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ABSTRAK 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui perbandingan sari buah 

stroberi dengan sari buah tomat dan konsentrasi NaCl terhadap minuman isotonik 

berbasis buah dan sayuran yang dihasilkan. 

Metode penelitian yang digunakan terdiri dari penelitian pendahuluan dan 

penelitian utama. Penelitian pendahuluan menentukan perbandingan buah dengan 

air pada proses pembuatan sari buah. Pada penelitian utama yaitu menentukan 

perbandingan sari buah stroberi dengan sari buah tomat dan konsentrasi garam 

(NaCl) pada minuman isotonik berbasis buah dan sayuran. Respon pada penelitian 

ini adalah respon fisika berupa pH,  respon kimia berupa vitamin C serta respon 

organoleptik meliputi kenampakan, aroma, rasa dan konsistensi, dilanjutkan 

dengan respon uji produk terpilih yaitu respon kimia berupa analisis kadar 

natrium, kalium dan uji gula total.  

Hasil penelitian menunjukan bahwa perbandingan sari buah stroberi dengan 

sari buah tomat berpengaruh terhadap kenampakan, aroma, rasa, konsistensi, pH 

dan vitamin C dan interaksi perbandingan sari buah stroberi dengan sari buah 

tomat dan konsentrasi NaCl berpengaruh terhadap kenampakan minuman 

isotonik, sedangkan konsentrasi NaCl tidak berpengaruh terhadap semua respon. 

Minuman isotonik terpilih adalah perbandingan sari buah 1:3 dan konsentrasi 

garam NaCl 0,08%. Perlakuan  terpilih ini memiliki kandungan natrium 

332,36mg/kg, kalium 23,31mg/kg, gula pereduksi 6,73%, pH 4,57 dan vitamin C 

10,33mg/100gram. 

 

 

Kata Kunci : Konsentrasi NaCl,  Minuman Isotonik, Perbandingan sari stroberi 

dengan sari tomat, 
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ABSTRACT 

 This study aims to find the best formulation of an isotonic drink made 

of combination between vegetables and fruits. The research emphasizes on the 

effects of three predictor variables on the isotonic drinks, namely 1) the 

composition between tomato extract and strawberry extract, 2) NaCl 

concentration, and 3) interaction between extract composition (Variable 1) and 

NaCl concentration (Variable 2). 

In this study, the researcher employs two research methods. The first one 

is a preliminary research to formulate the composition between fruits/vegetables 

and water which results in the best fruit/vegetable extracts. The second one which 

is the main focus of this research aims to uncover the effects of strawberry-tomato 

extract ratios, salt (NaCl) concentration, and interaction between both factors on 

fruit-vegetable based isotonic drinks. During this stage, the researcher also 

conducted physical test (pH), chemical test (vitamin C), and organoleptic test on 

appearance, flavor, taste and its consistency. Additional test was also carried out 

to measure the concentration of natrium, potassium, and sugar. 

The research shows that, among the three factors, two factors indeed have 

effects on isotonic drinks. Strawberry-tomato extract ratios affect the appearance, 

flavor, taste and its consistency, pH, and vitamin C of isotonic drinks, while the 

interaction between strawberry-tomato extract ratios and NaCl concentration 

only influences the appearance of isotonic drinks. On the contrary, NaCl 

concentration does not have any influence on the all measured items. Based on 

the organoleptic test, one isotonic drink formulation was chosen as the best 

among other composition. This chosen formulation has a ratio of 1:3 strawberry 

extract and tomato extract and 0.08 percent of NaCl. In all, the selected drink 

composition contains 332.36 mg/kg natrium, 23/31 mg/kg potassium, 6.73 percent 

sugar, pH 4.57, and 10.33 mg/100 gram vitamin C. 

 

Keywords: isotonic drinks, NaCl concentration , strawberry-tomato extract ratio 
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1. I PENDAHULUAN 

Bab ini akan menguraikan mengenai: (1.1) Latar Belakang Penelitian, 

(1.2) Identifikasi Masalah, (1.3) Tujuan Penelitian, (1.4) Manfaat Penelitian, (1.5) 

Kerangka Pemikiran, (1.6) Hipotesis Penelitian, dan (1.7) Waktu dan Tempat 

Penelitian.  

