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PENDAHULUAN 

Kelapa merupakan salah satu 

tanaman yang seluruh bagiannya dapat 

digunakan. Oleh karena itu kelapa juga 

disebut tanaman industri, buahnya dapat 

langsung dikonsumsi secara langsung 

ataupun dalam bentuk olahan. Menurut 

Warisno, 2003, menyatakan bahwa 

tanaman kelapa merupakan sumber bahan 

makanan, sumber bahan keraajinan tangan 

dan sebagainya. Buah kelapa yang terdiri 

atas beberapa komponen seperti; sabut, 

tempurung daging buah dan air. Sampai 

saat ini masih belum maksimal 

dimanfaatkan. Produk olahan di tingkat 

petani masih terbatas pada kopra, minyak, 

dan santan yang diolah dari daging buah 

kelapa. 

Produk olahan di tingkat petani 

masih terbatas pada kopra, gula, kelapa, 

dan santan yang diolah dari daging buah 

kelapa. Air dari buah kelapa merupakan 

minuman segar yang cukup penting pada 

daerah penghasil kelapa. Namun berbeda 

dengan pemanfaatan air kelapa tua, yang 

memang jarang dimanfaaatkan. 

Kebanyakan masyarakat membuang air 

kelapa tua karena rasanya yang kurang 

enak. Air dari buah kelapa muda yang 

berumur 7 – 8 bulan merupakan minuman 

segar yang cukup penting pada daerah 

penghasil kelapa, maupun di kota-kota 

besar. Akan tetapi air kelapa dari buah 

matang, yang merupakan hasil sampingan 

dalam pembuatan kopra dan minyak, 

kelapa parut kering sering menimbulkan 

masalah. Pada pembuatan kopra, air kelapa 

segar dalam jumlah kecil diberikan kepada 

ternak, tetapi sebagian besar dibuang, 

sehingga hasil fermentasinya dapat 

menyebabkan terjadinya pencemaran di 
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daerah sekitarnya (Ketaren dan Djatmiko, 

2008). 

Pembuatan sirup air kelapa ini 

mungkin masih jarang dilakukan atau 

mungkin belum pernah dilakukan secara 

luas. Pengolahan air kelapa untuk menjadi 

sirup, dapat diperoleh dengan cara 

penambahan gula pada air kelapa, yang 

kemudian dipanaskan, dan setelah 

mendidih dimasukkan ke dalam botol. 

Untuk membuat sirup air kelapa yang 

memenuhi standar, ada hal penting yang 

menjadi perhatian yakni kualitas fisiko 

kimia, dan organoleptik, yang mengacu 

pada persyaratan mutu. Sirup yang dibuat 

secara umum memiliki kandungan gula 

yang tinggi, karena dalam penyajiannya 

dibutuhkan pengenceran dengan sejumlah 

air (Kania.2008). Berdasarkan latar 

belakang diatas penulis mengangkat judul 

Pengaruh Jenis air kelapa dan konsentrasi 

gula terhadap kualitas sirup air kelapa. 

  Tujuan Penelitian dilakukannuya 

penelitian ini adalah (1) Untuk mengetahui 

pengaruh interaksi jenis air kelapa dan 

konsentrasi gula terhadap kualitas sirup air 

kelapa yang dihasilkan. (2) Untuk 

mengetahui pengaruh jenis air kelapa 

terhadap kualitas sirup air kelapa yang 

dihasilkan. (3) Untuk mengetahui 

pengaruh konsentrasi gula terhadap 

kualitas sirup air kelapa yang dihasilkan. 

(4) Untuk menentukan perlakan mana 

yang memberikan pengaruh terbaik 

terhadap kualitas sirup air kelapa yang 

dihasilkan. 

   

BAHAN DAN METODE 

Bahan dan Alat. 

Alat yang akan digunakan dalam 

penelitian ini Kompor masak,Panci, 

Loyang, Saringan, Sendok, Botol Wadah, 

pH meter, Labu Takar, Erlemeyer, 

Timbangan Digital dan Kertas lakmus. 

Bahan Utama yang akan digunakan 

dalam penelitian ini antaralain : Air Kelapa 

tua dan air kelapa muda, Gula pasir, CMC, 

Asam sitrat, Vanili, Pewarna, Esense, 

Natrium Benzoat, Aquades, Larutan 

Buffer, Yodium, Asam askorbat, Na2SO3, 

Pb Asetat dan Na Thiosulfat. 

