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ABSTRAK

Manggis (Garcinia mangostana L.) merupakan buah yang berasal dari
daerah Asia Tenggara yang termasuk dalam keluarga Clusiaceae. Daging
buah maupun kulit manggis kaya akan senyawa antioksidan dan mengandung
pektin, sehingga dapat diolah menjadi produk olahan pangan jelly drink.
Pembuatan jelly drink manggis menggunakan karagenan sebagai hidrokoloid
yang membentuk tekstur jelly drink. Tujuan penelitian ini adalah untuk
mengetahui proporsi ekstrak perikarp manggis dan sari buah manggis
terhadap karakteristik fisikokimia dan organoleptik jelly drink manggis.
Proporsi ekstrak perikarp manggis dan sari buah manggis yang digunakan
dalam penelitian adalah 15:85; 12,5:87,5; 10:90; 7,5:92,5; 5:95; dan 2,5:97,5.
Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok
(RAK) dengan empat kali ulangan. Pengujian dilakukan terhadap sifat
fisikokimia, organoleptik, dan pengujian pemilihan perlakuan terbaik dengan
metode spider web. Pengujian fisikokimia meliputi pH, total padatan terlarut
(TPT), sineresis, daya hisap (secara obyektif), dan total fenol. Pengujian
organoleptik meliputi kesukaan terhadap rasa, mouthfeel, dan daya hisap.
Data yang diperoleh diuji ANOVA (Analysis of Varians) dengan o = 5%,
hasil ANOVA yang menunjukkan adanya pengaruh nyata antara setiap
perlakuan dilanjutkan dengan uji DMRT (Duncan’s Multiple Range Test)
dengan o = 5% untuk mengetahui perlakuan manakah yang berbeda nyata.
Hasil penelitian menunjukkan proporsi ekstrak perikarp manggis dan sari
buah manggis berpengaruh nyata terhadap pH, total padatan terlarut, daya
hisap, sineresis, dan sifat organoleptik jelly drink manggis yang meliputi
kesukaan terhadap daya hisap, mouthfeel, dan rasa. Proporsi ekstrak perikarp
manggis yang semakin meningkat menurunkan nilai pH, meningkatkan TPT,
meningkatkan daya hisap, dan menurunkan tingkat sineresis. Berdasarkan uji
organoleptik, perlakuan terbaik jelly drink manggis adalah perlakuan Gg
dengan dengan proporsi proporsi ekstrak perikarp manggis:sari buah
manggis=2,5:97,5 dengan nilai pH 4,40, TPT 18,05°Brix, tingkat sineresis
1,54% dan daya hisap 3,93 detik/10 mL.

Kata kunci: jelly drink, manggis, antioksidan, karagenan.



Sharleen Michaela, NRP 6103016114. The Effect of Mangosteen Pericarp
Extract and Mangosteen Fruit Juice Proportion on The Physicochemical
Properties and Organoleptic Characteristics of Mangosteen Jelly Drink.
Advised by

Drs. Sutarjo Surjoseputro, MS.

ABSTRACT

Mangosteen (Garcinia mangostana L.) is a fruit originated from
Southeast Asia region which is included in Clusiaceae family. Mangosteen’s
fruit and skin are rich in antioxidant and contains pectin. Therefore, it could
be processed into functional food product, jelly drink. Mangosteen jelly drink
uses carrageenan as a hydrocolloid to form its texture. The purpose of this
research is to determine the proportion of mangosteen pericarp extract and
mangosteen juice towards the physicochemical and organoleptic
characteristics of mangosteen jelly drink. The proportion of mangosteen
pericarp extract and mangosteen fruit juice used in this research are 15:85;
12.5:87.5; 10:90; 7.5:92.5; 5:95; dan 2.5:97.5. The research design used is
Randomized Block Design (RBD) with four times of replication towards the
parameters of physicochemical properties, organoleptic characteristics, and
the best treatment from each parameter using the spider web method.
Physicochemical properties include pH, total soluble solids (TSS), syneresis,
suction ability, (objectively), and total phenolic content. Organoleptic
characteristics include likeness towards taste, mouthfeel, and suction power.
The results of the test were analyzed using the ANOVA (Analysis of
Variance) test at a=5% and if there were no significant difference from the
ANOVA test results, the test is continued by using the Duncan's Multiple
Range Test (DMRT) at a=5% to determine the level of treatment that gives a
real different result. The results showed that the proportion mangosteen
pericarp extract and mangosteen juice affected the pH, syneresis, suction
power, and organoleptic characteristics of mangosteen jelly drink. Increase
of mangosteen pericarp extract caused the decrease of pH and syneresis; and
the decrease of suction power and TSS. Based on the sensory evaluation,
mangosteen jelly drink with the combination of 2.5% pericarp extract and
97.5% fruit juice (Gg) was the best. This treatment has a pH value of 4.40,
TSS of 18.05°Brix, 1.54% syneresis level, and suction power of 3.93 sec/10
mL.

Keywords: Mangosteen, jelly drink, antioxidant, carrageenan
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