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1. Dr. Ir. Susana Ristiarini, M.Si. 
2. Dr. Ignatius Srianta, S.TP., MP. 
 
 

ABSTRAK 
 
 

Sorbitol adalah gula alkohol yang memiliki nilai kalori rendah dan 
indeks glikemik rendah. Sorbitol dapat dikonsumsi oleh penderita diabetes 
karena tidak menyebabkan melonjaknya kadar glukosa darah. Berdasarkan 
keunggulannya, sorbitol dimanfaatkan sebagai pemanis alternatif untuk 
minuman jeli nanas. Penggunaan sorbitol mempengaruhi tekstur gel yang 
terbentuk, sehingga untuk mendapatkan karakteristik minuman jeli yang 
baik maka konsentrasi karagenan yang digunakan juga diteliti. Penelitian ini 
bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi karagenan dan sorbitol 
serta pengaruh interaksi keduanya terhadap karakteristik fisikokimia dan 
organoleptik minuman jeli nanas. Rancangan percobaan yang digunakan 
adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan kombinasi dua faktor, 
yaitu konsentrasi karagenan yang terdiri dari tiga level: 0,08%; 0,09%; dan 
0,1% dan konsentrasi sorbitol yang terdiri dari tiga level: 10%; 12,5%; dan 
15% dengan tiga kali ulangan. Parameter pengujian yang digunakan yaitu 
analisa fisikokimia (pH, sineresis, daya hisap) dan organoleptik (tingkat 
kesukaan panelis terhadap kemudahan dihisap, mouthfeel, rasa). Data 
dianalisis dengan ANOVA (Analysis of Variance) pada α = 5% dan 
dilanjutkan dengan uji DMRT pada α = 5%. Hasil penelitian menunjukkan 
bahwa interaksi konsentrasi karagenan dan sorbitol berpengaruh nyata 
terhadap pH, sineresis, dan daya hisap minuman jeli nanas. Konsentrasi 
karagenan dan sorbitol yang semakin meningkat akan meningkatkan nilai 
pH, menurunkan tingkat sineresis, dan meningkatkan daya hisap minuman 
jeli nanas. Variasi konsentrasi karagenan dan sorbitol berpengaruh nyata 
terhadap sifat organoleptik yang meliputi kesukaan kemudahan dihisap, 
mouthfeel, dan rasa. Berdasarkan uji organoleptik, perlakuan yang terbaik 
adalah minuman jeli nanas dengan kombinasi perlakuan konsentrasi 
karagenan 0,09% dan konsentrasi sorbitol 12,5% (K2S2). Perlakuan ini 
memiliki nilai pH 4,57, tingkat sineresis 0,32%, dan daya hisap 5,92 
detik/10 mL. 
Kata kunci: karagenan, sorbitol, nanas, minuman jeli 



ii 

Abigail Natasha (6103014072). Effects of Carrageenan and Sorbitol 
Concentration on the Physicochemical and Sensory Properties of Sweet 
Cayenne Pineapple Jelly Drink. 
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ABSTRACT 
 
 

 Sorbitol is a sugar alcohol that is low in calories and glycemic index. 
Sorbitol is suitable for diabetics because it does not cause a fluctuation in 
blood sugar level. Based on its advantages, sorbitol is used as an alternative 
sweetener in pineapple jelly drink. The use of sorbitol in different 
concentration may affect the texture of the formed gel, so it is important to 
study the effect of carrageenan concentration to obtain the preferred jelly 
drink characteristics. The objective of this research was to study the effects 
of carrageenan and sorbitol concentration and their interaction on the 
physicochemical and sensory properties of Sweet Cayenne pineapple jelly 
drink. The research used Randomized Block Design (RBD) with the 
combinations of two factors, which are the concentration of carrageenan 
consisting of three levels: 0.08%; 0.09%; and 0.1% and the concentration of 
sorbitol consisting of three levels: 10%; 12.5%; and 15% with three 
replications. The physicochemical properties (pH, syneresis, suction 
power), and sensory properties (preferences for ease of sucking, mouthfeel, 
taste) were analyzed. The obtained datas were statistically analyzed using 
ANOVA (Analysis of Variance) at α = 5%, and followed by DMRT test at 
α = 5%. The results showed that the interaction of the carrageenan and 
sorbitol concentration affected the pH, syneresis, and suction power of 
pineapple jelly drink. Increase of carrageenan and sorbitol concentration 
caused the increase of pH and suction power; and the decrease of syneresis. 
Variations in the concentration of carrageenan and sorbitol significantly 
affected the sensory properties i.e. preferences for ease of sucking, 
mouthfeel, and taste. Based on the sensory testing, the pineapple jelly drink 
with the combination of 0,09% carrageenan and 12,5% sorbitol (K2S2) was 
the best. This treatment has a pH value of 4,57, a syneresis level of 0,32%, 
and a suction power of 5,92 sec/10 mL. 
 
 
Keywords: carrageenan, sorbitol, pineapple, jelly drink
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