 

Metode Penelitian. 

Pelaksanaan penelitian ini dilakukan 

dengan metode eksperimen dengan dua 

faktor yang selanjutnya hasilnya akan 

dianalisa untuk mengetahui, pH, Kadar 

Vitamin C, Kadar Total gula dan Uji 

organoleptik ( Warna, Rasa, Aroma dan 

Tekstur ) yang akan dihasilkan dari sirup 

air kelapa.  

Perlakuan penelitian yang akan 

diamati dalam penelitian ini terdiri dari 

dua faktor yaitu Faktor pertama air kelapa 

meliputi 2 taraf air kelapa tua (K1) dan air 

kelapa muda (K2) dan Faktor kedua 

Konsentrasi Gula yang terdiri 3 taraf yaitu 

G1 (50%), G2 ( 70% ) dan G3 ( 90%). 

Rancangan percobaan yang 

digunakan dalam penelitian ini adalah 

Rancangan Acak lengkap pola factorial 

dengan tiga kali ulangan, sehingga jumlah 

unit percobaan adalah 18 Unit Percobaan  

Parameter yang akan diamati dalam 

penelitian ini adalah pH, Kadar Vitamin C, 

Kadar Total Gula dan Uji Organoleptik 

(Warna, Rasa, Aroma dan Tekstur ). 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

pH. 

Nilai pH suatu bahan pangan 

berhubungan derajat keasaman ataupun 

kebasaan bahan pangan tersebut, Pengatur 

keasaman (asidulan) merupakan senyawa 

kimia yang bersifat asam dan merupakan 

salah satu dari bahan tambahan pangan 

(Wisnu. 2008). 

Hasil analisa pH sirup air kelapa 

menunjukkan tingkat keasaman larutan 
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sirup air kelapa berkisar 4,73 % sampai 

dengan 4,9 %, Nilai terendah pada 

perlakuan Jenis air kelapa tua dan 

konsentrasi gula 50 % (K1G1) dan nilai 

pH tertinggi pada perlakuan Jenis air 

kelapa Muda dan konsentrasi gula 90% 

(K2G3). 

Berdasarkan hasil analisa sidik 

ragam menunjukkan bahwa perlakuakn 

jenis air kelapa tua dan muda, dan 

penambahan konsentrasi gula pada larutan 

sirup air kelapa menujukkan pengaruh 

sangat nyata terhadap nilai pH yang 

dihasilkan. 

 

 
Gambar 2. Pengaruh Jenis air kelapa dan 

konsentrasi gula terhadap nilai pH 

larutan sirup air kelapa. 

Pada Gambar 2 memperlihatkan 

bahwa perlakuan jenis air kelapa tua nilai 

pH yang ditunjukan lebih rendah bila 

dibandingkan dengan perlakuan jenis air 

kelapa muda, demikian halnya terlihat 

pada gambar 2 tersebut bahwa semakin 

tinggi konsentrasi gula yang diberikan 

pada kedua jenis air kelapa semakin tinggi 

nilai pH yang dihasilkan. Hal ini diduga 

disebabkan oleh percampuran bahan 

tambahan pangan berpa asam sitrat yang 

bercampur dengan air kelapa dan juga 

gula. Cruess dalam Ida Adrian (2003) 

Buah – buahan yang telah masak yang 

akan digunakan untuk pembuatan sari buah 

atau sirup selain untuk memperbaiki 

citarasa yang menyenangkan juga 

mengandung asam yang tinggi dan harus 

dipertahankan kestabilannya selama 

pengolahan dan penyimpanan. 

  

 Total Gula 

Hasil Analisa Total gula sirup air 

kelapa pada lampiran 2, menunjukkan 

bahwa kadar gula sirup air kelapa berkisar 

antara 40,1 % sampai dengan 56,0% 

dengan nilai rata – rata total gula 48,05 %, 

Nilai tertinggi Total gula diperoleh pada 

perlakuan K1G3 (Jenis air kelapa Tua dan 

Konsentrasi gula 90 %) dengan nilai rata-

rata 52,4 %, sedangkan nilai terrendah 

diperoleh pada perlakuan K2G1 (Jenis air 

kelapa muda dan Konsentrasi gula 50 %) 

dengan nilai rata – rata 40,2 %. 

