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ABSTRACT

Body fluids are very important becaus@BJou fose 2% offluids it will result in failure or decreased performance.
Forms of filling fluids quickly are isotonic drinks. This study aims to determine the acceptability, levels of carbohydrates,
sodium, and pH in coconut water-based isotonic drinks. This type of research was a post test group design, with 4
concentrations of treatment namely FO lemon and granulated sug&l3%:7% and sweet orange and palm sugar F1
(14%:6%), F2 (13%:7%), and F3 (12%:8%). Acceptance test by 30 untrained panelists at the Organoleptic Laboratory
of the Public Health Department of Nutrition. The acceptability data was tested by Kruskal-Wallis. Carbohydrate levels
used the Luff Schroll method and sodium used the AAS method at the Animal Husbandry Chemistry Laboratory,
Hasanuddin University. The data wasilEbted by Anova followed by Duncan's test. The pH value was studied at the
Polkesmas Nutrition Food Laboratory. The results showed that F2 was the most preferred in terms of color (mean 4.02)
and taste (mean 3.73). The most preferred aroma FO (mean 4.2). Carbohydrate content increased (2.93%) while sodium
decreased (1.92%) from FO to F3. The pH value of each sample 4. The levels of carbohydrates, sodium and pH are in
accordance with SNI 01-4452-1998. Research suggestions are to test the pH using a pH meter, test the shelf life, and
this isotonic beverage product is applied to athletes.
Keywords: Acceptability, Isotonic, Carbohydrate, Sodium, pH.

ABSTRAK

Cairan tubuh sangat penting karena jika kehilangan cairan 2% rflakibatkan kegagalan atau penurunan
performa. Bentuk pemenuhan cairan dengan cepat ialah minuman isotonik. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui
daya terima, kadar karbohidrat, natrium, dan pH pada minuman isotonik berbasis air kelapa. Jenis penelitian ini adalah
post test group design, dengan 4 konsentrasi periakuan yaitu FO jerffilemon dan gula pasir 13%:7% serta jeruk manis
dan gula aren F1 (14%:6%), F2 (13%:7%), dan F3 (12%:8%). Uji daya terima oleh 30 panelis tidak terlatih di
Laboratorium Organoleptik Jurusan Gizi Polkesmas. Data daya terima diuji Kruskal-Wallis. Kadar karbohidrat
menggunakan metode Luff Schroll dan natrium menggunakan metode AAS di Laboratorium Kimia Peternakan Unhas.
Data diuji Anova dilanjutkan uji Duncan. Nilai pH diteliti di Laboratorium Pangan Gizi Polkesmas. Hasil penelitian
menunjukkan F2 paling disukai dengan aspek warna (rerata 4,02) dan rasa (rerata 3,73). Aroma F0 yang paling disukai
(rerata 4,2). Kadar karbohidrat meningkat (2,93%) sedangkan natrium menurun (1,92%) dari FO hingga F3. Nilai pH
setiap sampel 4. Kadar karbohidrat, natrium dan pH sesuai dengan SNI 01-4452-1998. Saran penelitian agar uji pH
menggunakan pH meter, dilakukan pengujian daya simpan, dan produk minuman isotonik ini diterapkan kepada
olahragawan.
Kata Kunci : Daya Terima, Isotonik, Karbohidrat, Natrium, pH.

PENDAHULUAN

Kebutuhan cairan bagi atlet lebih tinggi
dibandingkefbrang biasa. Atlet membutuhkan cairan
karena jika cairan yang dikeluarkan melalui keringat
tidak diimbangi dengan konsumsi cairan yang cukup
akan menyebabkan kelelahan yang akan menggangu
performa atlet. Cairan tubuh sangat penting karena
jika cairan hilang 2% akan menyebabkan penurunan
performa, sedangkan jika 10% cairan tubuh hilang
dapat menyebabkan circulatory collapf dan heat
stroke (Budiman, 2018). Atlet terutama kategori usia
remaja merupakan usia yang efektif dan penting
dalam jenjang pembinaan olahraga sehingga perlu

memperhatikan setiap kebutuhan guna menunjang
performa dan kinerja mereka selama latihan (Zahra
dan MEB&in, 2020). Salah satu bentuk pemenuhan
cairan dengan cepat serta menggganti elektrolit yang
hilang ial4z&fhinuman isotonik.

