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ABSTRACT 

This study aims to determine the proportion addition of soursop 

juice and analyze the chemical contents of isotonic drink from mature 

coconut water (Cocos nucifera L.) This research was conducted by adding 

100 ml, 200 ml, and 300 ml of soursop juice to 1000 ml of coconut water. 

The test parameters were organoleptic tests using hedonic methods 

including flavor, taste, and turbidity. The best treatment was followed by 

chemical testing including sodium, potassium, acidity (pH), total acid and 

total sugar. The result of organoleptic test showed that 1000 ml of coconut 

water without soursop juice addition has a value of 2,73 (neutral), while the 

addition of 100 ml soursop juice has a value of 3,43 (neutral), the addition 

of 200 ml soursop juice has a value of 3,54 (like), and the addition of 300 

ml soursoup juice has a value of 3,71 (like). In conclusion, the best result is 

the addition of 300 ml soursop that had a mineral content of sodium as 

much as 469,36 mg/kg, potassium as much as 2014,45 mg/kg, pH 4,65, total 

acid 0,54% and total sugar 6,33%. 
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PENDAHULUAN 

Tanaman kelapa (Cocos nucifera L.) 

merupakan tanaman yang banyak terdapat 

di Sulawesi Utara. Data Direktorat 

Jenderal Perkebunan tahun 2016-2017 

luas perkebunan kelapa Sulawesi Utara 

adalah sebesar 221,709 ha sampai 222,370 

ha dengan total produksi 265,637 ton 

sampai 268,882 ton. Tanaman kelapa 

biasa disebut dengan The Tree of Life. Hal 

ini dikarenakan semua bagian dari 

tanaman kelapa dapat dimanfaatkan, 

mulai dari akar, batang, daun, buah, 

hingga air dari buah kelapa. Air Kelapa 

merupakan cairan yang terdapat secara 

alami pada bagian dalam buah kelapa 

(Prades dkk., 2011).  

Buah kelapa rata-rata memiliki 230-

300 ml air kelapa (Wahyuni., 2018). Air 
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kelapa sering disebut sebagai minuman 

isotonik alami karena mempunyai 

komposisi mineral Na dan K yang baik 

untuk tubuh. Penelitian sebelumnya  

(Tih dkk., 2016) tentang konsumsi air 

kelapa sebelum dan selama olahraga lari 

membuktikan air kelapa lebih efektif 

untuk menjaga kebugaran serta ketahanan 

tubuh dibandingkan dengan air mineral, 

air gula dan minuman isotonik pada laki-

laki dewasa bukan atlet. Air kelapa terbagi 

atas air dari buah kelapa muda dan tua. 

Berbeda dengan air kelapa muda 

pemanfaatan air kepala tua di Sulawesi 

Utara belum optimal dan hanya diolah 

menjadi produk ata de coco sehingga 

banyak air kelapa tua terbuang dan 

menimbulkan efek negatif. Menurut Arsa 

dkk., (2011) Air kelapa tua memiliki 

komposisi mineral yang tidak kalah dari 

air kelapa muda yaitu natrium sebanyak 

510 mg/kg dan kalium sebanyak 3469,6 

mg/kg. Sehingga untuk mengoptimalkan 

pemanfaatan air kelapa tua yang terbuang, 

maka dapat diolah menjadi minuman 

isotonik. 

Minuman isotonik adalah minuman 

ringan yang mengandung mineral natrium 

dan kalium (Badan standarisasi nasional., 

1998). Minuman isotonik atau sport drink 

berfungsi untuk mempertahankan cairan 

dan garam tubuh serta memberikan energi 

ketika melakukan aktivitas. Komponen 

utama dari minuman isotonik adalah air 

sebagai pengganti cairan tubuh, mineral 

sebagai pengganti elektrolit tubuh yang 

hilang dan penambahan flavor seperti 

perisa buah sehingga dapat diterima oleh 

konsumen (Koswara., 2009). Penelitian 

sebelumnya (Setyadjit dkk., 2014) tentang 

formulasi minuman isotonik membuktikan 

panelis menyukai isotonik yang memiliki 

rasa sedikit manis dan agak asam. 
Kandungan gula yang rendah pada air 

kelapa tua sebesar 3% (Rindengan., 2007) 

menyebabkan air kelapa tua memiliki rasa 

yang hambar dan kurang disukai, sehingga 

untuk meningkatkan rasa air kelapa tua 

maka perlu adanya penambahan flavor 

yang memiliki rasa khas yang tajam 

seperti sari buah sirsak. 

