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ABSTRACT

This study aims to study the chemical and organoleptic characteristics of an isotonic drink of aged
coconut water with the addition of tomi-tomi fruit juice as a flavoring agent. This study was designed using a
single factor Completely Randomized Design (CRD) with 4 treatment levels, ratios of old coconut water and
tomi-tomi fruit juice, namely 90%:10%, 80%:20%, 70%:30%, and 60%:40 %. Parameters analyzed included:
total phenol, total dissolved solids, pH and organoleptic tests including hedonic and hedonic quality tests (taste,
aroma, color, turbidity, overall acceptability). The results showed that the higher the ratio of tomi-tomi juice
added, the total phenol of isotonic coconut water drink increased, but the total dissolved solids and pH
decreased. The use of tomi-tomi fruit juice 80%:20% is the best flavoring agent because it produces an isotonic
drink flavor that is preferred by panelists compared to other treatments, with a total phenol content of 2.92 mg
gallic acid/100 mL, total dissolved solids of 16.03° Brix, and a pH of 4.21.

Keywords: coconut water; flavoring agent; isotonic drink; tomi-tomi juice

ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari karakteristik kimia dan organoleptik minuman isotonik air
kelapa tua dengan penambahan sari buah tomi-tomi sebagai flavoring agent. Penelitian ini didesain
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) faktor tunggal dengan 4 taraf perlakuan rasio air kelapa tua dan
sari buah tomi-tomi yaitu 90%:10%, 80%:20%, 70%:30%, dan 60%:40%. Parameter yang dianalisis antara lain:
total fenol, total padatan terlarut, pH dan uji organoleptik meliputi uji hedonik dan mutu hedonik (rasa, aroma,
warna, kekeruhan, penerimaan keseluruhan). Hasil penelitian menunjukkan bahwa semakin besar rasio sari buah
tomi-tomi akan menghasilkan total fenol minuman isotonik air kelapa yang semakin meningkat, namun total
padatan terlarut dan pH semakin menurun. Penggunaan sari buah tomi-tomi 80%:20% merupakan flavoring
agent terbaik karena menghasilkan cita rasa minuman isotonik yang lebih disukai panelis dibandingkan

perlakuan yang lain, dengan kandungan total fenol 2,92 mg asam galat/100 mL, total padatan terlarut
16,03°Brix, dan pH 4,21.

Kata kunci: air kelapa; flavoring agent; minuman isotonik; sari buah tomi-tomi
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PENDAHULUAN

Indonesia menempati peringkat kedua
dunia sebagai negara dengan perkebunan
kelapa terluas setelah Filipina (Coconut
Development Board, 2022 dalam Soumya
& Patil, 2022), serta menduduki peringkat
pertama dunia sebagai produsen kelapa
terbesar, yakni 18,9 juta ton, diikuti Filipina
di peringkat kedua dengan produksi sebesar
14,04 ton, dan India dengan produksi
sebesar 9,6 juta ton (FAO, 2020 dalam
Andhika et al., 2022). Kelapa dikenal
sebagai tanaman serbaguna dikarenakan
setiap bagian dari tanaman kelapa ini dapat
dimanfaatkan. Masyarakat banyak
mengolah daging buah kelapa menjadi
produk-produk olahan, namun banyak juga
menyisihkan air kelapa yang dibuang begitu
saja, sehingga menimbulkan bau busuk
yang mencemari lingkungan sekitar.

