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ABSTRACT 

 

Isotonic drinks can replace body fluids quickly because they contain electrolytes needed by the body. This study 

uses young coconut water as the primary raw material with the addition of pineapple juice to improve the taste and 

nutritional value of isotonic drinks. This study aimed to determine the characteristics of coconut water isotonic drinks by 

adding pineapple juice with different formulations and sweeteners. This study used a factorial block randomized 

experimental design consisting of two factors; the concentration of fruit juice and variations in the type of sweetener. The 

total of coconut water and pineapple juice was 20 mL with the ratio of coconut water: pineapple juice (14:6); (10:10); 

and (6:14). The sweeteners used were sucrose (6 g), honey (0.4 g), and stevia (0.03 g). The results showed that the 

different formulations of coconut-pineapple water affected the antioxidant activity, total dissolved solids, and potassium 

content of the coconut-pineapple water isotonic drink. Different sweeteners affected the antioxidant activity and total 

soluble solids of pineapple coconut water isotonic drink. The interaction of formulation and type of sweetener affected 

antioxidant activity and potassium content. The coconut-pineapple water isotonic drink in this study has met the SNI  for 

isotonic drinks in pH values, sodium content, and total soluble solids for sucrose and stevia sweeteners, but the potassium 

content still exceeds the standards set by the SNI. 

 

Keywords: Coconut water; honey; isotonic drink; pineapple; stevia; sucrose 
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ABSTRAK 

 

Minuman isotonik merupakan minuman yang dapat menggantikan cairan tubuh dengan cepat karena mengandung 

elektrolit yang dibutuhkan oleh tubuh. Penelitian ini menggunakan air kelapa muda sebagai bahan baku utama dengan 

penambahan sari buah nanas guna meningkatkan cita rasa dan nilai gizi minuman isotonik. Tujuan dari penelitian ini 

adalah mengetahui karakteristik minuman isotonik air kelapa dengan penambahan sari buah nanas dengan perbedaan 

formulasi dan jenis pemanis. Penelitian ini menggunakan rancangan acak kelompok faktorial yang terdiri dari dua faktor, 

yaitu konsentrasi sari buah dan variasi jenis pemanis. Total air kelapa dan sari nanas sebanyak 20mL dengan 

perbandingan air kelapa:sari nanas adalah (14:6); (10:10); dan (6:14). Pemanis yang digunakan adalah sukrosa (6 

g), madu (0,4 g) dan stevia (0,03 g). Hasil penelitian menunjukkan bahwa perbedaan formulasi air kelapa:nanas 

mempengaruhi aktivitas antioksidan, total padatan terlarut dan kandungan kalium minuman isotonik air kelapa-nanas. 

Perbedaan jenis pemanis mempengaruhi aktivitas antioksidan dan total padatan terlarut minuman isotonik air kelapa 

nanas. Interaksi formulasi dan jenis pemanis berpengaruh terhadap aktivitas antioksidan dan kandungan kalium. 

Minuman isotonik air kelapa-nanas dalam penelitian ini telah memenuhi SNI minuman isotonik dalam nilai pH, 

kandungan natrium, dan total padatan terlarut untuk pemanis sukrosa dan stevia, namun kandungan kalium masih 

melebihi standar yang telah ditetapkan oleh SNI.  
 

Kata kunci: Air kelapa; minuman isotonik; nanas; stevia; sukrosa 
© Penulis. Penerbit Universitas Pattimura. Akses terbuka dengan lisensi CC-BY-SA. 
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PENDAHULUAN 

 

Minuman isotonik merupakan salah satu 

produk minuman ringan karbonasi atau non 

karbonasi yang mengandung gula, asam sitrat dan 

mineral (Nurzak et al., 2021). Komponen yang 

terkandung dalam minuman isotonik adalah air 

sebagai pengganti cairan tubuh yang hilang, mineral 

yang digunakan sebagai pengganti elektrolit, gula 

sebagai sumber energi bagi tubuh, dan tambahan 

asam organik alami yang berfungsi menambah 

kebugaran tubuh (Langkong et al., 2018). Salah satu 

bahan pangan lokal yang berpotensi untuk 

dikembangkan sebagai minuman isotonik alami 

adalah air kelapa. 

Air kelapa dapat dikembangkan sebagai 

bahan dasar pembuatan minuman isotonik berdasar-

kan dari komposisi mineralnya, terutama air kelapa 

muda. Air kelapa muda mendekati komposisi cairan 

isotonik, yaitu cairan yang sesuai dengan cairan 

tubuh, sehingga mampu menggantikan mineral 

tubuh yang hilang melalui keringat (Rahayunigsih 

et al., 2016). Minuman isotonik dari air kelapa 

muda dapat dikombinasikan dengan buah-buahan 

lain, seperti sari buah nanas untuk meningkatkan 

cita rasa dan nilai gizinya. Pemilihan buah nanas 

didasari oleh kemelimpahan buah nanas yang ada di 

Provinsi Kalimantan Barat. Menurut data BPS 

(2021), produksi nanas di Provinsi Kalimantan 

Barat menempati urutan ke-6 di Indonesia dengan 

total produksi mencapai 2.447.243 juta ton. Buah 

nanas memiliki rasa yang manis, asam dan segar, 

serta kandungan vitamin C dan kadar air yang cukup 

tinggi, sehingga dapat digunakan untuk mengurangi 

dehidrasi tubuh (Hossain & Anwar, 2015). 