Buah sirsak (Anonna muricata L.) 

terdiri dari 76,5% daging, 20% kulit, 8,5% 

biji dan 4% jantung buah (Sihombing., 

2012). Buah sirsak memiliki kandungan 

gula sebesar 11,7% (Dhianawaty., 2012), 

asam malat dan asam sitrat sehingga 

menyebabkan buah sirsak memiliki rasa 

yang asam dan manis, selain itu buah 

sirsak juga memiliki aroma yang khas 

serta diperkaya dengan kandungan gizi 

seperti natrium, kalium, klorida, lemak, 

protein dan karbohidrat (Badrie dkk., 

2010). Oleh karena itu buah sirsak cukup 

potensial untuk ditambahkan dalam 

minuman isotonik air kelapa yang 

memiliki tingkat kematangan tua. 

Berdasarkan uraian diatas maka 

dilakukan penelitian pemanfaatan air 

kelapa tua dengan penambahan sari buah 

sirsak untuk memperbaiki cita rasa dari air 

kelapa tua yang hambar pada minuman 

isotonik.  

METODE PENELTIAN 

Tempat dan Waktu 
Penelitian ini di laksanakan di 

Laboratorium Teknologi Pangan Fakultas 

Pertanian Universitas Sam Ratulangi 

Manado dan Laboratorium Baristand 

Manado pada bulan April - Oktober tahun 

2019.  

Bahan dan Alat 

Bahan yang digunakan untuk 

membuat isotonik antara lain air kelapa 

yang diambil dari perkebunan Balit Palma 

Manado, dengan tingkat kematangan tua 

berumur 11 bulan yang memiliki ciri-ciri 

penampakan sabut mulai mengering dan 

bila buah dikocok berbunyi karena air 

kelapa sudah mengurang, buah sirsak 

yang diambil dari perkebunan Tondano, 
dengan tingkat kematangan matang 

optimal ditandai dengan kulit berwarna 

hijau kekuningan, bila disentuh buah 
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terasa lunak, duri pada buah tidak tajam 

dan tangkai buah menguning dan sukrosa 

serta air mineral, sedangkan bahan yang 

digunakan untuk pengujian kimia adalah 

asam nitrat, asam sulfat, larutan luff 

schoorl, phenolphthalein, dan akuades. 

Alat yang digunakan untuk 

pembuatan isotonik antara lain timbangan 

analitik, wadah, botol kaca, penjepit botol, 

gelas ukur, kain saring dan blender, 

sedangkan alat yang digunakan untuk 

pengujian antara lain, kertas saringan, 

microwave digester, spektofotometer 

serapan atom, pH meter, pendingin tegak 

dan kuisioner. 

Rancangan Penelitian 

Penelitian dilakukan menggunakan 

rancangan acak lengkap (RAL) dengan 

campuran air kelapa yang memiliki 

tingkat kematangan tua dan sari buah 

sirsak, menghasilkan 4 perlakuan yang 

berbeda dengan proporsi sebagai berikut  

A. 1000 ml Air kelapa tanpa 

penambahan sari buah sirsak 

B. 1000 ml Air kelapa + 100 ml sari 

buah sirsak 

C. 1000 ml Air kelapa + 200 ml sari 

buah sirsak 

D. 1000 ml Air kelapa + 300 ml sari 

buah sirsak 

Masing-masing perlakuan dilakukan 

ulangan sebanyak 3 kali sehingga 

diperoleh 12 sampel.  

