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ABSTRAK

Tujuan penelitian ini adalah mengetahui pengaruh variasi jenis pemanis dan
konsentrasi asam serta interaksi antara variasi jenis pemanis dan konsentrasi asam
terhadap karakteristik minuman berkabonasi dari air kelapa tua.

Penelitian dilakukan dalam bertahap, yaitu penelitian pendahuluan dan
penelitian utama. Penelitian pendahuluan yang dilakukan yaitu analisis air kelapa
tua dan menentukan jenis asam. Rancangan percobaan yang digunakan pada
penelitian ini adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) pola faktorial (3x3)
dengan 3 kali ulangan. Rancangan perlakuan yang dikerjakan terdiri dari dua
factor, yaitu variasi jenis pemanis (A) yang terdiri dari 3 taraf yaitu a; (Gula ), a>
(Madu), a3 (Campuran Gula+Madu) dan konsentrasi asam (B) yang terdiri dari 3
taraf yaitu b1(0,50%), b> (0,75%), bs(1,00%) sehingga diperoleh 27 satuan
kombinasi percobaan. Variabel respon yang dianalisis meliputi respon
organoleptik (uji hedonik), dan kimia. Respon organoleptik meliputi warna,
aroma, dan rasa. Analisis kimia yang dilakukan adalah kadar asam total dan kadar
gula reduksi.

Hasil analisis air kelapa tua didapatkan kadar gula reduksi sebesar 1,826%,
kadar total asam sebesar 0,96% dan pH 5,42 dengan respon organoleptik
didapatkan jenis asam yang terpilih adalah jenis asam sitrat. Hasil penelitian
utama menunjukkan bahwa variasi jenis pemanis dan konsentrasi asam serta
interaksi bepengaruh terhadap karakteristik minuman berkarbonasi dari air kelapa
tua untuk atribut rasa, bau dan warna. Serta berpengaruh pada respon kimia yaitu
total asam dan gula pereduksi. Perlakuan terpilih pada penelitia utama yaitu aibs
(jenis pemanis gula dan konsentrasi asam 1,00%) dengan kadar gula reduksi
sebesar 3,291%, kadar total asam sebesar 18,277%, kadar gula total sebesar
11,019%, dan pH 3,67.

Kata kunci: air kelapa tua, jenis pemanis, konsentrasi asam, minuman
berkarbonasi air kelapa tua.



ABSTRACT

The purpose of this research was to determine the effect of variations in the
type of sweetener and acid concentration as well as the interaction between
variations in the type of sweetener and the concentration of acid on the
characteristics of drinks from old coconut water.

The methodology was conducted in stages, preliminary research and main
research. The preliminary study conducted was an analysis of old coconut water
and determining type of acid. The experimental design used in this study was a
Random Block Design (RBD) (3 x 3) with 3 replications. The treatment design
conducted in this study consisted of two factors, variations in the type of
sweetener (a) which consisted of 3 levels those were a; ( Sugar), a. (Honey), as
(Mixture of Sugar+Honey) and acid concentration (b) b; (0.50%), b2 (0.75%), b3
(1.00%) resulting in 27 experimental combination units. Response variables were
analyzed for organoleptic response (hedonic test), and chemistry. Organoleptic
responsibilities included color, smell, and flavor. Chemical analyzes that was
conducted were for the total acid level and reducing sugar content.

The results of the analysis of old coconut water obtained a reduction in
sugar content of 1.826%, total acid content of 0.96% and pH 5.42 with an
organoleptic response and the seleted type of acid was citric acid. The results of
the main study showed that variations in sweetener type and acid concentration
and interactions of the two affected the characteristic of carbonated drinks from
old coconut water for the attributes of taste, smell, and color. It also affect the
chemical response, is total acid and reducing sugar. The selected treatments in
thhe main study were aibs (sugar sweetener and acid concentration 1.00%) with
the results of chemical analysis of total sugar content of 11.019% and pH 3.67.

Keywords: old coconut water, type of sweetener, concentration of acid,
carbonated drinks of old coconut water
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| PENDAHULUAN

Bab ini membahas mengenai : (1) Latar Belakang, (2) Identifikasi Masalah,
(3) Maksud Penelitian, (4) Tujuan Penelitian, (5) Manfaat Penelitian, (6)
Kerangka Pemikiran, (7) Hipotesis Penelitian, dan (8) Tempat dan Waktu
Penelitian.

