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Konsentrasi Gula Stevia terhadap Karakteristik Fisikokimia dan 

Organoleptik Minuman Jeli Nanas Sweet Cayenne.  

Di bawah bimbingan:  

1. Dr. Ir. Susana Ristiarini M.Si 

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

 

 

ABSTRAK 

 

Minuman jeli nanas merupakan olahan sari buah nanas dengan 

penambahan karagenan sebagai bahan pembentuk gel dan gula. Gula yang 

digunakan pada minuman jeli umumnya adalah gula berkalori yang kurang 

sesuai bagi penderita diabetes dan obesitas. Gula rendah kalori seperti gula 

stevia akan mempengaruhi tekstur jeli yang dihasilkan. Tekstur jeli yang 

dihasilkan juga dipengaruhi konsentrasi karagenan yang ditambahkan. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui dan mempelajari pengaruh 

konsentrasi karagenan, konsentrasi gula stevia, dan interaksi konsentrasi 

karagenan dan gula stevia terhadap pH, sineresis, daya hisap, dan 

organoleptik (kesukaan kemudahan dihisap, mouthfeel, dan rasa) minuman 

jeli nanas. Rancangan percobaan yang digunakan adalah Rancangan Acak 

Kelompok (RAK) dengan dua faktor, yaitu konsentrasi karagenan yang 

terdiri dari tiga taraf: 0,075%; 0,085%; dan 0,095% dan konsentrasi gula 

stevia yang terdiri dari tiga taraf: 0,05%; 0,075; dan 0,1% dengan tiga kali 

ulangan. Hasil penelitian menunjukkan ada pengaruh nyata konsentrasi 

karagenan terhadap pH, sineresis, dan daya hisap minuman jeli nanas. 

Konsentrasi karagenan yang meningkat akan meningkatkan nilai pH, 

menurunkan sineresis, dan meningkatkan daya hisap minuman jeli nanas. 

Konsentrasi gula stevia memberikan pengaruh nyata terhadap pH, sineresis 

dan daya hisap minuman jeli nanas. Konsentrasi gula stevia yang meningkat 

akan meningkatkan pH, menurunkan sineresis  dan meningkatkan daya 

hisap minuman jeli. Interaksi konsentrasi karagenan dan gula stevia tidak 

memberikan pengaruh nyata terhadap pH, sineresis, dan daya hisap 

minuman jeli nanas. Perlakuan konsentrasi karagenan dan konsentrasi gula 

stevia memberikan pengaruh nyata terhadap kesukaan panelis terhadap daya 

hisap, mouthfeel, dan rasa minuman jeli nanas. Perlakuan terbaik dari 

pengujian organoleptik adalah konsentrasi karagenan 0,085% dan 

konsentrasi gula stevia 0,075%. 

 

Kata kunci: minuman jeli nanas, karagenan, gula stevia 
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Sugar Concentration on the Physicochemical and Sensory Properties of 

Pineapple Jelly Drink Sweet Cayenne. 
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ABSTRACT 

 

 Pineapple jelly drink is processed pineapple juice product with 

addition carrageenan as gelling agent and sugar. Sugar used on jelly drink 

mostly is sugar with calories, that is unhealthy for diabetic and obesity. 

Replacing sugar with low-calories sugar, such as stevia can affect the jelly 

drink’s gel characteristic. The gel’s characteristic can also be affected by the 

carrageenan’s concentration. The purpose of this research is to study the 

effect of carrageenan concentration, stevia sugar concentration, and 

interaction between the two factors on pH, syneresis, suction power, and 

sensory properties (panelist’s preference on suction power, mouthfeel, and 

flavor) The research used Randomized Block Design (RBD) with two 

factors, which were the concentration of the carrageenan consisting of three 

levels: 0,075%; 0,085%; and 0,095% and the concentration of stevia 

consisting of three levels: 0,05%; 0,075; and 0,1% with three replications. 

The study result showed there was significant effect of carrageenan 

concentration on the pH, syneresis, and suction power of the pineapple jelly 

drink. Increasing the carrageenan concentration increased the pH, decreased 

the syneresis, and increased the suction power. The concentration of stevia 

also gave a significant effect on the pH, syneresis, and suction power. 

Increasing the stevia sugar concentration increased pH, decreased the 

syneresis, and increased the suction power. However, the interaction of the 

two factors did not significantly affect on the pH, syneresis, and suction 

power of pineapple jelly drink. Carrageenan and stevia concentration gave a 

significant effect on the panelis’s preferences for suction power, mouthfeel, 

and flavor of the pineapple jelly drink. The best treatment based on the 

sensory properties was 0,085% and 0,075%. 
 

 

 

 

Keywords: pineapple jelly drink, carrageenan, stevia 
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