Prosedur Pengolahan Isotonik 

Proses pembuatan isotonik dilakukan 

dengan metode Langkong dkk., (2018) 

yang telah dimodifikasi, dimulai dengan 

pembuatan sari buah sirsak. Buah sirsak 

yang matang sempurna dibersihkan 

dimana daging buah sirsak dipisahkan dari 

kulit, tangkai dan biji. Daging buah yang 

sudah dibersihkan kemudian dihancurkan 

menggunakan blender dengan 
penambahan air 1:1 dan disaring 

menggunakan kain saring. Kemudian 

dilanjutkan dengan proses pengambilan 

air kelapa dimana air kelapa dipisahkan 

dari batok dan daging kelapa kemudian air 

kelapa disaring untuk mengeluarkan 

serabut atau kotoran yang terikut dalam 

air kelapa sebelum dimasukkan dalam 

wadah. Setelah semua bahan siap, sari 

buah sirsak dan air kelapa diukur sesuai 

dengan perlakuan dan masing-masing 

perlakuan ditambahkan gula sebanyak 5% 

kemudian dihomogenkan dalam botol dan 

setiap perlakuan dipasteurisasi 

menggunakan suhu 63
o
C selama 30 menit. 

 

Parameter Pengujian 

Pengujian yang akan diamati pada 

penelitian ini adalah pengujian sensoris 

meliputi rasa, aroma, kekeruhan dan 

analisis kimia meliputi mineral natrium 

dan mineral kalium, derajat keasaman 

(pH), total asam serta total gula. 

Prosedur Analisis 

Pengujian Sifat Sensoris 
Tingkat penerimaan dengan skala 

hedonik merupakan metode yang 

dilakukan dalam pengujian organoleptik 

ini oleh Susiwi., (2009).  Uji sensoris 

menggunakan panelis agak terlatih yang 

terdiri dari 25 orang dengan memberikan 

penilaian secara pribadi terhadap sampel 

yang disajikan. Uji sensoris dilakukan 

untuk mengetahui tingkat kesukaan 

panelis terhadap minuman isotonik air 

kelapa dengan penambahan sari buah 

sirsak. Parameter yang harus diuji panelis 

meliputi rasa, aroma dan kekeruhan 

dengan memberikan penilaian skala 1-5, 

dimana 1 = sangat tidak suka, 2= tidak 

suka, 3= biasa, 4= suka dan 5= sangat 

suka 

Analisis Mineral Natrium dan Kalium 

nalisis mineral dilakukan dengan 

metode spektrofotometri BSN.,(1998). 

Persiapan Sampel dimulai dengan 

menimbang 0,8 gram sampel. Pengujian 

dimulai dengan proses destruksi basah 

dimana sampel ditambahkan 10 ml asam 



Jurnal Teknologi Pertanian Volume 11 Nomor 1, Juni 2020 

4 
 

nitrat dan dimasukkan kedalam 

microwave digester. Sampel hasil 

destruksi kemudian dimasukkan dalam 

labu takar 100 ml dan ditambahkan 

akuades hingga batas garis, sampel 

kemudian diukur absorbansinya dengan 

menggunakan spektrofotometer serapan 

atom. Kadar natrium dan kalium dihitung 

dengan rumus:  

              
                           

                
 

Analisis Derajat Keasaman (pH) 

Analisis derajat keasaman (pH) 

dilakukan dengan metode SNI 01-2891-

1992 (BSN., 1992) menggunakan pH 

meter dimulai dengan persiapan sampel 

dimana sampel diletakkan dalam beaker 

gelas kemudian dilanjutkan dengan 

kalibrasi pH meter dengan larutan buffer 

standar hal ini dilakukan setiap saat akan 

melakukan pengujian. Setelah kalibrasi 

kemudian elektroda dibersihkan dengan 

cara mencelupkan elektroda pada akuades, 

pembersihan dilakukan setiap akan 

menganti sampel pengujian. Elektroda 

yang telah bersih kemudian dicelupkan ke 

dalam sampel yang akan diuji. Nilai pH 

akan terlihat pada skala pH meter yang 

ditunjukan. 

