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Abstract. Liber.co is a local coffee shop in Sambas Regency that is currently developing a new product variant in the form of bottled 
ready-to-drink (RTD) milk coffee. This study aimed to analyze the sugar content, salt content, pH, and consumer preferences for 
Liber.co's ready-to-drink milk coffee formulated with three different types of sugar: coconut sugar (G1), granulated sugar (G2), 
and palm sugar (G3). The methods included sugar content analysis using a refractometer (°Brix), salt content analysis using the 
Mohr method (argentometric titration), pH measurement using a pH meter, and a hedonic test evaluating color, aroma, taste, and 
texture involving 50 consumers. The results showed that the highest sugar content was observed in treatment G2 (granulated 
sugar), at 21.367 °Brix (53.42 g per 250 mL), followed by G3 at 19.767 °Brix (49.42 g) and G1 at 18.533 °Brix (46.33 g). Based on 
the reported values, G1 and G3 were below the maximum recommended sugar intake of 50 g per serving, as stipulated in Indonesi an 
Ministry of Health Regulation No. 30 of 2013, whereas G2 exceeded this limit. The highest salt content was found in G3 (0.421 
mg/g), while the lowest was recorded in G2 (0.357 mg/g); all treatments met the criteria for low-salt products. The pH values 
ranged from 6.337 to 6.687, with some treatments falling within the pH range of 6.5–8.5 specified in Indonesian Ministry of Health 
Regulation No. 492 of 2010. Analysis of variance (ANOVA) showed that the type of sugar had a significant effect on sugar content, 
pH, and consumer preference. These findings indicate that sugar selection plays an important role in the formulation of ready -to-
drink milk coffee, affecting both its chemical composition and consumer acceptability.   
Keywords: sugar, salt, hedonic test, milk coffee, pH. 
 
Abstrak. Liber.co merupakan salah satu coffee shop lokal di Kabupaten Sambas yang saat ini tengah mengembangkan varian 
baru dalam bentuk minuman kopi susu botol (ready to drink). Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis kadar gula, garam, 
pH, dan tingkat kesukaan konsumen terhadap minuman kopi susu siap minum (ready to drink) Liber.co dengan menggunakan 
tiga jenis gula berbeda, yaitu gula kelapa (G1), gula pasir (G2), dan gula aren (G3). Metode yang digunakan yaitu uji kadar gula 
dengan refraktometer (brix), uji kadar garam dengan metode Mohr (titrasi argentometri), pengukuran pH menggunakan pH 
meter, serta uji hedonik terhadap parameter warna, aroma, rasa, dan tekstur yang melibatkan 50 orang konsumen. Hasil 
penelitian menunjukkan bahwa kadar gula tertinggi terdapat pada perlakuan G2 (gula pasir) sebesar 21,367% brix (53,42 
gram per 250 mL), di ikuti G3 sebesar 19,767% (49,42 gram), dan G1 sebesar 18,533% (46,33 gram). Semua varian berada di 
bawah batas maksimum konsumsi gula sesuai Permenkes No. 30 Tahun 2013 (≤50 g per porsi), Namun untuk G2 diatas batas 
ketentuan. Kadar garam tertinggi ditemukan pada G3 (0,421 mg/g) dan terendah pada G2 (0,357 mg/g), seluruhnya masih 
memenuhi standar sebagai produk rendah garam. Nilai pH berkisar antara 6,337 - 6,687 dan sesuai dengan ketentuan 
Permenkes No. 492 Tahun 2010 (pH 6,5 - 8,5). Hasil uji analysis of varians menunjukkan bahwa jenis gula berpengaruh 
signifikan terhadap kadar gula, pH, dan tingkat kesukaan konsumen. Penelitian ini menunjukkan bahwa pemilihan jenis gula 
berpengaruh penting dalam formulasi produk kopi susu siap minum terhadap komposisi kimia dan penerimaan konsumen. 
Kata Kunci: gula, garam, hedonik, kopi susu, pH. 
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1. PENDAHULUAN 

Industri minuman siap minum (ready-to-drink/RTD) di Indonesia terus mengalami 

pertumbuhan seiring dengan pergeseran pola konsumsi masyarakat yang semakin memilih 

produk praktis. Hal ini terlihat dari banyaknya produk minuman siap saji yang beredar dalam 

berbagai bentuk kemasan dan dapat dijumpai di berbagai toko maupun minimarket (Putri & 

Andarini, 2022). Salah satu jenis minuman RTD yang menjadi tren adalah kopi, yang digemari 

oleh berbagai kalangan, baik anak muda maupun orang dewasa. Hal ini juga didukung oleh 

meningkatnya jumlah kedai kopi, seperti kafe dan coffee shop, di berbagai daerah (Sari et al., 

2024). 

