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ABSTRACT 

CHEMICAL PROPERTIES AND ANTIOXIDANT ACTIVITY OF 

COCONUT WATER SAUCE WITH THE ADDITION OF TEMPE 

FLOUR AND SUNGKAI LEAVES (Peronema canescens Jack) 

 
DIRGA BRILIAN KINATA TARIGAN 

This study aims to determine the effect of chemical properties and antioxidant 

activity values of coconut water soy sauce with the addition of tempeh flour and 

sungkai leaves (Peronema canescens Jack). The study was conducted at the 

Laboratory of the Faculty of Agriculture, Palangka Raya University using a 

completely randomized design (CRD) with one factor, namely the addition of 

tempeh flour and sungkai leaves consisting of five treatments: A1: Tempeh flour 

10% sungkai leaves 0%, A2: Tempeh flour 9.5% sungkai leaves 0.5%, A3: Tempeh 

flour 9% sungkai leaves 1%, A4: Tempeh flour 8.5% sungkai leaves 1.5%, A5: 

Tempeh flour 8% sungkai leaves 2 The parameters observed include protein, total 

sugar, pH, total soluble solids, antioxidants and organoleptic tests (color, aroma, 

texture, and taste). The results showed that the addition of tempeh flour and sungkai 

leaves had a significant effect on all test parameters. In protein, total sugar, and 

total soluble solids, the best results were in treatment (A1) 10% tempeh flour 0% 

sungkai leaves, shown in the highest protein content of 5.30%, total sugar content 

of 50.66%, total soluble solids content of 78.52%, and a relatively stable pH of 4.17. 

While the antioxidant parameter had the best value in treatment A5 with a value of 

14.46. The lower the IC50 value indicates the higher the antioxidant value of 

coconut water soy sauce. 
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ABSTRAK 

SIFAT KIMIA DAN AKTIVITAS ANTIOKSIDAN KECAP AIR 

KELAPA DENGAN PENAMBAHAN TEPUNG TEMPE DAN 

DAUN SUNGKAI (Peronema canescens Jack) 

 

DIRGA BRILIAN KINATA TARIGAN 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan tepung tempe dan 

daun sungkai (Peronema canescens Jack) terhadap sifat kimia dan nilai aktivitas 

antioksidan kecap air kelapa. Penelitian dilaksanakan di Laboratorium Fakultas 

Pertanian Universitas Palangka Raya dengan menggunakan Rancangan Acak 

Lengkap (RAL) satu faktor, yaitu yaitu penambahan tepung tempe dan daun 

sungkai yang terdiri atas lima perlakuan: A1: Tepung tempe  10 % daun sungkai 0 

%, A2: Tepung tempe  9,5 % daun sungkai 0,5 %,  A3: Tepung tempe  9 % daun 

sungkai 1 %,  A4: Tepung tempe  8,5 % daun sungkai 1,5 %, A5: Tepung tempe  8 

% daun sungkai 2 Parameter yang diamati meliputi protein, gula total, pH, total 

padatan terlarut, antioksidan  dan uji organoleptik (warna, aroma, tekstur, dan rasa).  

Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan tepung tempe dan daun sungkai 

berpengaruh nyata terhadap seluruh parameter uji. Pada protein, gula total, dan total 

padatan terlarut memiliki hasil terbaik pada perlakuan (A1) Tepung tempe  10 % 

daun sungkai 0 %, ditunjukkan pada kadar protein tertinggi 5,30 %, kadar gula total 

50,66 %, kadar total padatan terlarut 78,52 %, serta pH yang relatif stabil 4,17. 

Sedangkan pada parameter antioksidan memiliki nilai terbaik pada perlakuan A5 

dengan nilai 14,46. Semakin rendah nilai IC50 menandakan semakin tinggi nilai 

antioksidan pada kecap air kelapa.  

 

Kata Kunci: Air Kelapa, Daun sungkai, Kecap, Tepung Tempe 
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