Pengujian Total Asam 

Analisis total asam dilakukan dengan 

metode SNI 01-3546-2004 (BSN., 2004) 

diawali dengan menimbang sebanyak 10-

15 g sampel dan dimasukkan kedalam 

labu ukur 250 ml kemudian ditambahkan 

akuades sampai tanda garis kemudian 
kocok dan saring. Sampel kemudia dipipet 

sebanyak 100 ml dan ditambahkan 3 tetes 

indikator PP 0,1%. Pengujian dilanjutkan 

dengan mentitrasi sampel dengan NaOH 

0,1% sampai berubah warna.  Total Asam 

dihitung dengan rumus: 

             
                 

  
       

Keterangan 

V = Larutan NaOH yang digunakan 

(ml) 

N = Normalitas larutan NaOH 0,1 N 

B = Bobot setara asam asetat  

Fp = Faktor pengencer 

W = Bobot contoh (mg) 

 

Pengujian Total Gula 

Analisis total gula dilakukan dengan 

metode SNI 3544:2013 (BSN., 2013). 

Pengujian total gula diawali dengan 

menimbang 2 g sampel dan menambahkan 

akuades kemudian dimasukkan ke dalam 

labu ukur 250 ml. Sampel kemudian 

ditambahkan Pb asetat 5 ml dan NH4 20 

ml sampai timbul endapan, setelah itu 

sampel ditambahkan akuades sampai 

tanda garis dan didigoyang, tunggu selama 

30 menit dan disaring dengan kertas 

saring. Pengujian dilanjutkan dengan 

memipet 50 ml sampel dan dimasukkan 

dalam gelas ukur 100 ml kemudian 

ditambahakan HCl 25% sebanyak 10 ml 

setelah itu dimasukkan kedalam air panas 

selama 10 menit, kemudia sampel 

ditambahkan NaOH 30% sampai 

berwarna merah jambu dan dilanjutkan 

dengan penambahan akuades sampai 

tanda garis pada labu takar dan sampel 

didinginkan sampai mencapai suhu ruang. 

Setelah mencapai suhu ruang sampel 

dipipet sebanyak 5 ml dan ditambahkan 

larutan luff schoorl sebanyak 25 ml dan 

akuades 20 ml, kemudian sampel 

dimasukkan kedalam pendingin tegak dan 

dipanaskan selama 20 menit setelah itu 

sampel didinginkan. Setelah sampel 

dingin tambahkan 10 ml KI, 25 ml H2SO4 

dan kanji sampai sampel berubah warna 

kemudian sampel dititrasi dengan larutan 

tio 0,1 N sampai berubah warna. Total 

gula dihitung dengan rumus : 

        
        

  
       

Keterangan :  
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W1 = Volum titar blanko - volum titar 

contoh (ml) 

p = Faktor Pengencer 

W = Bobot contoh (mg) 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Sifat Sensoris: 

Rasa 

Hasil pengamatan tingkat 

kesukaan terhadap rasa minuman isotonik 

berbahan baku air kelapa tua dengan 

penambahan sari buah sirsak adalah tidak 

suka sampai suka dengan nilai berkisar 

antara 2,45 sampai 3,92 dapat dilihat pada 

Tabel 1. 

Hasil analisis sidik ragam terhadap 

rasa minuman isotonik menunjukan nilai 

F hitung lebih besar dari nilai F tabel 

sehingga dilanjutkan dengan uji BNT dan 

mendapatkan hasil perlakuan A (1000 ml 

air kelapa tanpa penambahan sari buah 

sirsak) berbeda nyata dengan perlakuan B 

(1000 ml air kelapa + 100 ml sari buah 

sirsak), C (1000 ml air kelapa + 200 ml 

sari buah sirsak) dan D (1000 ml air 

kelapa + 300 ml sari buah sirsak). 

