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Angeline Teguh (6103010043)Perbedaan Konsentrasi Karagenan
terhadap Karakteristik Fisikokimia dan Organoleptik Jelly Drink
Jeruk Nipis.
Di bawah bimbingan: 1. Ir. Thomas Indarto Pututesus MP.

2. Erni Setijawati, S.TP., MM.

ABSTRAK

Jelly drink merupakan salah satu produk minuman yang berbgeiuk
dan mudah dihisap. Jeruk nipis memiliki karaktécidterair dan sangat
asam dengan aroma yang tajam sehingga rasa asaseg@njeruk nipis
akan membuatelly drink jeruk nipis menjadi produk yang inovatif bagi
konsumenGelling agent yang digunakan untuk pembuagafy drink jeruk
nipis adalah karagenan. Penelitian bertujuan umbekgetahui pengaruh
konsentrasi karagenan terhadap karakteristik fisikia dan organoleptik
jelly drink jeruk nipis. Konsentrasi karagenan yang berbedaugdid
mempengaruhi karakteristik fisikokimia dan orgampdile jelly drink jeruk
nipis.

Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancadgak
Kelompok (RAK) dengan satu faktor dan tujuh taradfrlgkuan yaitu
konsentrasi karagenan (0,15%; 0,20%; 0,25%; 0,30985%; 0,40%;
0,45%) dengan empat kali ulangan. Parameter yanfg ddalah sifat
fisikokimia meliputi viskositas, laju alir, pH, @nesis hari ke-1, hari ke-7,
dan hari ke-14 selama penyimpanan, dan uji orgatikléwarna, daya
hisap, rasa).

Hasil penelitan menunjukkan variasi konsentrasi raganan
berpengaruh nyata terhadap nilai viskositas, l&ju@H, sineresis hari ke-
1, 7, 14, dan nilai organoleptik kesukaan dayaphdan rasa tetapi tidak
berpengaruh nyata terhadap nilai organoleptik kasnkwvarngelly drink
jeruk nipis. Perlakuan terbaikelly drink jeruk nipis adalah dengan
penambahan 0,25% karagenan dan memiliki nilai wiske sebesar 3,9375
d.pas, laju alir 4,7275 cm/s, pH sebesar 3,7088rssis hari ke-1, ke-7, ke-
14 sebesar 2,22%, 2,25%, 2,27%, nilai organoldg@#ukaan warna, daya
hisap, dan rasa secara berturut-turut adalah 7,46@000; dan 7,3300
(nilai skala 7=suka), dan kadar serat total seb@20%z; dari beragelly

drink jeruk nipis.

Kata Kunci:Jelly drink, Jeruk Nipis, Karagenan.



Angeline Teguh (NRP 6103010043)Differences Carrageenan
Concentration on Physicochemical Characteristics ah Organoleptic
Lime Jelly Drink .
Advisory Committee: 1. Ir . Thomas Indarto Putus&no, MP .

2 . Erni Setijawati, S.TP., MM .

ABSTRACT

Jelly drink is a beverage product in the form dEgmnd easily sucked.
Lime has a juicy characteristic and very sour withungent smell that sour
taste and fresh lime juice to make jelly drink liugce into innovative
products for consumers. Gelling agent used for rifaufacture of lime
jelly drink is carrageenan. The study aimed to wheitee the effect of
carrageenan concentration on physicochemical andjanoteptic
characteristics of lime jelly drink. Different cageenan concentration
thought to affect the physicochemical and orgartaegharacteristics of
lime jelly drink.

The study design used was a randomized block degthnone factor
and seven- level factors of carrageenan concemtisat{0.15%; 0.20%;
0.25%; 0.30%; 0.35%; 0.40%; 0.45%) with four regfions. The
parameters are tested physicochemical propertigdadia viscosity, flow
rate, pH, syneresis days 1, 7, 14 during storage, aganoleptic (color,
suction power, taste).

The results showed variation in the concentratiéncarrageenan
significantly affect the value of viscosity, flowate, pH, syneresis days 1, 7,
14, and organoleptic value of suction power antetaseferences but did
not significantly affect the organoleptic value lohe jelly drink’s color.
The best treatment is lime jelly drink with the d&msh of 0.25%
carrageenan and has viscosity value 3.9375 dlpasrdite 4.7275 cm/s, pH
3.7035, syneresis days 1, 7, 14 are 2.22%, 2.25%7%%, the value of
organoleptic favorite color, suction power, andtdasire respectively
7.4600; 7.4700; and 7.3300 (scale value 7= likedl @tal fiber content of
lime jelly drink is 0.20%;, of a heavy jelly drink .

Keywords : Jelly drink, Lime, Carrageenan.
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