Beberapa penelitian tentang pembuatan minuman 

isotonik yang memformulasikan air kelapa dan 

buah-buahan juga telah dilakukan, diantaranya 

adalah penelitian oleh Langkong et al. (2018) yang 

membuat minuman isotonik berbahan baku air 

kelapa dan sari belimbing wuluh, serta penelitian 

oleh Lempoy et al. (2020) tentang pembuatan 

minuman isotonik air kelapa dan sari buah sirsak 

Salah satu syarat SNI minuman isotonik 

adalah mempunyai kandungan gula minimal 5% 

(BSN, 1998). Kandungan gula yang terdapat dalam 

minuman isotonik dapat diperoleh dari bahan 

pemanis yang digunakan. Pemanis yang paling 

umum digunakan dalam pembuatan minuman 

isotonik adalah sukrosa atau lebih dikenal dengan 

gula pasir. Alternatif pemanis lain yang dapat 

digunakan pada pembuatan minuman isotonik 

adalah gula stevia. Gula stevia memiliki beberapa 

keunggulan, salah satunya adalah memiliki tingkat 

kemanisan 200-300 kali lebih manis dibandingkan 

dengan sukrosa dan memiliki nilai kalori yang 

rendah (Tristanto et al., 2017). Selain itu, pemanis 

lain yang dapat menjadi pilihan untuk dikom-

binasikan dengan minuman isotonik adalah madu. 

Madu adalah pemanis alami yang biasa dikonsumsi 

sebagai pengganti gula. Madu mempunyai tingkat 

kemanisan lebih manis daripada sukrosa sehingga 

dapat digunakan dalam jumlah yang lebih sedikit 

(Nasution et al., 2019). Pada penelitian ini, 

konsentrasi pemanis yang digunakan disetarakan 

berdasarkan tingkat kemanisan sukrosa, sehingga 

pemanis madu dan gula stevia yang memiliki 

tingkat kemanisan lebih tinggi dari pada sukrosa 

digunakan dalam jumlah yang lebih sedikit. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 

karakteristik dari minuman isotonik yang dibuat 

menggunakan bahan dasar air kelapa dengan tam-

bahan sari buah nanas dengan variasi formulasi dan 

jenis pemanis yang berbeda, sehingga mendapatkan 

formulasi minuman isotonik yang memenuhi SNI. 

Hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan 

informasi terkait potensi penggunaan bahan lokal 

sebagai bahan dasar minuman isotonik dan 

karakteristiknya. 

 

METODE PENELITIAN 

 

Bahan 

 

Bahan penelititian utama yang digunakan 

dalam penelitian, yakni air kelapa muda usia 8-9 

bulan dengan pH berkisar 4,8-5,0 yang diperoleh 

dari pedagang kelapa, buah nanas dengan tingkat 

kematangan sedang ditandai dengan kulit berwarna 

kuning kehijauan dan mata buah sudah timbul, yang 

diperoleh dari pasar Flamboyan Pontianak. Bahan 

untuk pembuatan minuman isotonik diperoleh dari 

toko bahan kue di Pontianak. Bahan kimia yang 

digunakan untuk analisis diperoleh dari PT. 

Dwicentra Cahaya Wiguna Pontianak. 

 

Prosedur Penelitian 

 
Preparasi air kelapa (Az-zahra et al., 2019) dan 

sari buah nanas (Widyasanti et al., 2018) 

Buah kelapa muda dipotong kemudian dila-

kukan penyaringan air kelapa. Setelah disaring, 

dilakukan pengecekan pH (AMTAST AMT20) dan 

TPT (ATAGO) awal dari air kelapa. Hasil 

pengecekan menunjukkan nilai pH air kelapa 

berkisar antara pH 4,8-5,0 dan total padatan terlarut 

berkisar antara 4,9-5,2 oBrix. Air kelapa 

dipasteurisasi selama 15 menit dengan suhu 80oC. 
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Buah nanas disortasi, dibersihkan dan 

dikupas kulitnya. Daging buah nanas diambil 

sebanyak 200 g dan lakukan pengecilan ukuran 

buah, dilanjutkan dengan blanching uap selama 7 

menit dengan suhu 70oC. Setelah itu, daging buah 

dihancurkan dengan blender, kemudian disaring 

menggunakan kain penyaring untuk memperoleh 

sari buah nanas. Kemudian dilakukan pengecekan 

pH dan TPT awal dari sari buah nanas. Hasil 

pengecekan menunjukkan nilai pH sari buah nanas 

berkisar antara 4,3-4,5 dan total padatan terlarut 

berkisar antara 18,9-19,1 oBrix. 