Hasil analisa sidik ragam, 

menunjukan bahwa pengaruh Jenis air 

kelapa dan konsentrasi gula menunjukan 

tidak berpengaruh nyata terhadap Total 

gula sirup air kelapa yang dihasilkan, 

demikain pula interaksi kedua perlakuan 

juga memperlihatkan tidak berpengaruh 

nyata nyata terhadap Total gula sirup air 

kelapa yang dihasilkan. 

 

 
Gambar 3. Pengaruh Jenis air kelapa dan 

konsentrasi gula terhadap nilai 

Total Gula larutan sirup air kelapa. 

Pada gambar 3. Memperlihatkan 

bahwa setiap penambahan kadar gula 

untuk setiap jenis air kelapa menunjukan 

kenaikan kadar total gula yang dihasilkan, 
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pada perlakuan jenis air kelapa tua 

tertinggi bila dibandingkan dengan jenis 

air kelapa muda. Hal ini diduga adanya 

peningkatan kadar air pada setiap 

perlakuan penambahan konsentrasi gula 

dan juga akibat proses pemasakan. 

Astawan (1991), menyatakan bahwa Kadar 

gula dipengaruhi oleh kadar air bahan 

pangan, semakin tinggi kadar air maka 

total gula pada bahan pangan semakin 

menurun dan semakin rendah kada air 

kadar gula semakin tinggi. Muchtadi, 

(2010). Menyatakan bahwa peningkatan 

kadar gula pada bahan pangan disebabkan 

oleh adanya penurunan kadar air. 

 

Vitamin C 

Hasil Analisa Kadar Vitamin C 

sirup air kelapa pada lampiran 3, 

menunjukkan bahwa kadar Vitamin C 

sirup air kelapa berkisar antara 1,06 % 

sampai dengan 9,51 % dengan nilai rata – 

rata Kadar Vitamin C 5,28 %, Nilai 

tertinggi Kadar Vitamin C diperoleh pada 

perlakuan K2G3 ( Jenis air kelapa Muda 

dan Konsentrasi gula 90% ) dengan nilai 

9,51 %, sedangkan nilai terrendah 

diperoleh pada perlakuan K1G1 (Jenis air 

kelapa tua dan konsentrasi gula 50%) 

dengan nilai 1,06%. 

Hasil analisa sidik ragam, 

menunjukan bahwa pengaruh Jenis air 

kelapa tua dan konsentrasi gula tidak 

berpengaruh nyata terhadap kadar Vitamin 

C Sirup air kelapa yang dihasilkan, 

demikaian pula pengaruh jenis air kelapa 

muda dan konsentrasi gula juga 

menunjukkan tidak berpengaruh nyata 

terhadap sirup air kelapa yang dihasilkan, 

interaksi kedua perlakuan juga 

memperlihatkan tidak adanya pengaruh 

nyata terhadap kadar vitamin C sirup air 

kelapa yang dihasilkan. 

Pada gambar 4 memperlihatkan  

bahwa kadar vitamin C pada perlakuan 

jenis air kelapa tua dengan konsetrasi gula 

lebih rendah dibandingkan dengan 

perlakuan jenis air kelapa muda dan 

konsentrasi gula, hal ini sudah sesuai 

komposisi nilai gizi air kelapa 

(Greenwood,1975).  

Pada gambar 4 menunjukan bahwa 

setiap perlakuan terlihat semakin tinggi 

konsentrasi gula yang diberikan semakin 

meningkat pula kadar vitamin C nya, Hal 

ini diduga disebabkan oleh proses 

pemanasan yang memecah kandungan 

kimia pada sirup air kelapa menjadi 

terurai. Trissanthi dan Wahono (2016) 

menyebutkan pengaruh lama pemanasan 

terhadap karakteristik kimia dan 

organoleptik sirup. 

 

 
Gambar 4. Pengaruh Jenis air kelapa dan 

konsentrasi gula terhadap Kadar 

Vitamin  C larutan sirup air kelapa. 

  

Uji Organoleptik. 

Warna. 

