
 

 

KAJIAN PERBEDAAN PROPORSI KARAGENAN DAN KONJAC 

SERTA KONSENTRASI SUKROSA TERHADAP  

SIFAT FISIKOKIMIA DAN ORGANOLEPTIK JELLY DRINK  

JAMBU BIJI MERAH 

 

PROPOSAL SKRIPSI 

 

 

OLEH: 

LISA NOVIA ARINI 

6103006074 

 

 

 

 

 

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN 

FAKULTAS TEKNOLOGI  PERTANIAN 

UNIVERSITAS KATOLIK WIDYA MANDALA SURABAYA 

SURABAYA 

2010 

 



 

 

KAJIAN PERBEDAAN PROPORSI KARAGENAN DAN KONJAC 

SERTA KONSENTRASI SUKROSA TERHADAP  

SIFAT FISIKOKIMIA DAN ORGANOLEPTIK JELLY DRINK  

JAMBU BIJI MERAH 

 

 

PROPOSAL SKRIPSI 

 

 

 

Diajukan Kepada 

Fakultas Teknologi Pertanian, 

Universitas Katolik Widya Mandala Surabaya 

untuk Memenuhi Sebagian Persyaratan 

Memperoleh Gelar Sarjana Teknologi Pertanian  

Program Studi Teknologi Pangan 
 

 

OLEH: 

LISA NOVIA ARINI 

6103006074 

 

 

 

 

 

 

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN 

FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN 

UNVERSITAS KATOLIK WIDYA MANDALA SURABAYA 

SURABAYA 

2010 



 

 

LEMBARPERNY ATAAN PERSETUJUAN 
PUBLIKASr KARY A ILMIAH 

Demi perkembaogan ilmu pengetahuan, kami sebagai mahasiswa U nika 

Widya Mandala Sw-abaya: 

Nama : Lisa Novia Arini 

~ : 61030<k5074 

Menyetujui karya i1miah saya: 

Judul 

"Kajian Perbedaan Proponi Karagenan dan Konjac serta 

Konsentrasi Sukros. terbadap Sifat Fisikokimia dan Organoleptik 

JeHy DrinA lambu Biji Merab". 

Unlnk dipublikasikanlditampilkan di internet atan media lain (Digital 

Library Perpustakaan Unika Widya Mandala Surabaya) untuk 

kepentingan akademik sebatas sesuai dengan U ndang-undang Hak Cipta. 

Demikian pernyataan persetujuan publikasi karya ilmiah ini kami buat 

deogan sebenamya. 

Surabaya, 22 Februari 2010 



 

 

LEMBAR PENGESAHAN 

Proposal skripsi yang beljuduJ "Kajian Perbedaan Proporsi Karagenan 

dan Konja" serla Konsent .... i Sukrosa terhadap Sirat Fisikokimia dan 

Organoleptik Jelly Drinlt Jambu Biji Merah" yang ditulis oleb Lisa 

Novia Arini (6103006074), telab diujikan pada tanggal6 Februari 2010 dan 

dinyatakan Iulus oleh Tim Pengnji. 

Ketua Penguji, 

lr.S 
Tanggal: 



 

 

LEMBAR PERSETUJUAN 

Maka1ah Proposal skripsi yang berjudul "Kajian Perbedaan Proponi 

Kal'8genaD daD KODjae serta KOllSent .... i Sukrosa terbadap Sifat 

FiIiIulkimia dan Organoleptik Jelly Drillk Jambu Biji Merab" yang 

ditulis oleb Lisa Novia Arini (6103006074), telah diujikan dan disetujui 

oleb Dosen Pembimbing. 

Dosen Pembimbing n, Dosen Pembimbing I, 

lr.Susana Ristiarini, M.Si. 
Tanggal: 



 

 

LEMBARPERNYATAAN 
KEASLIAN KARYA ll.MIAB 

Deogan ini kami menyatakan bahwa dalam PROPOSAL SKRIPSI saya 

yang beljudul: 

Kajian Perbedaan Proponi Kamgenan dan Konja( serta Konsentrasi 

Sukrosa terbadap Sirat Fisikokimia d .... OrgaooJeptik Jelly Drink 

Jambu Biji Merah 

adalah basil karya saya sendiri dan tidak terdapat karya yang pernah 

diajukan untuk rnemperoleh gelar kesarjanaan di suatu Perguruan Tm~ 

dan sepanjang pengetahuan saya juga tidak terdapat karya atau pendapat 

yang pemab ditulis atau diterbitkan orang lain, kecuali secara nyata tertuli. 

diacu dalam naskah ini dan disebutkan dalam daftar pustaka. 

