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ABSTRAK 

Jelly drink merupakan produk minuman semi padat yang terbuat dari 

sari buah-buahan yang dimasak dalam gula. Jelly drink tidak hanya sekedar 

minuman biasa, tetapi dapat dikonsumsi sebagai minuman penunda lapar. 

Buah salak Pondoh dapat menjadi salah satu alternatif buah yang dapat 

digunakan dalam pembuatan jelly drink. Tekstur yang diinginkan pada 

minuman jelly adalah saat dikonsumsi menggunakan bantuan sedotan mudah 

hancur, namun bentuk gelnya masih terasa di mulut. Jumlah air dalam 

pembuatan produk jelly drink sangat menentukan kualitas dari jelly drink, 

baik tekstur maupun rasa, warna, serta sifat fisikokimia lainnya. Tujuan 

penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh perbedaan rasio buah dan 

air terhadap sifat fisikokimia dan organoleptik jelly drink salak pondoh, 

serta menentukan rasio buah dan air dalam pembuatan jelly drink salak 

pondoh yang menghasilkan sifat organoleptik jelly drink salak pondoh yang 

terbaik. Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak 

Kelompok (RAK) dengan satu faktor, yaitu rasio buah dan air yang terdiri 

dari lima taraf, yaitu 1:1(P1); 1:2(P2); 1:3(P3); 1:4(P4); 1:5(P5). Percobaan ini 

diulang sebanyak lima kali. Pengujian fisikokimia pada jelly drink salak 

pondoh meliputi parameter pH, total padatan terlarut dan sineresis. 

Pengujian sifat organoleptik meliputi kesukaan terhadap daya hisap, 

mouthfeel dan rasa. Data yang diperoleh dari hasil uji akan dianalisa dengan 

menggunakan ANOVA (Analysis of Variance) pada α= 5% dan apabila 

terdapat perbedaan nyata (p<0,05) dilanjutkan uji DMRT (Duncan Multiple 

Range Test). Perlakuan terbaik ditentukan dengan uji organoleptik dengan 

metode spider web. Hasil penelitian menunjukkan, terdapat pengaruh rasio 

buah dan air terhadap sifat fisikokimia dan organolpetik jelly drink salak 

pondoh. Semakin tinggi rasio buah dan air maka nilai pH, daya hisap, 

sineresis, dan lightness meningkat, sedangkan TPT, redness, yellowness, 

chroma, hue dan kekeruhan menurun. Hasil uji spider web menunjukkan 

jelly drink salak pondoh dengan rasio buah dan air 1:5 merupakan perlakuan 

terbaik dengan nilai pH 6,32; TPT 4,24; daya hisap 7,68 mL/20 detik; 

lightness 25,7; redness -1; yellowness -1,28; chroma 0,38; hue 215,5; 

kekeruhan 188,88 NTU, dan sineresis sebesar 3,36% selama 1 hari 

penyimpanan. 

 

Kata kunci: jelly drink, salak pondoh, rasio buah : air 
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ABSTRACT 

 

Jelly drink is a semi-solid beverage product made from fruit juice 

cooked in sugar. Jelly drinks are not just ordinary drinks, but can also be 

consumed as a hunger delay drink. Salak pondoh fruit can be an alternative 

fruit that can be used in making jelly drinks. The desired texture of jelly 

drinks is that when consumed using a straw, it breaks easily, but the gel form 

is still felt in the mouth. The amount of water in the manufacture of jelly 

drink products greatly determines the quality of the jelly drink, both texture 

and taste, color, and other physicochemical properties. The purpose of this 

study was to determine the effect of differences in fruit and water ratios on 

physicochemical and sensory properties of salak pondoh jelly drink, and to 

determine the ratio of fruit and water in the manufacture of salak pondoh 

jelly drink which produces the best sensory properties of salak pondoh jelly 

drink. The research design used was a randomized block design (RBD) with 

one factor, namely the ratio of fruit and water which consisted of five 

levels, namely 1: 1 (P1); 1: 2 (P2); 1: 3 (P3); 1: 4 (P4); 1: 5 (P5). This 

experiment was replicated five times. Physicochemical testing of the salak 

pondoh jelly drink include pH, total dissolved solids and syneresis. Sensory 

properties testing includes preferences for suction, mouthfeel and taste. 

Data were analyzed using ANOVA (Analysis of Variance) at α = 5% and if 

there was a significant difference (p <0.05), continue with the DMRT test 

(Duncan Multiple Range Test). The best treatment was determined by 

sensory test with the spider web method. The results showed that there was 

an effect of the ratio of fruit and water on the physicochemical and sensory 

properties of jelly drink salak pondoh. The higher the fruit-water ratio, the 

higher the pH value, suction power, syneresis, and lightness, while the TPT, 

redness, yellowness, chroma, hue and turbidity decreased. The spider web test 

results showed that the jelly drink salak pondoh with a fruit and water ratio 

of 1:5 was the best treatment with a pH value of 6.32; TPT 4.24; suction 

power 

7.68 mL/20 seconds; lightness 25.7; redness -1; yellowness -1.28; chroma 

0.38; hue 215.5; turbidity was 188.88 NTU, and syneresis was 3.36% for 1 

day of storage. 

 
Key words: jelly drink, salak pondoh, fruit : water ratio 
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