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Meikewati, NRP 6103010045.Sifat Fisikokimia dan Organoleptik Jelly 
Drink Stroberi dengan Variasi Konsentrasi Karagenan. 
Di bawahbimbingan: 
1. Ir. Thomas Indarto P.S., MP 
2. Drs. Sutarjo Surjoseputro, MS 

ABSTRAK 

Jelly drink merupakan salah satu produk minuman yang berbentuk 
gel dan mudah dihisap. Bahan baku jelly drink adalah ekstrak buah-buahan, 
salah satunya yang digunakan dalam penelitian ini adalah stroberi. Stroberi 
memiliki rasa buah yang manis-asam sehingga akan membuat jelly drink 
stroberi menjadi produk yang inovatif bagi konsumen. Jelly drink stroberi 
ini kaya akan serat, vitamin dan mineral serta flavor yang masih dapat 
dipertahankan. Gelling agent yang digunakan untuk pembuatan jelly drink 
stroberi adalah karagenan. 

Perbedaan konsentrasi karagenan yang ditambahkan diduga 
mempengaruhi karakteristik fisikokimia dan organoleptik jelly drink 
stroberi. Penelitian ini bertujuan adalah untuk memahami pengaruh 
konsentrasi karagenan terhadap karakteristik fisikokimia dan organoleptik 
jelly drin kstroberi. Konsentrasi karagenan yang berbeda diduga 
mempengaruhi karakteristik jelly drink yang meliputi sifat fisikokimia (pH, 
laju alir, viskositas, dan sineresis) dan organoleptik (kesukaan terhadap 
daya hisap, rasa, warna). 

Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak 
Kelompok (RAK) dengan satu factor dan tujuh taraf perlakuan yaitu 
konsentrasi karagenan (0,10%; 0,15%; 0,20%; 0,25%; 0,30%; 0,35%; 
0,40%) dengan 4 kali ulangan. Parameter yang diuji adalah sifat fisikokimia 
meliputi viskositas, laju alir, pH, sineresis hari ke-1, hari ke-7 dan hari ke-
14 selama penyimpanan, dan uji organoleptik (warna, daya hisap, rasa). 
Semua data dianalisa secara statistik menggunakan uji ANOVA (Analysis 
of Variance) pada α = 5%, dan dilanjutkan menggunakan Duncan’s 
Multiple Range Test (DMRT). 

Kata Kunci: Jelly drink, Stroberi, Karagenan. 

 



ii 

Meikewati, NRP 6103010045.Physicochemical and Organoleptic 
properties of Jelly Drink Strawberry with Carrageenan Concentration 
Variation. 
Advisory Commitee: 
1. Ir. Thomas Indarto P.S., MP 
2. Drs. Sutarjo Surjoseputro, MS 

ABSTRACT 

Jelly drink is a beverage product in the form of gels and easily 
sucked.Raw material for jelly drink is fruit extracts, which one is used in 
this study is strawberry. Strawberry has sweet-sour taste that will make 
strawberry jelly drink become innovative product for consumers. 
Strawberry jelly drink is rich in fiber, vitamins and minerals as well as the 
flavor can still be maintained. Gelling agent used for the manufacture of 
strawberry jelly drink is carrageenan. 

Differences carrageenan added thought to affect the physicochemical 
and organoleptic characteristics of strawberry jelly drink.The study aimed to 
determine the effect of carrageenan concentration on physicochemical and 
organoleptic characteristics of strawberry jelly drink.Different carrageenan 
concentration thought to affect characteristics such as jelly drink 
physicochemical properties (pH, flow rate, viscosity, and syneresis) and 
organoleptic (preference test of suction power, flavor, color). 

The study design used was a randomized block design with a seven- 
level factors and treatment that carrageenan concentrations (0.1%; 0.15%; 
0.2%;0.25%;0.3%; 0.35%; 0.4%) with four replications. The parameters are 
tested physicochemical properties include viscosity, flow rate, pH, syneresis 
on day 1 of storage, 5 and 7, and organoleptic (color, suction power, taste). 
All data were statistically analyzed using ANOVA (Analysis of Variance) at 
α = 5 %, and continued using Duncan 's Multiple Range Test (DMRT). 

Keywords: Jelly drink, Strawberry, Carrageenan. 
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