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SUMMARY

BENNY FRANS SIAGIAN. Characteristics of Young Coconut Water Effervescent 

with Addition of Seaweed (Supervised by GATOT PRIYANTO and BASUNI

HAMZAH).

to determine the effect of the addition ofThe purpose of this research was 

seaweed and storage temperature on the characteristics of the young coconut water 

effervescent. The research was conducted from February 2012 to January 2013 in 

the Laboratory of Agricultural Chemistry, Department of Agriculture, Agricultural

Faculty, Sriwijaya University, Indralaya.

This research used Randomized Block Factorial Design with two factors as

treatments. The first factor consisted of the mixture of coconut water and seaweed

as 25% coconut water added with 75% seaweed, 50% coconut water added with

50% seaweed, 75% coconut water added with 25% seaweed. The second factor was

the storage temperature (18°C and 28°C). Each treatment was repeated three times. 

The parameters observed were angle of repose, compressibility, water content, 

browning index, pH, hardness, dissolved time, antioxidant activity, and sensory test.

The results showed that the addition of coconut water and seaweed had 

signiflcant effect on the angle of repose, compressibility, water content, browning 

index, pH, hardness, dissolved time, and antioxidant capacity. Storage temperature 

significantly affected the browning index and hardness. Lnteraction between the two 

treatment factors statistically significant on the compressibility, hardness, and 

antioxidant capacity. The mixture of 75% coconut water added with 25% seaweed



and storage temperature 28°C was the best treatment with the characteristics angle of

repose 37.85°C, compressibility 7.81%, water content 11.76%, browning index 0.90

abs, pH 6.11, hardness 158.59 gf, dissolved time 146.66 seconds, and antioxidant

activity 9.35 mg/mL. The result showed that the effervescent block did not fulfill the

water content, dissolved time, and angle of repose requirements for Standard

effervescent tablet as stated in SNI 16-0212 1995.



RINGKASAN

BENNY FRANS SIAGIAN. Karakteristik Effervescent Air Kelapa Muda dengan 

Penambahan Rumput Laut (Dibimbing oleh GATOT PRIYANTO dan BASUNI

HAMZAH).

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan rumput 

laut dan suhu penyimpanan terhadap karakterisitik effervescent air kelapa muda yang 

dihasilkan. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Februari 2012 sampai dengan 

Januari 2013 di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi Pertanian, 

Fakulatas Pertanian, Universitas Sriwijaya, Indralaya.

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok Faktorial (RAKF) 

dengan dua faktor perlakuan, yaitu konsentrasi air kelapa 25% ditambah dengan 

rumput laut 75%, air kelapa 50% ditambah dengan rumput laut 50%, air kelapa 75% 

ditambah dengan rumput laut 25%, dan suhu penyimpanan (suhu 18°C dan suhu 

28°C). Masing-masing percobaan diulangi sebanyak tiga kali. Parameter yang

diamati meliputi sudut diam , kadar pemampatan, kadar air, indeks kecoklatan, pH,

kekerasan, waktu larut, aktivitas antioksidan dan uji sensoris.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan air kelapa dan rumput laut 

berpengaruh nyata terhadap sudut diam, kadar pemampatan, kadar air, indeks 

kecoklatan, pH, kekerasan, waktu larut, dan aktivitas antioksidan, 

penyimpanan berpengaruh nyata terhadap indeks kecoklatan, kekerasan, dan waktu 

Interaksi antar kedua faktor perlakuan berpengaruh nyata terhada kadar 

pemampatan, kekerasan, dan aktivitas antioksidan. Perlakuan dengan konsentrasi air

Suhu

larut.



kelapa 75% ditambah dengan rumput laut 25% dan suhu penyimpanan 28 C 

merupakan perlakuan yang paling baik dengan karakteristik sudut diam 37,85 C, 

kadar pemampatan 7,81%, kadar air 11,76%, indeks kecoklatan 0,90 abs, pH 6,11, 

kekerasan 158,59 gf, waktu larut 146,66s, dan aktivitas antioksidan 9,35 mg/ml. 

Blok effervescent yang dihasilkan belum memenuhi standar kadar air, waktu larut, 

dan sudut diam berdasarkan SNI 16-0212 1995.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Buah kelapa muda merupakan salah satu produk tanaman tropis yang unik 

karena disamping komponen daging buahnya dapat langsung dikonsumsi, juga 

komponen air buahnya dapat langsung diminum tanpa melalui pengolahan. Keunikan 

ini ditunjang oleh sifat fisik dan komposisi kimia daging dan air kelapa, sehingga 

produk ini sangat digemari konsumen baik anak-anak maupun orang dewasa. 

