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Riska Vivi Alfira syam (G31109269). Study Of Making Naturaly
Isotonic and High Energy IDrink. Supervised by Nandi K. Sukendar
and Abu Bakar Tawali

ABSTRACK

It has been conducted research of naturaly of isotonic beverage
energy. This product is an isotonic drink that is made from natural
ingredients that has a high nutritional value and is still underutilized in the
community. The drink is useful as an energizing drink which can be
consumed directly. The purpose of this study was to know how to procces
natural isotonic beverage high energy which is good and suitable for all
people. This product processing method was made into 4 treatments
formulation with the addition of 50 grams of extract of bee bread (Al),
addition palm vinegar 20 gram + ekstract of bee bread 30 gram (A2)
addition palm vinegar 30 gram + ekstract of bee bread 20 gram (A3), and
addition palm vinegar 50 gram (A4). The results showed that the best
organoleptic test A3, with acidic pH value of 4, free fatty acids 0.99% .
Where was the best treatment of stability test appearance of conducted
product by 2 treatment, treatment of bl without mixing procedure, and
treatment of b2 by following procedure mixing of materials pursuant to type
of nature of is dissolve of materials in oil and water, showing result of more
effective at treatment of b2. This research was expected can become

beverage product of isotonic new able to be accepted by society.

Keyword: isotonic drink, Bee Bread, MCT-VCO.



Riska Vivi Alfira Syam (G31109269). Studi Pembuatan Minuman
isotonik Alami Berenergi Tinggi. Di Bawah Bimbingan Nandi
Sukendar dan Abu Bakar Tawali

__________________________________________________________________________________________________________________|
RINGKASAN

Telah dilakukan penelitian pembuatan minuman isotonik alami
berenergi tinggi, produk ini adalah produk minuman isotonik yang dibuat
dari bahan alami yang memiliki nilai gizi yang tinggi dan masih kurang
dimanfaatkan di masyarakat yang berguna sebagai minuman pemberi
energi yang langsung dapat digunakan sesaat dikonsumsi. Tujuan dari
penelitian ini mengetahui bagaimana prosedur pembuatan minuman
isotonik alami berenergi tinggi yang baik dan cocok untuk semua
kalangan, sehingga mampu diterima secara organoleptik oleh masyarakat
dan aman untuk dikonsumsi. Metode pengolahan produk ini dibuat
menjadi 4 formulasi dengan perlakuan Al penambahan 50 gram ekstrak
bee bread, perlakuan A2 penambahan cuka aren 20 gram + ekstrak bee
bread 30 gram, perlakuan A3 cuka aren 30 gram + ekstrak bee bread 20
gram, dan perlakuan A4 penambahan 50 gram cuka aren. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa hasil uji organoleptik yang terbaik adalah perlakuan
A3 pada taraf agak suka, dengan nilai pH asam vyaitu 4, asam lemak
bebas 0,99 %. Sementara perlakuan yang terbaik dari uji stabilitas
penampilan produk yang dilakukan dengan 2 perlakuan, perlakuan bl
tanpa prosedur pencampuran, dan perlakuan b2 dengan mengikuti
prosedur pencampuran bahan berdasarkan jenis sifat larut bahan dalam
air dan minyak, menunjukkan hasil yang lebih efektif pada perlakuan b2.
Penelitian ini diharapkan dapat menjadi produk minuman isotonic baru

yang dapat diterima oleh masyarakat.

Kata kunci: minuman isotonik, bee bread, MCT-VCO
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