 

Pembuatan Minuman Isotonik (Lempoy et al., 

2020) 

Air kelapa dan sari buah nanas dengan total 

volume 20 mL ditambah dengan asam sitrat (0,1 g), 

NaCl (0,25 g), natrium benzoat (0,05 g) (merek 

Onta), dan air hingga volume 100 mL. Campuran 

minuman isotonik tersebut diaduk dengan baik 

menggunakan batang pengaduk. Perbandingan air 

kelapa dan sari nanas yang digunakan dalam 

penelitian ini adalah 14 mL air kelapa : 6 sari nanas, 

10 mL air kelapa : 10 mL sari nanas, 6 mL air kelapa 

: 14 sari nanas. Selanjutnya dilakukan penyaringan 

menggunakan vacuum filter. Setelah disaring, 

larutan kemudian ditambahkan pemanis sukrosa 6 g 

(Gulaku); madu 4 g (Madurasa); gula stevia cair 

0,03 g. Pemberian pemanis disetarakan dengan 

sukrosa (6%), dengan melakukan konversi sesuai 

tingkat kemanisan terhadap sukrosa. Selanjutnya 

sampel minuman isotonic dimasukkan ke dalam 

botol dan dilakukan penutupan (sealing). 

 

Pengukuran pH  

Nilai pH minuman isotonik diukur menggu-

nakan pH meter digital (AMTAST AMT20). 

Sebelum digunakan untuk mengukur pH, dilakukan 

kalibrasi pH meter menggunakan larutan buffer pH 

6,9 dan pH 4,0. Setelah itu dilakukan pengukuran 

pH sampel dengan cara mencelupkan elektroda ke 

dalam sampel (20 mL). Elektroda dibiarkan tercelup 

beberapa saat. Nilai yang terbaca adalah nilai pH 

yang telah stabil. 

 

Pengukuran Total Padatan Terlarut (TPT)  

Kandungan gula yang direpresentasikan 

dalam total padatan terlarut diuji menggunakan 

hand refractometer (ATAGO). Sampel diambil 

menggunakan pipet tetes kemudian diteteskan 

dalam hand refractometer. Arahkan hand 

refractometer ke cahaya dan lakukan pembacaan. 

 

 

Pengujian Kadar Natrium dan Kalium (BWB, 

2006) 

Pengujian kadar natrium dan kalium 

dilakukan menggunakan alat flame photometer 

(Jenway PFP7). Panaskan alat selama 15 menit, 

siapkan larutan standar dengan konsentrasi pengen-

ceran 0 ppm, 5 ppm, 10 ppm, 15 ppm, 20 ppm dan 

25 ppm. Ukur blanko dan standar dengan berbagai 

konsentrasi pengenceran sehingga memperoleh 

kurva standar sebagai pembanding. Kemudian 

masukkan 3 mL sampel dan ukur konsentrasinya. 

Jika konsentrasi Na dan K dalam minuman isotonik 

berada di luar kisaran standar, maka sampel harus 

diencerkan kembali. Penghitungan kadar natrium 

dan kalium menggunakan Persamaan 1. 

 
𝑝𝑝𝑚 𝑎𝑡𝑎𝑢 𝑚𝑔/𝐿 = 𝑘𝑜𝑛𝑠𝑒𝑛𝑡𝑟𝑎𝑠𝑖 𝑁𝑎 𝑑𝑎𝑛 𝐾 ×

 𝑓𝑎𝑘𝑡𝑜𝑟 𝑝𝑒𝑛𝑔𝑒𝑛𝑐𝑒𝑟𝑎𝑛 ×  100  (1) 

 

Penentuan Total Asam (Ardwiansyah, 2018) 

Penentuan total asam dilakukan dengan 

metode titrasi. Sebanyak 10 mL sampel minuman 

isotonik dimasukkan ke dalam erlenmeyer. 

Kemudian ditambahkan phenolphthalein 2-3 tetes 

lalu dititrasi dengan menggunakan NaOH 0,1 N 

(Merck). Titrasi dihentikan setelah timbul warna 

merah muda yang stabil yang merupakan titik akhir 

titrasi. Penghitungan total asam menggunakan 

Persamaan 2. 

 
𝑇𝑜𝑡𝑎𝑙 𝐴𝑠𝑎𝑚 (%) =

(𝑚𝑙 𝑁𝑎𝑂𝐻 × 𝑁 𝑁𝑎𝑂𝐻 × 𝐵𝑀 𝑎𝑠𝑎𝑚 𝑑𝑜𝑚𝑖𝑛𝑎𝑛 × 𝐹𝑃 × 100%)

𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 (𝑔) × 1000 × 𝑣𝑎𝑙𝑒𝑛𝑠𝑖 𝑎𝑠𝑎𝑚
  (2) 

 

Keterangan: FP = faktor pengenceran; BM = berat 

molekul; Asam dominan = asam sitrat (192); 

Valensi asam = asam sitrat (3); N NaOH = 0,1 N 

 

Penentuan Aktivitas Antioksidan (Yen & Chen, 

1995) 

Larutan sampel minuman isotonik diambil 

sebanyak 1 mL dan dimasukkan dalam tabung 

reaksi, kemudian ditambahkan 1 mL larutan DPPH 

0,2 mM dan ditambahkan dengan 2 mL etanol 

(Merck). Homogenkan menggunakan vortex dan 

diinkubasi pada suhu ruang selama 30 menit. 

