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ABSTRAK

Jambu biji merah (Psidium guajava) merupakan tanaman yang
kaya pektin dan beberapa sumber vitamin. Jambu biji merah dapat
digunakan dalam pembuatan berbagai produk pangan, salah satunya adalah
jelly drink. Jelly drink merupakan produk yang berbentuk gel, masih dapat
mengalir dan dikonsumsi dengan cara dihisap. Jelly drink dari ekstrak
jambu biji merah yang mengandung pektin dengan penambahan sukrosa
dan senyawa hidrokoloid (karagenan dan konjac) akan menghasilkan
produk yang memiliki nilai lebih dengan vitamin C yang berperan sebagai
antioksidan. Perbedaan proporsi karagenan:konjac dan konsentrasi sukrosa
diduga berpengaruh terhadap pembentukan gel pada jelly drink dan secara
tidak langsung terhadap kadar vitamin C.

Penelitian ini dilakukan dengan menggunakan Rancangan Acak
Kelompok (RAK) dengan dua faktor, yaitu proporsi karagenan dan konjac
(0,05%:0,15%; 0,10%:0,10%; dan 0,15%:0,05%) dan konsentrasi sukrosa
(20%;25% dan 30%) dengan ulangan sebanyak tiga kali. Parameter yang
diuji meliputi sifat fisikokimia (daya hisap, sineresis, keasaman (pH), kadar
TPT (Total Padatan Terlarut), vitamin C) dan pengujian organoleptik (daya
hisap, kemudahan ditelan, dan rasa) dengan menggunakan uji hedonik. Data
yang diperoleh dianalisa menggunakan analisa varian (ANAVA) pada
0=5% untuk mengetahui apakah terdapat perbedaan yang nyata antar
perlakuan tersebut kemudian apabila terdapat beda nyata dilakukan uji
lanjutan dengan menggunakan uji Beda Jarak Nyata Duncan (Duncan’s
Multiple Range Test/DMRT).

Hasil ANAVA menunjukkan bahwa secara umum masing-masing
faktor (proporsi konjac:karagenan dan konsentrasi sukrosa) berpengaruh
terhadap pH, laju hisap, sineresis, total padatan terlarut (TPT), kadar
vitamin C sineresis. Interaksi secara umum berpengaruh nyata terhadap pH
hari ke-4, kesukaan panelis terhadap kemudahan untuk dihisap, kemudahan
untuk ditelan dan rasa jelly drink jambu biji merah. Perlakuan terbaik
berdasarkan hasil uji organoleptik yang dipilih adalah jelly drink dengan
proporsi konjac:karagenan sebesar 0,10:0,10 serta konsentrasi sukrosa
sebesar 25%.

Kata kunci: jelly drink, jambu biji merah, sukrosa, karagenan, konjac
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Lisa Novia Arini (6103006074). The Influence of Conjac and
Carrageenan Proportion also Sucrose Consentration on The
Physicochemical and Sensory Characteristics of Red Guava Jelly Drink
Supervised by: 1. Ir. Susana Ristiarini, M.Si
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ABSTRACT

Red guava (Psidium guajava) is a plant that rich in pectin and
source vitamins. Red guava can be used in many of food production, one of
them is jelly drink. Jelly drink is a gel product that have some
characteristics, such as great consistency gel, tranluscent, and easily to suck.
Jelly drink from red guava’s extract that contain pectin with sucrose
addition and also carrageenan and conjac as gelling agents can give addition
values to jelly drink product. Difference of carrageenan and conjac
proportion also sucrose concentration are guess can influence gelation and
undirect effect to vitamin C content.

The research will use randomized block design with two factors,
i.e. proportion of carrageenan and conjac (0,05% : 0,15%; 0,10% : 0,10%;
and 0,15% : 0,05%) and concentration of sucrose (20%; 25%; and 30%)
with three replications. The following parameters were measured:
physicochemical properties (rate of suck, syneresis, pH, Soluble Solid
Total, vitamin C content) and sensory tests (capability to suck, to swallowed
up and taste). Data were analyzed statistically by ANAVA (0=5%). If the
effect was significant then data was further tested by Duncan’s Multiple
Range Test (DMRT).

The result of this research showed that there was an interaction
between proportion of carrageenan and conjac and concentration of sucrose
to pH on the 4™ days. Statistical evaluation shown that every factor
(proportion of carrageenan and conjac and concentration of sucrose)
influenced the pH, rate of suck, syneresis level, Soluble Solid Total, vitamin
C content. The sensory evaluation showed that combination of treatments
give a significant effect to capability to suck, to swallowed up and taste of
guava jelly drink. The best product based on sensory test was guava jelly
drink with 0,10:0,10 proportion of carrageenan and conjac and 25% sucrose
concentration.

Kata kunci: jelly drink, red guava, sucrose, carrageenan, conjac
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