Ditinjau dari wilayah penyebarannya, tanaman kelapa menyebar di seluruh pelosok 

tanah air walaupun kepemilikan setiap keluarga petani rata-rata hanya sekitar 1,1 

ha/KK (Brotosunaryo, 2002).

Buah kelapa muda merupakan salah satu produk pertanian yang bernilai 

ekonomi tinggi. Air kelapa mengandung bermacam-macam vitamin, mineral dan 

gula sehingga dapat dikategorikan sebagai minuman ringan yang bergizi. Konsumen 

yang mengkonsumsi air kelapa hanya dianggap sebagai minuman untuk 

menghilangkan rasa haus, sedangkan daging buahnya hanya sebagai pelengkap 

setelah minum airnya. Menurut Prasetyo (2002), dalam perkembangan terakhir air 

kelapa muda diharapkan dapat menjadi minuman isotonik untuk para olahragawan.

Komposisi air kelapa muda adalah gula sebanyak 4,4 mg, natrium 42 mg,

kalium 290 mg, kalsium 44 mg, magnesium 10 mg, besi 106 mg, dan tembaga 26

mg. Air kelapa muda juga mengandung vitamin dan protein yang sangat diperlukan

oleh tubuh. Protein merupakan komponen penyusun membran sel dan organel, 

berfungsi dalam pembentukan jaringan, enzim dan hormon, dan cadangan energi.

1



2

Terdapat 12 jenis protein penting yang terdapat di dalam air kelapa muda antara lain 

alanin, arginin, asam aspartat, asam glutamat, histidin, fenilalanin, tirosin, dan lain- 

lain. Jenis vitamin yang terdapat dalam air kelapa muda adalah golongan vitamin B, 

yang merupakan komponen penting dalam metabolisme sumber energi baik 

karbohidrat, lemak, maupun protein, dan pembentukan sel. Terdapat 7 jenis vitamin 

B yang terdapat dalam air kelapa muda yaitu asam nikotinik, asam pantotenat, biotin, 

riboflavin (B2), asam folat, tiamin (Bj), dan piridoksin (B6). Kandungan glukosa, 

elektrolit, vitamin, dan protein menyebabkan air kelapa bukan saja berfungsi sebagai 

pengganti air tetapi juga sebagai sumber energi dan untuk mempercepat fase 

pemulihan (Nawanto, 2008).

Effervescent didefinisikan sebagai bentuk sediaan yang menghasilkan 

gelembung gas sebagai hasil reaksi kimia dalam larutan. Gas yang dihasilkan adalah 

berupa karbondioksida (C02) (Pulungan, 2004). Gas C02 ini sangat mudah larut 

dalam air dan dapat dibuat padat melalui tekanan tertentu. Produk effervescent ketika 

dimasukkan ke dalam air, akan menimbulkan gas. Gas tersebut akan segera larut dan 

secara otomatis butiran-butiran obat juga akan ikut larut. Larutan karbonat yang 

dihasilkan akan menutupi rasa garam atau rasa lain yang tidak diinginkan dari zat 

obat. Produk effervescent yang beredar di pasaran meliputi dua bentuk produk, yaitu 

serbuk dan tablet. Kemasan serbuk biasanya dikemas dalam kemasan sachet 

sehingga konsumen tinggal membukanya dan menuangkan isinya ke dalam segelas 

air, sedangkan bentuk tablet merupakan bentuk produk yang kompak dan dikemas 

dalam kertas aluminium foil.
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Keuntungan tablet effervescent adalah penyiapan larutan dalam waktu yang 

singkat dan dengan rasa asam sedikit berlebih yang membuat sediaan effervescent 

dapat diterima di masyarakat. Pada proses pembuatan tablet effervescent, timbul 

kesulitan untuk menghasilkan produk yang mempunyai sifat fisik yang baik dan 

kimia. Tingginya kelembaban pada tablet effervescent dapat 

menyebabkan reaksi effervescent dini (Lestari, 2006).

