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ABSTRAK

Jelly drink merupakan produk minuman semi padat karena terdapat
gelling agent yang dapat diminum dengan cara dihisap. Jelly drink dibuat
dengan menggunakan susu dan ekstrak bengkuang yang kaya akan inulin
dan dengan penambahan Lactobacillus acidophilus FNCCO0051 sehingga
menghasilkan jelly drink sinbiotik. Rancangan penelitian yang digunakan
adalah Rancangan Acak Kelompok yang terdiri dari satu faktor, yaitu
proporsi bengkuang: susu 50:50, 55:45, 60:40, 65:35, 70:30, dan 75:25.
Parameter yang diuji yaitu organoleptik (kesukaan terhadap aroma , rasa,
dan daya hisap). Data yang diperoleh dianalisa secara statistik dengan uji
ANOVA (Analysis of Varians) pada a = 5%. Jika hasil uji ANOVA
menunjukkan beda nyata maka akan dilanjutkan uji Beda Jarak Nyata
Duncan (Duncan’s Multiple Range Test) untuk menentukan taraf perlakuan
mana yang memberikan beda nyata. Pada penelitian ini menggunakan 100
orang panelis tidak terlatih untuk uji organoleptik, kemudian tiga perlakuan
terbaik yaitu konsentrasi ekstrak bengkuang : susu 50:50 dengan rata-rata
4,8633 , 55:45 dengan rata-rata 4,8367 dan 60:40 dengan rata-rata 4,9533
yang kemudian disimpan selama 1 hari, 10 hari, dan 20 hari untuk diuji fisik
yang meliputi sineresis dan tekstur jelly drink sinbiotik. Pada penelitian ini
masing-masing diulang sebanyak empat kali. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa proporsi ekstrak bengkuang dan susu memberikan
pengaruh terhadap nilai sensoris (semakin besar proporsi ekstrak
bengkuang pada jelly drink, tingkat penerimaan rasa, aroma, dan daya hisap
jelly drink cenderung menurun), meningkatkan sineresis, hardness, dan
gumminess jelly drink. Proporsi ekstrak bengkuang dan susu tidak
memberikan pengaruh terhadap cohesiveness dan springiness. Selama
penyimpanan persen sineresis mengalami peningkatan tetapi hardness
dan gumminess mengalami penurunan dengan pola linier.

Kata kunci: Bengkuang, Lactobacillus acidophilus, jelly drink
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ABSTRACT

Jelly drink is a semi solid beverage product which is consumed by
suctioning the product. Jelly drink is made using milk and Pachyrhizus
erosus extract as inulin rich main raw material with the addition of
Lactobacillus acidophilus FNCC0051, resulting in a synbiotic jelly drink.
The experimental design will be used is Randomized Block Design with
one factor namely is the ratio of Pachyrhizus erosus extract : milk 50:50,
55:45, 60:40, 65:35, 70:30, dan 75:25 with four replications. The
parameters observed are sensory (falvor, taste, and suction power),
syneresis, and texture. The obtained will be analyzed statistically by using
ANOVA (Analysis of Varians) at a = 5%. If there is a significant difference
then it is futher analyzed by DMRT (Duncan’s Multiple Range Test) to
determine which level of treatment that gives significant differences. In this
study using 100 untrained panelists for organoleptic test, then three best
treatment that Pachyrhizus erosus extract : milk 50:50 with average 4,8633 ,
55:45 with average 4,8367 dan 60:40 with average 4,9533 were then stored
for 1 day, 10 days, and 20 days for physical test that includes syneresis and
texture of jelly drink synbiotic. In this study, each repeated four times. The
results showed that the proportion of Pachyrhizus erosus extract and milk
give effect to the value of sensory (The greater the proportion of
Pachyrhizus erosus extract in jelly drink , the level of acceptance of taste,
flavor, and suction power a soft jelly decrease), increased syneresis,
hardness, and gumminess jelly drink. The proportion of Pachyrhizus erosus
extract and milk does not give effect to cohesiveness and springiness.
During storage percent syneresis increased but decreased hardness and
gumminess with the linear pattern.

Key words: Pachyrhizus erosus, Lactobacillus acidophilus, jelly drink
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