Indonesia menempati urutan keempat sebagai produsen kopi terbesar di dunia setelah 

Brasil, Vietnam, dan Kolombia, dengan total produksi mencapai sekitar 789.000 ton per tahun. 

Selain itu, luas lahan perkebunan kopi di Indonesia juga meningkat dari 1.265,93 ribu hektare 

pada tahun 2022 menjadi 1.266,85 ribu hektare pada tahun 2023, atau naik sebesar 0,05%. 

Salah satu provinsi yang berkontribusi terhadap produksi kopi tersebut adalah Kalimantan 

Barat, dengan luas lahan sebesar 7.453 hektare. Kabupaten Sambas di Kalimantan Barat juga 

menjadi salah satu daerah penghasil kopi, dengan luas lahan sebesar 1.942 hektare (BPS, 2024). 

Konsumsi kopi dalam negeri terus meningkat dan diperkirakan mencapai 4,8 juta 

kantong pada periode 2024/2025, naik dari 4,45 juta kantong pada periode 2020/2021. 

Kenaikan ini didorong oleh perkembangan sektor kuliner, termasuk industri makanan dan 

minuman serta perhotelan, dan semakin banyaknya kedai kopi. Saat ini, nilai pasar kedai kopi 

di Indonesia diperkirakan mencapai 2,1 miliar dolar AS (sekitar Rp34 triliun), dengan tingkat 

pertumbuhan tahunan sekitar 10% (Andri, 2025). Tingginya angka konsumsi ini menempatkan 

Indonesia sebagai salah satu negara dengan tingkat konsumsi kopi tertinggi di dunia 

(Marliyanti, 2023). 

Kopi susu kemasan merupakan salah satu varian produk yang paling digemari karena 

menawarkan keseimbangan antara rasa pahit kopi dan rasa manis dari pemanis. Namun, perlu 

diperhatikan bahwa preferensi rasa konsumen tidak hanya bergantung pada jenis kopi dan 

susu, tetapi juga dipengaruhi oleh jenis gula yang digunakan dalam formulasi produk. Tiga jenis 

gula yang umum digunakan di Indonesia adalah gula pasir, gula aren, dan gula kelapa. Gula pasir 

merupakan pemanis yang paling umum digunakan serta memberikan rasa manis yang kuat dan 

mudah larut. Di sisi lain, gula aren dan gula kelapa yang berasal dari nira alami memiliki aroma 

dan cita rasa khas serta diketahui mengandung senyawa bioaktif, seperti polifenol, yang 

berpotensi memberikan manfaat bagi kesehatan (Triandhini et al., 2018). 

Seiring dengan meningkatnya kesadaran konsumen terhadap pola hidup sehat, 

kandungan gula dan garam dalam minuman RTD menjadi perhatian serius. Konsumsi gula 

berlebih dikaitkan dengan peningkatan risiko obesitas dan diabetes melitus tipe 2. World 

Health Organization (WHO) merekomendasikan agar konsumsi gula bebas tidak melebihi 10% 

dari total asupan energi harian atau sekitar 50 gram untuk orang dewasa (WHO, 2015). Namun, 

banyak minuman RTD, termasuk kopi susu, mengandung gula dalam jumlah yang melebihi 

batas yang dianjurkan. 

Studi Malik et al. (2019) menunjukkan bahwa konsumsi minuman manis berkontribusi 

signifikan terhadap peningkatan risiko obesitas dan diabetes. Selain gula, kadar natrium dalam 

minuman RTD juga perlu diperhatikan karena asupan natrium berlebihan dapat meningkatkan 

tekanan darah dan risiko penyakit kardiovaskular. WHO merekomendasikan asupan natrium 
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harian tidak lebih dari 2.000 mg (setara dengan 5 gram garam) bagi orang dewasa (He & 

MacGregor, 2009). 

