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RINGKASAN SKRIPSI 

Minuman isotonik merupakan salah satu produk minuman ringan karbonasi 

atau non karbonasi untuk meningkatkan kebugaran yang mengandung gula, asam 

sitrat, dan mineral. Bahan pangan alami yang mempunyai potensi besar untuk 

dikembangkan sebagai minuman isotonik adalah air kelapa, namun air kelapa 

memiliki kelemahan yaitu memiliki warna yang bening dan flavor yang tidak 

menonjol, sehingga diperlukan inovasi dalam pembuatan minuman isotonik. 

Alternatif yang dapat dilakukan untuk meningkatkan daya tarik minuman isotonik 

adalah dengan penambahan ubi jalar ungu dalam pembuatan minuman isotonik air 

kelapa. Proses pembuatan minuman isotonik meliputi pencampuran semua bahan, 

penyaringan menggunakan vacum filter, dan pasteurisasi minuman isotonik. Proses 

pasteurisasi adalah pemanasan makanan atau minuman dengan tujuan membunuh 

organisme merugikan seperti bakteri, kapang, dan khamir yang dapat 

membahayakan kesehatan manusia. Kombinasi waktu dan suhu pasteurisasi diduga 

akan mempengaruhi karakteristik air kelapa, namun belum ada penelitian yang 

membahas pengaruh pasteurisasi air kelapa terhadap karakteristik minuman 

isotonik. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh kombinasi 

waktu dan suhu pasteurisasi terhadap karakteristik minuman isotonik air kelapa-ubi 

jalar ungu, dan mengetahui kombinasi suhu dan waktu yang menghasilkan 

karakteristik terbaik. 

Rancangan penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) 

faktorial. Faktor pertama adalah suhu pemanasan yaitu 65℃, 80℃ dan 95℃. 

Faktor kedua adalah lama pemanasan yaitu 10 menit, 20 menit, dan 30 menit. 

Kombinasi suhu dan waktu menghasilkan 9 perlakuan, denagn 3 kali ulangan. 

Parameter yang diamati adalah TPC, pH, total padatan terlarut, natrium, kalium, 

dan uji organoleptik (warna, aroma, rasa). Data yang diperoleh dianalisis 

menggunakan uji ANOVA (α=5%) dan dilanjutkan dengan DMRT (α=5%). Hasil 

organoleptik dianalisis dengan uji Friedman. Perlakuan terbaik ditentukan 

menggunakan uji indeks efektivitas.  

Hasil penelitian menunjukkan perlakuan pasteurisasi dengan suhu dan lama 

waktu yang berbeda dapat mengurangi total mikroba pada minuman isotonik air 

kelapa-ubi jalar ungu, namun tidak berpengaruh nyata terhadap pH, Na, K, dan total 

padatan terlarut.  Berdasarkan hasil uji indeks efektivitas, minuman isotonik dengan 

perlakuan pasteurisasi pada suhu 80℃ selama 20 menit merupakan minuman 

isotonik terbaik pada penelitian ini. Hasil uji organoleptik menunjukkan perlakuan 

pasteurisasi dengan suhu dan lama waktu yang berbeda berpengaruh nyata terhadap 

parameter warna, aroma, dan rasa minuman isotonik air kelapa-ubi jalar ungu.  
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I. PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Minuman isotonik merupakan minuman ringan karbonasi atau non 

karbonasi yang dapat meningkatkan kebugaran, mempertahankan cairan dan garam 

tubuh, serta memiliki kemampuan rehidrasi yang baik (BSN, 1998). Kemampuan 

rehidrasi minuman isotonik lebih baik dibandingkan air minum biasa karena nilai 

osmolalitas yang dimiliki minuman isotonik berkisar antara 250-340 mOsm/L 

hampir sama dengan cairan tubuh (darah) yang memiliki osmolitas sekitar 280 

mOsm/kg H2O (Rusanti dkk., 2019). Minuman isotonik mengandung dua 

komponen utama yaitu air dan elektrolit dengan komposisi: gula, asam sitrat, 

natrium sitrat, natrium klorida, kalium klorida, kalium laktat, magnesium, karbonat 

dan perasa sitrus (Sepriani dan Sepriadi, 2020). Bahan pangan alami yang 

mempunyai potensi besar untuk dikembangkan sebagai minuman isotonik adalah 

air kelapa. 

Air kelapa merupakan cairan jernih dalam kelapa muda yang memiliki nilai 

gizi yang baik dan bermanfaat bagi tubuh (Tih dkk., 2017). Secara alami air kelapa 

mempunyai komposisi mineral dan gula yang sempurna serta memiliki 

kesetimbangan elektrolit yang baik dan bersifat isotonis, sehingga air kelapa sering 

disebut sebagai minuman isotonik alami (Az-zahra dkk., 2019). Air kelapa 

memiliki kelemahan yaitu memiliki warna yang bening dan flavor yang tidak 

menonjol, sehingga diperlukan inovasi dalam pembuatan minuman isotonik. 

