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ABSTRAK

Sari buah nanas dapat dijadikan bahan utama minuman jeli.
Minuman jeli umumnya mengandung gula sebanyak 15-20% sehingga tidak
sesuai untuk penderita diabetes mellitus maupun obesitas. Penggunaan gula
non kalori seperti sukralosa dapat dijadikan salah satu alternatif dalam
pembuatan minuman jeli. Penggunaan sukralosa pada minuman jeli akan
membuat tekstur gel yang terbentuk berbeda dengan minuman jeli dengan
sukrosa sehingga penting pula meneliti pengaruh konsentrasi karagenan
yang ditambahkan pada minuman jeli nanas. Penelitian ini bertujuan untuk
mengetahui dan mempelajari pengaruh konsentrasi karagenan, konsentrasi
sukralosa serta interaksi antara konsentrasi karagenan dan konsentrasi
sukralosa terhadap pH, sineresis, daya hisap dan organoleptik (kesukaan
dihisap, mouthfeel, dan rasa) minuman jeli nanas. Penelitian menggunakan
Rancangan Acak Kelompok dengan dua faktor, konsentrasi karagenan (K)
0,075%; 0,085%; 0,095% dan konsentrasi sukralosa (S) 0,003%; 0,004%;
0,005% dengan tiga kali ulangan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa
konsentrasi karagenan yang meningkatkan dapat meningkatkan pH,
meningkatkan daya hisap dan menurunkan nilai pH minuman jeli nanas.
Semakin tinggi konsentrasi sukralosa maka meningkatkan nilai pH,
meningkatkan nilai daya hisap dan menurunkan nilai sineresis minuman jeli
nanas. Interaksi antara karagenan dan sukralosa tidak memberikan pengaruh
terhadap karakteristik fisikokimia minuman jeli nanas. Perlakuan
konsentrasi karagenan dan sukralosa memberikan pengaruh nyata terhadap
kesukaan panelis terhadap kesukaan kemudahan dihisap, mouthfeel, dan
rasa. Perlakuan terbaik berdasarkan hasil uji organoleptik adalah minuman
jeli nanas dengan kombinasi perlakuan konsentrasi karagenan 0,095% dan
konsentrasi sukralosa 0,004%

Kata Kunci: minuman jeli, nanas, karagenan, sukralosa



Yunita Ayuning Hapsari Pribadi (6103014086). Effect of Carrageenan
and Sucralose Concentration on the Physicochemical and Sensory
Properties of Sweet Cayenne Pineapple Jelly Drink.

Supervisor:

1. Dr. Ir. Susana Ristiarini M. Si.

2. Chatarina Yayuk Trisnawati S. TP., MP.

ABSTRACT

Pineapple juice can be used as the main ingredient of jelly drink.
Jelly drink generally contain sugar as much as 15-20% so it is not suitable
for people with diabetes mellitus and obesity. The use of non-calorie sugar
such as sucralose can be an alternative in making jelly drinks. The use of
sucralose in jelly beverages will make the gel texture that is formed
different from the jelly with sucrose so it is important also to examine the
effect of the concentration of carrageenan added to pineapple jelly drink.
The aim of this research is to know and study the effect of carrageenan
concentration, sucralose concentration and the interaction between
carrageenan concentration and sucralose concentration to pH, sineresis,
suction and sensory test (ease of sucking, mouthfeel, and taste) of pineapple
jelly drink. The study used a Randomized Block Design with two factors,
the concentration of carrageenan (K) 0.075%; 0.085%; 0.095% and the
sucralose concentration (S) 0.003%; 0.004%; 0.005% with three repetitions.
The results showed that increasing carrageenan concentration could increase
pH, increase suction power and reduce the syneresis value of pineapple jelly
drinks. The higher the sucralose concentration increases the pH value,
increases the suction power value and decreases the syneresis value of
pineapple jelly drinks. The interaction between carrageenan and sucralose
has no effect on the physicochemical characteristics of pineapple jelly
drinks. Treatment of carrageenan and sucralose concentrations has a marked
effect on the panelist's preference for the ease of sucking, mouthfeel, and
flavor. The best treatment based on sensory test result is pineapple jelly
drink with combination 0,095% carragennan concentration and 0.004%
sucralose concentration

Keywords: jelly drink, pineapple, carrageenan, sucralose
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