1.1 Latar Belakang 

Minuman isotonik atau juga dikenal dengan sebutan sport drink atau 

minuman pengganti elektrolit dapat mengganti cairan tubuh yang hilang saat 

beraktivitas sehingga dapat menjaga tubuh tetap bugar dan sehat (Maughan dan 

Murray 2001; Stofan dan Murray, 2001). Berdasarkan hasil penelitian Dr Martin 

Brousard dan Cade et all pada tahun 1972 ditemukan bahwa perubahan komposisi 

serta kehilangan volume cairan tubuh dalam jumlah tertentu dapat dicegah dan 

diperbaiki dengan cara mengkonsumsi minuman yang mengandung glukosa dan 

elektrolit (Ford, 1995).  Kriteria standar minuman isotonik adalah memiliki 

kandungan gula sebagai sukrosa sebesar min 5% dan kandungan natrium serta 

kalium masing masing sebesar 800-1000mg/kg dan 125-175mg/kg (BSN, 1998).  

Di dalam produk pangan atau di dalam tubuh, natrium biasanya berada 

dalam bentuk garam seperti natrium klorida (NaCl). Di dalam molekul ini, 

natrium berada dalam bentuk ion sebagai Na
+
. Diperkirakan hampir 100 gram dari 

ion natrium (Na
+
) atau ekivalen dengan 250g NaCl terkandung di dalam tubuh 

manusia. Garam natrium merupakan garam yang dapat secara cepat diserap oleh 

tubuh dengan minimum kebutuhan untuk orang dewasa berkisar antara 1.3-1.6 
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g/hari (ekivalen dengan 3.3 - 4.0 g NaCl/hari).  Setiap kelebihan natrium yang 

terjadi di dalam tubuh dapat dikeluarkan melalui urin dan keringat (Irawan, 2007). 

Di dalam tubuh kalium mempunyai fungsi dalam menjaga keseimbangan 

cairan-elektrolit dan  keseimbangan asam basa. Selain itu, bersama dengan 

kalsium (Ca
+
) dan natrium (Na

+
),  kalium  akan berperan dalam transmisi saraf, 

pengaturan enzim dan kontraksi otot. Hampir sama dengan natrium, kalium juga   

merupakan garam yang dapat secara cepat diserap oleh tubuh. Setiap kelebihan 

kalium yang terdapat di dalam tubuh akan dikeluarkan melalui urin serta  keringat 

(Irawan, 2007). Salah satu sumber kalium yang dapat dimanfaatkan untuk 

minuman isotonik yaitu dari buah tomat dengan kandungan kalium pada buah 

tomat hijau sekitar 204mg/100gram dan tomat matang sebesar 237mg/100gram 

(Lorenz, O. A., dan D. N. Maynard. 1988).  

Selain tinggi kalium tomat juga mengandung karotenoid dan polifenol. 

Dalam tomat, likopen adalah karotenoid dengan konsentrasi tertinggi, tetapi tomat 

juga mengandung karotenoid lain, meliputi phytoene, phytofluene, dan provitamin 

A karotenoid beta-carotene. Likopen merupakan antioksidan yang potensial yang 

dapat menurunkan risiko kanker (Mataram dan Wahyuniari, 2013).  

Produksi tomat di Jawa Barat pada tahun 2013 sebesar 353.340 

kg/kap/tahun. (Badan Pusat Statistik, 2015). Pemanfaatan tomat lokal yang belum 

maksimal dimasyarakat, bahkan ketika panen raya tiba harga tomat dipasaran 

kurang stabil sehingga menyebabkan petani tomat mengalami kerugian. Salah satu 

solusi meningkatkan nilai jual tomat yaitu dengan membuat suatu produk olahan 

dari tomat, salah satunya minuman isotonik. Kelemahan dari buah tomat yaitu 
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selain tingginya kadar padatan yang terlarut, sifat sensori juga dirasa kurang 

menarik sehingga perlu dikombinasikan dengan bahan lain yang memiliki sifat 

sensori dan nilai manfaat yang tinggi. Salah satu sumber bahan pangan yang dapat 

memperbaiki sifat sensori yaitu buah stroberi karena buah tersebut memiliki zat 

warna alami yaitu antosianin dan aroma stroberi yang sangat kuat sebagai 

tambahan perisa alami (Rukmana 1998). 

Stroberi (Fragaria chiloensis L) adalah salah satu jenis  buah -buahan 

yang memiliki nilai ekonomi tinggi. Spesies stroberi diantaranya Fragaria 

chiloensis L dan F. vesca L. (Prihatman, 2000). Kandungan antioksidan dalam 

buah stroberi sangat tinggi, karena mengandung quercetin, ellagic acid, 

antosianin, dan kaempferol. Antioksidan berperan sebagai pelindung tubuh dari 

radikal bebas, termasuk diantaranya sel kanker. Fungsi antioksidan stoberi turut 

disumbang oleh kandungan vitamin C yang tinggi, yaitu 60 mg/100 g.  

