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SUMMARY

HAYATUN NOFUS. The influence of sucrose and sodium benzoate on physical
and chemical characteristics of coconut drink (Supervised by NASRUDDIN ILJAS
and AGUS WIJAYA).

The research aimed to investigate the influence of sucrose and sodium
benzoate addition on physical and chemical characteristics of coconut drink.
Research was carried out at Laboratory of Agricultural product processing chemistry,
Department of Agricultural Technology, Sriwijaya University, Indralaya from
December 2004 until January 2005.

The experiment was arranged in completely randomized design that was set
factorial. Two factors were investigated, i.e. sucrose concentrations (12, 15 and 18%)
and sodium benzoate concentrations (0.02; 0.04; 0.06%) and repeated three times.
Observed parameters were total sucrose content, pH values, total soluble solid, total
acid content and visual observation.

Addition of sucrose and sodium benzoate gave significant effects on total
sucrose content, total soluble solid, pH values and total acid content. The highest
value of sucrose content have given by 18% sucrose and 0.06% sodium benzoate
treatment (18.93%), pH values of flesh by 12% sucrose and 0.02% sodium benzoate
(6.14), pH values of medium solu_t!:ion by 12% sucrose and 0.02% sodium benzoate
(5.96), total soluble solid by 18% sucrose and 0.06% sodium benzoate (12.703%),
total acid content of flesh by 18% sucrose and 0.06% sodium benzoate (0.583%),

total acid content of medium solution by 18% sucrose and 0.06% sodium benzoate



(366%). Visual change was observed at [4-day of storage, which indicated a
decrease in quality of product. On sensory test consisting of color, taste and texture,
A1B; (12% sucrose and 0.06% sodium benzoate) preference by panclist. The best

treatiment was found to be A;B, (15% sucrose and 0.04% sodium benzoate).
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RINGKASAN

HAYATUN NOFUS. Formulasi Gula dan Natrium Benzoat terhadap Karakteristik
Fisik dan Kimia Minuman Kelapa Muda (Dibimbing oleh NASRUDDIN ILJAS dan
AGUS WIJAYA).

Penclitian ini bertujuan untuk mendapatkan formulasi yang sesuai antara gula
dan natrium benzoat terhadap karakteristik fisik dan kimia minuman kelapa muda.
Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian, Jurusan
Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya pada bulan Desember
2004 sampai Juli 2005.

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang disusun
secara faktorial dengan dua faktor terdiri dari tiga taraf untuk perlakuan penambahan
gula dan tiga taraf untuk penambahan natrium benzoat, tiap-tiap kombinasi diulang
sebanyak tiga kali. Parameter yang diamati adalah kadar gula total, pH, total padatan
terlarut, kadar asam total, pengamatan visual dan uji organoleptik.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan gula dan natrium benzoat
memberikan pengaruh nyata pada kadar gula total, total padatan terlarut, pH dan
kadar asam total. Kadar gula total tertinggi didapat pada perlakuan penambahan gula
18% dan natrium benzoat 0,06% sebesar 18,93%. Nilai pH daging buah tertinggi
didapat pada perlakuan penambahan gula 12% dan natrium benzoat 0,02% sebesar
6,14, nilai pH air buah tertinggi pada perlakuan penambahan gula 12% dan natrium
benzoat 0,02% sebesar 5,96. Total padatan terlarut tertinggi pada perlakuan

penambahan gula 18% dan natrium benzoat 0,06% sebesar 12,703%. Kadar asam



total daging buah tertinggi pada perlakuan penambahan gula 18% dan natrium
benzoat 1.06% sebesar 0,583%, kadar asam total air buah tertinggi pada perlakuan
penambahan gula 18% dan natrium benzoat 0,06% sebesar 366%. Pengamatan visual
menunjukkan bahwa semakin lama penyimpanan menyebabkan penurunan mutu
produk yaitu semakin keruh, kental dan berbau asam. Pada uji organoleptik yang
meliputi warna, rasa dan tekstur, produk dengan perlakuan penambahan gula 12%
dan natrium benzoat 0,06% (A;B3) lebih disukai dibanding produk dengan perlakuan

lain.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Tanaman kelapa (Cocos nucifera Linn.) merupakan tanaman tropis yang
termasuk dalani famili Palmae, genus Cocos, ordo Aracales dan klas
Monocotyledoneae. Pohon kelapa memiliki batang yang lurus dengan tinggi 12-30
meter dan berdiameter 20-60 cm. Dikenal dua jenis kelapa, yaitu kelapa genjah
(dwarf coconut) dan kelapa dalam (tall coconut). Disamping itu terdapat kultivar
kelapa hibrida yang merupakan hasil persilangan antara kelapa genjah dengan kelapa
dalam (Woodroof, 1979).

Indonesia tercatat sebagai salah satu negara yang memiliki luas areal dan
hasil kelapa yang besar didunia. Dari seluruh luas area kelapa tersebut, 97,4%
merupakan perkebunan rakyat. Dari potensi yang sangat besar ini dapat diperoleh
aneka produk olahan yang memiliki nilai ekonomi dan prospek pasar yang baik
antara lain arang batok, serat sabut kelapa, kelapa parut kering (desiccated coconut),
gula kelapa, nata de coco, minyak kelapa dan kelapa muda (Palungkun, 2001).

Buah kelapa tidak hanya dimanfaatkan secara konvensional seperti untuk
bahan baku pembuatan minyak kelapa, tetapi buah kelapa juga dapat dikonsumsi
dalam bentuk segar khususnya untuk buah kelapa muda. Buah kelapa muda ini
banyak dikonsumsi dalam bentuk minuman es kelapa muda yang penjualannya telah
menyebar mulai dari restoran sampai warung-warung kaki lima.

Buah kelapa muda ini memiliki flavor yang sangat khas dan enak sehingga

banyak disukai oleh masyarakat. Namun kelemahannya, kelapa muda dalam bentuk



segar hanya tahan kurang dari satu minggu. Hal ini disebabkan oleh terjadinya
perubahan-perubahan yang dapat mengurangi mutunya, seperti timbulnya bau tengik
dan kerusakan-kerusakan mikrobiologis (Kunikawati, 1980).

Agar buah kelapa, khususnya kelapa muda memiliki nilai ekonomi yang lebih
tinggi, maka harus dilakukan usaha dalam bentuk penelitian-penelitian untuk
memperpanjang umur simpan buah kelapa misalnya dengan pemanasan pada suhu
dan waktu tertentu untuk mengurangi jumiah mikrobia awal yang merupakan faktor
utama penyebab kerusakan, pengemasan dan pemberian bahan pengawet kimia
seperti natrium benzoat yang dapat merusak sel mikrobia, sehingga minuman kelapa
muda kemasan ini dapat lebih komersial dalam arti dapat dikonsumsi oleh
masyarakat yang lebih luas karena daya simpannya yang lebih lama dan pengemasan
yang baik. Pengemasan juga memudahkan transportasi dan tataniaga selain

mempermudah pembeli dalam mengkonsumsinya.

B. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk mendapatkan formulasi yang sesuai antara gula

dan natrium benzoat terhadap karakteristik fisik dan kimia minuman kelapa muda.

C. Hipotesis

Formulasi antara gula dan natrium benzoat diduga berpengaruh terhadap

karakteristik fisik dan kimia minuman kelapa muda.
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