Badan Pengawasan Obat dan Makanan
Republik Indonesia (2006), minuman isotonik
merupakan minuman yang diformulasikan untuk
mengganti cairan, karbohidrat, elekirolit, dan mineral
tubuh dengan cepat (Dewi, Amir dan Ekasafitri, 2021).
Minuman isotonik berkembang sangEEpesat sekitar
20% per tahun yang disebabkan oleh banyaknya jenis
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minuman isofonik yang sudah memenuhi standar
untuk dfEbnsumsi (Langkong, Sukendar dan Ihsan,
2018). Kesadaran konsumen dalam mengonsumsi
pangan berbahan alami yang memiliki fungsi
kesehatan mengalami peningkatan. Hal ini
menunjukkan bahwa keberadaan minuman isotonik
berbahan baku alami kemungkinan memiliki peluang
terbukanya pasar baru yang lebih diminati oleh
konsumen (Az-zahra, 2019).

Bahan alami untuk minuman isofonik yang

banyak digunakan adalah air kelapa karena kaya ak{&l)
kandungan zat gizi mikro dan karbohidrat, namun air
kelapa memiliki kekurangan yaitu daya simpan yang
pendek. Peneliian Az-Zahra (2019) menambahkan
madu agar daya simpan air kelapa tahan lama dan
dapat menurunkan kadar pH serta meningkatkan
kandungan karbohidrat. Karbohidrat sebagai salah
safu zat gizi makro merupakan sumber energi utama
bagi atlet dalam berolahraga menyebabkan
karbohidrat berkaitan dengan peningkatan nilai
VO2max (Assaggaf, Setyagf@lh, 2020). Gula aren
yang ditambahkan berfungsi sebagai bahan pemanis
juga berfungsi sebagai [ Ean pengawet (Nailul
Author, 2011). Gula aren adalah gula merah palma
(paim sugar) yang dikristalkan ydE) lebih sehat
dibandingkan gula pasir, karefE) memiliki indeks
glikemik yang lebih rendah, serta daya tahan lama dan
mengandung kalori yang tinggi (Saleh & Widowati,
2022).
Jeruk manis juga merupakan salah satu
buah yang mengandung karbohidrat sederhana
maupun karbohidrat kompleks yang lumayan tinggi.
Penelitian (Sofia Ar@iJA. Widyasuti, 2016) juga
mengatakan adanya pengaruh pemberian jus jeruk
manis untuk meningkatkan nilai VO2max fE5elain
karbohidrat, natium juga berperan penting sebagai
zat yang mempengaruhi rasa, penstimulir konsumsi
cairan,  meningkatkan  penyerapan  cairan,
mempertahankan volume plasma, dan rehidrasi yang
cepat dan sempurna (Az-zahra, 2019). Hasil
penelian  Ganjar (2015) menyebutkan kadar
karbohidrat 8,12% dengan air kelapa 92% (100 ml)
dan madu 8% (6 ml) sudah termasuk dalam syarat SNI
01-4452-1998 (Standar Nasional Indonesia, 1998)
pembuatan minuman isotonk. Namun, untuk kadar
natrium (6,76-8,94 mmolfl) belum memenufl syarat
SNI. Peneliti Pakaya (2021) juga membuat minuman
isotonik berbahan baku air kelapa, gula dan eksfrak
jeruk lerfsin dengan hasil kadar karbohidrat, natrium,
dan pFisudah memenuhi standar SNI 01-4452-1998
untuk air kelapa tua 80%, ekstrak jeruk lemon 13%
berasal dari 1 kg jeruk lemon menghasilkan 250 ml
ekstrak jeruk lemon, dan gula pasir 7%. Asam sitrat
yang terdapat dalam jeruk dapat memenuhi standar
pH untuk Einuman isotonik.

Minuman isofonik yang berbasis air kelapa,
gula aren dan jeruk manis ini berpotensi untuk

menggantikan ion yang hilang akibat aktivitas fisik.
Penjelasan di atas membuat peneliti ingin mhetahui
kadar karbohidrat, natrium dan daya terima minuman
isofonik berbasis air kelapa dengan penambahan gula
aren dan jeruk manis.

METODE PENELITIAN

Jenis dan Desain Penelitian

Jenis penelfif@n adalah pra eksperimen, dengan
rancangan fterdiri dari 1 perlakuan standar dan 3
perlakuan penambahan jeruk manis dan gula aren,
pada minuman isotfffik berbasis air kelapa. Setiap
perlakuan dilakukan 2 kali pengulangan, sehindfl ada
8 satuan perlakuan pada minuman isotonik. Desain
penelitian yang digunakan adalah post test group
design.