Rumput laut merupakan salah satu komoditi kelautan dan perikanan yang 

telah dimanfaatkan sejak lama sebagai komoditi ekspor. Jenis-jenis rumput laut yang 

bernilai ekonomi dan mempunyai peluang untuk dikembangkan salah satunya adalah 

jenis Eucheuma cottonii (Maskur, 2010). Eucheuma cottonii diketahui sebagai alga 

merah (Rhodophyceae) yang ditemukan di bawah air yang terkena sinar matahari. 

Dengan banyaknya jenis rumput laut yang bisa dikonsumsi, sangat baik bagi 

kesehatan tubuh. Rumput laut mempunyai kandungan nutrisi cukup lengkap, secara 

kimiawi rumput laut terdiri dari air (27,8%), protein (5,4%), karbohidrat (33,3%), 

lemak (8,6%) dan serat kasar (3%). Selain karbohidrat, protein, lemak dan serat, 

rumput laut juga mengandung enzim, asam nukleat, asam amino, vitamin (A, B, C, 

D, E dan K) dan makro mineral seperti nitrogen, oksigen, kalsium dan selenium serta 

mikro mineral seperti zat besi, magnesium dan natrium. Kandungan asam amino, 

vitamin dan mineral rumput laut mencapai 10-20 kali lipat dibandingkan dengan 

tanaman darat (Nopiyanti, 2011).

Fungsi rumput laut pada pembuatan blok effervescent air kelapa ini yaitu 

sebagai bahan untuk meghasilkan endapan dari hasil campuran dengan air kelapa. 

Dengan kandungan gizi yang tinggi mampu meningkatkan sistem kerja hormonal,

stabil secara
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Iimfatik, dan juga saraf, meningkatkan fungsi pertahanan tubuh, memperbaiki sistem 

kerja jantung dan peredaran darah, serta sistem pencernaan. Kandungan klorofil 

rumput laut bersifat antikarsinogenik sehingga mengkonsumsi rumput laut dapat 

memperkecil resiko kanker bahkan mengobatinya. Kandungan vitamin C nya dapat 

melawan radikal bebas dan kandungan seratnya dapat mencegah kanker usus besar, 

melancarkan pencernaan, meningkatkan kadar air dalam feses. Vitamin A (beta 

carotene) dan vitamin C nya bekerja dalam memelihara kolagen, sedangkan 

kandungan protein dari rumput laut penting untuk membentuk jaringan baru pada 

kulit sehingga mencegah penuaan dini (Departemen Kelautan dan Perikanan, 2012).

Pengolahan pangan pada industri komersial umumnya bertujuan 

memperpanjang masa simpan, mengubah atau meningkatkan karakteristik produk 

(wama, cita rasa, tekstur), mempermudah penanganan dan distribusi, memberikan 

lebih banyak pilihan dan ragam produk pangan di pasaran, meningkatkan nilai 

ekonomis bahan baku, serta mempertahankan atau meningkatkan mutu, terutama 

mutu gizi, daya cema, dan ketersediaan gizi. Kriteria atau komponen mutu yang 

penting pada komoditas pangan adalah keamanan, kesehatan, flavor, tekstur, warna, 

umur simpan, kemudahan, kehalalan, dan harga (Andarwulan dan Hariyadi, 2004).

Upaya memperpanjang umur simpan tablet effervescent diperlukan kondisi 

penyimpanan yang mampu mempertahankan dan menjaga kualitas tablet. Tablet 

effervescent sama dengan produk pangan lainnya, mudah mengalami kerusakan 

apabila disimpan terlalu lama dan biasanya kerusakan tersebut berlangsung 

terus-menerus sehingga ditolak oleh konsumen. Kerusakan ini terutama disebabkan 

oleh karena produk ini bersifat menyerap air (higroskopis), sehingga sangat rentan

secara



5

terhadap pengaruh suhu dan kelembaban udara yang rendah. Perubahan sifat tablet 

yang terjadi, baik secara fisik maupun penurunan kandungan nutrisinya, merupakan 

indikator kerusakan (<deterioration index) terhadap kemunduran mutu (guality

deteriorcitiori) tablet (Kilcast dan Subramaniam, 2000).

B. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan rumput laut

dan suhu penyimpanan terhadap karakterisitik effervescent air kelapa muda yang

dihasilkan.

C. Hipotesis

Penambahan rumput laut dan suhu penyimpanan diduga berpengaruh nyata 

terhadap karakteristik effervescent yang dihasilkan.
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