Selanjutnya ukur absorbansi pada panjang 

gelombang 517 nm (spektrofotometer UV-1201V). 

Persentase inhibisi diasumsikan sebagai aktivitas 

antioksidan sampel, dihitung menggunakan 

Persamaan 3. 

 
% 𝑖𝑛ℎ𝑖𝑏𝑖𝑠𝑖 =

𝑎𝑏𝑠𝑜𝑟𝑏𝑎𝑛𝑠𝑖 𝑘𝑜𝑛𝑡𝑟𝑜𝑙 −𝑎𝑏𝑠𝑜𝑟𝑏𝑎𝑛𝑠𝑖 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙

𝑎𝑏𝑠𝑜𝑟𝑏𝑎𝑛𝑠𝑖 𝑘𝑜𝑛𝑡𝑟𝑜𝑙
 ×  100%  (3) 
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Analisis Statistik 

 

Penelitian dilaksanakan dengan mengguna-

kan rancangan acak kelompok pola faktorial. Faktor 

pertama adalah perbandingan konsentrasi sari buah 

yang terdiri atas tiga perlakuan yaitu 14 mL air 

kelapa : 6 mL sari nanas (f1); 10 mL air kelapa : 10 

mL sari nanas (f2); dan 6 mL air kelapa : 14 mL sari 

nanas (f3). Faktor kedua adalah variasi jenis 

pemanis yakni sukrosa 6 g (p1); madu 4 g (p2); dan 

gula stevia 0,03 g (p3). Setiap perlakuan diulang 

sebanyak tiga kali, sehingga terdapat 27 unit 

percobaan. Data yang diperoleh dianalisis 

menggunakan uji analisis keragaman (α = 0,05) dan 

uji lanjut beda nyata jujur (BNJ) (α = 0,05) untuk 

mengetahui beda nyata antar perlakuan. Pengolahan 

data dilakukan dengan bantuan program Minitab 17 

pada taraf kepercayaan 95%.  

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

Nilai pH 

 

Potential hydrogen atau pH adalah ukuran 

keasaman atau kebasaan dari suatu larutan dan 

merupakan salah satu indikator penting dalam 

bahan pangan, karena pH berkaitan dengan aktivitas 

mikroba dan umur simpan bahan pangan (Berutu, 

2019). Hasil analisis statistik menunjukkan bahwa 

antar perlakuan formulasi, jenis pemanis dan 

interaksi dari kedua perlakuan tersebut berpengaruh 

tidak nyata terhadap nilai pH minuman isotonik air 

kelapa-nanas (Tabel 1 dan Tabel 2). 

 

Table 1. Nilai pH formulasi minuman isotonik air 

kelapa-nanas 

 

Formulasi (Air Kelapa : Nanas), 

mL 
Nilai pH 

14 : 6 3,82±0,06 

10 : 10 3,79±0,03 

6 : 14 3,77±0,07 

 

Tabel 1 menunjukkan perlakuan formulasi 

memiliki rentang nilai pH berkisar antara 3,77-3,82, 

hasil ini telah sesuai dengan standar yang ditetapkan 

oleh SNI untuk minuman isotonik yaitu maksimum 

4 (BSN, 1998). Nilai pH makanan dan minuman 

dipengaruhi oleh kandungan asam organik yang 

terdapat pada bahan pangan secara alami (Fa’idah, 

2018). Hasil penelitian menunjukkan bahwa 

semakin banyak proporsi sari buah nanas yang 

ditambahkan, cenderung menurunkan nilai pH 

minuman isotonik air kelapa-nanas. Hal ini dapat 

disebabkan sari buah nanas banyak mengandung 

asam-asam organik. Salah satu jenis asam yang 

paling dominan dalam buah nanas adalah asam 

sitrat yaitu sebanyak 78% dari total asam (Nasution, 

2018).  

Tingginya kandungan asam sitrat pada buah 

nanas dapat menyebabkan nilai pH cenderung 

menurun. Zat asam yang terlarut pada larutan akan 

melepaskan proton yang menyebabkan penurunan 

nilai pH, hal ini dikarenakan asam sitrat bertindak 

sebagai bahan pengasam dan berfungsi untuk 

menurunkan nilai pH (Simanjuntak et al., 2016). 

Pernyataan ini didukung oleh penelitian Caludia et 

al. (2016) yang menyatakan bahwa semakin tinggi 

konsentrasi sari buah nanas yang digunakan pada 

produk sorbet air kelapa, maka pH yang dihasilkan 

akan semakin menurun. 

