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ABSTRAK 

Jelly drink merupakan minuman setengah padat berbentuk gel yang 

cukup digemari di kalangan masyarakat. Penggunaan air pada pembuatan 

jelly drink dapat diganti dengan bahan lain salah satunya adalah ekstrak 

angkak biji durian. Penambahan ekstrak angkak biji durian dalam 

pembuatan jelly drink memiliki kenampakan warna yang kurang menarik 

yaitu merah pucat. sehingga penambahan ekstrak kayu secang dapat 

memperbaiki warna jelly drink. Penambahan asam sitrat dalam pembuatan 

jelly drink mempengaruhi pigmen brazilin pada ekstrak kulit kayu secang. 

Penambahan asam sitrat akan menyebabkan warna jelly drink menjadi 

kuning, selain itu penambahan asam sitrat juga mempengaruhi tekstur serta 

kekokohan gel dari jelly drink. Tujuan penelitian ini untuk mengetahui 

pengaruh konsentrasi asam sitrat terhadap sifat fisikokimia dan organoleptik 

jelly drink ekstrak angkak biji durian – secang. Rancangan penelitian yang 

digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan satu faktor, 

yaitu konsentrasi asam sitrat yang terdiri dari enam tingkat, yaitu 0,05%, 

0,10%, 0,15%, 0,20%, 0,25%, dan 0,30%. Percobaan ini diulang sebanyak 

empat kali. Parameter yang diuji yaitu pH, sineresis, daya hisap, warna, dan 

organoleptik (warna, rasa, dan mouthfeel). Data-data yang diperoleh 

dianalisa secara statistik menggunakan uji ANOVA (Analysis of Variance) 

pada α=5%. Jika perlakuan berpengaruh nyata terhadap parameter teruji, 

maka dilanjutkan dengan Uji Beda Jarak Nyata Duncan (DMRT) pada 

α=5%.. Hasil penelitian menunjukkan bahwa konsentrasi asam sitrat 

berpengaruh nyata terhadap pH, sineresis, daya hisap, dan warna (lightness, 

redness, yellowness, chroma, dan hue) jelly drink ekstrak angkak biji 

durian-secang. Konsentrasi asam sitrat berpengaruh nyata terhadap 

kesukaan terhadap mouthfeel dan warna. Perlakuan terbaik berdasarkan uji 

organoleptik dengan metode spider web adalah perlakuan P4 (asam sitrat 

0,20%) yaitu 28,41, yang mempunyai tingkat kesukaan rasa 4,68, mouthfeel 

5,0, dan warna 4,38 serta nilai pH 3,36, volume daya hisap 7,23 ml/ 20 detik 

Kata kunci: angkak biji durian, secang, jelly drink 
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Ratna Puspa Citra Ningrum, NRP 6103016011. “Effect of Citric Acid 

Concentration on Physicalochemical and Organoleptic Properties of 

Monascus Fermented Durian Seed-Secang Jelly Drink". 
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ABSTRACT 

Jelly drink is a type of drink with semi-solid drink gel consistency that 

gained good attention and popular in the market. Water, a main ingredient 

of the jelly drink formulation, can be replaced with other ingredients. 

Monascus-fermented durian seed (MFDS) extract is a potential functional 

ingredient in the jelly drink formulation since it has antioxidant, antidiabetic 

and antihypercholesterol activities. However, the jelly drink with the 

addition of MFDS has a less attractive pale red color. Interestingly, the jelly 

drink color generated is depend on the citric acid concentration. In addition, 

the addition of citric acid also affects the texture and firmness of the gel 

from jelly drink The purpose of this study was to determine the effect of 

citric acid concentration on the physicochemical and organoleptic properties 

of MFDS-secang jelly drink. The study used Randomized Block Design 

(RBD) with one factor, namely the concentration of citric acid consisting of 

six levels i.e. 0.05%, 0.10%, 0.15%, 0.20%, 0.25% and 0.30%. This 

experiment was repeated four times. The obtained jelly drinks were 

subjected to physicochemical (pH, syneresis, suction power, color, and 

organoleptic (color, taste, and mouthfeel) analysis. The obtained data were 

analyzed statistically using the ANOVA (Analysis of Variance) test at α = 

5%. If the effect of the treatment on the parameter test is significant, then it 

is continued with Duncan Multiple Range Test (DMRT) at α = 5%. The 

results showed that citric acid concentration has a significant effect on the 

physicochemical (pH, syneresis, suction power, and color) and organoleptic 

(preference of mouthfeel and color) properties. The best treatment based on 

organoleptic test was P4 (citric acid 0.20%) treatment that is 28.41, which 

has a preference of taste value of 4,68, mouthfeel of 5,0, color of 4,38, pH 

value of 3.36, suction volume of 7.23 ml / 20 seconds. 

 

Key words: Monascus fermented durian seed, secang, jelly drink 
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