Selain kandungan gula dan garam, nilai pH minuman RTD juga merupakan parameter 

penting dalam menentukan stabilitas dan mutu produk. Tingkat keasaman (pH) minuman RTD 

memengaruhi stabilitas produk dan kesehatan konsumen. Minuman dengan pH rendah dapat 

meningkatkan risiko erosi gigi dan gangguan pencernaan (Zero & Lussi, 2005). Sebaliknya, pH 

yang lebih tinggi dapat menghasilkan karakter rasa yang lebih ringan dan memengaruhi 

karakteristik sensori serta penerimaan konsumen, bergantung pada formulasi minuman 

(Maulida et al., 2024). Oleh karena itu, pengendalian pH dalam minuman ready-to-drink (RTD) 

merupakan aspek penting yang perlu diperhatikan untuk menjaga stabilitas, keamanan 

mikrobiologis, dan kualitas produk (Sari et al., 2025). 

Aspek lain yang sangat penting dalam pengembangan produk pangan adalah uji sensori, 

yang bertujuan mengevaluasi tingkat penerimaan konsumen berdasarkan persepsi terhadap 

karakteristik organoleptik, seperti rasa, aroma, warna, dan tekstur. Dalam penelitian ini, uji 

hedonik dilakukan dengan melibatkan 50 panelis untuk menilai kopi susu yang diformulasikan 

menggunakan tiga jenis gula berbeda. Uji ini tidak hanya menggambarkan tingkat kesukaan, 

tetapi juga memberikan indikasi awal mengenai potensi penerimaan produk di pasar. Hasil 

yang diharapkan dari penelitian ini adalah diperolehnya formulasi dengan kualitas terbaik 

berdasarkan preferensi konsumen sehingga dapat menjadi acuan dalam pengembangan 

produk yang lebih kompetitif dan sesuai dengan kebutuhan pasar (Dewi & Maulida, 2025). 

Di Kabupaten Sambas, Kalimantan Barat, salah satu merek kopi susu lokal yang tengah 

berkembang adalah Liber.co. Produk ini mudah diperoleh, terutama di lingkungan kampus 

Politeknik Negeri Sambas, serta dikenal memiliki cita rasa khas. Namun, hingga saat ini, belum 

tersedia data ilmiah mengenai kadar gula, kadar garam, dan nilai pH kopi susu Liber.co 

sehingga menimbulkan kekhawatiran terkait keamanan konsumsinya. Selain itu, pemilihan 

jenis gula juga belum dikaji secara ilmiah untuk menentukan jenis yang paling disukai 

konsumen. Berdasarkan latar belakang tersebut, perlu dilakukan penelitian untuk 

menganalisis kadar gula, kadar garam, nilai pH, dan tingkat kesukaan konsumen terhadap 

produk kopi susu Liber.co yang diformulasikan menggunakan tiga jenis gula berbeda, yaitu gula 

pasir, gula aren, dan gula kelapa. 

  

2. METODE 

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Mei–Juli 2025 di Laboratorium Analisis Mutu, 

Jurusan Agrobisnis, Politeknik Negeri Sambas, dan Balai Standardisasi dan Pelayanan Jasa 

Industri (BSPJI) Pontianak. Penelitian ini menggunakan pendekatan kuantitatif dengan metode 

eksperimental dan Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang terdiri atas empat perlakuan, yaitu G1 

(gula kelapa), G2 (gula pasir), G3 (gula aren), dan G4 (produk pembanding). Metode 

eksperimen dilakukan melalui percobaan formulasi kopi susu menggunakan jenis gula yang 

berbeda. Parameter pengujian meliputi kadar gula menggunakan refraktometer, kadar garam 

menggunakan metode Mohr (titrimetri), dan nilai pH menggunakan pH meter. Sampel 

penelitian berupa produk minuman kopi susu Liber.co yang diperoleh dari coffee shop Liber.co 

di lingkungan kampus Politeknik Negeri Sambas. 
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3. HASIL DAN PEMBAHASAN 

