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Tripotassium Sitrat dan Ekstrak Angkak terhadap Sifat Fisikokimia
dan Organoleptik Jelly Drink
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ABSTRAK

Jelly drink merupakan produk minuman berbentuk gel yang terbuat
dari bahan hidrokoloid, gula, asam, air dan bahan tambahan makanan
lainnya, misalnya pewarna. Pewarna yang sering digunakan adalah pewarna
sintesis, tetapi dalam penelitian ini digantikan oleh ekstrak angkak sebagai
pewarna alami. Karakteristik lain dari jelly drink yang disukai masyarakat
adalah memiliki tekstur yang kokoh, stabil dan tidak mengalami sineresis.
Salah satu faktor utama yang berpengaruh terjadinya sineresis adalah pH
bahan. Kondisi pH yang tidak sesuai akan menyebabkan lemahnya
kekuatan gel, oleh karena itu dalam pembuatannya ditambahkan
tripotassium sitrat yang berfungsi sebagai buffer sehingga dapat
mempertahankan pH dan diharapkan mencegah sineresis. Tujuan penelitian
ini untuk mengetahui pengaruh perbedaan konsentrasi tripotassium sitrat
dan ekstrak angkak yang ditambahkan terhadap sifat fisikokimia dan
organoleptik jelly drink.

Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak
Kelompok (RAK) dengan dua faktor. Faktor | adalah konsentrasi
tripotassium sitrat yang terdiri dari 3 level (0,1%, 0,2%, 0,3%) dan faktor Il
adalah konsentrasi ekstrak angkak yang terdiri dari 3 level (6%, 8%, 10%).
Masing-masing perlakuan diulang sebanyak tiga kali. Parameter yang diuji
adalah pH, sineresis, daya hisap dan organoleptik (kesukaan warna, daya
hisap dan rasa). Data yang diperoleh dianalisa dengan ANOVA pada a =
5%. Jika terdapat perbedaan, pengujian dilanjutkan dengan uji DMRT pada
o =5%.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perbedaan konsentrasi
tripotassium sitrat dan ekstrak angkak berpengaruh nyata terhadap nilai pH,
sineresis dan daya hisap dari jelly drink setelah penyimpanan 24 jam dan 2
minggu tetapi tidak ada interaksi antara kedua perlakuan. Kombinasi
penambahan konsentrasi tripotassium sitrat dan ekstrak angkak berpengaruh
nyata terhadap sifat organoleptik jelly drink dari segi warna, daya hisap dan
rasa yang dihasilkan.

Kata kunci: jelly drink, tripotassium sitrat, ekstrak angkak
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Tripotassium Citrate and Angkak Extract Concentration on
Physicochemical and Organoleptic Jelly Drink.
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ABSTRACT

Jelly drink is a beverage product gel which can be made from
hydrocolloid compounds, sugars, acids, water and other food additives such
as colouring. Colouring are often used is the synthestic of colouring, but in
this experiment were replaced by angkak extract as a natural colouring.
Another characteristric of jelly drink product which preferred by consumer
is has solid texture, stable and not easy to syneresis. One of main factor that
influenced occurrence of syneresis is pH material. pH condition was not
appropriate, gel strength will be weak, therefore in making jelly drink must
be added tripotassium citrate as buffer which can help to maintain of pH
and expected can prevent syneresis.

The purpose of this experiment is to found the effect of different
concentration tripotassium citrate and angkak extract on physicochemical
and organoleptic jelly drink. The research design used are the 2 factors of
Randomized Group Design. The first factor are concentration angkak
extract which consisted of 3 levels (6% ; 8% ; 10%). The second factor are
concentration tripotassium citrate which consisted of 3 levels (0,1% ; 0,2% ;
0,3%). Each treatment was done as much as 3 (three) times. The parameters
that observed are pH, syneresis, and organoleptic (color, sucktion power
and taste). The obtained data are analyze used ANOVA at a = 5%. If there
is a significant difference, the test followed by DMRT at o = 5%.

Result of this research showed the effect of different concentration
tripotassium citrate and angkak extract gave a significantly difference on
pH, syneresis and sucktion power from jelly drink after storage for 24 hour
and 2 weeks but there not were interaction between two factors.
Combination different concentration tripotassium citrate and angkak extract
in jelly drink also gave significantly difference on organoleptic (color,
sucktion power and taste).

Keywords: jelly drink, tripotassium citrate, angkak extract
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