Pada Tabel 4 nilai tertinggi 

kesukaan panelis terhadap rasa minuman 

isotonik diperoleh pada perlakuan D 

(1000 ml air kelapa + 300 ml sari buah 

sirsak) dan perlakuan C (1000 ml air 

kelapa + 200 ml sari buah sirsak) dengan 

nilai 3,92 dan 3,57 (suka). Panelis 

menyukai perlakuan D dan C karena 

memiliki rasa asam, hal ini akibat dari 

campuran sari buah sirsak yang 

mempunyai kandungan asam malat dan 

asam sitrat (Silalahi., 2014). Sehingga 

semakin tinggi proporsi buah sirsak yang 

ditambahkan dalam minuman isotonik 

akan memberikan rasa asam yang disukai 

panelis. Hal ini juga didukung oleh 

Setyadjit dkk., (2014) yang menyatakan 

panelis lebih menyukai minuman isotonik 

yang memiliki rasa yang sedikit manis dan 

agak asam. Sedangkan pada perlakuan B 

(1000 ml air kelapa + 100 ml sari buah 

sirsak) mendapatkan nilai 3,35 (netral) hal 

ini disebabkan karena campuran sari buah 

sirsak sedikit sehingga menghasilkan rasa 

asam yang kurang. Nilai terendah 

diperoleh pada perlakuan A (1000 ml air 

kelapa tua tanpa penambahan sari buah 

sirsak) yaitu 2,45 (tidak suka) hal ini 

karena pada perlakuan A tidak 

ditambahkan sari buah sirsak sehingga 

rasa hambar dari air kelapa tua dapat 

terasa dan menyebabkan panelis tidak 

suka. 

 

Aroma 

Hasil pengamatan tingkat 

kesukaan terhadap aroma minuman 

isotonik berbahan baku air kelapa dengan 

penambahan sari buah sirsak adalah tidak 

suka sampai suka dengan nilai berkisar 

antara 2,48 sampai 3,67 dapat dilihat pada 

Tabel 2. 

Hasil analisis sidik ragam terhadap 

aroma minuman isotonik menunjukan 

nilai F hitung lebih besar dari nilai F tabel 

sehingga dilanjutkan dengan uji BNT dan 

mendapatkan hasil perlakuan B (1000 ml 

air kelapa + 100 ml sari buah sirsak), C 

(1000 ml air kelapa + 200 ml sari buah 

sirsak) dan D (1000 ml air kelapa + 300 

ml sari buah sirsak) berbeda tidak nyata. 

 

Tabel 1. Nilai Rata-rata Kesukaan Rasa Isotonik Air Kelapa dan Sari Buah Sirsak 

Sampel Perlakuan Kekeruhan Kriteria 

A 1000 ml air kelapa tanpa sari buah sirsak 2,45
a 

Tidak suka 

B 1000 ml air kelapa + 100 ml sari buah sirsak 3,35
b 

Netral 

C 1000 ml air kelapa + 200 ml sari buah sirsak 3,57
bc 

Suka 

D 1000 ml air kelapa + 300 ml sari buah sirsak 3,92
c 

Suka 
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BNT 5%= 0,48 (*) Notasi yang berbeda menunjukan adanya perbedaan nyata 

 

Tabel 2. Nilai Rata-rata Kesukaan Aroma Isotonik Air Kelapa dan Sari Buah Sirsak 

Sampel Perlakuan Kekeruhan Kriteria 

A 1000 ml air kelapa tanpa sari buah sirsak 2,48
a 

Tidak suka 

B 1000 ml air kelapa + 100 ml sari buah sirsak 3,09
b 

Netral 

C 1000 ml air kelapa + 200 ml sari buah sirsak 3,33
b 

Netral 

D 1000 ml air kelapa + 300 ml sari buah sirsak 3,67
b 

Suka 

BNT 5%= 0,48 (*) Notasi yang berbeda menunjukan adanya perbedaan nyata 

 

Ketiga perlakuan ini berbeda nyata 

dengan perlakuan A (1000 ml air kelapa 

tua tanpa pembahan sari buah sirsak). 

