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ABSTRAK

Alang-alang merupakan salah satu bahan tradisional yang umum
dikenal untuk mencegah dan mengobati panas dalam dan juga
mengandung komponen kimia yang diyakini dapat memberi manfaat
kesehatan seperti efek diuretik, antipiretik dan hemostatik. Alang-alang
juga mengandung senyawa fenol dan vitamin C, sehingga berpotensi
untuk dikembangkan menjadi produk pangan fungsional, salah satunya
jelly drink. Pengol ahan alang-alang menjadi jelly drink dipilih karena jelly
drink banyak disukai masyarakat dari berbagai kalangan dan usia.

Jelly drink merupakan produk berbentuk gel dan dapat dengan
mudah dikonsums dengan cara dihisap. Pembentukan gel merupakan
tahapan penting dalam pembuatan jelly drink. Gelling agent yang
digunakan untuk pembuatan jelly drink alang-alang adalah karagenan
karena mudah larut dalam air panas, stabil pada rentang pH luas dan
mudah didapatkan. Pembentukan gel selain dipengaruhi oleh gelling agnt
juga dipengaruhi oleh adanya kation. Penambahan natrium sitrat pada
formulasi jelly drink alang-alang dengan karagenan sebagai gelling agent
dapat menghasilkan jelly drink yang lebih kokoh dan mudah putus ketika
dihisap.

Pendlitian ini akan dilakukan dengan menggunakan Rancangan
Acak Kelompok (RAK) faktoria dengan 2 (dua) faktor yaitu konsentrasi
karagenan (0,050%; 0,075%; 0,100%) dan konsentrasi natrium sitrat (0%;
0,05%; 0,10%) dengan 3 (tiga) kali ulangan. Rimpang alang-alang diuji
kadar airnya dan sari alang-alang diuji total padatan terlarut (TPT) dan
pH. Parameter pengujian yang akan dilakukan yaitu uji daya hisap pada
hari ke 1,7 dan 14 penyimpanan, sineresis pada hari ke 7 dan 14
penyimpanan, serta uji organoleptik (daya hisap, mouthfeel, rasa) pada
hari ke 1 penyimpanan dan pH hari ke 1 penyimpanan untuk data
penunjang. Semua data dianadlisa secara statistik menggunakan uji
ANOVA (Analysis of Variance) pada o = 5%, dan dilanjukan
menggunakan Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) jika terdapat
perbedaan antar perlakuan. Jelly drink dengan hasil terbaik akan diuji
kadar natrium, kadar vitamin C, total fenol dan aktivitas antioksidannya.

Katakunci: alang-alang, jelly drink, karagenan, natrium sitrat



Vania Limanto (6103007032). The Effect of Concentration of
Carrageenan and Sodium Citrate on Physicochemical and Sensory
Properties of Cogon Grass (Imperata cylindrical (L.) P. Beauv.) Jelly
Drink
Advisory Committee: 1. Ignatius Srianta, S.TP., MP.

2. Ch. Yayuk Trisnawati, S.TP., MP.

ABSTRACT

Cogon grassis one of traditional plants which is known to prevent
and to cure heatiness and also contains chemical compounds that are
believed to provide some health benefits such as the effect of diuretic,
antipyretic and hemostatic. Cogon grass aso contains phenolic
compounds and vitamin C, so it is potentiad to be developed into
functional food products, such as jelly drink. Processing cogon grass into
jelly drink is chosen because jelly drink is favored by people from
different status and ages.

Jelly drink is a product in gel form, and can be eaten easily by
sucking. The gel formation is a very important step in jelly drink making.
Gelling agent used to make cogon grass jelly drink is carrageenan
because it can easily dispersed in hot water, stabile in a wide range of pH
and can be easily found. Gel formation, beside affected by gelling agent,
also affected by the presence of cation. Addition of sodium citrate in the
cogon grass jelly drink formula with carrageenan as gelling agent can
produce jelly drink with stringer gel formation and more easily broken
while being sucked.

This research will be conducted using factorial Randomized Block
Design with two factors: concentration of carrageenan (0,050%; 0,075%;
0,100%) and concentration of sodium citrate (0%; 0,05%; 0,10%) with
three replications. Cogon grass rhyzome is alanyzed fot its water content
and the cogon grass extract is analyzed fot its total soluble solid dan pH.
The parameters that will be tested are the suction power on day 1, 7 and
14 of storage, syneresis on day 7 and 14 of storage, sensory properties
(suction power, mouthfed, taste) on day 1 of storage nad pH on day 1 of
storage for supporting data. Data will be statistically analyzed using
ANOVA (Anaysis of Variance) at o = 5%, and will be continued using
Duncan's Multiple Range Test (DMRT) if there are differences among the
treatments. Jelly drink with the best result will be tested for its level of
sodium, level of vitamin C, total phenolics and antioxidant activity.

Keywords: cogon grass, jelly drink, carrageenan, sodium citrate
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