3.1 Analisis Kadar Gula 

Hasil pengujian kadar gula yang disajikan pada Tabel 1 menunjukkan bahwa tiga 

formulasi kopi susu Liber.co (G1, G2, dan G3) memiliki rata-rata hasil pengukuran masing-

masing sebesar 18,533%, 21,367%, dan 19,767%. Ketiga sampel menggunakan takaran gula 

yang sama, yaitu 20 gram, tetapi dengan jenis gula yang berbeda, yaitu G1 menggunakan gula 

kelapa, G2 menggunakan gula pasir, dan G3 menggunakan gula aren. Meskipun jumlah gula 

yang ditambahkan sama, perbedaan jenis gula dapat memengaruhi hasil pengukuran karena 

setiap jenis gula memiliki komposisi kimia yang berbeda. 

Nilai rata-rata hasil pengukuran tersebut belum dapat dibandingkan secara langsung 

dengan anjuran konsumsi gula sebesar 50 gram per orang per hari sebagaimana tercantum 

dalam Permenkes No. 30 Tahun 2013 karena hasil pengujian dinyatakan dalam persentase, 

sedangkan ketentuan tersebut mengacu pada jumlah asupan gula harian. Oleh karena itu, hasil 

pengujian ini belum cukup untuk menyatakan bahwa seluruh produk memenuhi batas 

konsumsi gula atau layak dikonsumsi berdasarkan regulasi tersebut. Namun, meskipun tak aran 

gula yang ditambahkan sama, perbedaan jenis gula menghasilkan variasi nilai pengukuran yang 

dapat memengaruhi persepsi rasa manis di kalangan konsumen. 

 

Tabel 1. Hasil Uji Kadar Gula pada Minuman Botol (Ready To Drink) Kopi Susu Liber.Co 

No Sampel 
Uji Kadar Gula (%) 

∑% 𝒙̅ % 
Konversi 

(gram) 

Permenkes 
No. 30 Tahun 

2013 
Ket 

U1 U2 U3 

1 G1 18,0 18,20 18,40 54,6 18,20 45,5 ≤50 gram Memenuhi 

2 G2 19,30 19,80 19,40 58,5 19,50 48,75 ≤50 gram Memenuhi 

3 G3 18,80 19,40 19,20 57,4 19,13 47,83 ≤50 gram Memenuhi 

Total  
Umum (G) 

56,1 57,4 57 170,5 56,83  
 
  Rataan Umum 

(y) 
18,7 19,13 19 56,83 18,94  

Keterangan :   G1  : Gula kelapa, G2  : Gula pasir, G3   : Gula aren 

 

Hasil analisis ragam (Analysis of Variance/ANOVA) pada Tabel 2 menunjukkan bahwa 

perlakuan jenis gula memberikan pengaruh yang sangat nyata terhadap hasil pengukuran, 

dengan nilai F hitung sebesar 69,598 yang lebih besar daripada F tabel pada taraf signifikansi 

5% (5,14) maupun 1% (10,92). Berdasarkan hasil tersebut, hipotesis nol (H₀) ditolak dan 

hipotesis alternatif (H₁) diterima, yang menunjukkan bahwa terdapat perbedaan sangat nyata 

antarperlakuan jenis gula. Nilai koefisien keragaman (KK) pada pengujian kadar gula diperoleh 

sebesar 1,38%, yang menunjukkan tingkat keragaman relatif rendah dalam percobaan. Oleh 

karena itu, analisis dapat dilanjutkan menggunakan uji Beda Nyata Jujur (BNJ) pada taraf 

signifikansi 1% untuk mengidentifikasi perlakuan yang menunjukkan perbedaan nyata dan 

menentukan perlakuan terbaik berdasarkan parameter yang dievaluasi. 

Hasil uji lanjut Beda Nyata Jujur (BNJ) pada taraf signifikansi 1% menunjukkan adanya 

perbedaan sangat nyata antarperlakuan jenis gula, yaitu G1 (gula kelapa), G2 (gula pasir), dan 

G3 (gula aren). Ketiga perlakuan memiliki nilai rata-rata yang berbeda sangat nyata, 

sebagaimana ditunjukkan oleh notasi huruf a, b, dan c. Perlakuan G2 (gula pasir) menghasilkan 
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nilai rata-rata tertinggi sebesar 21,367% dengan notasi c, diikuti oleh G3 (gula aren) sebesar 

19,767% dengan notasi b, dan G1 (gula kelapa) sebesar 18,533% dengan notasi a. Perbedaan 

notasi tersebut menunjukkan bahwa ketiga perlakuan berbeda sangat nyata secara statistik. 