Berdasarkan standar Amerika Serikat, bila memakan delapan buah 

berukuran sedang dapat mencukupi 160% kebutuhan vitamin C per hari. Jumlah 

ini lebih tinggi dibandingkan dengan sebutir jeruk (Budiman, dkk., 2008). Stroberi 

juga memiliki kandungan kalori dan gula yang rendah sehingga sesuai untuk 

menu diet, khususnya bagi penderita diabetes. Penelitian juga membuktikan 

bahwa stroberi memiliki khasiat menghaluskan kulit, membuat warna kulit terlihat 

lebih cerah, serta mencegah munculnya keriput pada kulit (Dewi, 2013). 

Berdasarkan data dari Departemen Pertanian tahun 2012 hingga 2014 

mengalami penurunan, pada tahun 2012 jumlah produksi stroberi sebesar 169.796 

ton, tahun 2013 90.352 ton, tahun 2014 58.882 ton.  Kualitas buah stroberi dibagi 
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menjadi 3 yaitu, grade A (berukuran besar ±15 gram), grade B (berukuran sedang 

± 13 gram), dan grade C (berukuran kecil ±10 gram). Produk makanan yang 

terbuat dari stroberi telah banyak dikenal misalnya sirup, jam, jus, marshmallow, 

dodol ataupun stup (compote) stroberi (Budiman, dkk., 2008). 

Penelitian ini akan  meneliti produk minuman isotonik dengan berfokus 

pada kandungan nutrisi minuman isotonik terutama pada kandungan antioksidan 

dengan demikian minuman isotonik yang dihasilkan diharapkan tidak hanya 

mampu mengganti cairan tubuh yang hilang tetapi juga dapat memberikan efek 

kesehatan.  

1.2 Identifikasi Masalah 

Masalah yang dapat diidentifikasi berdasarkan latar belakang di atas yaitu: 

1. Apakah perbandingan sari buah stroberi dengan sari tomat berpengaruh 

terhadap karakteristik minuman isotonik berbasis buah dan sayuran? 

2. Apakah variasi konsentrasi NaCl berpengaruh terhadap karakteristik 

minuman isotonik berbasis buah dan sayuran? 

3. Adakah interaksi antara perbandingan sari buah stroberi dengan sari tomat 

dan variasi konsentrasi NaCl terhadap karakteristik minuman isotonik 

berbasis buah dan sayuran? 

1.3 Maksud dan Tujuan Penelitian 

Maksud dari penelitian ini adalah untuk mengetahui bagaimana cara 

membuat minuman isotonik dengan perbandingan sari buah stroberi dan sari buah 

tomat.  
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Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mendapatkan formulasi terbaik 

produk minuman isotonik dari buah stroberi dan  tomat dengan memperhatikan 

perbandingan sari buah stroberi dan sari buah tomat dengan variasi konsentrasi 

NaCl yang ditambahkan pada minuman isotonik.  

1.4 Manfaat Penelitian 

Manfaat yang diharapkan dari penelitian ini adalah: 

1. Memberikan referensi pengolahan minuman isotonik berbahan dasar buah 

stroberi dan tomat.  

2. Memberikan informasi proses pembuatan minuman isotonik buah  stroberi 

dan tomat. 

3. Mengoptimalkan penggunaan buah stroberi dan tomat sebagai bahan baku 

produk minuman. 

4. Meningkatkan laju industri di bidang pangan khususnya pengolahan stroberi 

dan tomat. 

5. Menghasilkan varian rasa baru minuman isotonik. 

1.5 Kerangka Pemikiran 

Menurut Stofan dan Murray (2001), istilah isotonik adalah larutan atau 

minuman yang memiliki nilai osmolalitas yang mirip dengan cairan tubuh (darah), 

sekitar 280 mosm/kg H2O dan juga mengandung sejumlah kecil mineral 

(elektrolit), seperti natrium, kalium, klorida, fosfat serta perisa buah /fruit flavors. 

konsentrasi natrium dalam minuman isotonik berkisar antara 20-80 mmol/L, 

Osmolalitas adalah jumlah solute dalam 1 kg air, yaitu perbandingan atau 

rasio antara jumlah solute dengan air. Jika jumlah solute meningkat sedang 
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volume air tetap maka akan terjadi peningkatan osmolalitas demikian sebaliknya 

(Siregar, 2012) 

Berdasarkan  kebutuhannya di dalam tubuh, mineral digolongkan menjadi 

2 kelompok  utama yaitu  mineral makro (kalsium, fosfor, magnesium, sulfur, 

kalium, klorida, natrium) dan mineral mikro (kromium, tembaga, fluoride, 

yodium, besi, mangan, silisium  dan seng). (Irawan, 2007). 