Pada Tabel 2 nilai tertinggi 

kesukaan panelis terhadap aroma 

diperoleh pada perlakuan D (1000 ml air 

kelapa + 300 ml sari buah sirsak) yaitu 

3,67 (Suka). Perlakuan D menghasilkan 

aroma yang disukai panelis karena 

mempunyai aroma khas buah sirsak yang 

kuat hal ini diduga karena senyawa volatil 

dari buah sirsak yang menguap akibat 

pemanasan. Proses pemanasan dapat 

menguapkan sejumlah senyawa volatil 

yang bertanggung jawab atas timbulnya 

aroma (Susanto., 2011). Pada perlakuan D 

konsentrasi sari buah sirsak yang 

ditambahkan paling banyak sehingga 

disukai panelis, semakin banyak sari buah 

sirsak ditambahkan akan semakin 

menutupi aroma dari air kelapa dan 

menghasilkan aroma minuman isotonik 

yang disukai. Nilai terendah diperoleh 

pada pada perlakuan A (1000 ml air 

kelapa tanpa penambahan sari buah 

sirsak) yaitu 2,48 (tidak suka) hal ini 
karena pada perlakuan A tidak 

ditambahkan sari buah sirsak sehingga 

menghasilkan minuman isotonik yang 

masih memiliki aroma khas air kelapa tua 

yang tidak disukai panelis. 

Kekeruhan 

Hasil pengamatan tingkat 

kesukaan terhadap kekeruhan minuman 

isotonik air kelapa dengan penambahan 

sari buah sirsak adalah netral sampai suka 

dengan nilai berkisar antara 3,25 (netral) 

sampai 3,84 (suka) dapat dilihat pada 

Tabel 3. 

Hasil analisis sidik ragam terhadap 

kekeruhan minuman isotonik (Lampiran 

5) menunjukan nilai F hitung lebih kecil 

dari nilai F tabel sehingga tingkat 

kesukaan panelis terhadap kekeruhan 

minuman isotonik air kelapa dengan 

penambahan sari buah sirsak tidak 

berbeda nyata atau tidak berpengaruh. 

Pada Tabel 3 nilai tertinggi kesukaan 

panelis terhadap kekeruhan diperoleh pada 

perlakuan B (1000 ml air kelapa + 100 ml 

sari buah sirsak) yaitu 3,84 (suka) 

sedangkan nilai terendah pada perlakuan 

A (1000 ml air kelapa tanpa penambahan 

sari buah sirsak) yaitu 3,25 (netral).  

 

Tabel 3. Nilai Rata-rata Kesukaan Kekeruhan Isotonik Air Kelapa dan Sari Buah Sirsak 

Sampel Perlakuan Kekeruhan Kriteria 

A 1000 ml air kelapa tanpa sari buah sirsak 3,25 Netral 

B 1000 ml air kelapa + 100 ml sari buah sirsak 3,84 Suka 

C 1000 ml air kelapa + 200 ml sari buah sirsak 3,71 Suka 

D 1000 ml air kelapa + 300 ml sari buah sirsak 3,53 Suka 
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Air kelapa sebagai bahan baku 

yang digunakan dalam pembuatan 

minuman isotonik adalah air kelapa 

dengan tingkat kematangan tua yang 

memiliki kenampakan air yang keruh hal 

ini dipengaruhi oleh umur air kelapa. 

Kenampakan fisik air kelapa yang 

semakin tua akan cenderung keruh (Arsa., 

2011). Namun tingkat kekeruhan air 

kelapa diduga masih kurang disukai 

panelis hal ini terbukti dengan rendahnya 

nilai uji tingkat kesukaan terhadap 

kekeruhan minuman istonik pada 

perlakuan A (1000 ml air kelapa tua tanpa 

penambahan sari buah sirsak). Panelis 

lebih menyukai tingkat kekeruhan 

minuman isotonik dengan penambahan 

sari buah sirsak pada perlakuan B (1000 

ml air kelapa tua + 100 ml sari buah 

sirsak).  

Kekeruhan dalam minuman isotonik 

dengan penambahan sari buah sirsak 

diduga akibat sifat fisik dari air kelapa tua 

yang keruh dan buah sirsak yang memiliki 

kenampakan daging berwarna putih dan 

berserat seperti kapas (Sihombing., 2012). 

