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SUMMARY

MUNA WARAH. The Characteristic of degan Cocktail during Storage in Different 

Packaging Types and Low Temperatures Storage (Supervised by BASUNI 

HAMZAH and TRI WARDANI WIDOWATI). /

The objective of this research was to determine the effect of packaging types, 

low temperatures storage and storage periods on the characteristic of degan cocktail. 

The experiment was arranged as a Completely Randomized Design with three 

treatments and three replications. The treatments were packaging types (polyethylene 

and polypropylene), low temperatures storage (5°C and 10°C) and the storage 

periods (0, 7, 14, and 21 days). The observed parameters were the total acid, pH, 

total sugar content, viscosity, total of microorganisms, and organoleptic test were 

hedonic test and duo trio test.

The result showed that packaging types had significant effect on viscosity 

and low temperatures storage had significant effect on total acid, total sugar content 

and viscosity. Whereas the storage periods had significant effect on total acid, pH, 

total sugar content, and viscosity. The hedonic test showed that most panelists 

preferred the colour and aroma of degan cocktail using packaging of polyethylene 

and storage at 5°C. The result of duo trio test showed that panelists could not detect 

the difference between colour and aroma of packed and fresh of degan cocktail. The 

cocktail using packaging of polyethylene and storage at 5°C could maintained the 

cocktail product for 21 days.



RINGKASAN

MUNA WARAH. Karakteristik Koktail Kelapa Muda Selama Penyimpanan pada 

Jenis Kemasan dan Suhu Penyimpanan Berbeda (Pembimbing BASUNI HAMZAH 

dan TRI WARDANI WIDOWATI).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh jenis kemasan, suhu, 

dan lama penyimpanan terhadap karakteristik koktail kelapa muda. Penelitian ini 

menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktorial dengan tiga perlakuan dan tiga 

ulangan. Perlakuan pertama adalah jenis kemasan (polietilen dan polipropilen), 

perlakuan kedua adalah adalah suhu penyimpanan (5°C dan 10°C), dan perlakuan 

ketiga adalah lama penyimpanan (0, 7, 14, dan 21 hari). Parameter yang diamati 

adalah asam total, pH, gula total, viskositas, mukrobia total, dan uji organoleptik 

yang meliputi uji hedonik dan uji duo trio.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa jenis kemasan berpengaruh sangat 

nyata terhadap viskositas, suhu penyimpanan berpengaruh nyata terhadap asam total, . 

gula total, dan viskositas, sedangkan lama penyimpanan berpengaruh sangat nyata 

terhadap asam total, pH, gula total, dan viskositas. Uji hedonik menunjukkan bahwa 

koktail kelapa muda yang dikemas dengan polietilen pada suhu 5°C merupakan 

perlakuan yang paling disukai dari segi warna dan aroma. Uji duo trio menunjukkan 

bahwa panelis tidak dapat mendeteksi adanya perbedaan warna dan aroma antara 

koktail kelapa yang diberi perlakuan dengan koktail kelapa segar. Penyimpanan 

koktail kelap muda dengan kemasan polietilen pada suhu 5°C dapat mempertahankan 

mutu koktail kelapa muda selama 21 hari.
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1. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Kelapa merupakan salah satu komoditi perkebunan yang penting di Indonesia, 

selain kopi, lada dan vanili. Komoditi ini telah lama dikenal dan sangat berperan bagi 

kehidupan bangsa Indonesia baik ditiinjau dari aspek ekonomi maupun aspek sosial 

budaya.

Indonesia merupakan salah satu negara penghasil kelapa terbesar di dunia 

seperti halnya negara-negara di Samudera Pasifik. Hal ini memungkinkan karena 

tanaman kelapa tumbuh dominan di kawasan pantai. Pohon kelapa sering disebut 

pohon kehidupan {the tree oflife) karena seluruh bagian tanaman sangat bermanfaat

bagi manusia (Santoso, 2000).

Indonesia menduduki peringkat pertama sejak tahun 1988 sebagai negara yang

memiliki areal pertanaman kelapa terluas di dunia. Bahkan pada tahun 1990 luasnya

mencapai 30,9% dari total luas areal kelapa dunia. Sebagian besar terdapat di tiga

wilayah yakni Jawa dan Bali, Sumatera, dan Sulawesi. Akan tetapi, produksinya 

hanya menduduki urutan kedua setelah Philipina padahal produksi kelapa secara 

nasional terus meningkat. Data statistik menunjukkan bahwa produksi kelapa di 

Sumatera Selatan pada tahun 2004 adalah 59.742,27 ton dari luas lahan 53.139 ha

(BPS Sumatera Selatan, 2004).

Potensi yang sangat besar ini harus dimanfaatkan agar tingkat pendapatan 

petani juga dapat ditingkatkan. Namun sampai saat ini masih ada beberapa kendala
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yang menyebabkan pendapatan petani kelapa masih rendah. Kendala yang dihadapi 

adalah pengolahan kelapa yang masih bersifat tradisional dan kurangnya industri 

pengolahan kelapa. Masalah ini menyebabkan petani tidak mempunyai alternatif lain 

untuk memasarkan kelapanya. Padahal dari komoditi ini dapat diperoleh aneka 

olahan yang mempunyai nilai ekonomi dan prospek pasar yang baik (Palungkun,

1993).

Salah satu pemanfaatan kelapa yang kini sudah populer adalah pemanfaatan 

buah kelapa muda. Buah kelapa muda banyak dikonsumsi dalam bentuk minuman es

kelapa muda yang penjualannya sudah menyebar di warung-warung minuman kaki

lima ataupun pada restauran-restauran besar. Minuman kelapa muda juga dikenal

dengan nama koktail kelapa muda. Minuman ini sangat digemari terutama di daerah 

hawa panas dan di kota-kota besar yang selalu ramai dan padat penduduknya.

Kunikawati (1980) menyatakan bahwa kelapa muda dalam bentuk segar yang 

dibiarkan pada suhu ruang hanya tahan kurang dari satu minggu. Kondisi 

penyimpanan yang buruk merupakan faktor yang sangat mempengaruhi kerusakan 

produk pangan. Hal ini disebabkan oleh perubahan-perubahan yang tidak diinginkan 

yang dapat mengurangi mutunya. Mutu minuman kelapa muda dapat dipertahankan 

dalam waktu yang lama dengan pengemasan yang tepat dan dikombinasikan dengan 

penyimpanan pada suhu rendah.

Buckle et al. (1987) menyatakan bahwa pengemasan merupakan salah satu 

cara untuk melindungi produk pangan dari kerusakan serta memberikan kondisi

sekeliling yang tepat bagi bahan pangan dalam jangka waktu tertentu. 

Hayakawa et al (1975) integritas makanan dalam kemasan

Menurut

ditentukan oleh
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kemampuann kemasan untuk menahan kerusakan selama penanganan, distribusi dan

penyimpanan sampai bahan makanan dikonsumsi.

B. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh jenis kemasan, suhu

penyimpanan, dan lama penyimpanan terhadap karekteristik fisik dan kimia koktail

kelapa muda.

C. Hipotesa

Diduga jenis kemasan, suhu penyimpanan, dan lama penyimpanan berpengaruh 

terhadap karekteristik koktail kelapa muda.
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