 

Table 2. Nilai pH Jenis Pemanis Minuman Isotonik 

Air Kelapa-Nanas 

 

Jenis Pemanis (g) Nilai pH 

Sukrosa (6) 3,79±0,05 

Madu (4) 3,80±0,09 

Stevia (0,03) 3,79±0,02 

 

Tabel 2 menunjukkan perlakuan dengan 

menggunakan pemanis madu memiliki nilai rerata 

tertinggi (3,80±0,09) dan tidak berbeda jauh jika 

dibandingkan perlakuan dengan penambahan 

pemanis sukrosa dan stevia, sehingga nilai pH yang 

dihasilkan berpengaruh tidak nyata. Menurut 

standar, pH untuk madu berkisar antara 3,4-4,8 

(Lismayeni et al., 2018). Pemanis stevia memiliki 

pH berkisar antara 5,5-6,6 (Marlina et al., 2018) dan 

sukrosa memiliki pH berkisar antara 4,5-5,5 

(Erwinda dan Susanto, 2014). Hal ini pula yang 

mengakibatkan nilai pH dari minuman isotonik air 

kelapa-nanas yang dihasilkan tidak berbeda nyata. 

 

Total Padatan Terlarut 

 

Total padatan terlarut (TPT) merupakan total 

unsur yang terlarut didalam suatu larutan dan 

biasanya diasumsikan dengan kadar gula total. Total 

padatan terlarut dapat digunakan untuk menginter-

pretasikan jumlah gula yang terkandung pada bahan 

dalam satuan oBrix (Bayu et al., 2017). oBrix 

didefinisikan sebagai konsentrasi massa sukrosa 

yang terkandung didalam 100 mL larutan (Fa’idah, 

2018). Hasil analisis statistik menunjukkan bahwa 

perlakuan formulasi dan jenis pemanis memberikan 
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pengaruh nyata terhadap total padatan terlarut 

minuman isotonik air kelapa-nanas, namun inter-

aksi dari kedua perlakuan tersebut tidak berpenga-

ruh nyata terhadap total padatan terlarut minuman 

isotonik air kelapa-nanas (Tabel 3 dan Tabel 4). 

 

Table 3. Total padatan terlarut formulasi minuman 

isotonik air kelapa-nanas 

 

Formulasi (Air Kelapa : Nanas), 

mL 

TPT (oBrix) 

14 : 6 4,34±0,12c 

10 : 10 4,78±0,09b 

6 : 14 5,39±0,22a 

BNJ0,05 = 0,31  
Keterangan: angka yang diikuti oleh huruf yang sama 

tidak berbeda nyata berdasarkan uji BNJ pada 

taraf kepercayaan 95%. 

 

Tabel 3 menunjukkan total padatan terlarut 

tertinggi terdapat pada perbandingan 6 mL air 

kelapa : 14 mL nanas (5,39±0,22 oBrix) dan yang 

terendah terdapat pada perbandingan 14 mL air 

kelapa : 6 mL nanas (4,34±0,12 oBrix). Semakin 

tinggi konsentrasi sari buah nanas yang 

ditambahkan, maka semakin meningkatkan total 

padatan terlarut minuman isotonik air kelapa-nanas. 

Hal ini karena buah nanas memiliki total padatan 

terlarut yang lebih besar jika dibandingkan dengan 

air kelapa. Berdasarkan hasil analisis bahan baku 

awal pada penelitian ini, nilai total padatan terlarut 

pada sari buah nanas berkisar antara 18,9-19,1 
oBrix, sedangkan air kelapa memiliki nilai total 

padatan terlarut berkisar antara 4,9-5,2 oBrix.  

Semakin tinggi sari buah nanas yang 

ditambahkan, dapat mempengaruhi nilai total 

padatan terlarut pada minuman isotonik air kelapa-

nanas. Total padatan terlarut sendiri dapat berupa 

gula yang termasuk karbohidrat. Karbohidrat pada 

buah-buahan dapat berupa gula yaitu, glukosa dan 

fruktosa yang merupakan sumber padatan terlarut 

(Aini, 2016). Kandungan gula yang tinggi dari sari 

buah nanas atau bahan lainnya yang ditambahkan 

kedalam minuman isotonik air kelapa-nanas juga 

berkontribusi terhadap peningkatan komponen 

terlarut yang lebih (Fa’idah, 2018). 

Tabel 4 menunjukkan total padatan terlarut 

tertinggi terdapat pada penambahan sukrosa (7,23 ± 

0,15 oBrix) dan yang terendah terdapat pada 

penambahan gula stevia (2,21 ± 0,04 oBrix). 

Kondisi ini dapat disebabkan oleh besarnya 

konsentrasi gula (sukrosa) yang masuk kedalam 

bahan. Semakin besar konsentrasi gula yang 

ditambahkan dalam larutan, menyebabkan semakin 

tinggi pula nilai total padatan terlarut yang terukur 

dalam minuman isotonik air kelapa-nanas 

(Gusmalawati & Mayasari, 2017). Nilai minimum 

kadar gula total dalam minuman isotonik adalah 5% 

(BSN, 1998). 

 

Table 4. Total padatan terlarut jenis pemanis 

terhadap minuman isotonik air kelapa-

nanas 

 

Jenis Pemanis (g) TPT (oBrix) 

Sukrosa (6) 7,23±0,15a 

Madu (4) 5,07±0,25b  

Stevia (0,03) 2,21±0,04c 

BNJ 5% = 0,31  
Keterangan: angka yang diikuti oleh huruf yang sama 

tidak berbeda nyata berdasarkan uji BNJ pada 

taraf kepercayaan 95%. 

