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NYOTO WIBOWO. Pengaruh Jenis Bahan Pengentsal dan
Pengaturan pH Terhadap Beberapa Sifat Jelly (dibawah
bimbingan DR. Ir. TRI SUSANTO M.App.Sc. dan Ir. BENJAMIN
MANGITUNG)

RINGKASAN

Jelly merupakarn makanan yang banvak disukai oleh
nasyarakat. Jelly dapat dibuat dari berbagai macam bahan
pengéntal, antarﬁ lain agar-sgsr dan carrageenan.

Dalam penelitian dipelajari pengaruh perbedaan pH
akibat penambshan asam sitrat terhadap beberapa sifat
jelly yang dihasilkan.

Rancangan percobaan yang digunakan adalah Rancangan
Acak Lengkap (RAL) dengan 2 faktor, yaitu Jjenis bahan
pengental (2 macam) dan pH (5 level). Setiap percobaan
dilskukan dengan 3 kali ulangan. Jenis bahan pengental
yaﬁg digunakan adalah agar-agar dan carrageenan,
sedangkan tingkatsn pH vang digunakan adalah pH 4,5;
5,0; 5,5; 6,0 dan 6,5f | -

Pengamatan dilakukan pada jelly yang terbentuk;
vaitu meliputi pengukuran pH akhir, kekerasan Jjelly,
persentase sineresis dan penilaian organoleptik terhadap
tekstur, warna dan rasa jelly.

Hasil percobaan menunjukkan bahwa pH berpengaruh
sangat nyata terhadap kekerasan dan sineresis jelly. pH
yang optimum mempunyai tekstur yang paling keras dam
sineresis paling sedikit.

Hasil uji organoleptik menunjukkan bahwa Jjelly

carrageenan lebih disukai panelis daripada jelly agar-

agar. Dan jelly carrageensn yang paling disukai panelis



adalah yang berada pada pH 5,23 sedangkan pH optimumnya
7,20. Sedangkan Jjelly agar-agar vyang paling disukai
konsumen adalah yang ber pH 8,20 yang juga merupakan pH

ocptimumnya.
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