Semakin banyak penambahan sari buah 

sirsak akan menghasilkan minuman 

isotonik yang semakin keruh oleh sebab 

itu pada perlakuan C (1000 ml air kelapa 

tua + 200 ml sari buah sirsak) dan 

perlakuan D (1000 ml air kelapa tua + 300 

ml sari buah sirsak) minuman isotonik 

yang dihasilkan menjadi terlalu keruh 

sehingga tidak disukai oleh panelis. 

Uji Sensoris Keseluruhan 

Secara keseluruhan tingkat kesukaan 

panelis terhadap isotonik air kelapa 

dengan penambahan sari buah sirsak 

terhadap rasa, aroma dan kekeruhan dapat 

dilihat pada Tabel 4 dan Gambar 1. 

Perlakuan yang memiliki radar yang 

paling luas dan seimbang antara rasa, 

aroma, kekeruhan dan memiliki rata-rata 

tertinggi adalah perlakuan D (1000 ml air 

kelapa + 300 ml sari buah sirsak) dengan 

nilai rata 3,71 (suka). 

 

Tabel 4. Nilai Rata-rata Tingkat Kesukaan Secara Keseluruhan 

Sampel Rasa Aroma Kekeruhan Rata-rata 

A 2,45 2,48 3,25 2,73 

B 3,35 3,09 3,84 3,43 

C 3,57 3,33 3,71 3,54 

D 3,92 3,67 3,53 3,71 

 

 
Gambar 1. Tingkat Penerimaan Secara Keseluruhan 
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Analisis Kimia 

Analisis kimia dilakukan pada D 

(1000 ml air kelapa + 300 ml saru buah 

sirsak) sebagai perlakuan yang paling 

disukai oleh panelis. Nilai rata-rata 

analisis kimia isotonik air kelapa dan sari 

buah sirsak pada perlakuan D (1000 ml air 

kelapa + 300 ml sari buah sirsak) dapat 

dilihat pada Tabel 5. 

Mineral Natrium 

Pada Tabel 5 Konsentrasi mineral 

natrium yang dihasilkan isotonik air 

kelapa dengan penambahan 300 ml sari 

buah sirsak adalah 469,36 mg/kg atau 

setara dengan 20,42 mEq/L. Isotonik yang 

dihasilkan akibat pencampuran air kelapa 

dan sari buah sirsak sudah memenuhi 

standar SNI 01-4452-1998 tentang 

minuman isotonik yaitu kurang dari 800-

1000 mg/kg hal ini dikarenakan bahan 

baku minuman isotonik yaitu air kelapa 

sudah memiliki jumlah mineral natrium 

yang sesuai dengan standar minuman 

isotonik yaitu berkisar antara 270 mg/kg 

sampai 593 mg/kg (Runtunuwu dkk., 

2010). Hal ini didukung juga oleh 

Koswara., (2009) yang mencatat 

konsentrasi mineral natrium yang harus 

ada dalam minuman isotonik yaitu 

berkisar antara 20 – 80 mEq/L yang 

didasarkan pada penggantian natrium 

yang hilang dalam tubuh melalui keringat 

ketika beraktivitas. 

Mineral Kalium  

Pada Tabel 5 Konsentrasi mineral 

kalium yang dihasilkan isotonik air kelapa 

dengan penambahan sari buah sirsak 300 

ml adalah sebesar 2014,45 mg/kg atau 

51,53 mEq/L. Yaswir., (2012) mencatat 

jumlah mineral kalium yang keluar dari 

dalam tubuh selama 24 jam adalah 40–80 

mEq/L. Hal ini membuktikan bahwa 

minuman isotonik yang dihasilkan mampu 

mengganti mineral kalium yang hilang hal 

ini disebabkan karena bahan baku air 

kelapa yang memang memiliki nilai 

kalium yang tinggi yaitu berkisar antara 

2333 mg/kg atau 59,68 mEq/L sampai 

2857 mg/kg atau 73,09 mEq/L 

(Runtunuwu dkk., 2010). Hal ini didukung 

juga dengan penelitian Tih dkk., (2016) 

yang mencatat mengkonsumsi air kelapa 

sebanyak 300 ml sebelum dan selama 

latihan dengan jarak tempuh 400 meter 

dapat meningkatkan ketahanan 

berolahraga. 

