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Toni Haneka Putra, NRP 6103016058. Pengaruh Perbedaan Konsentrasi
Karagenan Terhadap Karakteristik Fisikokimia dan Organoleptik
Jelly Drink Sirsak-Buah Naga Merah.
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2. Dr. Ir.Susana Ristiarini, M.Si.

ABSTRAK

Jelly drink merupakan produk minuman yang berbentuk gel dan memiliki
karakteristik berupa cairan kental yang konsisten dengan kadar air tinggi dan
saat dihisap bentuk gelnya masih terasa dimulut. Karakteristik jelly drink
tersebut dapat dicapai dengan menambahkan gelling agent seperti karagenan.
Konsentrasi karagenan yang ditambahkan akan mempengaruhi karakteristik
gel pada jelly drink. Penelitian jelly drink sirsak-buah naga merah bertujuan
untuk memperoleh konsentrasi karagenan yang optimal dan mengetahui
karakteristik fisikokimia dan orgonaleptik dengan konsentrasi karagenan yang
berbeda pada jelly drink sirsak-buah naga merah. Metode penelitian yang
dilakukan adalah Rancangan Acak Kelompok dengan satu faktor yaitu
konsentrasi karagenan dengan 5 taraf yaitu 0,3%; 0,35%; 0,4%; 0,45%; 0,5%
dan dilakukan pengulangan sebanyak 5 kali. Parameter yang diuji adalah laju
alir, viskositas, pH, sineresis hari ke-1, 7, 14 dan organoleptik kesukaan
(warna, daya hisap dan rasa). Data yang diperoleh akan dianalisa dengan uji
ANOVA (Analysis of Variance) pada a = 5% untuk mengetahui adanya
pengaruh nyata antar perlakuan pada hasil penelitian. Apabila terdapat
pengaruh nyata, maka dilanjutkan dengan uji DMRT (Duncan’s Multiple
Range) pada a = 5%. Hasil uji sineresis hari ke-1 berkisar antara 0,32- 1,38%,
sineresis hari ke-7 adalah 0,47-1,66%, sineresis hari ke-14 adalah 0,67-1,93%,
laju alir 1,55-5,46 cm/s, viskositas 2,83-10,80 dPa.s, pH 4,01-4,44, perlakuan
terbaik dilakukan dengan menggunakan spider web adalah 0,40%, yang
mempunyai nilai sineresis 0,74 (hari ke-1), 1,10 (hari ke-7), 1,38 (hari ke-14),
nilai laju alir sebesar 3,62 cm/s, nilai viskositas sebesar 6,59 dpa.s dan nilai pH
sebesar 4,24

Kata kunci: jelly drink, buah sirsak, buah naga merah, karagenan.



Toni Haneka Putra, NRP 6103016058. Effect of Carrageenan
Concentration Differences on Physicochemical and Organoleptic
Characteristics Soursop-Red Dragon Fruit Jelly Drink.

Advisorry Comitte:

1. Ir. Thomas Indarto Putut Suseno, MP., IPM.

2. Dr. Ir.Susana Ristiarini, M.Si.

ABSTRACT

Jelly drink is a beverage in the form of a gel and has the characteristics of a thick
liquid that is consistent with a high water content and the gel form stillfeels in
the mouth when you suck it. The characteristics of this jelly drink can be
achieved by adding gelling agents such as carrageenan. The added carrageenan
concentration will affect the characteristics of the gel in the jelly drink. This
study aims to obtain the optimal carrageenan concentration and determine the
physicochemical and organoleptic characteristics with different carrageenan
concentrations in the red dragon fruit soursop jelly drink. The research method
used was a randomized block design with one factor, namely carrageenan
concentration with 5 levels, namely 0.3%; 0.35%; 0.4%; 0.45%; 0.5% and
repeated 5 times. The parameters testedwere flow rate, viscosity, pH, syneresis
on days 1, 7, 14 and organoleptic (color, suction and taste). The data obtained
will be analyzed with the ANOVA (Analysis of Variance) test at a = 5% to
determine whether there is a significant effect between treatments on the
research results, then proceed with the DMRT (Duncan's Multiple Range) test at
a = 5%. The result of syneresis test on the 1% day ranged from 1.38-0.32%, the
7™ day syneresis was 1.66-0.47%, the 14" day syneresis was 1.93-0.67%, the
flow rate 1.55-5.46 cm/s, viscosity 2.38-10.80 dPa.s, pH 4.01-4.44, The result
of syneresis test on the 1% day ranged from 1,38-0,32%, the 7" day syneresis was
1,66-0,47%, the 14" day syneresis was 1,93-0,67%, the flow rate 1,55-5,46 cm/s,
viscosity 2,38-10,80 dPa.s, pH 4,01-4,44, The best result by using spider web
was 0.40%, which had a syneresis value of 0.74 (1st day), 1.10 (7th day), 1.38
(14th day), flow rate value of 3.62 cm/s, the viscosity value of 6.59 dpa.s and the
pH value of 4.24

Keywords: jelly drink, soursop, red dragon fruit, carrageenan.
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