Lokasi dan Waktu Penelitian

Penelitian ini dilakElin pada bulan Oktober 2022 -
Februari 2023 di Laboraforium Pangan dan
Laboratorium Organoleptik Jurusan GilJPolkesmas.
Kadar karbohidrat dan natrium dilakukan di
Laboratorium Kimia Makanan Ternak Jurusan Nutrisi
dan Makanan Ternak Fakultas Petemakan Unhas.

Cara Pengumpulan Data

Daya terima diperoleh dari hasil pengisian formulir
penilaian terhadap warna, aroma, dan rasa minuman
isotonik oleh 30 panelis tidak terlatih. Analisis kadar
karbohidrat menggunakan metode Luff Schrool,
natrium menggunakan metode Atomic Absorption
Spectrophotometry (AAS), nilai pH menggunakan pH

paper.

Alat dan Bahan

Alat pembuatan minuman isotonik berbasis air kelapa
ialah timbangan, pemeras jeruk, falenan, pisau,
sendok, gelas plastik cup kecil, lemari pendingin,
wadah, kemasafEgtol, dan pH paper. Bahan- bahan
yang digunakan sebagai berikut:

Tabel 1
Bahan-bahan Minuman Isotonik
Fo Fi F2 F3

Bahan (1 300.79%)(14%:6%)(13%:7%) 1 2%:8%)

Air kelapa tua (ml 200 200 200 200

Jeruk lemon (ml) 32,5 0 0 0
Gula pasir (g) 17,5 0 0 0
Jeruk manis (ml) 0 35 325 30
Gula aren (g) 0 16 17,5 20

Na-benzoat(y) 025 025 025 025

Prosedur Penelitian
Pembuatan Minuman Isotonik Modifikasi

Tahap awal dilakukan persiapan ekstrak
jeruk manis, dimana semua alat yang digunakan
dilakukan pemanasan terlebih dahulu selama 10
menit dengan air panas mendidh. Jeruk manis
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disortasi kemudian dibersihkan menggunakan air
yang mengalir. Jeruk manis kemudian dikupas,
dibelah, dan diperas. Air kel@la tua diukur dengan
perlakuan 80% (200 ml). Kemudian tambahkan
ekstrak jeruk manis pada perlakuan air kelapa tua
yaitu, 14% (35 ml), 13% (32,5 ml), dan 12% (30 ml).
Setelah itu, tambahkan gula aren masing-masing 6%
(15 g) 7% (17.5 g), dan 8% (20 g), serta natrium
benzoat 0,1% (0,25 g), homogenkan kemudian
masukkan ke dalan wadah/botol plastik. Simpan di
refrigator 4-5°C.

HASIL PENELITIAN
Daya Terima Terhadap Aspek Warna

Grafik 1 menunjukkan bahwa F2 minuman
isotonik penambahan jer@&@hanis 13% dan gula aren
7% merupakan formula yang paling disukai dengan
nilai rata-rata 4,03 keterangan suka pada aspek warna
minuman isotonik. Penetuan ini dilihat dari garis biru
yang paling keluar merupakan formula yang paling
disukai panelis. Hasil penelitian dari aspek warna
menunjukkan p = 0,565 (>0,05). HO diterima sehingga
penambahan jeruk manis dan gula aren tidak
berpengaruh terhadap daya terima minuman isotonik
berbasis air kelapa dari segi warna.

Warna &3 (3.77)
= \Narna 4
3.8
F3(3.8) 34 F1(3.87)
F2 (4.03) p =0.565
Grafik 1

Rata-rata Daya Terima dari Aspek Warna

Daya Terima Terhadap Aspek Aroma

Grafik 2 menunjukkan bahwa aroma FO
merupakan formula yang paling disukai dengan
penambahan jeruk lemon 13% dan gula pasir 7%
dengan nilai rata-ta 4,2 keterangan suka, sedangkan
aroma F3 merupakan formula yang paling disukai
dengan penambahan jeruk manis 12% dan gula aren
8% dengan nilai rata-rata 3,57 keterangan kurang
€. Hasll penelitian dari aspek aroma menunjukkan
nilai p = 0,001 (<0,05) yang berarti ada perbedaan
terhadap aspek aroma minuman isotonik maka
dilakukan uji lanjut Mann-Whitney dan menunjukkan
bahwa FO dengan F1 (0,002), F2 (0,000), dan F3
(0,006) berbeda nyata pada aspek aroma, sedangkan
F1 dengan F2 (0,278) dan F3 (0,924) tidak berbeda
nyata pada aspek aroma. Aroma F2 juga tidak
berbeda nyata dengan F3 (0,287).

