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Hartahwan Sugiarto, NRP 6103014026. Pengaruh Perbedaan
Konsentrasi Karagenan Terhadap Sifat Fisikokimia dan
Organoleptik Jelly Drink Edamame-Kacang Hijau
Dibawah bimbingan: Drs. Sutarjo Surjoseputro, MS.

ABSTRAK

Edamame adalah tanaman tropis yang merupakan salah satu jenis
sayuran (green soybean vegetable). Meskipun memiliki berbagai manfaat
bagi kesehatan, pemanfaatan edamame di Indonesia masih sangat rendah.
Salah satu cara untuk meningkatkan tingkat konsumsi edamame adalah
diolah menjadi jelly drink. Pada penelitian ini dibuat jelly drink edamame
yang ditambahkan sari kacang hijau. Kacang hijau mengandung pati yang
dapat mengalami gelatinisasi sehingga mampu mendukung pembentukan
gel. Faktor yang akan diteliti adalah perbedaan konsentrasi karagenan
karena faktor tersebut dapat mempengaruhi sifat fisikokimia jelly drink
antara lain sineresis, daya hisap, TPT, pH dan sifat organoleptik.

Penelitian ini akan dilakukan menggunakan Rancangan Acak
Kelompok (RAK) dengan satu faktor, yaitu konsentrasi karagenan
(0,10%; 0,15%; 0,20%; 0,25%; 0,30%; 0,35%; dan 0,40%) dengan empat
kali ulangan. Parameter yang diukur adalah daya alir, pH, TPT dan daya
hisap pada penyimpanan hari ke 1, 4 dan 7 serta sifat organoleptik
(tingkat kesukaan terhadap parameter rasa, mouthfeel, aroma dan
kemudahan dihisap). Data hasil organoleptik akan dianalisa secara
statistik dengan ANOVA (Analysis of Variance) pada a= 5%, dan
dilanjutkan dengan Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) pada a= 5%
jika terdapat pengaruh nyata dari perlakuan kemudian dilanjutkan dengan
penentuan perlakuan terbaik dengan metode spider web.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa konsentrasi karagenan
memberikan pengaruh nyata terhadap pH, laju alir dan daya hisap.
Peningkatan konsentrasi karagenan akan meningkatkan nilai pH dan daya
alir namun menurunkan daya hisap jelly drink. Perlakuan terbaik yang
ditentukan berdasarkan hasil uji organoleptik dengan metode spider web
adalah jelly drink dengan konsentrasi karagenan 0,25%. Penggunaan
karagenan sebesar 0,25% menghasilkan jelly drink dengan pH 6,67-6,73,
laju alir 1,46-1,77 s/53 cm dan daya hisap 0,63-1,10 mL/s.

Kata kunci: edamame, kacang hijau, karagenan, jelly drink.



Hartahwan Sugiarto, NRP 6103014026. The Effect of Different
Carrageenan Concentrations on Physicalchemistry and Organoleptic
Properties of Jelly Drink Edamame-Green Beans
Advisory Committee: Drs. Sutarjo Surjoseputro, MS.

ABSTRAK

Edamame is a tropical plant that is one type of vegetable (green
soybean vegetable). Despite have many benefits for health, utilization
edamame in Indonesia is still very low. The way to increase edamame
consumption is processed into jelly drink. Jelly drink is a gel-shaped
drink product and has a viscous liquid characteristic with high moisture
content and easily inhaled. On this research, edamame jelly drink were
made with an addition of green bean extracts. Green beans contain
starches that can undergo gelatinization and support gel forming. The
factors studied were differences in carrageenan concentrations because
these factors may affect the physicochemical properties of jelly drinks,
such as sineresis, suction power, TPT, pH and organoleptic properties.

This research will be conducted using Group Random Design with
one factor, that is the concentration of carrageenan (0,10%, 0,15%,
0,20%, 0,25%, 0,30%, 0,35%, and 0,40%) with four replications. The
parameters measured were flow power and pH on 1st, 4th and 7th day
storage also suction power, TPT and organoleptic properties (favorite
level of taste, mouthfeel, and easily inhalation). The organoleptic data
will be analyzed statistical with ANOVA (Analysis of Variance) at o=
5%, and continued with Duncan's Multiple Range Test (DMRT) at a= 5%
if there is real effect of treatment then continued with best treatment
determination by spider web method.

The results showed that the concentration of carrageenan gave a real
effect on pH, flow rate and suction power. Increased concentrations of
carrageenan will increase the pH value and flow power but decrease the
suction power of jelly drinks. The best treatment determined by
organoleptic test result with spider web method is jelly drink with
carrageenan concentration 0,25%. The use of carrageenan 0,25%
produces jelly drinks with pH 6,67-6,73, flow power 1,46-1,77 s/53 cm
and suction power 0,63-1,10 mL/s.

Keywords: edamame, green beans, carrageenan, jelly drink.