Dengan demikian, penggunaan gula pasir (G2) menghasilkan nilai pengukuran tertinggi 

dibandingkan dengan penggunaan gula kelapa dan gula aren. 

 

Tabel 2. Hasil Analisis Ragam (ANOVA) Kadar Gula pada Minuman Kopi Susu Liber.co Siap 

Minum (Ready-to-Drink) 

No Sumber Keragaman DB JK KT Fhit 
Ftabel 

Ket 
5% 1% 

1 Pelakuan 2 12,109 6,055 69,598 5,14 10,92 ** 
2 Galat 6 0,52 0,087     
3 Total 8 12,629      

Keterangan ** : Sangat Berbeda Nyata 

 
Tingginya nilai pengukuran pada perlakuan G2 diduga berkaitan dengan perbedaan 

komposisi kimia dan karakteristik kelarutan masing-masing jenis gula. Gula pasir umumnya 

memiliki kandungan sukrosa yang tinggi, sedangkan gula kelapa dan gula aren mengandung 

komponen lain yang dapat memengaruhi karakteristik larutan. Selain komposisi kimia, 

perbedaan jenis gula juga dapat memengaruhi profil rasa, aroma, dan karakteristik sensori 

produk. Penelitian sebelumnya membahas perbedaan karakteristik gula berdasarkan jenis dan 

sumber bahan bakunya, termasuk sifat fisik dan karakteristik rasa yang dihasilkan (Permata & 

Wijaya, 2023; Raudiyah, 2022). Namun, perbedaan hasil pengukuran dalam penelitian ini 

belum dapat dikaitkan secara langsung dengan kandungan sukrosa tanpa analisis komposisi 

gula secara spesifik. 

 

3.2 Analisis Kadar Garam 

Hasil pengujian kadar garam yang disajikan pada Tabel 3 menunjukkan bahwa ketiga 

formulasi kopi susu botol Liber.co, yaitu G1 (gula kelapa), G2 (gula pasir), dan G3 (gula aren), 

memiliki nilai pengukuran berkisar antara 0,357–0,421 mg/g. Perbedaan nilai tersebut 

menggambarkan variasi kadar garam terukur pada masing-masing formulasi. Namun, hasil 

pengujian yang dinyatakan dalam satuan mg/g belum dapat dibandingkan secara langsung 

dengan anjuran konsumsi garam sebesar 5 gram per orang per hari sebagaimana dirujuk dalam 

Permenkes Nomor 30 Tahun 2013. Perbandingan tersebut memerlukan informasi mengenai 

jumlah garam per porsi serta kesesuaian parameter yang diukur. Oleh karena itu, hasil 

pengujian ini belum cukup untuk menyimpulkan bahwa seluruh formulasi memenuhi anjuran 

konsumsi garam harian atau aman dikonsumsi berdasarkan parameter tersebut saja. 

 

Tabel 3. Hasil Uji Garam pada Minuman Botol (Ready To Drink) Kopi Susu Liber.Co 

No Sampel Hasil Uji (mg/g) Permenkes  No. 30 Tahun 2013 Ket 
1 G1 0,417 ≤ 5 gram Memenuhi 
2 G2 0,357 ≤ 5 gram Memenuhi 
3 G3 0,421 ≤ 5 gram Memenuhi 

Keterangan :   G1  : Gula kelapa, G2  : Gula pasir, G3   : Gula aren 
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Meskipun tidak dilakukan penambahan garam dapur secara langsung, bahan baku yang 

digunakan dalam formulasi kopi susu Liber.co berpotensi menyumbangkan mineral, termasuk 

natrium dan klorida. Salah satu bahan yang berkontribusi terhadap kandungan natrium adalah 

susu UHT (ultra-high temperature) sebanyak 150 mL karena susu secara alami mengandung 

berbagai mineral. Menurut Camara et al. (2021), susu UHT dapat mengandung sekitar 40 mg 

natrium per 100 mL. Berdasarkan nilai tersebut, penggunaan susu UHT sebanyak 150 mL 

diperkirakan dapat menyumbangkan sekitar 60 mg natrium, bergantung pada karakteristik 

dan komposisi produk yang digunakan. 

