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ABSTRAK

Kacang merah (Phaseolus vulgaris L.) merupakan sumber
protein nabati yang cukup potensial, namun penggunaannya
dimasyarakat kurang maksimal. Oleh karena itu, dibuat jelly drink
dengan berbahan dasar kacang merah. Penelitian bertujuan untuk
mengetahui  pengaruh konsentrasi karagenan terhadap sifat
fisikokimia dan persepsi masyarakat pada produk jelly drink kacang
merah. Konsentrasi karagenan yang digunakan dalam penelitian
adalah 0,1%-0,6%. Rancangan penelitian yang digunakan adalah
Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan empat kelompok.
Parameter yang dianalisa, sifat fisikokimia (pH, daya hisap, dan
sineresis), dan persepsi masyarakat terhadap jelly drink kacang
merah. Data hasil pengujian dianalisis dengan uji ANOVA pada
a=5%, hasil yang menunjukkan adanya pengaruh antar perlakuan,
dilanjutkan dengan uji DMRT pada 0=5% untuk mengetahui adanya
perbedaan antar perlakuan. Hasil penelitian menunjukan, terdapat
pengaruh konsentrasi karagenan terhadap sifat fisikokimia jelly drink
kacang merah. Semakin tinggi konsentrasi karagenan, nilai pH
meningkat, sedangkan sineresis, dan daya hisap menurun. pH jelly
drink kacang merah berada pada kisaran 6,49-6,94 (hari ke-1) dan
5,57-6,63 (hari ke-7). Sineresis jelly drink kacang merah berkisar
antara 0%-3,12% (hari ke-1); 6,87%-3,12% (hari ke-3); 10,47%-
3,12% (hari ke-5); 13,91%-3,12% (hari ke-7). Daya hisap jelly drink
kacang merah berada pada kisaran 2,4 mL/3 detik-0 mL/3detik (hari
ke-1) dan 4,95mL/3detik-0,9mL/3detik (hari ke-7). Data terkait
persepsi masyarakat diperoleh melalui kuisioner survei yang
dilakukan secara online dengan google form. Hasil persepsi
masyarakat, mayoritas responden pria (83,33%) dan wanita (85,71%)
menyukai produk jelly drink dan mengetahui jika kacang merah kaya
akan protein. Mayoritas responden pria (89%) dan wanita (86%)
tertarik untuk mengonsumsi jelly drink kacang merah.

Kata kunci: Jelly Drink, kacang merah, karagenan
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ABSTRACT

Kidney bean (Phaseolus vulgaris L.) is a potential source of
vegetable protein, but its use in the community is not optimal.
Therefore, a jelly drink made from the kidney bean is made. This
study aims to determine the effect of carrageenan concentration on
physicochemical properties and public perception of kidney bean
jelly drink products. The concentration of carrageenan used in the
study was 0.1%-0.6%. The research design used was a Randomized
Block Design (RBD) with four groups. The analyzed parameters,
physicochemical properties (pH, suction power, and syneresis), and
public perception of kidney bean jelly drink. The test data were
analyzed by ANOVA test at =5%, the results showed that there was
an effect between treatments, followed by DMRT test at =5% to
determine the difference between treatments. The results showed that
there was an effect of carrageenan concentration on the
physicochemical properties of kidney bean jelly drink. The higher
the concentration of carrageenan, the pH value increased, while the
syneresis and suction power decreased. The pH of the red bean jelly
drink was in the range of 6.49-6.94 (day-1) and 5.57-6.63 (day-7).
Syneresis of red bean jelly drink ranged from 0%-3.12% (day-1);
6.87%-3.12% (day-3); 10.47%-3.12% (day-5); 13.91%-3.12% (day-
7). The suction power of the red bean jelly drink was in the range of
2.4 mL/3s-0 mL/3s (day-1) and 4.95mL/3s-0.9mL/3s (day-7). Data
related to public perception was obtained through a survey
questionnaire conducted online with the google form. The results of
public perception, the majority of male respondents (83.33%) and
women (85.71%) like jelly drink products and know that kidney
beans are rich in protein. The majority of male respondents (89%)
and women (86%) are interested in consuming kidney bean jelly
drink.

Keywords: Jelly Drink, kidney bean, carrageenan
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