Air kelapa menempati 25 persen dari
buah kelapa (Amri et al., 2022) dengan
rata-rata jumlah air kelapa dalam buah
kelapa sebanyak 300 cc (Wulandari &
Utami, 2015). Air kelapa memiliki banyak
zat gQizi penting seperti asam amino,
vitamin, mineral, dan fitohormon yang
menyebabkan air kelapa memiliki berbagai
manfaat kesehatan, termasuk menghidrasi
tubuh, memperkuat sistem kekebalan tubuh,
menurunkan kadar glukosa, memiliki sifat
antibakteri, serta membantu
menyembuhkan infeksi saluran kemih dan
batu ginjal (Tuyekar et al.,, 2021). Air
kelapa yang umumnya  dikonsumsi
langsung maupun yang diolah adalah air
kelapa muda dikarenakan kemanisannya
lebih tinggi dibandingkan air kelapa tua,
sehingga air  kelapa tua  jarang
dimanfaatkan, padahal air kelapa tua masih
mengandung zat gizi. Kandungan gizi air
kelapa tua antara lain: protein 0,55%, bahan
padat 4,71%, abu 0,46%, gula 2,56%,
minyak 0,74%, senyawa khlorida 0,17%
(Pakaya et al., 2021). Air kelapa juga
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mengandung beberapa asam amino yang
lebih tinggi dibandingkan susu sapi (Mela
et al., 2020). Kandungan mineral utama
dalam air kelapa tua juga hampir sama
dengan air kelapa muda, yakni kalium
3469,6 mg/kg dan natrium 510 mg/kg
(Lempoy et al., 2020), sehingga mampu
menggantikan elektrolit didalam tubuh
manusia yang keluar melalui keringat
(Campbell-Flack et al., 2000 dalam Tahir et
al., 2014). Potensi air kelapa terutama
kandungan gizi penting yang terkandung di
dalamnya dapat diperoleh tubuh melalui
upaya pemanfaatan pengolahan air kelapa
tua menjadi produk minuman yang
menyegarkan, yakni minuman isotonik.
Minuman isotonik diformulasikan
dengan tujuan untuk  menggantikan
elektrolit, mineral, karbohidrat, dan cairan
dalam tubuh (BPOM RI, 2006 dalam
Pakaya et al., 2021). Menurut Murray &
Stofan, (2001) dalam Nusi et al., (2022)
bahwa kandungan karbohidrat dalam
minuman isotonik meliputi maltodekstrin,
disakarida, dan monosakarida dengan dosis
6-9% (berdasarkan berat/volume) serta
mineral (elektrolit) dalam jumlah sedikit,
yakni kalium, natrium, klorida, pospat, dan
perisa buah. Minuman ini  memiliki
osmolaritas yang baik, sehingga mampu
meresap ke dalam tubuh dengan cepat
(Sepriani & Sepriadi, 2020), mampu
meningkatkan kebugaran (Mardian et al.,
2016), menyumbangkan energi yang dapat
dipergunakan secara cepat serta mencegah
terjadinya dehidrasi didalam tubuh (Nusi et
al., 2022). Menurut Ernawati & Suarna
(2018) bahwa permintaan  minuman
isotonik diperkirakan mengalami
peningkatan karena minuman ini diklaim
memiliki manfaat untuk menggantikan
cairan tubuh yang hilang, apalagi sudah
menjadi  kebutuhan masyarakat untuk
menjaga kebugaran tubuh setelah sibuk
kerja diimbangi aktivitas olahraga. Namun,
rasanya yang hambar menyebabkan air
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kelapa tua kurang diminati oleh konsumen,
sehingga perlu ditambahkan flavouring
agent untuk meningkatkan cita rasa air
kelapa tua (Lempoy et al., 2020). Hal ini
perlu adanya modifikasi cita rasa eksotik
pada minuman isotonik air kelapa agar
lebih diterima oleh konsumen, salah
satunya dengan menambahkan flavouring
agent alami buah, seperti buah tomi-tomi
yang memiliki cita rasa agak asam serta
kaya akan senyawa antioksidan.