Selain susu UHT, penggunaan krimer bubuk sebanyak 15 gram juga berpotensi 

menyumbangkan natrium ke dalam formulasi. Beberapa produk krimer komersial 

mengandung bahan tambahan, seperti natrium kaseinat dan senyawa fosfat, yang berfungsi 

sebagai pengemulsi atau penstabil. Kandungan natrium pada krimer tertentu dilaporkan 

berkisar antara 400–500 mg per 100 gram sehingga penggunaan sebanyak 15 gram 

diperkirakan dapat menyumbangkan sekitar 60–75 mg natrium apabila memiliki komposisi 

yang sebanding (Koo et al., 2019). Bahan tambahan lain, seperti susu kental manis, juga 

berpotensi memberikan kontribusi terhadap kandungan mineral dalam minuman 

(Mahmudiono et al., 2021). 

Susu kental manis yang digunakan sebanyak 2 mL juga dapat menjadi sumber natrium. 

Silalahi et al. (2021) melaporkan bahwa kandungan natrium pada susu kental manis dapat 

mencapai 103 mg per 100 gram. Namun, besarnya kontribusi natrium dari bahan tersebut 

bergantung pada massa dan komposisi produk yang digunakan. Selain itu, gula kelapa dan gula 

aren juga mengandung mineral alami yang berasal dari nira dan dipengaruhi oleh proses 

pengolahannya. Kandungan natrium pada kedua jenis gula tersebut dilaporkan berkisar antara 

8–12 mg per 100 gram (Susanti, 2012; Akil et al., 2023). Sebaliknya, gula pasir yang melalui 

proses pemurnian umumnya memiliki kandungan mineral yang lebih rendah. Perbedaan 

komposisi mineral tersebut berpotensi memengaruhi karakteristik kimia formulasi, meskipun 

kontribusinya terhadap hasil pengujian kadar garam belum dapat dipastikan secara langsung. 

Hasil pengujian menunjukkan bahwa perlakuan G2 (gula pasir) memiliki nilai kadar 

garam terukur paling rendah, yaitu 0,357 mg/g, diikuti oleh G1 (gula kelapa) sebesar 0,417 

mg/g dan G3 (gula aren) sebesar 0,421 mg/g. Perbedaan tersebut menunjukkan adanya variasi 

hasil pengukuran antarformulasi. Namun, pengujian menggunakan metode Mohr pada 

dasarnya menentukan kadar ion klorida, sehingga hasil yang dinyatakan sebagai kadar garam 

perlu ditafsirkan sesuai dengan dasar perhitungan yang digunakan. Oleh karena itu, perbedaan 

nilai pengukuran belum dapat dikaitkan secara langsung dengan kandungan natrium masing-

masing jenis gula. Natrium dalam produk pangan juga dapat berasal dari senyawa selain 

natrium klorida (NaCl), seperti natrium kaseinat, natrium bikarbonat, dan berbagai garam 

mineral yang digunakan dalam formulasi pangan (Rodrigues et al., 2016). 

Berdasarkan aspek konsumsi, anjuran asupan garam sebesar 5 gram per orang per hari 

atau setara dengan sekitar 2.000 mg natrium merupakan acuan untuk membatasi konsumsi 

garam harian (Triandhini et al., 2018). Namun, hasil pengujian kadar garam pada kopi susu 

Liber.co yang dinyatakan dalam mg/g belum dapat dibandingkan secara langsung dengan 

anjuran tersebut tanpa memperhitungkan jumlah produk yang dikonsumsi per porsi. Selain itu, 

hasil pengukuran menggunakan metode Mohr tidak secara langsung menggambarkan 

kandungan natrium total dalam produk. Dengan demikian, penelitian ini memberikan 
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informasi awal mengenai variasi kadar garam terukur pada formulasi kopi susu Liber.co, tetapi 

belum dapat digunakan sebagai dasar untuk menyimpulkan kesesuaian asupan natrium 

terhadap anjuran konsumsi harian. 

