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ABSTRAK

Jelly drink merupakan produk minuman dengan karakteristik
cairan kental berbentuk gel yang konsisten sehingga mudah dikonsumsi
dengan cara dihisap, terbuat dari campuran gula pasir dan senyawa
hidrokoloid yang dilarutkan dalam air panas serta diberi penambahan asam
sitrat, essence, dan pewarna. Senyawa hidrokoloid yang sering digunakan
dalam pembuatan jelly drink adalah karagenan yang memiliki kemampuan
membentuk gel yang kuat seperti agar, mudah larut dalam air, mudah
didapatkan di pasaran, dan memiliki harga yang relatif murah. Angkak
memiliki pigmen alami yang dapat diaplikasikan pada produk jelly drink
sebagai pewarna. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh
konsentrasi karagenan dan ekstrak angkak yang ditambahkan serta interaksi
keduanya terhadap sifat fisikokimia dan organoleptik produk jelly drink.

Rancangan penelitian yang digunakan yaitu Rancangan Acak
Kelompok yang terdiri dari dua faktor, yaitu konsentrasi karagenan
(K=0,3%; K,=0,4%; K3=0,5%) dan konsentrasi ekstrak angkak (A;=4%;
Ay,=6%; A;=8%), dengan masing-masing kombinasi perlakuan diulang
sebanyak tiga kali. Parameter pengujian yang akan dilakukan yaitu sifat
fisikokimia (pH, sineresis) dan organoleptik (kesukaan terhadap warna,
rasa, kemudahan dihisap). Analisis varian pada o = 5% menunjukkan
terdapat pengaruh nyata konsentrasi ekstrak angkak terhadap pH dan
sineresis hari ke-4 dan ke -6. Semakin tinggi konsentrasi ekstrak angkak,
semakin rendah pH jelly drink yang dihasilkan. Sineresis terendah diperoleh
dengan perlakuan konsentrasi ekstrak angkak sebesar 6%. Kombinasi
perlakuan antara karagenan dan ekstrak angkak berpengaruh nyata terhadap
sineresis hari ke-1 dan ke-4, serta nilai kesukaan panelis yang meliputi
warna, rasa, dan kemudahan dihisap.

Kata Kunci: jelly drink, karagenan, ekstrak angkak
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Organoleptic Evaluation Jelly Drink.

Advisory Committee:
1. Netty Kusumawati, STP, MSi
2. Ir. Ira Nugerahani, MSi

ABSTRACT

Jelly drink is a beverage product with the characteristics of a
viscous liquid gel that is consistent so easily consumed by sucked, made
from a mixture of sugar and hydrocolloid compounds dissolved in hot water
and given the addition of citric acid, essence, and dyes. Hydrocolloid
compounds are often used in making jelly drink is carrageenan, due to have
a strong ability to form gels like agar, readily soluble in water, readily
available in the market, and has a relatively cheap price. Red yeast rice has
a natural pigment that can be applied to the jelly drink product as a
dye. This study aims to determine the effect of the carrageenan and red
yeast rice extract concentration are added as well as the interaction of both
on the physicochemical properties and organoleptic of jelly drink.

Research design that will be used is Group Random Design
consisting of two factors, namely the concentration of carrageenan
(Ki=0.3%, K,=0.4%, K5=0.5%) and the concentration of red yeast rice
extract (A;=4%, A,=6%, A;=8%), so obtained nine combined treatment
with each treatment repeated three times. Parameter testing will be done is
the physicochemical properties (pH, syneresis) and organoleptic (preference
color, taste, ease of sucked). Analysis of Variance (ANAVA) at o = 5%
shows the real effect of red yeast rice extract concentration on pH and
syneresis (day 4 and day 6). The higher red yeast rice extract concentration
gives the lower jelly drink pH. The combination of carrageenan and red
yeast rice extract concentration shows the real effect on syneresis (day 1 and
day 4) and organoleptic evaluation (preference color, taste, ease of sucked).

Keywords: jelly drink, carrageenan, red yeast rice extract
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