Irawan (2007) menyatakan di dalam produk pangan atau di dalam tubuh, 

natrium biasanya berada dalam bentuk garam seperti natrium klorida (NaCl). Di 

dalam molekul ini, natrium berada dalam bentuk ion Na
+
. diperkirakan hampir 

100 gram dari ion natrium (Na
+
) atau ekivalen dengan 250 g NaCl terkandung di 

dalam tubuh manusia. Kebutuhan minimum natrium untuk orang dewasa berkisar 

antara 1,3-1,6g/hari (ekivalen dengan 3,3-4,0g NaCl/hari). 

Berdasarkan SNI No. 01-4452 tahun 1998. Minuman isotonik harus 

memiliki kandungan mineral natrium sebesar 800-1000 mg/kg dan kalium sebesar 

125-175 mg/kg. Minuman isotonik memiliki kandungan gula sebagai sukrosa 

minimal 5%. Selain itu nilai pH pada minuman isotonik adalah < 4. 

Brown (2013) pada hasil risetnya menyatakan bahwa formulasi  sport 

drink atau isotonik yang terdiri dari 1 liter air, 50-70g gula, 200ml squash bebas 

gula dan 1gram garam dapat membantu rehidrasi atlit bidang atletik (lari 100m) 

pada olimpiade 2012.  

Pada penelitian pembuatan minuman isotonik berbasis jeruk menggunakan 

NaCl 0,08% (Arsa, 2011) sedangkan pada minuman isotonik berbasis getorade 

menggunakan  NaCl 0,08% (Moran, 2012) 
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 Penelitian sebelumnya mengenai pembuatan minuman isotonik 

menunjukan perbandingan basis dengan air berada pada kisaran 1 : 7 dan 1 : 9.  

Pada penelitian minuman isotonik madu perbandingan madu dengan air yaitu 1 : 7 

(Samsul Hadi, 2006), sedangkan pada minuman isotonik kelopak bunga rosela 

perbandingan antara kelopak bunga rosella dengan air  yaitu 1 : 9 (Wulandari dan 

Suhartatik, 2015) dan pada penelitian minuman isotonik berbasis getorade 

perbandingan basis dengan air yaitu 1 : 7 (Moran, 2012). 

Menurut Tjokronegoro dan Arjatmo (1985), Selain mengandung vitamin A 

dan C tomat juga mengandung sejumlah mineral yang dibutuhkan tubuh seperti 

kalium, fosfat dan kalsium. Kalium pada tomat hijau sekitar 204mg/100gram dan 

tomat matang sebesar 237mg/100gram. (Lorenz, O. A., dan D. N. Maynard. 1988) 

Tomat juga mengandung berbagai phytocemical meliputi karotenoid dan 

polifenol. Dalam tomat dan produk tomat, likopen adalah karotenoid dengan 

konsentrasi tertinggi, tetapi tomat juga mengandung karotenoid lain, meliputi 

phytoene, phytofluene, dan provitamin A karotenoid beta-carotene. Likopen 

merupakan antioksidan yang potensial yang dapat menurunkan risiko kanker 

(Mataram dan Wahyuniari, 2013). 

Buah tomat yang telah berbentuk sari buah memiliki total padatan terlarut 

yang tinggi, sehingga diperkirakan pada minuman isotonik buah tomat dan stroberi 

akan memiliki total padatan terlarut yang tinggi. Oleh karena itu, perlu dilakukan 

penambahan penstabil pada minuman isotonik buah tomat dan stroberi. pada proses 

pengolahan sari buah tomat perlu ditambahkan penstabil sebesar 0,2% perliter sari 

buah tomat. (Tri, 2010) 



 

 

 

 

8 

 

Buah stoberi mengandung vitamin dan mineral. Kandungan antioksidan 

tinggi karena mengandung quercetin, ellagic acid, antosianin, dan kaempferol. 

Fungsi antioksidan stoberi turut disumbang oleh kandungan vitamin C yang 

tinggi, yaitu 60 mg/100 g (Budiman, dkk., 2008). 