F2(337) £ = 0,001

Grafik 2
Rata-rata Daya Terima dari Aspek Aroma

Daya Terima Terhadap Aspek Rasa

Grafik 3 menunjukkan bahwa F2 merupakan
minuman isofonik yang paling disukai dengan nilai
rata-rata 3,73 keterangan kurang suka pada aspek
rasa. Hasil penelitian dari aspek rasa menunjukkan p
= 0,406 (>0,05). HO diterima sehingga penambahan
jeruk manis dan gula aren tidak berpengaruh terhadap
daya terima minuman isotonik berbasis air kelapa dari
aspek rasa.

Rasa [10 (33)
R 353
3.5
F3(3.67) F1(3.63)
F2(3.73) p = 0,408
Grafik 3

Rata-rata Daya Terima dari Aspek Rasa

Kadar Karbohidrat Minuman Isotonik

Grafik 4 menunjukk@) kadar karbohidrat
tertinggi yaitu 13,6 g/100 gram terdapat pada sampel
minuman isotonik air kelapa F3 dengan penambahan
jeruk manis 12Efan gula aren 8%. Hasil penelitian
menunjukkan p = 0,001 (<0,05) yang berarti ada
perbedaan terhadap kadar karbohidrat minuman
isofonik penambahan jeruk manis dan gula aren,
maka dilakukan uji lanjut Duncan.

Hasil uji lanjut menunjukkan minuman
isotonik FO (jeruk lemon 13% : gula pasir 7%) berbeda
nyata dengan F1 (jeruk manis 14% : gula aren 6%),
F2 (jeruk manis 13% : gula aren 7%), dan F3 (jeruk
manis 12% : gula aren 8%). F1 berbeda nyata dengan
F2 dan F3, begitu juga F2 berbeda nyata dengan F3.

Kadar Natrium Minuman Isotonik

Grafik 4 menunjukkan kadar natrium
tertinggi terdapat pada FO0 yaitu 22,726 mg/100 gram
minuman isofonik berbasis air kelapa dengan
penambahan jeruk lemon 13% dan gula pasir 7%,
sedangkan untuk penambahan jeruk manis dan gula
aren yang memiliki kadar natrium tertinggi terdapat
pada F1 (12%:8%) yaitu 21,7 mg/100 gram. Hasil
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penelitian menunjukkan p = 0,004 (<0,05) yang berarti
ada perbedaan nyata kadar natrium minuman is@Epik
penambahan jeruk manis dan gula aren, maka
dilakukan uji lanjut Duncan.

EHasil uji lanjut menunjukkan minuman
isotonik FO berbeda nyata dengan F1, F2, dan F3. F1
berbeda nyata dengan F3 namun tidak ada perbedaan
untuk F2, sedangkan F2 tidak memilki perbedaan
dengan F1 maupun F3.

- 25 =
g p=0,004
552
= Cc
£8 81 peacpt
5 E & 10
¥ 35 E
gg82° '
2<% o
FO F1 F2 F3
OKH 1067 11.78 1243 136
Natrium 22.726 21.712 21.305 20.805
FpH 4 4 4 4

7 Grafik 4
Rata-rata Kadar Karbohidrat, Natrium, dan pH
Minuman Isotonik

Nilai pH Minuman Isotonik

Hasil dari nilai pH setiap sampel setelah 2
kali pengujian menggunakan pH paper nesco
memperoleh hasil yang sama yaitu 4, seperti pada
grafik 4 tersebut.