Tomi-tomi (Flacourtia inermis Roxb)
banyak dijumpai di hutan Maluku dan
daerah Indonesia lainnya. Rasa asam dari
buah ini sangat kuat, sehingga umumnya
dimanfaaatkan dalam pembuatan asinan,
selai, rujak, manisan dan sirup (Fitriyani et
al., 2018). Tomi-tomi  mengandung
karbohidrat, lipid, protein, vitamin, dan
mineral, juga terkandung senyawa-senyawa
metabolit sekunder meliputi antosianin,
alkaloid, saponin, terpenoid, antrakunon,
flavonoid, dan fenolik (Alakolanga et al.,
2014). Keberadaan senyawa-senyawa kimia
dalam buah ini menjadikan buah ini
memiliki aktivitas antibakteri, antiviral,
antitumor, antivenom, aktivitas
hipoglisemik, antiprotozoa, antifungal,
antibakteri, antibiotik, antioksidan, agen
pengendali gula darah (Pelima, 2016). Buah
ini memiliki warna merah keunguan karena
mengandung  antosianin. Kandungan
antosianinnya sebesar 141,27 0,199
mg/100 berat basah yang memberikan
aktivitas antioksidan dengan nilai 1Cso
sebesar 67,6 pg/L (Latumaerissa et al.,
2017). Buah ini juga memiliki kadar
vitamin C yang cukup tinggi (Salmiyah &
Bahruddin, 2018), vyaitu sebesar 148
mg/100 g (Salmiyah et al., 2017).

Ameliya et al. (2018) menyatakan
bahwa beberapa komponen antioksidan
alami yang telah teruji sangat berpotensi
sebagai antioksidan adalah komponen
polifenol (seperti flavonoid, asam fenolat,
lignan, tanin) dan vitamin C. Tomi-tomi
memiliki  peluang  sebagai  sumber
antioksidan alami dikarenakan terdapat
komponen-komponen metabolit sekunder
dan vitamin C yang tinggi Yyang

dimanfaatkan sebagai bahan makanan.
Menurut Dewi et al. (2021) bahwa
minuman isotonik yang diperkaya dengan
antioksidan tidak hanya dapat
menggantikan energi yang hilang dengan
cepat, tetapi juga menjadi asupan
antioksidan untuk meningkatkan pertahanan
tubuh terhadap radikal bebas. Oleh karena
itu, penelitian ini  bertujuan  untuk
mempelajari  karakteristik  kimia  dan
organoleptik minuman isotonik dari air
kelapa tua dengan penambahan sari buah
tomi-tomi sebagai flavoring agent.

METODE PENELITIAN

Bahan

Buah tomi-tomi diperoleh dari Desa
Mamala, Kecamatan Leihitu, Kabupaten
Maluku Tengah, Provinsi Maluku dengan
tingkat kematangan matang dan warna kulit
buah merah tua, sedangkan buah kelapa tua
diperoleh dari Pasar Tradisional di Kota
Ambon, Provinsi Maluku. Bahan-bahan
pendukung yang digunakan antara lain
asam sitrat, gula (merk Gulaku), dan air
bersih. Bahan-bahan untuk analisa kimia
meliputi: follin (teknis), Na,COs (teknis).

Tahapan Penelitian
Pembuatan Sari Buah Tomi-Tomi

Proses pembuatan sari buah tomi-
tomi sebagai berikut: buah tomi-tomi
dipilih yang matang, dipisahkan dari
kotoran/ranting, lalu dibersihkan
menggunakan air mengalir. Buah tomi-tomi
dibelah dan dikeluarkan bijinya, lalu
ditimbang. Selanjutnya ditambahkan air
dengan perbandingan 1:1 (b/v), kemudian
dihancurkan menggunakan blender, lalu
dilakukan penyaringan menggunakan kain
saring.

Pembuatan Minuman Isotonik

Pembuatan minuman isotonik mengacu
pada metode Lempoy et al., (2020) yang
telah dimodifikasi. Buah kelapa dibelah,
kemudian air kelapa ditampung dalam
wadah  bersih, lalu disaring guna
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memisahkan kotoran atau serabut yang
masih terikut. Selanjutnya air kelapa dan
sari buah tomi-tomi diukur sesuai perlakuan
(90%:10%, 80%:20%, 70%:30%, 60%:40%
(v/v)), ditambahkan gula 7%, natrium
benzoat 0,1%, kemudian dimasak pada
selama 30 menit pada suhu 65°C.
Selanjutnya diangkat dan dituang ke dalam
botol yang sudah disterilkan terlebih
dahulu.