1.1. Latar Belakang

Indonesia merupakan negara yang kaya akan tanaman kelapa dan produksi
kelapa juga cukup melimpah, tetapi kebanyakan masyarakat Indonesia belum
memanfaatkan kelapa secara maksimal terutama pada air kelapa. Air kelapa yang
sering dikonsumsi baik secara langsung maupun melalui pengolahan lebih lanjut
adalah air kelapa muda karena rasanya lebih manis daripada air kelapa tua,
padahal jika dilihat dari segi kandungan gizinya, air kelapa tua masih memiliki
susunan gizi yang sesuai dengan kebutuhan manusia (Palungkun, 2004).

Di Indonesia produksi buah kelapa rata-rata 15,5 milyar butir/tahun atau
setara dengan 3,02 juta ton kopra, 3,75 ton air kelapa, 0,75 juta ton arang
tempurung, 18,8 juta ton serat sabut, dan 3,5 ton debut sabut sebagai hasil
sampingan (Mahmud dan Ferry, 2005).

Komposisi kimia air kelapa adalah gula 2,56%, abu 0,46%, bahan padat
4,71%, minyak 0,74%, protein 0,55%, dan senyawa khlorida 0,17%. Kandungan
mineral kalium pada air kelapa juga sangat tinggi yaitu 203,70mg/100g pada air
kelapa muda dan 257,52 mg/100g air kelapa tua (Santoso, 2003).

Air kelapa tua telah dikembangkan sebagai produk industri, namun

pemasarannya masih terbatas. Kandungan air dari buah kelapa tua sekitar 25%



dari berat buah per butir (rata-rata 300 ml per butir), sedangkan air kelapa tua
yang terbuang sekitar 30.000 sampai 36.000 liter/hari. Air kelapa tua yang
terbuang percuma dapat menimbulkan polusi asam asetat yang terbentuk dari hasil
proses fermentasi. Oleh karena itu perlu dilakukan pemanfaatan limbah air kelapa
tua. Salah satu cara yang memiliki potensi besar adalah dengan
mengembangkannya menjadi minuman menyegarkan berkarbonasi (Suhardjo,
2000).

Minuman berkarbonasi merupakan minuman yang mempunyai efek sparkle
dengan ciri sentuhan khas soda di mulut dan ada rasa yang menggigit di lidah
pada saat diminum. Pada pembuatan minuman berkarbonasi pada industri
seringkali ditambahkan bahan pengawet dan flavor buatan untuk meningkatkan
daya simpan dan daya tarik dari minuman tersebut, seperti teh berkarbonasi
(Jellinek, 1985 dalam Zulaika, 2016).

Minuman berkarbonasi atau dikenal dengan softdrink jarang sekali
menggunakan flavor alami. Oleh karena itu perlu dilakukan inovasi dalam
pembuatan minuman berkarbonasi dengan flavor dari bahan alami serta penentuan
konsentrasi asam sehingga minuman berkarbonasi bisa menjadi produk minuman
yang popular serta dapat disebut sebagai minuman penambah energi dengan
adanya nilai kalori dalam minuman tersebut.

Minuman berkarbonasi memiliki komposisi secara umum yaitu air sebanyak
90% dan selebihnya merupakan bahan tambahan seperti zat pewarna, pemanis,

penambah aroma, gas CO2, dan zat pengawet (Maria, 2009).



Senyawa karbon memiliki peranan dalam minuman karbonasi yaitu dapat
menghasilkan gas CO2, seperti natrium bikarbonat. Natrium bikarbonat dengan
rumus kimia NaHCO3z merupakan bagian terbesar sumber karbonat yang memiliki
kelarutan yang baik dalam air, tidak berbau, dan mampu menghasilkan 52% gas
CO,. Adanya efek karbonasi yang dihasilkan dari reaksi natrium bikarbonat
(NaHCO3) dengan penambahan asam pada minuman berkarbonasi, memberikan
sensasi menyegarkan pada saat diminum merupakan kelebihan produk minuman
ini sehingga konsumen menyukai produk tersebut (Jellinek, 1985 dalam Zulaika,
2016).

Pemanis yang sering digunakan dalam pembuatan minuman adalah gula
pasir. Pemanis memiliki peranan yang besar terhadap penampakan dan cita rasa
dari buah. Pemanis juga berperan sebagai pengikat komponen flavor. Selain
penggunaan gula pada produk minuman, biasanya alternatif pemanis lain yang
mempunyai komponen fungsional adalah madu. Madu alami mengandung
karbohidrat (79,8%), air (17%) dan beberapa vitamin yang bekerjasama
melindungi sel normal dan menetralisir radikal bebas. Keuntungan menggunakan
madu sebagai pemanis yaitu madu memiliki nilai kalori yang lebih tinggi dan
rasanya lebih manis daripada gula (Parwata dkk., 2010).