 

Kadar Natrium 

 

Natrium adalah salah satu mineral utama 

dalam pembuatan minuman isotonik yang berfungsi 

sebagai pengganti elektrolit yang hilang dalam 

tubuh (Langkong et al., 2018). Natrium merupakan 

kation utama dalam cairan ekstraseluler yang 

menimbulkan tekanan osmotik untuk menjaga agar 

air tidak keluar dari darah dan masuk ke dalam sel. 

Tekanan osmotik ini menyeimbangkan tekanan 

yang sama dengan yang ditimbulkan oleh kalium di 

dalam sel dan menjaga agar air tetap berada di 

dalam sel (Azrimaidaliza et al., 2020). Hasil analisis 

statistik menunjukkan bahwa perlakuan formulasi, 

jenis pemanis dan interaksi dari kedua perlakuan 

tersebut berpengaruh tidak nyata terhadap 

kandungan natrium minuman isotonik air kelapa-

nanas (Tabel 5 dan Tabel 6).  

Tabel 5 menunjukkan bahwa kadar natrium 

minuman isotonik air kelapa-nanas berkisar antara 

947,78-979,41 mg/kg. Berdasarkan data tersebut, 

dapat diketahui bahwa kandungan natrium pada 

minuman isotonik air kelapa-nanas telah memenuhi 

syarat mutu SNI. Nilai maksimal natrium dalam 

minuman isotonik adalah 800-1000 mg/kg (BSN, 

1998), tetapi hasil ini menunjukkan kandungan 

natrium minuman isotonik air kelapa-nanas lebih 

tinggi dari standar yang telah ditetapkan oleh SNI. 

Hal ini karena kandungan natrium tidak hanya 

diperoleh dari air kelapa dan sari buah nanas, tetapi 

juga dari penambahan bahan tambahan lain seperti 

NaCl dan natrium benzoat. Penambahan 0,25 g (250 

mg) NaCl dan 0,05 g (50 mg) natrium benzoat 

menyumbang sekitar 300 mg/kg natrium dari luar. 

Penambahan bahan tambahan tersebut otomatis 
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akan menaikkan kandungan natrium didalam 

minuman isotonik air kelapa-nanas.  

 

Tabel 5. Kandungan natrium formulasi minuman 

isotonik air kelapa-nanas 

 

Formulasi (Air Kelapa : Nanas), 

mL 

Natrium 

(mg/kg) 

14 : 6 947,78±26,13 

10 : 10 958,84±29,91 

6 : 14 979,41±30,90 

 

Table 6. Kandungan natrium jenis pemanis 

minuman isotonik air kelapa-nanas 

 

Jenis Pemanis (g) Natrium (mg/kg) 

Sukrosa (6) 951,78±16,84 

Madu (4) 966,90±38,10 

Stevia (0,03) 967,34±32,00 

 

Tabel 6 menunjukkan perlakuan dengan 

menggunakan pemanis stevia memiliki nilai rerata 

tertinggi (967,34±32,00 mg/kg). Nilai yang didapat-

kan tidak berbeda jauh jika dibandingkan perlakuan 

dengan penamabahan pemanis sukrosa dan madu. 

Kondisi ini dapat disebabkan karena pemanis yang 

digunakan dalam penelitian ini adalah pemanis 

alami. Pemanis alami mengandung kalori, tetapi 

tidak mengandung vitamin, serat kasar dan hanya 

mengandung sejumlah kecil mineral. Gula alami 

atau pemanis alami merupakan sumber kalori, 

komponen-komponen seperti vitamin dan mineral 

akan hilang selama proses pengolahan dan 

pemurnian (Cahyadi, 2008). 

 

Kadar kalium 

 

Kalium merupakan salah satu mineral utama 

dalam minuman isotonik. Kalium berperan sebagai 

kation utama di dalam sel (cairan intraseluler), 

mempertahankan tekanan osmotik dan memelihara 

keseimbangan asam basa dalam tubuh 

(Azrimaidaliza et al., 2020). Hasil analisis statistik 

menunjukkan bahwa perlakuan formulasi dan jenis 

pemanis mempunyai interaksi dan berpengaruh 

nyata terhadap kandungan kalium minuman 

isotonik air kelapa-nanas (Tabel 7). 

Kandungan kalium pada minuman isotonik 

air kelapa-nanas memiliki kadar yang sangat tinggi 

bila dibandingkan dengan standar yang telah 

ditetapkan oleh SNI (1998), yaitu maksimal 125-

175 mg/kg. Hasil penelitian menunjukkan kandung-

an kalium mengalami kenaikan seiring dengan 

bertambahnya konsentrasi air kelapa muda. 

Penelitian serupa oleh Lempoy et al. (2020) tentang 

minuman isotonik air kelapa dengan penambahan 

sari buah sirsak menunjukkan kandungan kalium 

yang dihasilkan mencapai 2014,45 mg/kg serta 

mampu untuk menggantikan mineral kalium yang 

keluar dari tubuh.  