ApabiJa karya kami tersebut merupakan plagiarism, maka kami bersedia 

dikenai sanksi bempa pembatalan kelulusan atau pencabutan gelar, sesuai 

dengan peraturan yanh berlaku (UU Rl No, 20 tahun 2003 tentang Sistem 

Pendidikan Nasional, Pasa! 25 Ayat 2 dan Peraturan Akademik Universitas 

Katolik Widya Mandala Surabaya Pasal30 Ayat 1 (e) rabun 2010, 

SUtllb8ya, 22 Februari 2010 

L~~ni 



 

 

Lisa Novia Arini (6103006074). Kajian Perbedaan Proporsi Karagenan 

dan Konjac serta Konsentrasi Sukrosa terhadap Sifat Fisikokimia dan 

Organoleptik Jelly Drink Jambu Biji Merah. 
Di bawah bimbingan: 1. Ir. Susana Ristiarini, M.Si 

                                    2. Ir. T. Dwi Wibawa Budianta, MT.  

 

 

RINGKASAN 

 

  Jambu biji merah (Psidium guajava) merupakan tanaman yang 

kaya akan pektin dan sumber vitamin, diantaranya asam askorbat (vitamin 

C), ß-karoten, vitamin B-tiamina (B1), riboflavin (B2), acid nikotinat dan 

asam pantotenat. Jambu biji merah dapat digunakan dalam pembuatan 

berbagai produk pangan, salah satunya adalah jelly drink. Jelly drink 

merupakan produk yang berbentuk gel, masih dapat mengalir dan 

dikonsumsi dengan cara dihisap. Jelly drink  dari ekstrak jambu biji merah 

yang mengandung pektin dengan penambahan sukrosa dan senyawa 

hidrokoloid yaitu karagenan dan konjac akan menghasilkan produk yang 

memiliki nilai lebih dengan vitamin C yang dapat berperan sebagai 

antioksidan. Perbedaan proporsi karagenan dan konjac serta konsentrasi 

sukrosa diduga berpengaruh terhadap pembentukan gel pada  jelly drink dan 

secara tidak langsung terhadap kadar vitamin C. 

Penelitian ini akan dilakukan dengan menggunakan Rancangan 

Acak Kelompok (RAK) dengan dua faktor, yaitu proporsi karagenan dan 

konjac (0,05% : 0,15%; 0,10% : 0,10%; dan 0,15% : 0,05%) dan 

konsentrasi sukrosa (20%; 25%; dan 30%) dengan ulangan sebanyak tiga 

kali. Parameter yang diuji meliputi sifat fisikokimia (daya hisap, sineresis, 

keasaman (pH), kadar TPT (Total Padatan Terlarut), vitamin C) dan 

pengujian organoleptik (daya hisap, kemudahan ditelan, dan rasa) dengan 

menggunakan uji hedonik. Data yang akan diperoleh dianalisa 

menggunakan analisa varian (ANAVA) pada α=5% untuk mengetahui 

apakah terdapat perbedaan yang nyata antar perlakuan tersebut. Apabila 

hasil ANAVA menunjukkan adanya beda nyata maka dilakukan uji lanjutan 

dengan menggunakan uji Beda Jarak Nyata Duncan (Duncan’s Multiple 

Range Test/DMRT).  

 

Kata kunci: jelly drink, jambu biji merah, sukrosa, karagenan, konjac. 
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ABSTRACT 

 

 

 

  Red guava (Psidium guajava) is a plant that rich in pectin and 

source vitamins, such as  ascorbic acid (vitamin C), ß-karoten, vitamin B-

tiamine (B1), riboflavine (B2), nicotynate acid  and pantotenic acid. Red 

guava can be used in many of food production, one of them is jelly drink. 

Jelly drink is a gel product that have some characteristics, such as great 

consistency gel, tranluscent, and easily to suck. Jelly drink from red guava’s 

extract that contain pectin with sucrose addition and also carrageenan and 

conjac as gelling agents can give addition values to jelly drink product. 

Difference of carrageenan and conjac proportion also sucrose concentration 

are guess can influence gelation and undirect effect to vitamin C content. 

The research will use randomized block design with two factors, 

i.e. proportion of carrageenan and conjac (0,05% : 0,15%; 0,10% : 0,10%; 

and 0,15% : 0,05%) and concentration of pectin (20%; 25%; and 30%) with 

three replications. The following parameters were measured: 

physicochemical properties (rate of suck, syneresis, pH, Soluble Solid 

Total, vitamin C content) and sensory tests (capability to suck, to swallowed 

up and taste). Data were analyzed statistically by ANAVA (α=5%). If the 

effect was significant then data was further tested by Duncan’s Multiple 

Range Test (DMRT) 

 

Kata kunci: jelly drink, red guava, sucrose, carrageenan, conjac. 
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