Derajat Keasaman (pH) 

Pada Tabel 5 derajat keasaman 

(pH) isotonik air kelapa tua dengan 

penambahan 300 ml sari buah sirsak 

adalah 4,65. Derajat keasaman minuman 

isotonik yang dihasilkan melebih SNI 01-

4452-1998 tentang minuman isotonik. 

Keasaman minuman isotonik yang 

dihasilkan diduga akibat dari penambahan 

sari buah sirsak yang memiliki derajat 

keasaman rendah yaitu sebesar 3,7 (Badrie 

dkk., 2010). Menurut Rindengan., (2007) 

air kelapa tua memiliki derajat keasaman 

sebesar 5,5 kandungan pH rendah pada 

sari buah sirsak diduga dapat 

mempengaruhi kandungan pH pada air 

kelapa pada saat penambahan sehingga 

menyebabkan minuman isotonik yang 

dihasilkan memiliki pH yang rendah. 

Derajat keasaman (pH) dapat 

mempengaruhi rasa dari isotonik yang 

dihasilkan. Hal ini berbanding lurus 

dengan tanggapan panelis yang 

menyebutkan isotonik yang pada sampel 

D (1000 ml air kelapa + 300 ml sari buah 

sirsak) memilik rasa yang asam. 

Total Asam 

Pada Tabel 8 total asam yang 

terkandung dalam minuman isotonik air 

kelapa dengan penambahan 300 ml sari 

buah sirsak memiliki nilai rata-rata 0,54%. 

Pengujian total asam berhubungan dengan 

kandungan asam yang terdapat dalam 

suatu bahan pangan. Menurut Badrie dkk., 

(2010) kandungan asam yang dimiliki 

sirsak adalah asam malat dan asam sitrat.  
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Tabel 5. Hasil Analisis Kimia Isotonik Air Kelapa Dengan Penambahan 300 ml Sari 

Buah Sirsak 

No. Parameter Satuan Rata-rata 

1 Mineral Natrium mg/kg 469,36 

2 Mineral Kalium mg/kg 2014,45 

3 Tingkat Keasaman (pH) - 4,65 

4 Total Asam % 0,54 

5 Total Gula % 6,33 

 

 

Total asam berhubungan dengan 

derajat keasaaman (pH), semakin rendah 

total asam akan menunjukan pH yang 

meningkat begitu juga sebaliknya pH 

yang rendah akan menunjukan jumlah 

total asam yang tinggi (Maitimu dkk., 

2013). 

Total Gula 

Pada Tabel 8 total gula yang 

dihasilkan isotonik air kelapa dengan 

penambahan 300 ml sari buah sirsak 

memiliki rata-rata 6,33%. Total gula yang 

dihasilkan minuman isotonik air kelapa 

dengan penambahan sari buah sirsak 

melebihi SNI 01-4452-1998 tentang 

minuman isotonik yaitu minimal 5%. 

Menurut Rindengan., (2007) air kelapa tua 

memiliki kandungan gula sebesar 3% 

peningkatan total gula yang dihasilkan dalam 

isotonik air kelapa akibat dari penambahan 

sari buah sirsak yang memiliki kandungan 

gula sebesar 11,7% (Dhianawaty., 2012). 

 

 

KESIMPULAN 

Dari hasil penelitian disimpulkan 

bahwa penambahan sari buah sirsak pada 

minuman isotonik air kelapa yang disukai 

panelis berdasarkan uji sensoris secara 

keseluruhan adalah proporsi 1000 ml air 

kelapa ditambahkan 300 ml sari buah 

sirsak yang memiliki kandungan mineral 

natrium sebanyak 469,36 mg/kg, mineral 

kalium sebanyak 2014,45 mg/kg, pH 4,65, 

total asam 0,54% dan total gula 6,33%. 
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