Alternatif yang dapat meningkatkan daya tarik minuman isotonik adalah dengan 

penambahan ubi jalar ungu dalam pembuatan minuman isotonik air kelapa.   

Ubi jalar ungu merupakan salah satu tanaman yang dibudidayakan di 

Indonesia dengan produktivitas yang cukup tinggi. Ubi jalar ungu memiliki flavor 

yang khas dan memiliki kandungan antosianin (Henrique, 2021). Antosianin 

merupakan kelompok pigmen yang menyebabkan warna ungu, biru dan merah. 

Antosianin dalam ubi jalar ungu dapat digunakan sebagai pewarna alami pada 

minuman isotonik (Husna dkk., 2013). 

Pembuatan minuman isotonik melalui beberapa tahapan, yaitu preparasi air 

kelapa, pembuatan ekstrak ubi jalar ungu, dan pembuatan minuman isotonik. Proses 
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pembuatan minuman isotonik meliputi pencampuran semua bahan, penyaringan 

menggunakan vacuum filter, dan pasteurisasi minuman isotonik. Proses pasteurisasi 

adalah pemanasan makanan atau minuman dengan tujuan membunuh organisme 

merugikan seperti bakteri, kapang, dan khamir yang dapat membahayakan 

kesehatan manusia. Air kelapa memiliki pH dengan rentang 4-5 dan kaya akan 

nutrisi, sehingga mikroba patogen dapat tumbuh dan berkembang (Riyana, 2008). 

Mikroba dapat merusak kualitas dan mengubah komposisi kimia pada air kelapa, 

sehingga pasteurisasi diperlukan untuk memperpanjang masa simpan air kelapa 

(Halimah dkk., 2021). Pasteurisasi berbeda dengan sterilisasi, pada pasteurisasi 

suhu yang digunakan tidak terlalu tinggi yaitu dibawah 100℃ (Gusti dkk., 2016). 

Pasteurisasi dapat meningkatkan cita rasa yang khas dalam proses pengolahan air 

kelapa dan dapat meningkatkan keamanan dan keawetan sehingga produk lebih 

stabil saat penyimpanan. Pemanasan dengan suhu tinggi dapat menyebabkan 

kerusakan komponen gizi (seperti vitamin dan protein) dan penurunan mutu sensori 

(Amanda dkk., 2019). Kualitas air kelapa dapat dipertahankan dengan melakukan 

proses pasteurisasi menggunakan kombinasi suhu dan waktu yang tepat.   

Kombinasi waktu dan suhu pasteurisasi diduga akan mempengaruhi 

karakteristik air kelapa, namun belum ada penelitian yang membahas pengaruh 

pasteurisasi terhadap karakteristik minuman isotonik. Berdasarkan pernyataan 

tersebut, perlu dilakukan penelitian untuk mengetahui pengaruh pasteurisasi 

terhadap karakteristik kimia, mikroba, dan sensori minuman isotonik air kelapa-ubi 

jalar ungu. 

B. Masalah 

Pasteurisasi merupakan salah satu tahapan dalam pembuatan minuman 

isotonik air kelapa-ubi jalar ungu. Pasteurisasi dapat memperbaiki mutu sensori, 

memperpanjang masa simpan, mengurangi jumlah mikroba, dan memperbaiki sifat 

kimia dari air kelapa. Pasteurisasi juga dapat menurunkan mutu sensori dan 

kandungan gizi air kelapa apabila dilakukan secara berlebihan. Kombinasi waktu 

dan suhu pasteurisasi air kelapa mempengaruhi karakteristik air kelapa, namun 

belum ada penelitian yang membahas mengenai pengaruh pasteurisasi terhadap 

karakteristik minuman isotonik. Berdasarkan pernyataan tersebut, maka rumusan 

masalah dalam penelitian ini yaitu bagaimana pengaruh kombinasi waktu dan suhu 
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pasteurisasi terhadap karakteristik minuman isotonik air kelapa-ubi jalar ungu dan 

berapakah kombinasi suhu dan waktu yang menghasilkan karakteristik terbaik. 

C. Tujuan 

Berdasarkan rumusan masalah yang telah dipaparkan, tujuan dari penelitian 

ini adalah untuk mengetahui pengaruh kombinasi waktu dan suhu pasteurisasi 

terhadap karakteristik minuman isotonik air kelapa-ubi jalar ungu, dan mengetahui 

kombinasi suhu dan waktu yang menghasilkan karakteristik minuman isotonik 

terbaik. 


