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KATA PENGANTAR

Areal tanaman kelapa di Propinsi Jambi cukup potensial, karena
tanaman kelapa merupakan tanaman perkebunan utama setelah
tanaman karet. Namun iklim pasar dari produk ini tidak selalu
mendukung pengembangan usaha tani kelapa, sehingga
menggantungkan pencahariannya pada usaha tani kelapa tidak
mendapat penghasilan yang layak.

Dalam upaya meningkatkan pendapatannya petani kelapa telah
melakukan berbagai upaya pemanfaatan produk, baik secara vertikal
dengan peningkatan buah kelapa menjadi produk lainnya, maupun
secara horizontal dengan pendayagunaan bagian tanaman seperti
penyadapan nira, untuk diolah menjadi produk-produk tertentu. Produk
olahan dari nira kelapa yang saat ini berkembang di pasaran
diantaranya gula kelapa yang berupa gula cetak dan gula semut, nata
de coco, minuman beralkohol dan non alkohol.

Buku ini membahas teknis teknologi pembuatan gula kelapa,
disamping itu juga tentang teknis penyadapan nira yang berperan dalam
meningkatkan produktivitas nira dan perolehan mutu produk olahan nira
yang baik. Dengan demikian diharapkan brosur ini dapat memberikan
informasi dan pengetahuan kepada para petani khususnya dan
pengguna lain umumnya.

Jambi, September 2001

Kepala,

Nurli Izhar, M.Ed
NIP. 460 012 535
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