Air kelapa muda dikenal sebagai minuman 

yang kaya sumber vitamin dan mineral, termasuk 

kalium. Kandungan kalium yang terdapat dalam air 

kelapa muda dapat mencapai 1840,54 mg/kg 

(Kailaku et al., 2016), lebih besar jika dibandingan 

dengan kandungan kalium pada buah nanas yaitu 

113,00 mg/kg (Silaban et al., 2016). Hal ini 

membuktikan bahwa penyumbang kalium terbesar 

pada minuman isotonik air kelapa-nanas adalah air 

kelapa. Jumlah kalium yang tinggi di dalam air 

kelapa muda sangat menguntungkan bagi kesehat-

an, karena kalium memiliki peranan penting dalam 

metabolisme sel, fungsi sel saraf dan otot, akan 

tetapi mengonsumsi kalium yang berlebihan dapat 

mengakibatkan hiperkalemia dan menimbulkan 

henti jantung atau fibrilasi jantung (Rahmelia et al., 

2015). Oleh karenanya, perlu dilakukan penelitian 

lebih lanjut untuk membuat formulasi larutan yang 

memenuhi standar kalium minuman isotonik. 
 

Tabel 7. Interaksi formulasi dan jenis pemanis kandungan kalium minuman isotonik air kelapa-nanas 

Keterangan: angka yang diikuti oleh huruf yang sama tidak berbeda nyata berdasarkan uji BNJ pada taraf kepercayaan 

95%. 

 

Jenis Pemanis (g) 

Kalium (mg/kg) 

Formulasi Air Kelapa : Sari Buah Nanas (mL) 

(14: 6) (10:10) (6:10) 

Sukrosa (6) 392,76±24,59a 323,04±28,46bcd 320,97±23,28cd 

Madu (4) 393,69±18,56a 369,84±27,25abc 336,40±32,67abcd 

Stevia (0,03) 373,38±28,29abc 301,63±25,25d 389,85±38,99ab 

BNJ 5 % = 53,9 
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Total Asam 

 

Total asam berhubungan erat dengan nilai pH 

yang sering dijadikan parameter untuk melihat daya 

awet suatu produk pangan (Berutu, 2019). 

Pengujian total asam diukur dengan metode titrasi 

menggunakan larutan NaOH yang dinyatakan 

sebagai persentasi asam sitrat (Ardwiansyah, 2018). 

Hasil analisis statistik menunjukkan bahwa 

perlakuan formulasi, jenis pemanis dan interaksi 

dari kedua perlakuan berpengaruh tidak nyata 

terhadap nilai total asam minuman isotonik air 

kelapa-nanas (Tabel 8 dan Tabel 9). 

 

Table 8. Nilai total asam formulasi minuman 

isotonik air kelapa-nanas 

 
Formulasi (Air Kelapa : 

Nanas), mL 
Total Asam (%) 

14 : 6 0,12±0,01 

10 : 10 0,12±0,01 

6 : 14 0,13±0,00 

 

Nilai total asam minuman isotonik air kelapa-

nanas berkisar antara 0,12-0,13%. Semakin banyak 

proporsi sari buah nanas yang ditambahkan, cende-

rung meningkatkan nilai total asam minuman 

isotonik air kelapa-nanas. Kondisi ini dapat dise-

babkan karena buah nanas mengandung banyak 

asam organik. Salah satu asam yang paling dominan 

didalam buah nanas adalah asam sitrat 78 % dari 

total asam (Nasution, 2018), sehingga dengan 

penambahan sari buah nanas yang semakin banyak 

maka dapat meningkatkan total asam dalam 

minuman isotonik air kelapa-nanas. Kandungan 

asam sitrat yang tinggi pada buah nanas juga 

menyebabkan nilai pH cenderung nenurun, hal ini 

karena asam sitrat bertindak sebagai bahan 

pengasam dan berfungsi untuk menurunkan nilai 

pH (Simanjuntak et al., 2016). Semakin besar 

kandungan asam dalam bahan pangan, maka 

semakin rendah nilai pH dari bahan pangan tersebut 

ataupun sebaliknya. Hal ini pula yang mengakibat-

kan pH dari minuman isotonik air kelapa-nanas 

berpengaruh tidak nyata. 

Perlakuan jenis pemanis pada minuman 

isotonik air kelapa-nanas memiliki nilai total asam 

yang sama (0,13%), sehingga nilai total asam yang 

dihasilkan tidak berbeda nyata. Pemanis minuman 

isotonik air kelapa-nanas bukan sumber asam, 

meskipun beberapa pemanis megandung asam 

organik. Sebagai contoh, kandungan asam organik 

yang terkandung di dalam madu meliputi asam 

glukonat, asam format, asam asetat, asam butirat, 

asam laktat, asam oksalat, asam suksinat, asam 

tartarat dan asam malat (Anggraeni et al., 2016). 

 

Table 9. Nilai total asam jenis pemanis minuman 

isotonik air kelapa-nanas 

 

Jenis Pemanis (g) Total Asam (%) 

Sukrosa (6) 0,13±0,00 

Madu (4) 0,13±0,01 

Stevia (0,03) 0,13±0,01 

 

Aktivitas Antioksidan 

 

Antioksidan merupakan suatu senyawa yang 

berfungsi menunda atau mencegah oksidasi dengan 

cara menghambat terjadinya reaksi rantai oksidatif. 

