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ABSTRAK 

 

       Pengolahan jelly drink pepaya membutuhkan gelling agent sebagai 

bahan pembentuk gel, salah satunya adalah karagenan. Pembentukan gel 

oleh karagenan membutuhkan kation agar terbentuk gel yang kokoh dan 

tidak mudah mengalami sineresis. Natrium sitrat merupakan salah satu 

sumber kation Na
+
 bagi karagenan dalam proses pembentukan gel. Tujuan 

penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh konsentrasi natrium sitrat 

terhadap sifat fisikokimia dan organoleptik jelly drink pepaya dan 

mengetahui konsentrasi natrium sitrat yang tepat agar dapat menghasilkan 

jelly drink pepaya yang paling disukai oleh panelis. Penelitian ini 

menggunakan Rancangan Acak Kelompok dengan satu faktor, yaitu 

konsentrasi natrium sitrat dengan enam taraf faktor, yaitu yaitu 0,050% 

(P1); 0,075% (P2); 0,100% (P3); 0,125% (P4); 0,150% (P5); 0,175% (P6) 

dengan empat pengulangan. Hasil penelitian menunjukkan perbedaan 

konsentrasi natrium sitrat berpengaruh nyata terhadap sineresis, daya hisap, 

pH, dan kesukaan kemudahan dihisap dan mouthfeel jelly drink pepaya. 

Konsentrasi natrium sitrat yang semakin tinggi menyebabkan tingkat 

sineresis jelly drink pepaya semakin rendah, sedangkan daya hisap dan pH 

semakin tinggi. Konsentrasi natrium sitrat yang terlalu rendah atau tinggi 

menyebabkan menurunnya tingkat kesukaan panelis. Perlakuan terbaik yang 

ditentukan berdasarkan luas area spider web uji organoleptik adalah jelly 

drink pepaya dengan konsentrasi natrium sitrat 0,100% dengan hasil 

pengamatan selama penyimpanan hari ke-1, 4, dan 7 secara berturut-turut 

sineresis (8,76%; 13,96%; 17,78%), daya hisap (12,32 detik/10 mL; 14,52 

detik/10 mL; 21,78 detik/10 mL), dan pH (4,38; 4,41; 4,43), serta tingkat 

penerimaan panelis dari segi kemudahan dihisap 5,54; mouthfeel 4,93; dan 

rasa 5,28 dari nilai skor 1-7. 

  

 

Kata kunci: jelly drink pepaya, natrium sitrat 
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Citrate Concentration on the Physicochemical and Sensory Properties 

of Papaya Jelly Drink 
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   2. Chatarina Yayuk Trisnawati, S.TP, MP. 

 

ABSTRACT 

       Processing papaya jelly drink requires a gelling agent as the gel 

forming material, such as carrageenan. Carrageenan gel formation by 

cations need to produce a strong and not rapidly to syneresis. Sodium citrate 

is a source of Na
+
 cations for gelling carrageenan. The purpose of this 

research was to determine the effect of sodium citrate concentration on the 

physicochemical and sensory properties of papaya jelly drink and determine 

the optimization sodium citrate concentration that obtain most preferred 

papaya jelly drink by panels. This research used randomized block design 

with one factor, which was sodium citrate concentration with six level 

factors, that were 0.050% (P1); 0.075% (P2); 0.100% (P3); 0.125% (P4); 

0.150% (P5); 0.175% (P6) replicated four times. Sodium citrate 

concentration affected significantly on syneresis, suction, pH and sensory 

properties (preference for easily inhale and mouthfeel) of papaya jelly 

drink. Higher sodium citrate concentration caused a decreased on  syneresis 

of papaya jelly drink, on the other hand suction and pH increased. The 

concentration of sodium citrate that had low and high concentration will 

reduced the sensory score. Optimum concentration of sodium citrate was 

0.125% which had observations during storage days 1, 4, and 7 respectively 

syneresis (8.76%; 13.96%; 17.78%), the suction (12.32 second/10 mL; 

14.52 second/10 mL; 21.78 second/10 mL), and pH (4.38; 4.41; 4.43), with 

sensory taste of easily inhaled 5.54; mouthfeel 4.93; and taste 5.28 with 

score of 1-7. 
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