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Cecilia Senduk (6103010020). Sifat Fisikokimia dan Organoleptik Jelly 

Drink Air Kelapa dengan Variasi Konsentrasi Karagenan. 

Di bawah bimbingan: 

1. Ir. Thomas Indarto Putut Suseno., MP 

2. Erni Setijawati, S.TP., MM 

 

ABSTRAK 

 

Air kelapa memiliki kandungan nutrisi yang cukup lengkap dan 

cukup disukai konsumen, namun memiliki umur simpan yang sangat 

pendek. Kekurangan tersebut dapat diatasi dengan pengolahan menjadi 

produk olahan, yaitu jelly drink. Jelly drink dapat dibuat dengan 

penambahan gelling agent. Gelling agent yang dapat digunakan salah 

satunya adalah karagenan. 

Jelly drink air kelapa merupakan campuran air kelapa dengan 

karagenan yang kemudian dipanaskan dan didinginkan untuk mendapatkan 

tekstur gel. Bahan yang digunakan adalah air kelapa yang diperoleh di Jalan 

Banyu Urip, karagenan dan asam sitrat diperoleh dari CV. Tristar, dan gula 

merk Gulaku. Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan 

Acak Kelompok (RAK) dengan satu faktor perlakuan. Faktor perlakuan 

yang digunakan adalah konsentrasi karagenan yang terdiri dari 7 taraf 

faktor, yaitu 0,05%; 0,10%; 0,15%; 0,20%; 0,25%; 0,30%; 0,35%. Setiap 

perlakuan diulang sebanyak empat kali. Parameter yang diuji adalah daya 

alir, viskositas, sineresis, pH, kandungan serat, dan sifat organoleptik 

meliputi: warna, aroma, daya sedot, dan rasa.  

Peningkatan konsentrasi karagenan berpengaruh nyata terhadap 

karakteristik jelly drink,serta tingkat kesukaan daya sedot dan rasa, namun 

tidak berpengaruh pada warna secara organoleptik. Jelly drink air kelapa 

mempunyai nilai viskositas 0,75-14,00 dPa.s, waktu alir 0.94-7.53 s, pH 

4,39-4,64, tingkat sineresis 3,24-1,73% pada hari pertama dan 5,39-3,47% 

pada hari ke-14. Perlakuan terbaik adalah jelly drink air kelapa dengan 

konsentrasi karagenan 0,10% dengan pengujian kadar serat yang diperoleh 

adalah 0,07% (wb). 

 

Kata Kunci: Jelly drink, air kelapa, karagenan. 
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Cecilia Senduk (6103010020). Physicochemical and Organoleptic 

properties of Jelly Drink Coconut Water with Carrageenan 

Concentration Variation. 

Advisory Commitee: 

1. Ir. Thomas Indarto Putut Suseno., MP 

2. Erni Setijawati, S.TP., MM 

 

ABSTRACT 

 

Coconut water contains nutrients that are quite complete and quite 

preferred by consumers, but it has a very short shelf life. These 

shortcomings can be overcome by processing into processed products, 

which is jelly drink. Jelly drink can be made with the addition of gelling 

agent. Gelling agent that can be used is carrageenan. 

Jelly drink coconut water is a mixture of coconut water with 

carrageenan then heated and cooled to obtain a gel texture. The material 

used is coconut water obtained in Banyu Urip Road, carrageenan and citric 

acid obtained from CV. Tristar, and sugar Gulaku brands The study design 

used is Randomized Block Design (RBD) with one treatment factor. 

Treatment factors used is carrageenan concentration which consists of 7 

level factors, namely 0.05%; 0.10%; 0.15%; 0.20%; 0.25%; 0.30%; 0.35%. 

Each treatment will be repeated four times. Parameters will be tested are 

power flow, viscosity, syneresis, pH, fiber content, and organoleptic 

properties include: color, aroma, suction power, and taste.  

Increasing the concentrations of carrageenan significantly affect the 

characteristics of the jelly drink, as well as the level of suction power and 

taste preferences, but had no effect on the organoleptic color. Jelly drink 

coconut water has a value of 0.75-14.00 dPa.s viscosity, flow time 0.94-

7.53 s, pH 4.39-4.64, 3.24-1.73% syneresis rate on the first day and 5.39-

3.47% at fourteenth day. The best treatment is a jelly drink coconut water 

with a concentration of 0.10% carrageenan with testing fiber content 

obtained is 0.07% (wb). 

 

Keywords: coconut water, jelly drink, carrageenan. 
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