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Rafeliane Yulita Maria Margaretha (6103019103). “Pengaruh
Konsentrasi Karagenan Terhadap Sifat Fisikokimia dan
Organoleptik Jelly Drink Labu Kuning”

Pembimbing:
1. Ir. Adrianus Rulianto Utomo, MP., IPM.
2. Ir. Tarsisius Dwi Wibawa Budianta, MT., IPM.

ABSTRAK

Labu kuning merupakan salah satu jenis tanaman sayur yang
banyak dibudidayakan di Indonesia. Jelly drink labu kuning
merupakan salah satu usaha diversifikasi olahan pangan. Gelling
agent yang digunakan dalam pembuatan jelly drink labu kuning
adalah karagenan dengan jenis kappa karagenan. Penelitian ini
bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi karagenan terhadap
sifat fisikokimia dan sifat organoleptik jelly drink labu kuning.
Konsentrasi karagenan dalam penelitian ini adalah 0,25%, 0,30%,
0,35%, 0,40%, 0,45%, dan 0,50% (b/v). Rancangan penelitian yang
digunakan untuk pengujian sifat fisikokimia dan oganoleptik adalah
Rancangan Acak Kelompok (RAK) faktor tunggal. Data yang
diperoleh dianalisa menggunakan ANOVA (o = 5%) untuk
mengetahui adanya pengaruh nyata. Apabila hasil uji ANOVA
menunjukkan adanya pengaruh nyata, maka dilakukan uji lanjut
DMRT (o = 5%). Hasil penelitian menunjukkan bahwa perbedaan
konsentrasi karagenan berpengaruh nyata terhadap sifat fisikokimia
(pH, sineresis, daya hisap, dan viskositas) dan sifat organoleptik (rasa,
mouthfeel, dan kemudahan dihisap). Peningkatan konsentrasi
karagenan menyebabkan peningkatan pH (hari ke-1:7,08-7,23; hari
ke-4: 7,05-7,21; hari ke-7: 7,01-7,18), penurunan sineresis (hari ke-1:
25,77-4,28%; hari ke-4: 29,56-5,77%; hari ke-7: 36,95-8,39%.),
penurunan daya hisap (hari ke-1: 24,17-3,88 ml/5 detik; hari ke-4:
25,83-5,00 ml/5 detik, hari ke-7: 27,83-6,00 ml/5 detik), dan
peningkatan viskositas (hari ke-1: 93,969-5231,152 cP; hari ke-4:
71,744-5040,288 cP; hari ke-7: 60,461-4929,969 cP). Jelly drink labu
kuning yang disukai panelis berdasarkan parameter rasa adalah pada
konsentrasi 0,25% dengan skor 5,8375 (agak suka), mouthfeel pada
konsentrasi 0,35% dengan skor 6,4 (agak suka), dan kemudahan
dihisap pada konsentrasi 0,25% dengan skor 6,7625 (suka).

Kata kunci: labu kuning, jelly drink, karagenan
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Rafeliane Yulita Maria Margaretha (6103019103). “Effect of
Carrageenan  Concentration on  Physicochemical and
Organoleptic Properties of Pumpkin Jelly Drink”

Advisors:
1. Ir. Adrianus Rulianto Utomo, MP., IPM.
2. Ir. Tarsisius Dwi Wibawa Budianta, MT., IPM.

ABSTRACT

Pumpkin is one type of vegetable crop that is widely cultivated
in Indonesia. Pumpkin jelly drink is one of the efforts to diversify
processed food. Gelling agent used in the manufacture of pumpkin
jelly drink is carrageenan with kappa carrageenan type. This study
aims to determine the effect of carrageenan concentration on
physicochemical properties and organoleptic properties of pumpkin
jelly drink. The concentration of carrageenan in this study was 0.25%,
0.30%, 0.35%, 0.40%, 0.45%, and 0.50% (b/v). The research design
used for testing physicochemical and oganoleptic properties was a
single factor Randomized Group Design (RAK). The data obtained
were analyzed using ANOVA (o = 5%) to determine the real effect. If
the ANOVA test results showed a significant effect, then DMRT
further test (o = 5%) was conducted. The results showed that different
concentrations of carrageenan had a significant effect on
physicochemical properties (pH, sineresis, suction, and viscosity) and
organoleptic properties (taste, mouthfeel, and ease of sucking).
Increasing carrageenan concentration caused an increase in pH (day
1: 7.08-7.23; day 4: 7.05-7.21; day 7: 7.01-7.18), a decrease in
syneresis (day 1: 25.77-4.28%; day 4: 29.56-5.77%; day 7: 36.95-
8.39%.), a decrease in suction power (day 1: 24.17-3.88 ml/5 seconds;
day 4: 25.83-5.00 ml/5 sec, day 7: 27.83-6.00 ml/5 sec), and increased
viscosity (day 1: 93.969-5231.152 cP; day 4: 71.744-5040.288 cP; day
7: 60.461-4929.969 cP). Pumpkin jelly drink preferred by panelists
based on taste parameters is at a concentration of 0.25% with a score
of 5.8375 (somewhat like), mouthfeel at a concentration of 0.35% with
a score of 6.4 (somewhat like), and ease of sucking at a concentration
of 0.25% with a score of 6.7625 (like).

Keywords: pumpkin, jelly drink, carrageenan
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