Mutu bahan makanan pada 

umumnya sangat tergantung pada 

beberapa faktor diantaranya citarasa, 

warna, tekstur dan nilai gizi bahan 

tersebut. Tetapi sebelumnya faktor lain 

perlu dipertimbangkan, secara fisual faktor 

warna tampil lebih dahulu kadang – 

kadang sangat menentukan (Desroiser, 

2008 ). 

Warna dari suatu bahan pangan 

merupakan faktor utama karena 
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mempengaruhi kenampakan ( Apparance ) 

sehingga dapat mempengaruhi penerimaan 

konsumen terhadap produk yang 

dihasilkan. Skor penilaian panelis terhadap 

nilai warna. Sirup Air Kelapa berkisar dari 

2,78 - 4,64 termasuk kategori cukup suka 

dan sangat suka. Nilai terendah diperoleh 

pada perlakuan K1G1 (Jenis Air Kelapa 

Tua dan Konsentrasi gula 50%) dan nilai 

tertinggi diperoleh pada perlakuan K2G3 

(Jenis air kelapa muda dan konsentrasi 

konsentrasi gula 90% ). Hasil analisa sidik 

ragam memperlihatkan bahwa pengaruh 

perlakuan jenis air kelapa berpengaruh 

sangat nyata terhadap nilaiwarna sirup air 

kelapa yang dihasilkan, demikian pula 

pada perlakuan penambahan konsentrasi 

gula memperlihatkan pengaruh sangat 

nyata terhadap nilai warna sirup air kelapa 

yang dihasilkan. 

                       Pada gambar 5 memeprlihatkan 

bahwa penilaian panelis terhadap nilai 

yang diberikan bervariasi. Pada perlakukan 

jenis air kelapa tua dan konsentrasi gula 

yang diberikan rata – rata penelis menilai 

pada kategori cukup suka hingga suka, 

sedangkan pada perlakuan jenis air kelapa 

muda dengan konsentrasi gula yang 

berbeda rata – rata panelis memberi 

penilaian antara suka hingga sangat suka. 

Nilai Warna terendah diberikan oleh 

panelis pada perlakuan K1G1 ( Perlakuan 

jenis air kelapa tua dan konsentrasi gula 

50%) dan Nilai warna tertinggi diberikan 

oleh panelis pada perlakuan K2G3 

(Perlakuan Jenis air kelapa muda dan 

konsntrasi gula 90%). Perubahan nilai 

warna yang ditunjukan oleh kedua faktor 

tersebut diduga disebabkan nilai gizi dan 

komposisi kimia dari jenis air kelapa, 

penambahan konsentrasi gula yang 

dapat mempengaruhi nilai warna dari 

sirup air kelapa tersebut. Air kelapa muda 

umumnya lebih banyak dikonsumsi dari 

pada air kelapa tua, karena khasiatnya 

yang dapat mengatasi berbagai gangguan 

pencernaan, seperti diare.  

                       Air kelapa muda juga mengandung 

karbohidrat, serat, protein, vitamin C, dan 

antioksidan. Berkat kandungan antioksidan 

dan beragam nutrisi tersebut, air kelapa 

muda sangat baik untuk kesehatan 

tubuh.(Sieni Agustin dr, 2021). Gula yang 

dimasak secara langsung maupun tak 

langsung gula akan membentuk karamel 

yang berwarna kuning kecoklatan sampai 

coklat dan warna semakin disukai. 

Karamel membantu mempertajam warna 

dan menghasilkan warna yang lebih 

menarik (Winarno,1992). 

 
 

Gambar 5. Pengaruh Jenis air kelapa dan 

konsentrasi gula terhadap nilai 

Warna sirup air kelapa. 

  

Aroma. 

Peranan aroma dalam bahan pangan 

adalah sangat penting karena aroma 

merupakan salah satu indikasi mutu yang 

menentukan penerimaan konsumen 

(Winarno,2004). Skor penilaian panelis 

terhadap nilai aroma. Sirup air kelapa 

yang dihasilkan rata – rata berkisar dari 

3,13 – 4,58 termasuk kategori cukup suka 

dan mendekati sangat suka. Nilai aroma 

terrendah adalah dengan perlakuan Jenis 

air kelapa tua dan konsentrasi gula 50 % 

(K1G1) yaitu sebesar 3,13 (kategori cukup 

suka), sedangkan nilai aroma tertinggi 
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adalah didapat pada perlakuan Jenis air 

kelapa muda dan konsentrasi gula 90 % 

(K2G3) yaitu sebesar 4,58 (Sangat suka). 