Selama proses pengolahan dan penyimpanan agar tidak terjadi perubahan-
perubahan yang tidak diinginkan, diusahakan dicegah atau dibuat sekecil
mungkin. Salah satu usaha pencegahan adalah dengan perlakuan penambahan

asam, dalam penelitian ini penggunaan asam dimaksudkan sebagai pemacu rasa,



mengkatalisis reaksi diskolorasi gigi, disamping juga untuk mencegah rusaknya
warna, aroma, dan untuk memperkuat cita rasa produk (Suparno dkk., 2016).
Pengatur keasaman merupakan salah satu dari bahan tambahan pangan yang
sengaja ditambahkan ke dalam pangan dengan berbagai tujuan. Penggunaan
pengatur keasaman di dalam pangan, yaitu untuk memperoleh rasa asam yang
tajam, sebagai pengontrol pH atau sebagai bahan pengawet (Cuomo dkk., 2011).
Senyawa asam menjadi salah satu bahan tambahan utama dalam pembuatan
minuman berkarbonasi. Adanya perbedaan konsentrasi asam diduga akan
mempengaruhi karakteristik dari minuman berkarbonasi yang dihasilkan. Adapun
jenis asam yang digunakan pada penelitian ini merupakan asam organik yang
berasal dari buah-buahan misalnya asam tartat, asam sitrat dan asam malat.
Berdasarkan uraian diatas, penelitian ini dilakukan untuk memanfaatkan
limbah air kelapa tua serta mengembangkan minuman berkarbonasi dengan flavor
alami sebagai produk minuman yang menyegarkan.
1.2. ldentifikasi Masalah
Berdasarkan uraian latar belakang diatas maka masalah yang dapat

diidentifikasi sebagai berikut:

1.  Apakah variasi jenis pemanis berpengaruh terhadap karakteristik minuman
berkarbonasi air kelapa tua?

2. Apakah konsentrasi asam berpengaruh terhadap karakteristik minuman
berkarbonasi air kelapa tua?

3. Adakah interaksi antara variasi jenis pemanis dengan konsentrasi asam

berpengaruh terhadap karakteristik minuman berkarbonasi air kelapa tua?



1.3. Maksud Penelitian
Maksud penelitian ini untuk menentukan variasi jenis pemanis dan

konsentrasi asam serta interaksi antara variasi jenis pemanis dan konsentrasi asam

terhadap karakteristik minuman air kelapa tua berkabonasi.

1.4. Tujuan Penelitian
Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui dan mempelajari pengaruh

variasi jenis pemanis dan konsentrasi asam serta interaksi antara variasi jenis

pemanis dan konsentrasi asam terhadap karakteristik minuman air kelapa tua
berkabonasi.

1.5. Manfaat Penelitian
Penelitian ini diharapkan dapat memperoleh manfaat yaitu :

1. Dapat meningkatkan daya guna air kelapa tua yang memiliki kandungan
gizi masih baik dikonsumsi oleh masyarakat.

2. Diharapkan dapat memberikan informasi ilmiah kepada masyarakat
terhadap pemanfaatan air kelapa tua sebagai alternatif untuk mengurangi
ketergantungan terhadap minuman bersoda lainnya.

3. Dapat menghasilkan inovasi pangan dengan produk pangan sehat dan
menyegarkan berupa minuman karbonasi yang aman dikonsumsi.

1.6. Kerangka Pemikiran
Air kelapa tua hanya mengandung beberapa vitamin dalam jumlah kecil.

Kandungan vitamin C-nya hanya 0,7-3,5 mg/100 mg air buah, asam nikotinat 0,64

g/ml, asam panthotenat 0,52 g/ml, biotin 0,02 g/ml, riboflavin 0,01 g/ml, dan

asam folat hanya 0,003 g/ml (Palungkun, 2004).



Zulaika Haddis (2016) menyatakan bahwa air kelapa tua dicampur dengan
sari sirsak berdasarkan taraf perlakuan (60%:40%; 70%:30%; 80%:20%;
90%:10%) dengan basis 200 g, ditambahkan gula sebesar 20% dan asam
(sitrat:malat = 1:1) sebesar 1%.

Hasil penelitian Zulaika Haddis (2016), menyatakan bahwa didapatkan hasil
terbaik dari penggunaan konsentrasi natrium bikarbonat (NaHCO3) 0,7%
berdasarkan nilai skor efek karbonasi, kadar CO>, dan pH.