PEMBAHASAN
Daya Terima Minuman Isotonik dari Aspek Warna

Daya terima dari aspek warna penambahan
jeruk manis 13% dan gula aren 7% terhadap minuman
isotonik [Ebasis air kelapa (F2) merupakan minuman
isotonik yang paling disukai dengan nilai rata-rata4.03
keterangan suka. Grafk 1 menunjukkan bahwa
panelis lebih menyukai warna coklat minuman isotonik
penambahan jeruk manis dan gula aren dibandingkan
warna formula asli yaitu wama putih atau jemiHgli
penambahan jeruk lemon dan gula pasir, namun tidak
terdapat pengaruh penambahan jeruk manis dan gula
aren terhadap minuman isotonik berbasis air kelapa
berdasarkan hasil penelitan untuk aspek warna
dengan nilai p>0,05 (0,565[)

Warna coklat pada minuman isotonik
berbasis air kelapa penambahan jeruk manis dan gula
aren disebakan oleh gula aren. Gula aren berwarna
coklat berasal dari pengolahan nira aren secara
langsung, jka terlambat diolah maka menghasilkan
warna  kekuningan (Heryani, 2016). Proses
pencoklatan pada gula aren terj@li karena adanya
reaksi maiflard (browning) yaitu reaksi yang terjadi
antara asam amino dengan gula pereduksi apabila
dipanaskan bersama-sama. Selain itu, terdapat juga

rezksi pencoklatan karameligli dalam gula aren
berbentuk kristal atau semut. Kandungan komposisi
bahan dapat mempengaruhi warna alami dari produk
pangan (Uliyanti, 2020). Pakaya, dkk. (2021)
mengatakan bahwa air kelapa tidak memilki warna
maka penambahan bahan yang digunakan memberi
pengaruh(Effhadap warna.

Peneliian ini sejalan dengan penelitian
yang dilakukan Nehemya, E}ibis, dan Nainggolan
(2017) yang menyebutkan bahwa konsentrasi gula
merah tidak berpengaruh (p>0,05) terhadap nilai
organoleptik warna minuman produk yang dihasilkan.

Daya Terima Minuman Isotonik dari Aspek Aroma

Minuman isotonik air kelapa penambahan
jeruk manis dan gula aren, FO (13%:7%) merupakan
minuman yang paling disukai panelis dengan
penambahan jeruk lemon dan gula aren dengan nilai
4.2 Hal ini dikarenakan minuman isotonik berbasis air
kelapa penambahan jeruk lemon dan gula pasir
memiliki aroma khas jeruk lemon, sedangkan untuk
penambahan jeruk manis dan gula aren yang paling
disukai adalah F3 (12%:8%) dengan nilai 3,57
keterangan kurang suka. Panelis lebih menyukai
aroma khas dari jeruk lemon dibandingkan aroma
khas jeruk manis.

UjiEkruskal-Wallis untuk aspek aroma
didapatkan hasil p = 0,001 (<0,05) berarti ada
pengaruh penambahan jeruk manis dan gula aren
terhadap daya terima minuman isotonik, mdER
dilakukan uji lanjut dan menunjukkan bahwa FO
berbeda nyata dendEh F1 (0,002), F2 (0,000), dan F3
(0,006), sedangkan F1 tidak berbeda nyata dengan F2
(0,278) dan F3 (0,924) pada aspek aroma. Aroma F2
juga tidak berbeda nyata dengan F3 (0,287).

Peneliian yang sejalan dilakukan Pakaya
(2021) menyatakan ada pengaruh substitusi jeruk
lemon terhadap aroma minuman isotonik. Semakin
banyak mensubstitusikan jeruk, maka makin kuat
aroma jeruk yang dihasilkan. Persepsi seseorang
terhadap rasa suatu makanan atau minuman dapat
dipengaruffl] oleh aroma. Bau atau aroma dapat
terbentuk dari zat yang menguap atau terlarut dalam
air maupun nfk (Oktavia, 2019). Jeruk memiliki
minyak atsiri yang sifatnya mudah menguap. Tiap
varietas jeruk memiliki variasi komposisi senyawa
yang berbeda sehingga menyebabkan perbedaan
aroma yang ditimbulkan (Mizu Istianto dan Muryati,
2014). Senyawa yang dominan dimiliki minyak atsiri
jeruk dikenal dengan senyawa limonen, yaitu 70-92%,
hal ini yang menyebabkan aroma produk minuman
isotonik beraroma khas jeruk.