Rancangan Percobaan

Penelitian ini menggunakan
Rancangan Acak Lengkap dengan satu
faktor perlakuan vyaitu rasio air kelapa
dan sari buah tomi-tomi yang terdiri dari
4 taraf perlakuan, yakni 90%:10%,
80%:20%, 70%:30%, dan 60%:40%.
Parameter kimia yang diuji antara lain:
total fenol (Arumsari et al., 2019), total
padatan terlarut (Apriyantono et al., 1989),
pH (Apriyantono et al., 1989). Parameter
organoleptik  yang diuji meliputi
warna, rasa, aroma, kekeruhan, dan
penerimaan keseluruhan. Skala hedonik
yang digunakan sebagai berikut:
(4) Sangat suka, (3) Suka, (2) Agak suka,
(1) Tidak suka. Skala mutu hedonik yang
digunakan untuk warna: (4) merah,
(3) merah muda, (2) agak merah muda,
(1) bening. Skala mutu hedonik untuk rasa:
4) sangat berasa tomi-tomi,
(3) berasa tomi-tomi, (2) agak Dberasa
tomi-tomi, (1) tidak berasa tomi-tomi.
Skala mutu hedonik untuk aroma:
(4) sangat beraroma tomi-tomi, (3)
beraroma tomi-tomi, (2) agak beraroma
tomi-tomi, (1) tidak beraroma tomi-tomi.
Skala mutu hedonik untuk kekeruhan: (4)
sangat keruh, (3) keruh, (2) agak keruh, (1)
tidak keruh. Penilaian dilakukan oleh
panelis semi terlatih berjumlah 30 orang.
Metode One Way Analysis of Variance
(ANOVA) digunakan untuk menganalisis
data yang dihasilkan melalui software SPSS
versi 17. Hasil uji antar perlakuan
dilakukan uji lanjut dengan Duncan’s
Multiple Range Test (DMRT) taraf
signifikansi  a=0.05 apabila terdapat
pengaruh nyata.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Karakteristik Kimia

Hasil analisis ragam kadar total fenol
minuman isotonik dengan perlakuan rasio
air kelapa dan sari buah tomi-tomi
menunjukkan adanya beda nyata antar
perlakuan dengan nilai berkisar 2,26-3,62
mg asam galat/100 mL (Tabel 1). Sampel
minuman isotonik dengan rasio air kelapa
dan sari buah tomi-tomi 60%:40%
mengandung total fenol paling tinggi,
sedangkan sampel minuman isotonik
dengan rasio air kelapa dan sari buah tomi-
tomi 90%:10% mengandung total fenol
paling rendah. Penambahan sari buah tomi-
tomi yang semakin banyak akan
menyebabkan kadar total fenol minuman
isotonik semakin meningkat. Menurut
Bahruddin (2018) bahwa buah tomi-tomi
mempunyai kandungan metabolit sekunder
antara lain fenolik, alkaloid, flavonoid,
triterpenoid, saponin, tanin. Penelitian
Pelima (2016) menyatakan bahwa buah
tomi-tomi mengandung senyawa fenolik
total sebesar 1,2 g setara dengan 100 g buah
segar dan penelitian Alakolanga et al
(2014) menunjukkan bahwa terdapat 35
komponen fenolik dalam buah tomi-tomi,
dengan demikian meningkatnya kandungan
total fenol minuman isotonik dikarenakan
meningkatnya sari buah tomi-tomi yang
ditambahkan.