Hasil analisa sidik ragam memperlihatkan 

bahwa pengaruh perlakuan jenis air kelapa 

berpengaruh sangat nyata terhadap nilai 

aroma sirup air kelapa yang 

dihasilkan, demikian pula pada 

perlakuan penambahan konsentrasi gula 

memperlihatkan pengaruh sangat nyata 

terhadap nilai aroma sirup air kelapa yang 

dihasilkan.  

Hasil analisa uji BNJ 

memperlihatkan bahwa perlakuaan Jenis 

air kelapa (K) dan konsentrasi gula (G) 

berbeda sangat nyata terhadap nilai aroma 

sirup air kelapa yang dihasilkan. 

 

 
 

Gambar 6. Pengaruh Jenis air kelapa dan 

konsentrasi gula terhadap niliai roma                                                   

sirup air kelapa. 

 

Pada gambar 6 memperlihatkan 

bahwa tingkat kesukaan panelis pada nilai 

aroma berkisar antara 3,13 (Cukup Suka ) 

sampai dengan 4,58 (Sangat Suka). Pada 

perlakuan jenis air kelapa tua dengan 

penambahan konsentrasi gula rata-rata 

panelis memberi penilaian cukup suka 

sedangkan pada perlakuan jenis air kelapa 

muda rata-rata panelis memberi penilaian 

suka hingga sangat suka terhadap nilai 

aroma sirup air kelapa yang dihasilkan. 

 

Rasa. 

Rasa memegang peranan penting 

dalam penerimaan suatu bahan makanan, 

terutama pada masyarakat maju dimana 

faktor kepuasan dianggap penting, tidak 

peduli dengan nilai gizinya, harga atau 

menariknya suatu bahan makanan 

(Winarno, 1993). Skor penilaian panelis 

terhadap nilai rasa sirup air kelapa berkisar 

antara 2,77 – 4,42 termasuk kategori cukup 

suka sampai dengan suka. Nilai terendah 

diperoleh pada perlakuan K1G1 ( Jenis air 

kelapa tua dan konsentrasi gula 50% ) dan 

nilai tertinggi diperoleh pada perlakuan 

K2G3 (Jenis air kelapa muda dan 

konsntrasi gula 90%). Hasil analisa sidik 

ragam memeperlihatkan bahwa pengaruh 

jenis air kelapa dan konsentrasi gula 

memperlihatkan pengaruh berbeda sangat 

nyata terhadap nilai rasa sirup air kelapa 

yang dihasilkan. 

Hasil analisa uji BNJ 

memperlihatkan bahwa perlakuaan Jenis 

air kelapa (K) dan konsentrasi gula (G) 

berbeda sangat nyata terhadap nilai rasa 

sirup air kelapa yang dihasilk 

 
Gambar 7. Pengaruh Jenis air kelapa dan 

konsentrasi gula terhadap niliai 

Rasa sirup air kelapa. 

Pada gambar 7 memperlihatkan 

bahwa tingkat kesukaan panelis terhadap 

nilai rasa antara sirup air kelapa tua dan 

sirup air kelapa muda sangat berbeda, pada 

penambahan jenis air kelapa tua rata – 
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rata panelis menilai mulai 2,78 sampai 

3,38 (cukup suka), sedangkan pada 

penambahan jenis air kelapa muda rata – 

rata panelis menilai 3,71 ( Cukup suka ) 

hingga 4,42 ( Suka ). Pada gambar 4 

tersebut juga memperlihatkan bahwa 

semakin tinggi penambahan konsentrasi 

gula maka semakin disukai sirup air kelapa 

yang dihasilkan, hal ini diduga bahwa rasa 

manis pada kandungan gula membuat 

tingkat kesukaan panelis terhadap nilai 

rasa bertambah. Winarno, 1993 

menjelaskan bahwa rasa dipengaruhi oleh 

beberapa faktor seperti senyawa kimia, 

suhu, konsentrasi, dan interaksi dengan 

komponen rasa yang lain. Selain itu, 

penilaian terhadap rasa juga dipengaruhi 

oleh tekstur dan warna hingga hal ini 

mempengaruhi subyektifitas dalam 

penilaian rasa dalam suatu produk. 