Stroberi memiliki kandungan kalori dan gula yang rendah sehingga sesuai 

untuk menu diet, khususnya bagi penderita diabetes. Penelitian juga membuktikan 

bahwa stroberi memiliki khasiat menghaluskan kulit, membuat warna kulit terlihat 

lebih cerah, serta mencegah munculnya keriput pada kulit (Dewi, 2013). 

Kandungan vitamin C pada buah stroberi cukup tinggi, dalam 1 porsi (8 

biji) buah stoberi diketahui lebih tinggi kandungan vitamin C nya dari buah jeruk. 

Fungsi vitamin C ini adalah untuk memelihara jaringan sel pada tubuh, menjaga 

kesehatan gigi dan gusi, serta mempercepat proses penyembuhan luka (Noviana, 

2012). 

Pemanfaatan campuran stroberi dengan tomat mengacu pada formulasi sari 

buah. Menurut SNI 01-3719-1995, menyatakan bahwa sari buah adalah minuman 

ringan yang dibuat dari sari buah dan air minum dengan atau tanpa penambahan gula 

dan bahan tambahan makanan yang diizinkan.  

Menurut Hasbi (2010) minuman herbal daun sirsak perbandingan 

penambahan ekstrak daun sirsak dan buah naga dengan gula pasir dalam 

pembuatan minuman herbal yang terbaik yang paling disukai oleh konsumen pada 

penelitian secara organoleptik adalah perlakuan 1:1. 

Menurut Rui, Z., et. al. (2011), perbandingan antara jus wortel dan tomat 

adalah 1 : 1, Jian-kai, Z. H. U. (2010), perbandingan antara jus tomat dan jus 
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mulberi adalah 3 : 1 sedangkan menurut Min, Z., & Yan, C. X. (1994) 

perbandingan antara jus wortel dan jus jeruk adalah 15% : 45% (1 : 3). 

Sifat sensori, khususnya aspek cita rasa, aroma dan warna suatu bahan 

pangan menjadi faktor utama yang menentukan penerimaan konsumen. (Ichikawa, 

1994). Tiga fungsi dasar produk pangan, yaitu sensory (warna dan penampilannya 

yang menarik dan cita rasanya yang enak), nutritional (bernilai gizi tinggi) dan 

physiological (memberikan pengaruh fisiologis yang menguntungkan bagi tubuh). 

Astawan (2011).  

Pengembangan formulasi minuman menjadi penting untuk keperluan 

manufacturing sehingga dapat menghasilkan produk pangan yang bisa diterima 

oleh masyarakat dari segi sensorinya (Herold, 2007). 

Sifat sensori, khususnya aspek cita rasa dan warna suatu bahan pangan 

menjadi faktor utama yang menentukan penerimaan konsumen. Oleh karena itu 

nilai palatabilitas menjadi faktor penting dalam formulasi produk pangan selain 

aspek nutrisi dan fisiologikal yang mampu memberi pengaruh kesehatan terhadap 

tubuh (Ichikawa, 1994). 

Dalam penelitian  ini akan diteliti variasi konsentrasi NaCl dan 

perbandingan konsentrasi sari buah tomat dan  stroberi terhadap karakteristik 

organoleptik yang dihasilkan. Variabel lain seperti gula dan penstabil (gum arab) 

akan dibuat konstan sebagai variabel kontrol sehingga hanya perubahan NaCl dan 

perbandingan konsentrasi sari buah yang menjadi variabel pengukuran. 

1.6 Hipotesis Penelitian 

Berdasarkan kerangka pemikiran di atas, maka dapat diambil hipotesis: 
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1. Diduga bahwa perbandingan sari buah stroberi dengan sari buah tomat 

berpengaruh terhadap karakteristik minuman isotonik berbasis buah dan 

sayuran. 

2. Diduga bahwa variasi konsentrasi NaCl berpengaruh terhadap karakteristik 

minuman isotonik berbasis buah dan sayuran. 

3. Diduga bahwa interaksi antara perbandingan sari buah stroberi dengan sari 

buah tomat dan variasi konsentrasi NaCl berpengaruh terhadap karakteristik 

minuman isotonik berbasis buah dan sayuran. 

1.7 Tempat dan Waktu Penelitian 

Tempat penelitian dilaksanakan di Laboratorium Teknologi Pangan, 

Universitas Pasundan dimulai pada bulan Agustus sampai dengan bulan 

September 2018. 
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