Hasil analisis ragam total padatan
terlarut dari minuman isotonik dengan
perlakuan rasio air kelapa dan sari buah
tomi-tomi menunjukkan adanya pengaruh
nyata antar perlakuan dengan nilai berkisar
15,79-16,23%°Brix (Tabel 1). Minuman
isotonik dengan rasio air kelapa dan sari
buah tomi-tomi 90%:10% memiliki nilai
total padatan terlarut paling tinggi,
sedangkan sampel dengan perlakuan rasio
air kelapa dan sari buah tomi-tomi
60%:40% memiliki total padatan terlarut
paling rendah. Menurut Nurzak et al.
(2021) bahwa total padatan terlarut pada
produk minuman isotonik dipengaruhi
beberapa aspek, yakni air kelapa yang
digunakan, ekstrak buah, serta jumlah gula
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yang ditambahkan, dimana peningkatan
total padatan dalam minuman ringan
sebagian besar disebabkan oleh adanya
kandungan gula. Buah tomi-tomi memiliki
rasa yang sangat asam, sehingga diduga
kandungan gula dalam buah tomi-tomi
lebih sedikit dibanding air kelapa. Menurut
Mandei et al. (2019) bahwa air kelapa
mengandung kadar gula 2,94%. Penelitian
Amanda et al. (2019) menunjukkan bahwa
air kelapa mengandung total padatan
terlarut 10,09-12,06 Mg/L. Penurunan total
padatan terlarut juga disebabkan karena
menurunnya pH produk sejalan dengan
semakin meningkatnya proporsi sari buah
tomi-tomi yang ditambahkan. Menurut
Widowati et al. (2020) bahwa semakin
menurun pH sari buah akan menyebabkan
total padatan terlarut mengalami penurunan
pula karena dalam suasana asam, sukrosa
mengalami hidrolisis menjadi gula invert
(glukosa dan fruktosa), dengan demikian
semakin tinggi proporsi air kelapa atau
semakin rendah proporsi sari buah tomi-
tomi akan meningkatkan total padatan
terlarut minuman isotonik.

Hasil analisis ragam pH minuman
isotonik dengan perlakuan rasio air kelapa
dan sari buah tomi-tomi menunjukkan
adanya beda nyata antar perlakuan dengan
kisaran nilai pH antara 3,98-4,30 (Tabel 1).
Sampel minuman isotonik dengan rasio air
kelapa dan sari buah tomi-tomi 90%:10%
memiliki nilai pH paling tinggi, sedangkan
sampel minuman isotonik dengan rasio air
kelapa dan sari buah tomi-tomi 60%:40%
memiliki nilai pH paling rendah. Semakin
tinggi proporsi sari buah tomi-tomi akan

sangat asam, sehingga diduga kandungan
asam pada buah ini sangat tinggi, salah
satunya kandungan asam askorbat buah
tomi-tomi sebesar 148 mg/100 g (Salmiyah
et al., 2017), sedangkan pH air kelapa 5,30
(Amanda et al. 2019). Nilai pH minuman
isotonik dengan perbandingan air kelapa
dan sari  buah tomi-tomi 60%:40%
memenuhi persyaratan mutu SNI minuman
isotonik  (SNI  01-4452-1998), yakni
maksimum 4,0. Sedangkan perlakuan
lainnya memiliki pH 4,18-4,30.

Karakteristik Organoleptik

Hasil analisis ragam terhadap mutu
hedonik dan hedonik warna antar sampel
minuman isotonik dengan perlakuan rasio
air kelapa dan sari buah tomi-tomi
menunjukkan adanya beda nyata. Skor
penilaian mutu hedonik warna minuman
isotonik berkisar 1,85-3,15 (warna bening
hingga merah muda) (Tabel 2). Skor
penilaian hedonik warna minuman isotonik
berkisar 2,35-3,45 (agak suka hingga suka)
(Tabel 3). Perlakuan rasio air kelapa dan
sari buah tomi-tomi 60%:40%
menghasilkan warna minuman isotonik
yang paling disukai oleh panelis, sedangkan
perlakuan  rasio air  kelapa  dan
buah tomi-tomi 90%:10% menghasilkan
warna minuman isotonik yang agak
disukai oleh panelis. Semakin banyak
sari buah tomi-tomi yang ditambahkan,
warna  minuman  isotonik  semakin
disukai (Gambar 2). Hal ini diduga
karena dengan adanya penambahan sari
buah  tomi-tomi, warna  minuman
isotonik menjadi lebih menarik yakni