Pengujian aktivitas antioksidan yang dilakukan 

pada penelitian ini menggunakan metode DPPH. 

Prinsip kerja metode DPPH adalah adanya atom 

hidrogen dari senyawa antioksidan yang berikatan 

dengan elektron bebas pada senyawa radikal, 

sehingga menyebabkan perubahan dari radikal 

bebas (diphenylpicrylhydrazyl) menjadi senyawa 

non-radikal (diphenylpicrylhydrazine). Hal ini 

ditandai dengan perubahan warna dari ungu menjadi 

kuning (senyawa radikal bebas tereduksi oleh 

adanya antioksidan) dan disertai penurunan nilai 

absorbansinya (Setiawan et al., 2018). Hasil analisis 

statistik menunjukkan bahwa perlakuan formulasi 

dan jenis pemanis berpengaruh nyata terhadap 

aktivitas antioksidan minuman isotonik air kelapa-

nanas (Tabel 10). 

Hasil menunjukkan bahwa variasi formulasi 

dan jenis pemanis mempengaruhi kandungan 

aktivitas antioksidan minuman isotonik air kelapa-

nanas. Nilai aktivitas antioksidan tertinggi yaitu 

dengan penambahan 14 mL air kelapa: 6 mL sari 

buah nanas (72,39±1,05) dan yang terendah yaitu 

dengan penambahan 6 mL air kelapa; 14 sari buah 

nanas (15,28±1,32). Semakin banyak proporsi air 

kelapa yang digunakan, maka aktivitas antioksidan 

minuman isotonik air kelapa-nanas semakin tinggi. 

Hal ini karena air kelapa adalah cairan alami yang 

banyak mengandung senyawa aktif, salah satunya 

adalah tanin. Tanin merupakan senyawa polifenol 

yang memiliki fungsi sebagai antioksidan alami 

yang dapat menangkal terjadinya penumpukan 

Reactive Oxygen Species (ROS) yang dapat 

merusak jaringan tubuh (Ridho et al., 2020). ROS 

adalah ungkapan yang digunakan untuk menggam-

barkan sejumlah molekul reaktif dan radikal bebas 

yang berasal dari metabolisme oksigen (Held, 

2010). 
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Tabel 10. Interaksi formulasi dan jenis pemanis terhadap aktivitas antioksidan minuman isotonik air kelapa-

nanas 

Keterangan: angka yang diikuti oleh huruf yang sama tidak berbeda nyata berdasarkan uji BNJ pada taraf kepercayaan 

95%. 

 

Peran utama tanin dalam ROS yaitu 

menghambat enzim-enzim prooksidatif, sehingga 

proses pembentukan ROS menjadi terhambat. 

Terhambatnya enzim-enzim yang memproduksi 

radikal bebas, maka keseimbangan antioksidan dan 

radikal bebas dalam tubuh akan tetap terjaga, 

sehingga dapat meminimalisir terjadinya kerusakan 

akibat stress oksidatif (Ridho et al., 2020). Air 

kelapa juga mengandung banyak mikronutrien 

seperti ion anorganik dan vitamin yang dapat 

meningkatkan antioksidan alami dalam tubuh 

(Agbafor et al., 2014). Menurut penelitian Santos et 

al. (2013) tentang potensi kandungan antioksidan 

air kelapa dari empat varietas kelapa (kelapa hijau, 

kelapa kuning, kelapa merah dan kelapa kuning 

Malaysia), membuktikan bahwa air kelapa mampu 

menghambat radikal bebas.  

 Perlakuan dengan pemanis stevia 

menghasilkan nilai aktivitas antioksidan tertinggi 

pada minuman isotonik air kelapa-nanas. Hal ini 

karena ekstrak daun stevia mengandung komponen 

antioksidan seperti polifenol dan flavonoid pada 

daunnya. Aftertaste berupa rasa pahit yang terdapat 

pada daun stevia disebabkan oleh kandungan 

senyawa polifenol, sedangkan senyawa flavonoid 

yang terkandung dalam daun stevia dapat berfungsi 

sebagai antibiotik dan menghambat pendarahan 

pada manusia (Zain et al., 2020).  

 

KESIMPULAN 

 

Karakteristik minuman isotonik air kelapa-

nanas dengan perbedaan formulasi mempengaruhi 

aktivitas antioksidan, total padatan terlarut dan 

kandungan kalium minuman isotonik air kelapa-

nanas, Perbedaan jenis pemanis mempengaruhi 

aktivitas antioksidan dan total padatan terlarut 

minuman isotonik air kelapa nanas. Interaksi 

perlakuan formulasi dan jenis pemanis berpengaruh 

terhadap aktivitas antioksidan dan kandungan 

kalium minuman isotonik air kelapa-nanas. 

Minuman isotonik air kelapa-nanas telah 

memenuhi SNI minuman isotonik untuk parameter 

pH, kandungan natrium, dan total padatan terlarut 

untuk pemanis sukrosa dan stevia, namun 

kandungan kalium masih melebihi standar yang 

telah ditetapkan oleh SNI.  
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