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PEMBUATAN MINUMAN ISOTONIK NIRA KELAPA (Cocos nucifera L.) 

DENGAN PENAMBAHAN BUAH PISANG YANG TINGGI KALIUM 

 

ABSTRAK 

Minuman isotonik adalah minuman mengandung karbohidrat dan sejumlah kecil 

mineral elektrolit seperti natrium, kalium, asam, serta perisa buah. Dalam 

pembuatan minuman isotonik nira kelapa digunakan sebagai sumber karbohidrat 

(gula), buah pisang sebagai sumber kalium serta penambahan garam (NaCl) sebagai 

sumber natrium dalam pembuatan minuman isotonik. Tujuan penelitian : 

(1)menganalisa pengaruh perbandingan nira kelapa dan air terhadap sifat kimia dan 

organoleptik minuman isotonik, (2)menganalisa pengaruh penambahan buah 

pisang raja terhadap sifat kimia dan organoleptik minuman isotonik, 

(3)menganalisa perbandingan nira kelapa dan air dengan penambahan buah pisang 

raja yang menghasilkan minuman isotonik yang sesuai dengan SNI minuman 

isotonik. Metode penelitian menggunakan rancangan blok lengkap (RBL) dua 

faktor dengan dua kali ulangan. Faktor pertama perbandingan nira kelapa dangan 

air (500 ml : 500 ml, 650 ml : 350 ml, 750 ml : 250 ml). Faktor kedua penambahan 

buah pisang raja (25 g, 30 g, 35 g). Hasil penelitian : (1)perbandingan nira kelapa 

dengan air, berpengaruh terhadap pH, gula total, natrium, kalium, dan tidak 

berpengaruh terhadap organoleptik minuman isotonik, (2)penambahan buah pisang 

pada minuman isotonik berpengaruh terhadap gula total, natrium, kalium, dan tidak 

berpengaruh terhadap organoleptik minuman isotonik, (3)Perbandingan 500 ml nira 

kelapa : 500 ml air dengan penambahan pisang raja 35 g menghasilkan minuman 

isotonik yang sesuai dengan SNI 01-4452-1998 dalam hal pH (4,13) dan kalium 

(128,08 mg/kg). 

  

Kata kunci : minuman isotonik; nira kelapa; buah pisang 

 