menurunkan pH minuman isotonik air berwarna merah muda (Gambar 1).
kelapa. Buah tomi-tomi memiliki rasa yang
Tabel 1. Total fenol, total padatan terlarut dan pH minuman isotonik
Rasio air kelapa dan Parameter Uji
sari buah tomi-tomi Total Fenol Total Padatan Terlarut pH
(%,vIV) (mg asam galat/100 mL) (°Brix)
90:10 2,260,032 16,23+0,20 © 4,30+0,02 ¢
80:20 2,92+0,09° 16,03+0,30 4,21+0,02°
70:30 3,22+0,02 ¢ 16,02+0,18 2 4,18+0,04 °
60 : 40 3,62+0,01 ¢ 15,79+0,22 2 3,98+0,03 2

Keterangan: Angka pada kolom yang sama dengan notasi yang berbeda menunjukkan antara perlakuan terdapat

beda nyata
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Warna merah keunguan pada buah tomi-
tomi disebabkan oleh adanya kandungan
antosianin ~ (Fitriyani et al.,, 2018).
Antosianin  termasuk dalam golongan
flavonoid yang memberi kontribusi warna
merah, juga warna ungu hingga biru pada
buah, bunga, dan daun pada tanaman (Rana
et al., 2018). Warna memiliki peranan

sedangkan nilai kesukaan yang paling
rendah terdapat pada sampel perlakuan
rasio air kelapa dan sari buah tomi-tomi
60%:40%. Penggunaan sari buah tomi-tomi

dalam proporsi yang banyak akan
menyebabkan rasa minuman isotonik
semakin berasa tomi-tomi yang identik

dengan rasa sangat asam (Gambar 1),

penting dalam pengujian organoleptik, sehingga penerimaan panelis terhadap
dimana atribut ini sangat menentukan rasa minuman tersebut menurun
penerimaan  konsumen terhadap suatu (Gambar 2). Menurut Fitriyani et al. (2018),
produk serta memberi kesan awal apakah buah tomi-tomi memiliki rasa sangat asam
produk itu akan disukai atau tidak dan hanya sedikit rasa manis. Namun,

(Tursina et al., 2019).

Hasil analisis ragam terhadap mutu
hedonik dan hedonik rasa antar sampel
minuman isotonik dengan perlakuan rasio
air kelapa dan sari buah tomi-tomi
menunjukkan adanya beda nyata. Skor
penilaian mutu hedonik rasa minuman
isotonik berkisar 1,80-3,60 (tidak berasa
tomi-tomi  sampai  berasa  tomi-tomi)
(Tabel 2). Skor penilaian hedonik rasa
minuman isotonik berkisar 1,65-3,20 (skala
tidak suka sampai suka) (Tabel 3). Nilai
kesukaan panelis terhadap rasa minuman
isotonik air kelapa yang paling tinggi
terdapat pada sampel perlakuan rasio air
kelapa dan sari buah tomi-tomi 80%:20%,

penambahan sari buah tomi-tomi sebanyak
20% dapat meningkatkan cita rasa
minuman isotonik dengan menghasilkan
sensasi asam manis yang menyegarkan, jika
konsentrasi sari buah tomi-tomi semakin
banyak akan menghasilkan cita rasa
minuman isotonik yang sangat asam.
Menurut Lempoy et al (2020) bahwa
minuman isotonik dengan cita rasa agak
asam dan sedikit manis lebih disukai oleh
panelis.