Wiwit Murdianto dan Hudaida, (2012) menyatakan bahwa penambahan
natrium bikarbonat memberikan pengaruh terhadap tingkat kesukaan panelis pada
minuman sari buah nanas berkarbonasi yang dihasilkan. Panelis lebih menyukai
rasa minuman sari buah nanas berkarbonasi dengan penambahan natrium
bikarbonat 1 g.

Widodo (2008) juga menyebutkan hal yang sama, adanya gelembung-
gelembung CO, dalam soft drink dapat memperbaiki rasa minuman,
menghasilkan rasa asam yang enak dan menggelitik dikerongkongan.

Menurut Siregar dan Wikarsa (2010), pengaruh natrium bikarbonat terhadap
pH suatu produk adalah dapat menaikkan pH. Hal ini karena natrium bikarbonat
bersifat basa karena natrium bikarbonat merupakan alkali natrium yang paling
lemah, mempunyai pH 8,3 dalam larutan air dalam konsentrasi 0,85%.

Berdasarkan penelitian Eti Rohaeti (1998), dalam artikel Minuman Sari
Buah Bligo pada tahun 2012 menyatakan bahwa gula yang ditambahkan kedalam

juice sebanyak 10- 20% sedangkan M.Djali (1998), menyatakan bahwa dalam



penelitiannya menambahkan gula dalam minuman berkarbonasi sari lidah buaya
sebanyak 12%.

Silvie (2011) mengungkapkan bahwa Kayu manis yang diekstrak pada suhu
600 C selama 60 menit pada pH 4 mempunyai gula total 0,52% dan gula reduksi
0,33% dengan tingkat kecerahan 12,66%. Silvie juga menambahkan bahwa
Minuman kayu manis berkarbonasi yang disukai panelis adalah dengan
penambahan gula 12% dan natrium bikarbonat 0,5%.

Berdasarkan hasil penelitian Ade Yulia (2011), formula produk minuman
kayu manis-madu yang disukai panelis adalah dengan penambahan ekstrak kayu
manis 15% dan madu 15% dengan rasa khas kayu manis, tingkat kemanisan yaitu
agak manis dan tingkat kesukaan yaitu suka.

Ade Yulia (2011) juga menambahkan bahwa minumankayu manis
berkarbonasi dengan penambahan gula 12% dan natrium bikarbonat 0,5%
mempunyai gula total 13,7%, total padatan terlarut 92,50Brix, pH 4, gula reduksi
0,33% dengan tingkat kecerahan 12,66% dan total asam 0,52%.

Menurut Paguirigan dkk., (2000), minuman jus kelapa muda yang
diformulasi dari 80% air kelapa muda dan 20% air minum serta penambahan
potongan daging kelapa muda 13,23 gram, total gula yang dihasilkan berkisar 6,0-
9,0%.

Penelitian Imanuela dkk., (2012), menyatakan bahwa sampel minuman
jeruk nipis berkarbonasi yang paling disukai masyarakat adalah sampel 521 yaitu
minuman jeruk nipis berkarbonasi dengan penggunaan 0,75 g asam sitrat dan 1,5¢g

natrium bikarbonat.



Dari hasil penelitian Rahman dkk., (2018) didapatkan hasil terbaik dari
perlakuan penambahan natrium bikarbonat (NaHCO3) dan asam sitrat pada mutu
minuman sari buah kedondong berkarbonasi yaitu dengan penambahan natrium
bikarbonat (NaHCO3) 4000 ppm, asam sitrat 0,2%, pH 3, kadar vitamin C 60,167
mg Vit.C/100 ml, dan total asam 8,3%.

1.7. Hipotesis Penelitian

Berdasarkan kerangka pemikiran di atas, maka dapat ditarik hipotesis dalam
penelitian ini yaitu bahwa diduga :

1. Variasi jenis pemanis berpengaruh terhadap karakteristik minuman
berkarbonasi dari air kelapa tua.

2.  Konsentrasi asam berpengaruh tehadap karakteristik minuman berkarbonasi
dari air kelapa tua.

3. Interaksi antara variasi jenis pemanis dengan konsentrasi asam berpengaruh

terhadap karakteristik minuman berkarbonasi dari air kelapa tua.

1.8. Tempat dan Waktu Penelitian
Penelitian telah dilakukan di Laboraturium Teknologi Pangan Universitas
Pasundan JI. Setiabudi No. 193 Bandung. Waktu penelitian dilaksanakan pada

Bulan September 2018 sampai dengan Bulan November 2018.
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