 

3.3 Analisis pH 

Hasil pengukuran nilai pH yang disajikan pada Tabel 4 menunjukkan bahwa ketiga 

formulasi kopi susu Liber.co, yaitu G1 (gula kelapa), G2 (gula pasir), dan G3 (gula aren), 

memiliki nilai pH rata-rata masing-masing sebesar 6,643; 6,687; dan 6,377. Nilai pH tertinggi 

diperoleh pada perlakuan G2, sedangkan nilai terendah terdapat pada perlakuan G3. Ketiga 

formulasi memiliki nilai pH di bawah 7, yang menunjukkan karakteristik sedikit asam. 

Perlakuan G3 memiliki tingkat keasaman relatif lebih tinggi dibandingkan G1 dan G2. 

Perbedaan nilai pH tersebut menggambarkan adanya variasi karakteristik keasaman 

antarformulasi yang berpotensi berkaitan dengan perbedaan komposisi bahan baku. Namun, 

penentuan kesesuaian mutu dan keamanan produk tidak dapat hanya didasarkan pada nilai 

pH, melainkan memerlukan evaluasi berdasarkan karakteristik produk dan parameter mutu 

lainnya. 

 

Tabel 4. Hasil Uji pH pada Minuman Botol (Ready To Drink) Kopi Susu Liber.Co 

No Sampel 
Uji pH 

∑ 𝒙̅ 
Permenkes No. 

492 Tahun 
2010 

Ket 
U1 U2 U3 

1 G1 6,58 6,69 6,66 19,93 6,64 6,5-8,5 Memenuhi 
2 G2 6,73 6,67 6,66 20,06 6,69 6,5-8,5 Memenuhi 
3 G3 6,43 6,21 6,37 19,01 6,34 6,5-8,5 Memenuhi 

Total Umum(G) 19,74 19,57 19,69 59 19,67 
   Rataan Umum 

(y) 
6,58 6,52 6,563 19,67 6,56 

Keterangan :   G1  : Gula kelapa, G2  : Gula pasir, G3   : Gula aren 

 

Hasil analisis ragam (Analysis of Variance/ANOVA) pada Tabel 5 menunjukkan bahwa 

perlakuan jenis gula memberikan pengaruh sangat nyata terhadap nilai pH minuman kopi susu 

Liber.co. Nilai F hitung sebesar 18,616 lebih tinggi dibandingkan dengan F tabel pada taraf 

signifikansi 5% (5,14) maupun 1% (10,92). Dengan demikian, hipotesis nol (H₀) ditolak, yang 

menunjukkan adanya perbedaan sangat nyata pada nilai pH di antara perlakuan jenis gula. 

Koefisien keragaman (KK) yang diperoleh sebesar 1,17% menunjukkan tingkat keragaman 

relatif rendah pada data penelitian. Berdasarkan hasil tersebut, analisis dilanjutkan 

menggunakan uji Beda Nyata Jujur (BNJ) pada taraf signifikansi 1% untuk mengidentifikasi 

perbedaan nilai pH antarperlakuan. 

 

Tabel 5. Hasil Analisis Ragam (ANOVA) Nilai pH pada Minuman Kopi Susu Liber.co Siap 

Minum (Ready-to-Drink) 

 No Sumber Keragaman DB JK KT Fhit 
Ftabel Ket 

 5% 1%  

 1 Pelakuan  2 0,218 0,109 18,492 5,14 10,92 ** 

 2 Galat  6 0,035 0,006     

 3 Total  8 0,254      
Keterangan ** : Sangat Berbeda Nyata 
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Perbedaan nilai pH pada ketiga formulasi kopi susu Liber.co diduga berkaitan dengan 

karakteristik kimia jenis gula yang digunakan. Nilai pH merupakan indikator yang 

menunjukkan tingkat keasaman atau kebasaan suatu larutan. Kopi secara alami mengandung 

berbagai senyawa asam yang berkontribusi terhadap pembentukan aroma dan cita rasa khas. 

Oleh karena itu, nilai pH menjadi salah satu parameter penting dalam mengevaluasi 

karakteristik kimia minuman kopi, meskipun tidak dapat digunakan sebagai satu-satunya 

indikator mutu sensori. Perbedaan komposisi bahan baku, termasuk jenis gula, berpotensi 

memengaruhi keseimbangan keasaman pada produk akhir. 