Daya Terima dari AdEk Rasa

Aspek rasa pada minuman isofonik berbasis
air kelapa penambahan jeruk manis dan gula aren
yang paling disukai adalah F2 (13%:7%) dengan nilai
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rate-rata 3,73. Minuman isotonik memliki rasa yang
manis, air kelapa, jeruk manis, dan gula aren,
namun tidak terdapat pengaruh penambahan jeruk
manis dan gula aren terhadap minuman isotonik
berbasis air kelapa berdasarkan hasil penelitij untuk
aspek rasa dengan hasil p>0,05 (0,406). F2 memiliki
rasa yang lebih baik dibandingkan FO, F1, dan F3
dikarenakan rasa asam dari jeruk manis maupun rasa
manis dari gula aren tidak terlalu dominan, sedangkan
untuk FO memiliki rasa yang dominan asam berasal
dari jeruk lemon. Manis, asam, dan lezat merupakan
dasar paddffasa. Indra pengecap atau lidah
merupakan sensori yang dapat menentukan rasa
pada suatu makanan atau minuman (Siswandari,
2017).

Penelitian yang sejalan yaitu Pakaya (2021)
mengatakf§ bahwa semakin tinggi rasa asam
semakin besar panelis tidak menyukai minuman
isotonik dengan rasa yang lebih asam. Penelitian
(Nehemya, Lubis dan Nainggolan, 2017) juga
ERnyebutkan  konsentrasi gula merah  tidak
memberikan pengaruh berbeda (p=0,05) terhadap
nilai organoleptik rasa minuman yang dihasilkan.

Pengaruh Penambahan Jeruk Manis dan Gula
Aren terhadap Kadar Karbohidrat Minuman
Isotonik

Kadar karbohidrat minuman isotonik yang
paling tinggi adalah F3 yaitu 13,6 gram dalam 100
gram, dimana F3 terdiri dari penambahan jeruk manis
12% dan gula aren 8%, sedangkan kadar karbohidrat
dari minuman isotonik penambahan jeruk manis dan
gula aren yang paling disukai (F2) adalah 12,43 gram
dalam 100 gram dibandingkan dengan minuman
isotonik original FO yang sedikit IRl rendah yaitu
10,67 gram per 100 gram. Hasil penelitian
menunjukkan p<0,05 yang artinya ada perbedaan
nyata kadar karbohidrat minuman isotonik berbasis air
kelapa dengan penambahan jeruk manis dan gula
aren.

Kadar karbohidrat meningkat sejalan
dengan meningkatnya penambahan gula aren pada
minuman isotonik yaitu dari FO ke F3 sebesar 2,93%.
Hal ini karena gula aren yang digunakan ialah gula
aren semut. Penelitan  Kardiyono  (2010)
menyebutkan gula aren semut memiliki kandungan
karbohidrat lebih tinggi (91,61%) dibandingkan yang
cetak (88,45%). Begitu juga dengan karbohidrat gula
pasir (94 mg) sedikit lebih rendah dibandingkan
karbohidrat gula aren (95 mg) (Heryani, 2016). Total
gula yang dihasilkan dari peneltian ini sudah
memenuhi SNI yaitu minimal 5% dengan hasil 10%-
13% pada tiap sampel.

Rekomendasi kebutuhan asupan
karbohidrat 50-100 g/hari (Pakar Gizi Indonesia,
2017). Kebutuhan selingan di pagi hari dalam sehari
15% dari total asupan maka untuk sekali selingan

menghasilkan kebutuhan natrium sebanyak 7,5-15
g/hari. Minuman isotonik penambahan jeruk manis
dan gula aren yang paling disukai yaitu F2 memilki
12,43 g/100 g atau setara dengan 12,43 g/ml, artinya
dengan mengonsumsi 100 ml minuman isotonik
dalam sehari sekali selingan sudah memenuhi
kebutuhan asupan karbohidrat.

Pengaruh Penambahan Jeruk Manis dan Gula
Aren terhadap Kadar Natrium Minuman Isotonik

Sampel minuman isotonik yang paling tinggi
adalah F1, dimana F1 terdiri dari penambahan jeruk
manis 14% dan gBE) pasir 6%, sedangkan untuk
minuman isotonik yang paling disukdZdalah F2
dengan nilai 21,3 mg/ml. Uji anova menunjukkan
(80,05 sehingga ada perbedaan nyata kadar natrium
minuman isofonik berbasis air kelapa dengan
penambahan jeruk manis dan gula aren, gEgan hasil
uji lanjut menunjukkan minuman isotonik FO berbeda
nyata dengan F1, F2, dan F3. F1 bebeda nyata
dengan F3 namun tidak ada perbedaan untuk F2,
sedangkan F2 tidak memiliki perbedaan dengan F1
maupun F3. Kandungan nafrium yang dihasilkan
sudah memenuhi ke dalam SNI yaitu maksimal 800-
1000 mg/kg (SNI, 1998).

