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ABSTRAK 

 

Kacang hijau merupakan salah satu jenis kacang-kacangan 

yang memiliki komponen tinggi protein. Pengolahan kacang hijau 

menjadi jelly drink merupakan salah satu usaha diversifikasi pangan 

yang dapat menunda lapar dan menyegarkan. Pembuatan jelly drink 

menggunakan karagenan dapat membentuk gel dengan sifat elastis, 

kenyal, dan tidak mudah pecah. Penelitian ini bertujuan untuk 

mengetahui pengaruh konsentrasi karagenan terhadap sifat 

fisikokimia dan organoleptik jelly drink kacang hijau. Konsentrasi 

karagenan yang digunakan dalam penelitian ini adalah 0,1%, 0,2%, 

0,3%, 0,4%, 0,5%, dan 0,6% (b/v). Pengujian sifat fisikokimia 

meliputi pH, sineresis, dan daya hisap menggunakan Rancangan Acak 

Kelompok (RAK) faktor tunggal, setiap perlakuan diulang sebanyak 

empat kali. Pengujian organoleptik meliputi rasa, mouthfeel, dan 

kemudahan dihisap menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) 

faktor tunggal. Data pengujian dianalisa menggunakan ANOVA 

(α=5%) untuk mengetahui adanya perbedaan nyata pada setiap 

perlakuan. Apabila hasil uji ANOVA menunjukkan adanya perbedaan 

nyata, maka dilakukan uji lanjut DMRT (α=5%). Perlakuan terbaik 

ditentukan dengan metode spider web dan diuji kadar protein. Hasil 

pengujian menunjukkan bahwa perbedaan konsentrasi karagenan 

berpengaruh nyata pada pH, sineresis, dan daya hisap jelly drink 

kacang hijau. Peningkatan konsentrasi karagenan menyebabkan 

peningkatan pH (hari ke-1: 6,71-6,84; hari ke-4: 6,69-6,83; hari ke-7: 

6,68-6,82), serta penurunan sineresis (hari ke-1: 17,43-2,64%; hari ke-

4: 20,46-3,67%; hari ke-7: 24,95-5,16%), dan daya hisap (hari ke-1: 

72,50-16,75 mL/3 detik; hari ke-4: 86,00-19,13 mL/3 detik; hari ke-7: 

90,88-22,25 mL/3 detik). Konsentrasi karagenan terbaik menurut 

konsumen adalah 0,5% (b/v) dengan skor kesukaan rasa 4,99 (netral-

agak suka), mouthfeel 5,30 (agak suka-suka), dan kemudahan dihisap 

4,86 (netral-agak suka) serta kadar protein sebesar 3,29%. 

 

Kata kunci: jelly drink, kacang hijau, karagenan 
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ABSTRACT 

 

 Mung beans are a type of legume that has a high protein 

component. Processing mung beans into jelly drink is one of the food 

diversification efforts that can delay hunger and refreshing. 

Production jelly drink using carrageenan can form a gel with elastic, 

chewy and less fragile properties. This purpose of this study is to 

determine the effect of carrageenan concentration on the 

physicochemical and organoleptic properties of mung bean jelly 

drink. The concentrations of carrageenan used in this study are 0.1%, 

0.2%, 0.3%, 0.4%, 0.5%, and 0.6% (w/v). The tests of the 

physicochemical properties including pH, syneresis, and suction 

power used a single factor Randomized Block Design (RBD), each 

treatment was repeated four times. The test of organoleptic including 

taste, mouthfeel, and easiness of suction using a single factor 

Completely Randomized Design (CRD). The test data were analyzed 

using ANOVA (α=5%) to determine whether there were significant 

differences in each treatment. If the results of the ANOVA test show 

a significant difference, then the analysis will be continued with the 

DMRT test (α=5%). The best treatment was determined by the spider 

web method and tested for protein content. The test results showed 

that differences in carrageenan concentration had a significant effect 

on pH, syneresis, and suction power of mung bean jelly drink. 

Increasing the concentration of carrageenan led to an increase in pH 

(day 1: 6.71-6.84; day 4: 6.69-6.83; day 7: 6.68-6.82), and decreased 

syneresis (day 1: 17.43-2.64%; day 4: 20.46-3.67%; day 7: 24.95-

5.16%), and suction power (day 1: 72.50-16.75 mL/3 seconds; day 4: 

86.00-19.13 mL/3 seconds; day 7: 90.88-22.25 mL/3 seconds). The 

best carrageenan concentration according to consumers is 0.5% (w/v) 

with a taste preference score of 4.99 (neutral-somewhat like), 

mouthfeel 5.30 (somewhat like), and easiness of suction 4.86 (neutral-

somewhat likes) and protein content is 3.29%. 

 

Keywords: jelly drink, mung beans, carrageenan  
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