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SUMMARY

POLTAK RICKY FERNANDO SILABAN. The Effect of Sodium Carbonate and 

Sodium Citrate Addition on Characteristics of Cucumis melo L juice as a Potential 

Isotonic Drinks (Supervised by MERYNDA INDRIYANI SYAFUTRI and EKA 

LIDIASARI).

The research objective was to study the physical, Chemical, and sensory 

characteristics of Cucumis melo L juice as a potential isotonic drinks with the 

addition of sodium citrate and sodium carbonate. The experiment was conducted at

the Laboratory of Agricultural Chemistry, Department of Agricultural Technology, 

Faculty of Agriculture, University of Sriwijaya Indralaya in September 2010 until

April 2013.

The research was arranged in a Factorial Completely Randomized Design

with two treatments and three replications. Investigated treatment were kind of acid 

agents (Ai : Sodium Carbonate and A2 :Sodium Citrat) and concentration of acid 

agents (Bi : 0.05%, B2 : 0.1%, and B3:0.15% ). Observed parameters were colour, 

pH, total dissolved solid, potassium content, sodium content, and sensory test 

(colour, odor and taste). The result showed that interaction kind of acid agents and 

concentrations of acid agents had significant effect on hue (°), pH and total 

dissolved solid (%).

Cucumis melo L juice as a potential isotonic drinks with treatment A2B2 

(Sodium Citrat 0,1%) was the best treatment with lightness 57.83%, chroma 17.9%,



hue 87.20°, pH 4.41, total dissolved solid 8.40% and the preference scores for its

colour, odor and taste of 2.80, 3.28 and 2.72, respectively.



RINGKASAN

POLTAK RICKY FERNANDO SILABAN. Pengaruh Penambahan Natrium 

Karbonat dan Natrium Sitrat Terhadap Karakteristik Sari Buah Timun Suri yang 

Berpotensi Sebagai Minuman Isotonik (Dibimbing oleh MERYNDA INDRIYANI 

SYAFUTRI dan EKA LIDIASARI).

Tujuan penelitian adalah untuk mempelajari sifat fisik, kimia, dan sensoris 

sari buah timun suri yang berpotensi sebagai minuman isotonik dengan penambahan 

natrium sitrat dan natrium karbonat. Penelitian dilaksanakan di Laboratorium Kimia 

Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas 

Sriwijaya Indralaya pada bulan September 2010 sampai dengan April 2013.

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktorial dengan dua 

faktor perlakuan: (A) jenis bahan pengatur keasaman yang terdiri dari 2 taraf 

(natrium karbonat dan natrium sitrat), dan (B) konsentrasi penambahan jenis bahan 

pengatur keasaman yang terdiri dari 3 taraf (0,05%, 0,1% dan 0,15%). Parameter 

yang diamati yaitu karakteristik fisik (warna), karakteristik kimia (pH, total padatan 

terlarut, kadar natrium, dan kadar kalium), serta karakteristik sensoris dengan uji 

hedonik (warna, aroma dan, rasa).

Minuman sari buah timun suri dengan perlakuan A2B2 (natrium sitrat 0,10%) 

merupakan perlakuan terbaik dengan nilai warna (lightness 57,83% , chroma 17,90 

/o, dan hue 87,20 °), pH 4,41, total padatan terlarut 8,20%, kadar natrium 51 mg/L, 

kadar kalium 94 mg/L, dan sifat sensoris dengan skor kesukaan (warna 2,80,

> 3,24 dan rasa 2,72).
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Minuman isotonik adalah salah satu produk minuman ringan karbonasi atau 

karbonasi yang dimanfaatkan untuk meningkatkan kebugaran, 

bermanfaat menggantikan cairan tubuh yang hilang akibat aktivitas berat seperti 

berolah raga, sehingga dapat mencegah terjadinya dehidrasi (Badan Standar 

Nasional, 1998).

Keberadaan mineral-mineral sebagai elektrolit sangat penting dalam 

minuman isotonik. Jenis elektrolit yang terkandung di dalam minuman isotonik 

adalah natrium, kalium, klorida, magnesium, kalsium dan lain-lain.

Almatsier (2003), natrium merupakan kation utama dalam cairan ekstraseluler tubuh 

dan paling berperan di dalam mengatur keseimbangan cairan, sedangkan kalium 

merupakan kation utama dalam cairan intraseluler tubuh.

Bahan baku minuman isotonik alami berasal dari buah kelapa karena buah 

kelapa memiliki kandungan mineral yang cukup tinggi seperti natrium, kalium, 

kalsium, dan lain-lain. Ketergantungan terhadap satu bahan baku menyebabkan 

perkembangan produk pangan bisa terhambat karena keterbatasan bahan baku dan 

lain-lain. Oleh karena itu, perlu dicari alternatif buah lain yang dapat digunakan 

sebagai bahan baku minuman isotonik alami, salah satunya adalah buah timun suri.

Timun suri adalah jenis buah yang memiliki kandungan air dan mineral yang 

cukup tinggi, terutama kalium, kalsium, dan posfor. Menurut Hayati et al. (2008),

Minuman ininon

Menurut

1
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2

100 gram daging buah timun suri mengandung air 96,32 g, kalium 1008 mg, kalsium 

768 mg, posfor 422 mg, dan abu 2,9 mg. Kandungan air dan mineral-mineral yang 

cukup tinggi ini (terutama kalium) dapat menjadikan buah timun sun sebagai buah 

yang berpotensi sebagai bahan baku minuman isotonik.

Usaha diversifikasi dan pengolahan timun suri menjadi bahan baku minuman 

isotonik diperkirakan mempunyai prospek yang cukup baik. Hal ini terjadi karena 

saat ini produk minuman isotonik memiliki perkembangan yang pesat. Menurut 

Hidayat (2006), produk minuman isotonik mengalami peningkatan penjualan yang

Pada tahun 2004, tercatat total penjualantajam pada beberapa tahun terakhir, 

mencapai 100 juta kaleng dan 6,5 juta sachet.

Selain kalium, mineral utama yang harus ada di dalam minuman isotonik

adalah natrium atau sodium (Badan Standar Nasional, 1998). Oleh karena itu, perlu

ditambahkan ion natrium yang dapat berasal dari bahan pengatur keasaman seperti 

natrium sitrat, natrium karbonat, natrium laktat, natrium m alat, dan natrium tartat. 

Berdasarkan hasil survei di pasar, bahan pengatur keasaman yang biasa digunakan 

oleh industri-industri minuman isotonik adalah jenis natrium sitrat dan natrium 

karbonat. Selain berperan sebagai pemberi rasa asam dan mencegah pertumbuhan 

mikrobia, jenis-jenis pengatur keasaman tersebut juga dapat menyumbangkan 

natrium sebagai salah satu elektrolit utama yang harus ada pada minuman isotonik.

Oleh karena itu, perlu dilakukan suatu penelitian mengenai potensi sari buah 

timun sun sebagai bahan baku minuman isotonik dengan penambahan natrium 

karbonat dan natrium sitrat sebagai bahan pengatur keasaman dan penyumbang 

natrium di dalam minuman isotonik tersebut.
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B. Tujuan

Tujuan penelitian adalah untuk mempelajari karakteristik fisik, kimia, dan 

sensoris sari buah timun suri yang berpotensi sebagai minuman isotonik.

C. Hipotesis

Diduga jenis dan konsentrasi bahan pengatur keasaman (natrium sitrat dan

natrium karbonat) yang berbeda berpengaruh nyata terhadap sifat fisik, kimia, dan

sensoris sari buah timun suri yang berpotensi sebagai minuman isotonik yang

dihasilkan.
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