian dilanjutkan dengan pewarnaan Gram sebagai
pemeriksaan konfirmasi awal.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil penelitian, berdasarkan hasil penelitian, dari total 16 sampel, 12 sampel air kelapa kemasan plastik
positif terhadap pertumbuhan koloni bakteri, sedangkan 4 sampel air kelapa segar negatif. Koloni yang
muncul berwarna merah muda, sedangkan koloni hijau metalik tidak ditemukan, sehingga bakteri E. coli
tidak terdeteksi secara presumtif. Hasil identifikasi dapat dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Pertumbuhan Bakteri pada Air Kelapa Berdasarkan Jenis dan Lama Penyimpanan

Jenis Sampel Jumlah Sampel  Positif (n)  Negatif (n) Persentase Positif (%) Persentase Negatif (%)
Air kelapa segar 4 0 4 0 100
Air kelapa kemasan plastik 12 12 0 100 0
Total 16 12 4 75 25

Keterangan: Positif= terdapat pertumbuhan koloni bakteri merah muda; Negatif= tidak ada pertumbuhan koloni.
Koloni merah muda menunjukkan keberadaan bakteri koliform non-E. coli

Gambar 1. A. Koloni Bakteri Koliform Pada Media EMBA Dari Sampel Air Kelapa Kemasan Plastik. B.
Pewarnaan Gram Negatif Berbentuk Batang (Perbesaran 1000x, Immersion Oil)
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Berdasarkan inokulasi sampel pada media EMBA diperoleh koloni berwarna merah muda ditunjukkan pada
Gambar 1.A. Koloni bakteri kemudian diidentifikasi karakteristik dan jenisnya berdasarkan pewarnaan
Gram. Hasil pewarnaan Gram menunjukkan bahwa bakteri termasuk dalam kelompok Gram negatif dengan
bentuk batang ditunjukkan pada Gambar 1B. Hal ini memperkuat dugaan bahwa bakteri yang ditemukan
merupakan bakteri koliform.

Pembahasan, hasil penelitian menunjukkan bahwa air kelapa kemasan plastik lebih rentan terhadap
pertumbuhan bakteri koliform dibanding air kelapa segar. Koloni merah muda pada media EMBA
menandakan adanya bakteri koliform, meskipun koloni hijau metalik yang terindikasi bakteri E. coli tidak
ditemukan. Temuan ini sesuai dengan laporan sebelumnya bahwa lama dan kondisi penyimpanan dapat
meningkatkan pertumbuhan bakteri pada minuman kemasan (Aba et al., 2021; Ramadhani, 2024). Air
kelapa segar yang dikonsumsi segera setelah dipetik tetap bebas dari pertumbuhan koloni karena kontak
mikroba minimal.

Hasil pewarnaan Gram mendukung temuan ini, menunjukkan bakteri Gram negatif berbentuk batang yang
merupakan ciri umum bakteri koliform.

Penelitian ini memiliki keterbatasan. Pertama, identifikasi bakteri masih bersifat presumtif, karena tidak
dilakukan uji konfirmasi (IMViC atau PCR). Kedua, penghitungan jumlah koloni (CFU) tidak dilakukan,
sehingga data bersifat kualitatif. Ketiga, faktor penyimpanan seperti suhu dan lama penyimpanan tidak
dianalisis secara kuantitatif. Keterbatasan ini penting untuk dipertimbangkan dalam interpretasi hasil dan
menjadi dasar penelitian lanjutan.

Penelitian ini menegaskan bahwa penyimpanan dalam kemasan plastik meningkatkan risiko pertumbuhan
bakteri koliform dibanding air kelapa segar, sehingga pengawan kebersihan, proses pengemasan higienis
dan kondisi penyimpanan yang tepat menjadi sangat penting.

KESIMPULAN DAN SARAN

Air kelapa kemasan plastik menunjukkan pertumbuhan bakteri koliform pada media EMBA, sedangkan air
kelapa segar tidak menunjukkan pertumbuhan koloni. Koloni yang terbentuk bersifat presumtif koliform,
dan bakteri E. coli tidak terdeteksi seacara presumtif. Penelitian ini menekankan perlunya pengawasan
kebersihan, proses pengamasan higienis dan kondisi penyimpanan yang tepat pada air kelapa kemasan
plastik. Penelitian lanjutan disarankan untuk melakukan uji konfirmasi spesies bakteri dan penghitungan
jumlah koloni agar data leboih komprehensif.
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