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ABSTRAK 

Jelly drink merupakan produk minuman semi padat yang umumnya 

terbuat dari buah-buahan dan dikonsumsi untuk menahan rasa lapar. 

Bahan baku utama yang digunakan dalam pembuatan jelly drink 

adalah beras hitam. Beras hitam mengandung serat dan pati. Tektsur 

jelly drink dipengaruhi oleh pati dan karagenan yang digunakan. Jenis 

karagenan yang digunakan adalah kappa karagenan (k-karagenan). 

Pada penelitian ini digunakan beras hitam sebagai bahan dasar 

pembuatan jelly drink dan konsentrasi k-karagenan yang berbeda 

untuk mengetahui pengaruhnya terhadap karakteristik jelly drink. 

Parameter penelitian yang digunakan adalah uji karakteristik 

fisikokimia yang meliputi analisa pH, sineresis, daya hisap, dan serat 

dengan 6 konsentrasi k-karagenan yang berbeda, yaitu 0,1%, 0,2%, 

0,3%, 0,4%, 0,5%, 0,6% dan diulang sebanyak 4 kali. Data yang 

diperoleh dianalisa menggunakan ANOVA dan uji lanjut DMRT. 

Rentang nilai uji pH berkisar 6,3-6,6 hari ke-1, 5,8-6,4 hari ke-7, 

rentang uji sineresis 7,81%-0% hari ke-1, 10,31%-1,72% hari ke-3, 

12,97%-2,97% hari ke-5, 14,53%-3,59% hari ke-7, rentang uji daya 

hisap 6,08 mL/3 detik-2,18 mL/3 detik hari ke-1 dan 3,15 mL/3 detik-

0,3 mL/3 detik ke-7, dan kandungan serat dalam 1 cup jelly drink beras 

hitam berat 80 g sebanyak 1,232 g. Serta dilakukan metode survei 

untuk mengetahui persepsi masyarakat terhadap jelly drink beras 

hitam. Didapatkan sebanyak 211 responden yang dipilih secara acak. 

Data dianalisis, diolah dan disusun dalam bentuk deskriptif. Sebanyak 

91% responden laki-laki dan 90% responden perempuan suka 

mengkonsumsi jelly drink dengan 56% responden laki-laki dan 64% 

responden perempuan memperhatikan nilai gizi jelly drink, serta 77% 

responden laki-laki dan 91% responden perempuan memiliki 

ketertarikan mengkonsumsi jelly drink beras hitam. 

Kata kunci: jelly drink, beras hitam, karagenan 
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ABSTRACT 

Jelly drink is a semi-solid beverage product which is generally made 

from fruit and is consumed to suppress hunger. The main raw material 

used in the manufacture of jelly drinks is black rice. Black rice 

contains fiber and starch. Jelly drink texture is influenced by the starch 

and carrageenan used. The type of carrageenan used is kappa 

carrageenan (k-carrageenan). In this study, black rice was used as the 

basic ingredient for making jelly drinks and different concentrations 

of k-carrageenan were used to determine the effect on the 

characteristics of jelly drinks. The research parameters used were 

physicochemical characteristics test which included analysis of pH, 

syneresis, suction power, and fiber with 6 different concentrations of 

k-carrageenan, namely 0.1%, 0.2%, 0.3%, 0.4%, 0.5%, 0.6% and 

repeated 4 times. The data obtained were analyzed using ANOVA and 

DMRT follow-up test. The pH test value ranges from 6.3 to 6.6 on the 

1st day, 5.8 to 6.4 on the 7th day, the syneresis test range is 7.81%-0% 

on the 1st day, 10.31%-1 ,72% 3rd day, 12,97%-2,97% 5th day, 

14.53%-3.59% 7th day, suction power test range 6.08 mL/3 sec-2, 18 

mL/3 seconds on the 1st day and 3.15 mL/3 seconds-0.3 mL/3 seconds 

on the 7th, and the fiber content in 1 cup of black rice jelly drink 

weighing 80 g is 1.232 g. A survey method was also conducted to 

determine the public's perception of the black rice jelly drink. There 

were 211 respondents who were chosen randomly. The data were 

analyzed, processed and arranged in a descriptive form. As many as 

91% of male respondents and 90% of female respondents like to 

consume jelly drinks with 56% of male respondents and 64% of 

female respondents paying attention to the nutritional value of jelly 

drinks, and 77% of male respondents and 91% of female respondents 

having an interest in consuming jelly. black rice drink. 

Keywords: jelly drink, black rice, carrageenan 
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