 

Tekstur. 

Persepsi terhadap tekstur pangan 

adalah merupakan proses yang dinamik 

karena sifat-sifat fisik pangan berubah-

ubah secara terus menerus dengan adanya 

proses pengunyahan, pambalutan dengan 

air liur dan perubahan suhu tubuh, 

Winarno, 1993. Skor penilaian panelis 

terhadap nilai tekstur sirup air kelapa 

berkisar antara 2,69 – 4,58 termasuk 

kategori kurang suka sampai dengan 

sangat suka. Nilai terendah diperoleh pada 

perlakuan K1G1 ( Jenis air kelapa tua dan 

konsntrasi gula 50% ) dan nilai tertinggi 

diperoleh pada perlakuan K2G3 ( Jenis air 

kelapa muda dan konsentrasi gula 90% ). 

Hasil analisa sidik ragam  

memeperlihatkan bahwa pengaruh jenis air 

kelapa dan konsentrasi gula 

memperlihatkan pengaruh berbeda sangat 

nyata terhadap nilai rasa sirup air kelapa 

yang dihasilkan. Hasil analisa uji BNJ 

memperlihatkan bahwa perlakuaan Jenis 

air kelapa (K) dan konsentrasi gula (G) 

berbeda sangat nyata terhadap nilai rasa 

sirup air kelapa yang dihasilkan.  

 
                    Gambar 8. Pengaruh Jenis air kelapa dan 

konsentrasi gula terhadap nilai 

Tekstur sirup air kelapa. 

Berdasarkan gambar 8 

memperlihatkan bahwa pada perlakuan 

jenis air kelapa dan kansentrasi gula yang 

berbeda memperlihatkan tingkat kesukaan 

panelis rata – rata menilai antara kurang 

suka hingga cukup suka bila dibandingkan 

dengan pengaruh jenis air kelapa muda dan 

penambahan konsentrasi gula 

memperlihatkan tingkat kesukaan panelis 

rata – rata menilai antara suka hingga 

sangat suka. Hal ini diduga disebabkan 

bertambahnya gula dan bahan tambahan 

pangan lainnya serta pengaruh pemanasan 

membuat tekstur larutan sirup air kelapa 

yang dihasilkan semakin baik. Winarno, 

1993 menjelaskan bahwa, cita rasa dan 

tekstur, bahan pangan dipengaruhi oleh 

beberapa faktor seperti senyawa kimia, 

suhu, konsentrasi, dan interaksi dengan 

komponen bumbu masak yang lain. 

 

KESIMPULAN DAN SARAN 

Kesimpulan. 

Berdasarkan hasil dan pembahasan 

pada penelitian diatas dapat disimpulkan 

(1) Interaksi Perlakuan Jenis air kelapa dan 

konsentrasi gula terhadap produk sirup air 

kelapa yang dihasilkan baik dan diperlukan 
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untuk dikembangkan. (2) Pengaruh Jenis 

air kelapa muda lebih baik digunakan 

untuk pembuatan sirup air kelapa 

dibandingkan dengan jenis air kelapa 

tua.(3) Pengaruh Konsentrasi Gula pada 

pembuatan sirup air kelapa 

memperlihatkan pengaruh sangat baik 

terhadap kualitas sirup air kelapa yang 

dihasilkan. (4) Perlakuan terbaik yang 

didapatkan dari penelitian ini adalah 

perlakuan jenis air kelapa muda dan 

konsentarsi gula 90% (K2G3), Hal ini bila 

ditinjau dari analisa Kadar Total Gula, 

Kadar Vitamin C, uji organoleptik Nilai 

Warna, Aroma, Rasa dan Tekstur. 

 

 

Saran. 

Dari hasil penelitian ini, bahwa untuk 

tujuan pengembangan penelitian lebih 

lanjut disarankan agar penggunaan bahan 

tambahan pangan dapat terukur dengan 

baik dan bisa dilakukan penelitian lanjutan 

terhadap masa simpan sirup yang 

dihasilkan. 
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