Hasil analisis ragam terhadap mutu
hedonik dan hedonik aroma antar sampel
minuman  isotonik  isotonik  dengan
perlakuan rasio air kelapa dan sari buah
tomi-tomi menunjukkan adanya beda nyata.

Tabel 2. Hasil pengujian mutu hedonik minuman isotonik

Rasio air kelapa dan sari

Parameter Uji

buah tomi-tomi Warna Rasa Aroma Kekeruhan
(%,viv)
90:10 1,85+0,37 2 1,80+0,41 2 1,75+0,64 2 2,80+0,41 2
80:20 2,565+0,51° 2,5040,51° 2,45+0,51° 2,55+0,51 @
70:30 2,75+0,55 3,05+0,51 ¢ 2,75+0,64 ¢ 2,60+0,60 @
60 : 40 3,15+0,37 ¢ 3,60+0,50 9 3,10+0,31¢ 2,50+0,89 2

Keterangan: Angka pada kolom yang sama dengan notasi yang berbeda menunjukkan antara perlakuan terdapat

beda nyata

Tabel 3. Hasil pengujian hedonik minuman isotonik

Rasio air kelapa dan

Parameter Uji

sari buah tomi-tomi Warna Rasa Aroma Kekeruhan Penerimaan
(%,vIV) Keseluruhan
90:10 2,350,672  2,60+0,68° 2,40+0,602 2,50+0,512 2,55+0,83 2
80:20 2,90+0,72°  3,20+0,70 ¢ 2,95+0,69°  2,70+0,66 @ 3,05+0,83 P
70:30 3,0540,39° 2,65+0,88P  3,10+0,79bc  2,95+0,51 @ 2,650,752
60 : 40 3,45+0,51¢  1,65+0,752 3,3040,57¢ 2,80+0,70 P 2,300,732

Keterangan: Angka pada kolom yang sama dengan notasi yang berbeda menunjukkan antara perlakuan terdapat

beda nyata

Jurnal Teknologi Hasil Pertanian, Vol. 17, No. 1, Februari 2024

17



Kekeruhan

—6—90:10
== 80:20

70:30
== 60:40

Gambar 1. Spider web mutu hedonik minuman isotonik dengan penambahan

sari buah tomi-tomi

Penerimaan
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=6—90:10
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=>¢=60:40

Kekeruhan

Gambar 2. Spider web hedonik minuman isotonik dengan penambahan sari buah tomi-tomi

Skor penilaian mutu hedonik aroma
minuman isotonik berkisar 1,75-3,10 (tidak
beraroma tomi-tomi sampai beraroma tomi-
tomi) (Tabel 2). Skor penilaian hedonik
aroma minuman isotonik berkisar 2,40-3,30
(agak suka sampai suka) (Tabel 3).
Minuman isotonik dengan rasio air kelapa
dan sari  buah tomi-tomi 60%:40%
menghasilkan aroma minuman isotonik
dengan nilai kesukaan tertinggi, tidak
berbeda nyata dengan perlakuan rasio air
kelapa dan sari buah tomi-tomi 70%:30%,
sedangkan minuman isotonik dengan rasio
air kelapa dan sari buah tomi-tomi

90%:10% menghasilkan aroma minuman
isotonik dengan nilai kesukaaan terendah.
Tingginya proporsi sari buah tomi-
tomi akan menyebabkan kesukaan panelis
terhadap aroma minuman isotonik tersebut
semakin meningkat (Gambar 2).
Penambahan sari buah tomi-tomi yang
banyak menghasilkan minuman isotonik air
kelapa dengan aroma khas dari buah
tomi-tomi (Gambar 1). Hal ini diduga
adanya aroma khas tomi-tomi yang
dihasilkan oleh senyawa yang berkontribusi
terhadap asam seperti asam organik dan
senyawa volatil pada sari buah tomi-tomi.
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Penelitian Lempoy et al (2020) juga
menyatakan bahwa proporsi sari buah
sirsak yang semakin banyak dalam
pembuatan minuman isotonik air kelapa
akan semakin mengurangi aroma dari air
kelapa itu sendiri, sehingga meningkatkan
kesukaan panelis terhadap aroma minuman
isotonik. Aroma yang dikeluarkan dari
suatu produk mempunyai daya tarik yang
kuat  serta memiliki kemampuan
merangsang indera penciuman, sehingga
meningkatkan selera. Aroma ini
dihasilkan oleh kompoen volatil melalui
reaksi enzimatis maupun non-enzimatis
(Khalisa et al., 2021).

