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ABSTRAK 

 

 

Minum isotonik merupakan salah satu dari produk minuman berkarbonasi 

atau nonkarbonasi yang bertujuan untuk meningkatkan kebugaran jasmani, dan 

mengatasi kekurangan cairan dan elektrolit dalam tubuh, karena mengandung gula, 

asam sitrat dan mineral. Penelitian ini bertujuan untuk menganalisa pengaruh 

perbandingan minuman isotonik buah kundur terhadap sifat kimia dan organoleptik 

minuman isotonik, menganalisa pengaruh penambahan sari buah sirsak terhadap sifat 

kimia dan organoleptik minuman isotonik, dan mendapatkan perbandingan minuman 

isotonik buah kundur dengan penambahan sari buah sirsak yang menghasilkan minuman 

isotonik yang sesuai dengan SNI minuman isotonik. Rancangan percobaan yang 

digunakan adalah Rancangan Blok Lengkap (RBL) dengan 2 faktor yaitu, perbandingan 

buah kundur dengan air dan penambahan sari buah sirsak. Dengan 2 kali pengulangan 

sehingga dihasilkan 18 satuan eksperimental. Parameter uji yang digunakan yaitu 

analisis pH, gula total, kalium , natrrium dan uji organoleptik. Pada analisis pH Hasil 

terbaik pada sampel A3B3 yaitu sebesar 3.79, analisis gual total sampel terbaik yaitu 

A3B3 yaitu sebesar 8.86%, analisis kalium sampel terbaik terdapat pada sampel A3B3 

yaitu sekitar 1520 mg/kg, analisis natrium sampel terbaik terdapat pada sampel A3B3 

yaitu sekitar 685 mg/kg. Pada uji organoleptik warna sampel terbaik terdapat pada A1B1 

yaitu dengan nilai 5.48 yang berarti agak suka, uji oraganoleptik aroma sampel terbaik 

terdapat pada A3B3 dengan nilai 5. 43 yang berarti agak suka , dan uji organoleptik rasa 

terbaik terdapat pada sampel A2 B2 dengan nilai 5.38 yang berarti agak disukai. 
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