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Tesa Jessica, NRP 6103019013. Pengaruh Konsentrasi Karagenan
terhadap Sifat Fisikokimia dan Organoleptik Jelly Drink Kacang
Tanah.
Pembimbing: 1. Ir. Adrianus Rulianto Utomo, MP., IPM.

2. Ir. Erni Setijawaty, S.TP., M.M.

ABSTRAK

Kacang tanah memiliki nilai nutrisi tinggi terutama
komponen lemak dan proteinnya. Upaya untuk meningkatkan
konsumsi kacang tanah adalah dengan pengolahan menjadi jelly
drink yang merupakan minuman berbasis gel, terbuat dari ekstrak
bahan nabati, karagenan, dan gula. Penelitian ini bertujuan untuk
mengetahui  pengaruh  Kkonsentrasi  karagenan terhadap sifat
fisikokimia dan organoleptik jelly drink kacang tanah, serta untuk
mengetahui konsentrasi karagenan yang dapat menghasilkan jelly
drink kacang tanah dengan sifat organoleptik terbaik. Konsentrasi
karagenan yang digunakan adalah 0,1%; 0,175%; 0,25%; 0,325%;
0,4%; dan 0,475% (b/v). Pengujian sifat fisikokimia meliputi pH,
sineresis, dan daya hisap dilakukan dengan Rancangan Acak
Kelompok (RAK), empat kali ulangan. Pengujian sifat organoleptik
meliputi rasa, mouthfeel, dan kemudahan dihisap dilakukan dengan
Rancangan Acak Lengkap (RAL). Data pengujian dianalisa dengan
ANOVA (a =5%) untuk mengetahui adanya pengaruh nyata,
apabila hasil ANOVA menunjukkan adanya pengaruh nyata, maka
dilakukan uji lanjut DMRT (a = 5%). Perlakuan terbaik ditentukan
dengan grafik spider web dan diuji kadar protein. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa konsentrasi karagenan berpengaruh nyata pada
pH, sineresis, dan daya hisap jelly drink kacang tanah. Semakin
tinggi konsentrasi karagenan menyebabkan peningkatan pH (hari ke-
1. 6,89-7,07; hari ke-4: 6,77-7,03; hari ke-7: 6,75-7,01), serta
penurunan sineresis (hari ke-1: 13,51-2,31%; hari ke-4: 15,72-
3,36%; hari ke-7: 19,69-5,30%) dan daya hisap (hari ke-1: 81,75-
13,13 mL/ 3 detik; hari ke-4: 86,88-16,75 mL/ 3 detik; hari ke-7:
91,63-22,63 mL/ 3 detik). Konsentrasi karagenan terbaik menurut
konsumen adalah 0,325% (b/v) dengan skor kesukaan rasa 5,41
(agak suka), mouthfeel 5,66 (suka), dan kemudahan dihisap 5,83
(suka), memiliki pH 6,94-7,00; sineresis 5,99-10,01%; daya hisap
38,75-53,75 mL/ 3 detik; dan kadar protein 3,13%.

Kata Kunci: jelly drink, kacang tanah, karagenan
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Tesa Jessica, NRP 6103019013. Effect of Carrageenan
Concentration on Physicochemical and Sensory Properties of
Peanut Jelly Drink.
Advisors: 1. Ir. Adrianus Rulianto Utomo, MP., IPM.

2. Ir. Erni Setijawaty, S.TP., M.M.

ABSTRACT

Peanuts have high nutritional value, especially their fat and
protein components. Efforts to increase the consumption of peanuts
are processed into jelly drinks, which are gel-based drinks made
from extracts of vegetable ingredients, carrageenan, and sugar. This
study aims to determine the effect of carrageenan concentration on
the physicochemical and organoleptic properties of peanut jelly drink
and to determine the concentration of carrageenan that can produce
peanut jelly drink with the best organoleptic properties. The
carrageenan concentrations used were 0.1%, 0.175%, 0.25%,
0.325%, 0.4%, and 0.475% (w/v). The physicochemical properties
(pH, syneresis, suction power) were tested using a Random Block
Design (RBD) with four repetitions, and the organoleptic properties
(taste preference, mouthfeel, ease of being sucked) were tested using
a Completely Random Design (CRD). The results were analyzed
using ANOVA (= 5%) to determine whether or not each treatment
had a significant effect, and continued with the DMRT test (= 5%) if
there was a significant effect. The best treatment was determined by
spider web charts and tested for protein content. The results showed
that the concentration of carrageenan significantly affected the pH,
syneresis, and suction power of peanut jelly drink. The higher the
concentration of carrageenan, the higher the pH (day 1: 6.89-7.07;
day 4: 6.77-7.03; day 7: 6.75-7.01), the lower the syneresis (day 1:
13.51-2.31%; day 4: 15.72-3.36%; day7 : 19.69-5.30%) and the
lower the suction power (day 1: 81.75-13.13 mL/ 3 seconds; day 4:
86.88-16.75 mL/ 3 seconds; day 7: 91.63-22.63 mL/ 3 seconds).
Consumers rated 0.325% (w/v) as the best carrageenan
concentration, with a taste preference score of 5.41 (rather like),
mouthfeel of 5.66 (like), and ease of being sucked of 5.83 (like), a
pH of 6.94-7.00, syneresis of 5.99-10.01%, suction power of 38.75-
53.75 mL/ 3 seconds, and a protein content of 3.13%.

Keywords: jelly drink, peanut, carrageenan
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