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ABSTRAK

Edamame (Glycine max (L.) Merrill) merupakan jenis tanaman yang
bentuknya hampir sama dengan tanaman kacang kedelai putih, namun
edamame memiliki ukuran yang lebih besar. Pemanfaatan dari edamame
cukup terbatas yaitu biasanya hanya direbus saja, maka perlu dikembangkan
penganeka ragaman olahan edamame, diantaranya adalah jelly drink. Jelly
drink adalah produk minuman gel yang dikonsumsi dengan cara dihisap.
Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh perbedaan
konsentrasi karagenan terhadap karakteristik fisikokimia dan organoleptik
jelly drink edamame-melon serta mengetahui konsentrasi karagenan yang
mampu menghasilkan jelly drink edamame-melon yang paling disukai oleh
panelis. Penelitian menggunakan Rancangan Acak Kelompok dengan satu
faktor, yaitu konsentrasi karagenan (P) yang terdiri dari tujuh level yaitu
0,10% (P1); 0,15% (P2); 0,20% (P3); 0,25% (P4); 0,30% (P5); 0,35% (P6);
0,40% (P7) dengan tiga pengulangan. Parameter pengujian yang digunakan
yaitu analisis fisikokimia (sineresis, daya hisap, pH) dan kesukaan
(kemudahan dihisap, mouthfeel, rasa). Hasil penelitian menunjukkan bahwa
semakin tinggi konsentrasi karagenan maka nilai sineresis jelly drink
edamame-melon semakin rendah, sedangkan pada parameter daya hisap,
waktu yang dibutuhkan untuk menghisap jelly drink semakin lama dan pH
semakin tinggi. Perlakuan terbaik ditentukan berdasarkan hasil pengujian
organoleptik (parameter kemudahan dihisap, mouthfeel, dan rasa) dengan
metode spider web adalah jelly drink dengan penambahan karagenan 0,20%,
dengan rerata tingkat kesukaan terhadap kemudahaan dihisap sebesar 4,36;
mouthfeel 4,50; dan rasa 5,06 dari nilai skor 1-7.

Kata Kunci: jelly drink edamame-melon, karagenan



Devina Hariyanto, NRP 6103014054. Effect of Carrageenan
Concentration on the Physicochemical and Sensory Properties of
Edamame-Melon Jelly Drink

Advisory Comittee: Drs. Sutarjo Surjoseputro, MS.

ABSTRACT

Edamame (Glycine max (L.) Merrill) is a type of plant that looks
almost similar with regular soybean but edamame has larger size. Utilization
of edamame is quite limited because usually edamame is only boiled
although edamame has high nutrition content, because of that the utilization
of edamame into various products need to be done for example like jelly
drink. Jelly drink is a gel beverage product that consumed by sucking using a
straw. The aims of this research are to determine the effect of different
concentrations on physiochemical and organoleptic characteristics of
edamame-melon jelly drink and to know the optimal concentration of
carrageenan that is most favored by panelists. This research uses
Randomized Block Design with one factor, namely the concentration of
carrageenan in (P) which consists of seven levels: 0,10% (P1); 0,15% (P2);
0,20% (P3); 0,25% (P4); 0,30% (P5); 0,35% (P6); 0,40% (P7). Parameters
that will be tested are physiochemical analysis (syneresis, suction power, pH)
and organoleptic (ease of sucking, mouthfeel and taste). The results of this
research show that the higher the carrageenan concentration caused declined
on syneresis, while on easiness to sucked and pH parameter are increased.
Best concentration of carrageenan determined by the result of analysis
organoleptic (ease of sucking, mouthfeel and taste) using spider web method
was adding jelly drink with 0,25% of carrageenan which had results average
of organoleptic on easiness consumed using straw 4,36; mouthfeel 4,50; and
taste 5,06 with score of 1-7.

Keywords: edamame-melon jelly drink, carrageenan
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