Semakin menurun penambahan jeruk
manis, maka semakin menurun kadar natrium. Kadar
natrium dipengaruhioleh jeruk manis dan jeruk lemon,
dimana dalam 100 g jeruk lemon terdapat 31 mg
natrium, sedangkan jeruk manis hanya 4 mg saja
(TKPI, 2018). Hal ini yang menyebabkan penurunan
kadar natrium dengan yang tertinggi FO hin@a F3
yaitu sebesar 1,92%. Penelitian ini sejalan dengan
penelitian Az-Zahra, dkk yang menunjukkan bahwa
kadar natrium pada FO yaitu 38,838 mg/100 g,
sedangkan pada perlakuan P1, P2, P3, P4 dan P5
minuman isotonik air kelapa madu dengan hasil
8,579-10,244 mg/100 g terjadi penurunan kadar
natrium.

Rekomendasi asupan natrium yang cukup
adalah 1-1,5 g/ hari (Pakar Gizi Indonesia, 2017) atau
setara dengan 1.000-1.500 mg/hari. Kebutuhan
selingan di pagi hari dalam sehari 15% dar total
asupan sehari maka unftuk sekali selingan
menghasilkan kebutuhan natrium sebanyak 150-300
mg/hari. Minuman isotonik penambahan jeruk manis
dan gula aren yang paling disukai yaitu F2 memilki
21,3 mg/00 gram kadar natrium, arinya dengan
mengonsumsi 100 ml minuman isotonik dalam sehari
diperlukan 128,7 mg nafrium yang diperoleh dari
pangan lain.

Pengaruh Penambahan Jeruk Manis dan Gula
Aren terhadap Nilai pH Minuman Isotonik

Nilai pH dari setiap sampel sama yaitu 4
bersifat asam, hal ini disebabkan oleh penambahan
natrium benzoat yang sama yaitu 0,25 mg ke masing-
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masing sampel. [BJenambahan natrium benzoat
sebagai pengawet mengakibatkan nilai pH minuman
bertahan, hal ini dapat disebabkan karena
perkembangbiakan mikroorganisme dapat dihambat
dengan efektif menggdElakan pengawet sintetis. Hal
ini sejalan dengan penelitian menggunakan dua
variabel penambahan natrium benzoate. Penelitian
tersebut menyebutkan bahwa konsentrasi natrium
benzoat (N) berpengaruh sangat nyata (p < 0,01)
terhadap pH (Salfauqi dkk., 2018).

Penelitian Justin (2019) mengenai pH sport
drink berbasis ubi jalar dan jeruk manis memperoleh
hasil yang sama yaitu 4. Minuman isotonik bersifat
asam agar sifat minuman isotonik sama dengan
cairan tubuh yang hilang sehingga mudah riZuk dan
terserap oleh tubuh (Koswara, 2009). Pengaruh
penambahan natrium benzoat pada minuman sangat
berpengaruh terhadap bentuk fisika dan kandungan
kimia produk (Nurzak dkk., 2021). Nilai pH minuman
isotonifEEYsudah sesuai dengan nilai pH SNI dengan
nomor SNI 01-4452-1998 tentang minuman isotonik
yaifu pH maksimal 4.

KESIMPULAN DAN SARAN

F2 (13%:7%) penambahan jeruk manis dan
gula aren merupakan minuman isotonik yang paling
disukai dengan aspek warna dan rasa, sedangkan F3
dengan konsentrasi 12%:8% merupakan minuman
isotonik yang paling disukai berdasarkan aspek
aroma. Semakin banyak penambahan gula aren
dalam minuman isotonik maka kadar karbohidrat
semakin meningkat yaitu sebesar 2,93%. Kadar
karbohidrat berbeda nyata setiap perlakuan. Semakin
kurang penambahan jeruk manis dalam minuman
isotonik maka kadar natium semakin menurun yaitu
sebesar 1,92%. Kadar natrium berbeda nyata dan
tidak berbeda nyata antar perlakuan. Nilai pH setiap
minuman isotonik sama yaitu 4.

Penelitian lebih lanjut diperlukan untuk
menguiji derajat keasaman menggunakan pH meter
agar hasilnya lebih rinci dan akurat. Perlu dilakukan
pengujian daya simpan, agar diketahui apakah ada
perubahan warna, aroma, maupun rasa dari produk
minuman isotonik ini. Perlunya produk minuman
isotonik ini diterapkan kepada olahragawan.
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