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SUMMARY

ELVIS PRESLY PAKPAHAN. The Effect of Ginger Juice and Sugar Formula 

Chemical and Organoleptic Characteristics of Green Coconut Cocktail 

(Supervised by RINDIT PAMBAYUN and BASUNI HAMZAH).

The research objective was to get the proper formula of combined ginger 

juice and sugar in relation to Chemical and organoleptic characteristics of green 

coconut cocktail as well as to increase diversity of green coconut cocktail product. 

The Study was carried out at Agricultural Product Chemistry Laboratory, 

Agricultural Technology Department, Faculty of Agriculture, and Chemistry 

Laboratory of MathematicaJ and Natural Science Faculty, Sriwijaya University 

from July to January 2005.

The experimental design used in this study was Factorial Completely 

Randomized Design using three levels treatment for ginger extract addition and

on

I
three levels treatment for sugar addition, with three replications for each treatment 

combination. The observed parameters were total sugar content, total acid content, 

pH, total of microbial, visual observation and organoleptic test.

The results showed that ginger juice addition had significant effect on total 

sugar content, total acid content, and total of microbial. The sugar addition had 

significant effect on pH. The highest total sugar content with magnitude of 29.1% 

Brix was produced by 6 % ginger juice and 20 % sugar addition treatment. The 

highest total acid content with magnitude of 2.66% was produced by 6 % ginger 

juice and 20 % sugar addition treatment. The highest pH value with magnitude of
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6.31 was produced by 6 % ginger juice and 20 % sugar addition treatment, 

whereas the highest microbe total with magnitude of 6.03 Log cfu/g was produced 

by 2 % ginger juice and 10 % sugar addition treatment. Visual observation 

showed that longer storage period resulted in quality decline which was indicated

by turbid and thick appearance of product. Organoleptic test showed that the

highest value in term of taste and texture of product was produced by 4 % ginger

juice and 10 % sugar addition treatment, whereas the highest value in term of

color of product was produced by 6 % ginger juice and 10 % sugar addition

treatment.



RINGKASAN

ELVIS PRESLV PAKPAHAN. Pengaruh Formulasi Sari Jahe dan Gula 

terhadap Karakteristik Kimia dan Organoleptik Koktil Kelapa Muda (dibimbing 

oleh RINDU PAMBAYUN dan BASUNI HAMZAH).

Penelitian ini bertujuan untuk mendapatkan formulasi yang sesuai antara 

sari jahe dan gula terhadap karakteristik kimia dan organoleptik koktil kelapa 

muda serta meningkatkan variasi produk koktil kelapa muda. Penelitian 

dilaksanakan di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi 

Pertanian, Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya dan Laboratorium Kimia 

Fakultas MIPA Universitas Sriwijaya pada bulan Juli 2004 sampai Januari 2005.

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang 

disusun secara faktorial dengan dua faktor terdiri dari tiga taraf untuk perlakuan

penambahan ekstrak jahe dan tiga taraf untuk perlakuan penambahan gula Tiap-

tiap kombinasi diulang sebanyak tiga kali. Parameter yang diamati adalah kadar

gula total, kadar asam total, pH, mikrobia total, pengamatan visual, dan uji

organoleptik.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan sari jahe memberikan 

pengaruh nyata pada kadar gula total, kadar asam total, dan mikrobia total. 

Penambahan gula memberikan pengaruh nyata terhadap pH. Kadar gula, kadar 

total, pH, dan mikrobia total tertinggi berturut-turut didapat pada perlakuan 

penambahan sari jahe 6 % dan gula 20 % sebesar 29,1 % Brix; sari jahe 6 % dan 

gula 20 % sebesar 2,66 %; sari jahe 6 % dan gula 20 % sebesar 6.31; sari jahe 2

asam



% dan gula 10 % sebesar 6,03 Log cfu/g. Pengamatan visual menunjukkan bahwa

semakin lama penyimpanan menyebabkan penurunan mutu produk yaitu semakin

keruh dan kental. Produk masih layak dikonsumsi sampai penyimpanan 12 hari.

Pada uji organoleptik, nilai tertinggi untuk rasa dan tekstur produk adalah dengan

perlakuan penambahan sari jahe 4 % dan gula 10 % sedangkan nilai tertinggi

untuk warna adalah pada perlakuan penambahan sari jahe 6 % dan gula 10 %.

Pembuatan koktil kelapa muda yang terbaik dengan menggunakan formulasi 

penambahan sari jahe 4 % dan gula 10 %.
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im-I. PENDAHULUAN

1
r-

A. Latar Belakang
v\

Tanaman kelapa tersebar terutama di daerah tropis, pusat penyebarannya 

di daratan Asia Tenggara, kepulauan Indonesia dan pulau-pulau di Pasifik Barat. 

Tanaman kelapa tumbuh baik pada daratan rendah sampai ketinggian 800 meter di 

atas permukaan laut. Kelapa merupakan jenis tanaman yang serbaguna. Batangnya 

untuk bahan bangunan, daging buahnya dijadikan kopra selanjutnya diolah 

menjadi minyak kelapa. Air kelapa muda sangat digemari sebagai minuman 

ringan (Rita et al., 1993).

Buah kelapa muda kini banyak dikonsumsi dalam bentuk minuman es 

kelapa muda yang penjualannya tersebar di warung-warung minuman kaki lima 

ataupun pada restauran besar. Tetapi, kelapa muda dalam bentuk segar hanya 

tahan kurang dari satu minggu (Kunikawati, 1980). Hal ini disebabkan teijadinya 

perubahan-perubahan yang dapat menurunkan mutunya, seperti timbulnya bau 

tengik atau kerusakan mikrobiologis.

Pembuatan minuman ringan air kelapa dapat dilakukan secara sederhana,

sehingga dapat dibuat dalam skala rumah tangga terutama di daerah-daerah

penghasil kelapa (Tenda, 1992). Meskipun produksi kelapa sangat tinggi, tetapi

hasil kelapa sebagian besar dimanfaatkan untuk mencukupi kebutuhan dalam

negeri, hanya sedikit yang diekspor baik dalam bentuk kopra, minyak kelapa.

minuman ringan atau produk lainnya (Santoso, 2000).

1
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Untuk meningkatkan nilai ekonomi buah kelapa dan untuk memperbaiki 

taraf hidup petani kelapa yang saat ini rata-rata masih memprihatinkan perlu 

dilakukan pemanfaatan semaksimal mungkin potensi kelapa. Salah satu 

produknya adalah koktil kelapa muda. Koktil kelapa muda merupakan minuman 

ringan yang dibuat dari campuran berbagai bahan terhadap kelapa muda, biasanya 

diminum dengan es batu dan gula (Djatmiko, 1991). Penambahan 

campuran seperti sari jahe dapat berfungsi sebagai anti mikrobia sekaligus 

meningkatkan aroma yang khas untuk koktil kelapa muda. Koktil kelapa muda 

dikemas dalam gelas plastik dengan maksud untuk memudahkan dalam 

transportasi dan tataniaga, dengan demikian akan mempermudah konsumen 

sekaligus meningkatkan kegiatan agroindustri dan peluang eksport.

bahan

B. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk mendapatkan formulasi yang sesuai antara 

sari jahe dan gula terhadap karakteristik kimia dan organoleptik koktil kelapa 

muda serta meningkatkan variasi produk koktil kelapa muda.

C. Hipotesa

Formulasi antara sari jahe dan gula diduga berpengaruh nyata terhadap 

karakteristik kimia dan organoleptik koktil kelapa muda.
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