Penelitian Mursalin et al. (2019) melaporkan bahwa penambahan gula dapat 

memengaruhi nilai pH kopi instan, sedangkan Sophia et al. (2024) menjelaskan bahwa 

karakteristik keasaman kopi dapat berkaitan dengan jenis bahan yang digunakan. Selain itu, 

perbedaan komposisi kimia gula aren, gula kelapa, dan gula tebu berpotensi memengaruhi 

karakteristik keasaman produk pangan (Sofiyani et al., 2023). Dalam penelitian ini, ketiga 

formulasi menggunakan jumlah gula yang sama, yaitu 20 gram, sehingga variasi nilai pH lebih 

relevan dibahas berdasarkan perbedaan jenis gula daripada jumlah gula yang ditambahkan. 

Namun, hubungan antara komposisi kimia setiap jenis gula dan perubahan nilai pH belum 

dapat dijelaskan secara langsung karena karakteristik kimia gula tidak dianalisis secara 

terpisah. 

Berdasarkan hasil uji lanjut Beda Nyata Jujur (BNJ), perlakuan G3 (gula aren) memiliki 

nilai pH terendah sebesar 6,377 dan menunjukkan perbedaan nyata dibandingkan dengan G1 

(gula kelapa) dan G2 (gula pasir). Sementara itu, perlakuan G1 dan G2 tidak menunjukkan 

perbedaan nyata secara statistik, sebagaimana ditunjukkan oleh notasi huruf yang sama, yaitu 

b. Perlakuan G3 memperoleh notasi a, sedangkan G1 dan G2 memperoleh notasi b. Nilai pH 

tertinggi diperoleh pada perlakuan G2 sebesar 6,687, diikuti oleh G1 sebesar 6,643. Dengan 

demikian, penggunaan gula aren menghasilkan formulasi dengan tingkat keasaman relatif lebih 

tinggi dibandingkan dengan penggunaan gula kelapa dan gula pasir. Namun, perbedaan nilai 

pH tersebut belum dapat digunakan untuk menentukan formulasi terbaik tanpa 

mempertimbangkan parameter mutu dan tingkat kesukaan konsumen. 

 

4. SIMPULAN 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa penggunaan jenis gula yang berbeda 

menghasilkan variasi karakteristik kimia dan tingkat kesukaan konsumen terhadap minuman 

kopi susu Liber.co. Nilai pengukuran yang dilaporkan sebagai kadar gula tertinggi terdapat 

pada perlakuan G2 (gula pasir) sebesar 21,367%, sedangkan terendah pada G1 (gula kelapa) 

sebesar 18,533%. Kadar garam terukur tertinggi terdapat pada G3 (gula aren) sebesar 0,421 

mg/g, sedangkan terendah pada G2 sebesar 0,357 mg/g. Nilai pH tertinggi diperoleh pada G2 

sebesar 6,687, sedangkan terendah pada G3 sebesar 6,337. Hasil uji hedonik menunjukkan 

bahwa G2 memperoleh tingkat kesukaan konsumen tertinggi, terutama pada atribut rasa dan 

tekstur. Dengan demikian, formulasi menggunakan gula pasir (G2) merupakan perlakuan yang 

paling disukai panelis di antara formulasi yang diuji. Namun, hasil pengujian ini belum cukup 

untuk menyimpulkan keamanan konsumsi produk secara menyeluruh karena diperlukan 

kesesuaian metode pengukuran, satuan hasil, dan standar mutu yang berlaku. 
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5. PERNYATAAN KONTRIBUSI PENULIS 

Penulis menyatakan bahwa kontribusi setiap penulis terhadap pembuatan karya tulis 

ini adalah LS sebagai kontributor utama dan korespondensi merancang penelitian, 

menganalisis data, pengumpulan data, analisis data, dan membuat naskah artikel. KK dan AA 

berkontribusi koreksi bahasa penulisan dan koreksi analisis data.  

 

6. KONFLIK KEPENTINGAN 

Penulis menyatakan bahwa tidak terdapat konflik kepentingan terkait publikasi artikel 
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