Hasil analisis ragam terhadap mutu
hedonik kekeruhan menunjukkan tidak
terdapat perbedaan yang nyata antar
perlakuan, sedangkan hasil analisis ragam
terhadap hedonik kekeruhan menunjukkan
terdapat perbedaan yang nyata antar
perlakuan. Skor penilaian mutu hedonik

kekeruhan minuman isotonik berkisar
2,50-2,80 (agak keruh) (Tabel 2).
Sedangkan  skor  penilaian  hedonik

kekeruhan minuman isotonik berkisar 2,50-
2,95 (agak suka) (Tabel 3). Penggunaan air
kelapa yang banyak atau penggunaan sari
buah tomi-tomi yang sedikit akan
menghasilkan minuman isotonik yang
semakin keruh (Gambar 1), sehingga
mengurangi  kesukaan panelis terhadap
minuman isotonik (Gambar 2). Air kelapa
sebagai bahan baku yang digunakan dalam
pembuatan minuman isotonik adalah air
kelapa dengan tingkat kematangan tua
yang memiliki kenampakan air yang
keruh. Kenampakan fisik air kelapa yang
semakin tua akan cenderung keruh
(Lempoy et al.,2020).

Hasil analisis ragam terhadap
penerimaan  keseluruhan sampel antar
perlakuan menunjukkan adanya beda nyata.
Skor penilaian panelis terhadap penerimaan
keseluruhan organoleptik minuman isotonik
berkisar antara 2,30-3,05 yang secara
deskriptif berada pada skala agak suka
sampai suka (Tabel 3). Perlakuan rasio air
kelapa dan sari  buah  tomi-tomi
mempengaruhi  warna, rasa, aroma,

kekeruhan dan penerimaan keseluruhan
minuman isotonik. Panelis lebih menyukai
minuman isotonik dengan perlakuan rasio
air kelapa dan sari buah tomi-tomi
80%:20% dibandingkan perlakuan yang
lain (Gambar 2). Hal ini diduga
dikarenakan penggunaan air kelapa dan sari
buah tomi-tomi 80%:20% memberikan rasa
minuman isotonik yang lebih disukai
konsumen karena adanya cita rasa asam
yang diperoleh dari penambahan sari buah
tomi-tomi 20% yang menghasilkan sensasi
menyegarkan.

KESIMPULAN

Minuman isotonik dengan perlakuan
rasio air kelapa dan sari buah tomi-tomi
90%:10%, 80%:20%, 70%30%, dan
60%:40% menghasilkan total fenol 2,26-
3,62 mg asam galat/100 mL, total padatan
terlarut 15,79-16,23°Brix, pH 3,98-4,30. Uji
mutu hedonik dan hedonik terhadap
minuman isotonik dengan rasio air kelapa
dan sari buah tomi-tomi yang berbeda
menghasilkan ~ warna, rasa, aroma,
kekeruhan dan penerimaan keseluruhan
yang berbeda pula. Penggunaan proporsi
sari buah tomi-tomi 20% merupakan
flavouring agent terbaik karena
menghasilkan cita rasa minuman isotonik
yang lebih disukai panelis dibandingkan
perlakuan yang lain dengan warna agak
merah muda, agak berasa tomi-tomi, agak
beraroma tomi-tomi, dan agak keruh serta
kandungan total fenol 2,92 mg asam
galat/100 mL, total padatan terlarut
16,03°Brix, dan pH 4,21.
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