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Rio Tandya Go (6103006075). Pengaruh Kombinasi Konjac dan
Karagenan Terhadap Sifat Fisikokimia dan Organoleptik pada Jelly
Kopi .
Dibawah bimbingan: 1. Ir. Thomas Indarto P. Suseno, MP.

2. Ir. Tarsisius Dwi Wibawa Budianta, MT

ABSTRAK

Jelly merupakan sejenis makanan yang memiliki konsistensi gel
yang lebih tinggi (tidak dapat mengalir) dibandingkan jelly drink karena
konsentrasi bahan pembentuk gel pada jelly lebih banyak daripada jelly
drink. Jelly kopi dibuat dari ekstrak kopi memiliki keasaman yang tinggi
dan memiliki sedikit serat sehingga dapat mempengaruhi pembentukan gel
dan mempercepat sineresis.

Bahan-bahan pendukung dalam pembuatan jelly kopi vaitu jelly
powder. Salah satu komposisi kimiawi jelly powder adalah senyawa
hidrokoloid. Senyawa hidrokoloid merupakan komponen yang dapat
membentuk koloid dalam air dan biasanya digunakan untuk mencegah
terjadinya kristalisasi, sebagai pengental, atau sebagai stabilizer. Jelly
powder yang digunakan adalah konjac dan karagenan. Bahan baku yang
digunakan adalah ekstrak dari kopi instan classic dan gula. Rancangan yang
digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan variasi
kombinasi konjac dan karagenan mulai dari 0% - 0,26%. Tujuan dari
penelitian ini adalah mengetahui pengaruh kombinasi konjac dan karagenan
pada pembuatan jelly kopi.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa kombinasi konjac-karagenan
menghasilkan pH 6,12, sineresis hari ke-2 0,07%-6,13%, hari ke-4 0,10%-
6,54%, hari ke-6 0,14%-7,04%, Springiness 0,9457-0,7633s, Firmness
0,7939-0,6428s. Untuk uji organoleptik dari segi warna yang disukai adalah
kombinasi 0,09% : 0,17%, tekstur dengan kombinasi 0,22% : 0.04%, rasa
dengan kombinasi 0% : 0,26%. Uji efektifitas yang didapat dengan
kombinasi 0,22% : 0.04% adalah perlakuan terbaik dan disukai panelis.

Kata Kunci: Jelly, Kopi, Karagenan, Konjac, Stabilizer, Jelly Powder



Rio Tandya Go (6103006075). Effect of Combination Konjac and
Carrageenan Against the Physicochemical properties and Organoleptic
on Coffee Jelly
Under the supervision of: 1. Ir. Thomas Indarto P. Suseno, MP.

2. Ir. Tarsisius Dwi Wibawa Budianta, MT

ABSTRACT

Jelly is a kind of food that has a higher gel consistency (can not
flow) than jelly drink because of the concentration of gel forming material
in more than jelly drink. Coffee jelly made from coffee extract having a
high acidity and has a bit of fiber can influence and accelerate the formation
of gel syneresis.

Support materials in the manufacture of coffee jelly is jelly powder.
One of the chemical composition of the jelly powder is a hydrocolloid
compound. Hydrocolloid compound is a component that can form colloids
in water and is usually used to prevent crystallization, as a thickener, or as
a stabilizer. Jelly powder used is konjac and carrageenan. The raw materials
used are extracts from classic instant coffee and sugar. The design used was
Randomized Design Complete (RDC) with variations in the combination of
konjac and carrageenan ranging from 0% - 0,26%. The purpose of this study
was to determine the combined effect of konjac and carrageenan in the
manufacture of coffee jelly.

The results showed that the combination of konjac-carrageenan pH
6.12, syneresis day-2 0.07% -6.13%, day-4, 0.10% -6.54%, day-6 0,14% -
7.04%, Springiness 0.9457- 0.7633 s, Firmness 0.7939-0.6428 s. For the
organoleptic test in terms of the preferred color with combination of 0.09%:
0.17%, 0.22%, textures with the combination of 0.22% : 0.04%, flavored
with the combination of 0%: 0.26%. Test of effectiveness obtained with the
combination of 0.22%: 0.04% is the best treatment and panelists preferred.

Keywords: Jelly, Coffee, Carrageenan, Konjac, Stabilizer, Jelly powder
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