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ABSTRAK 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh perbandingan 

sari wortel dengan sari terung belanda, konsentrasi karagenan dan interaksi 

perbandingan sari wortel dengan sari terung belanda dan konsentrasi karagenan 

pada produk jelly drink. 

 Penelitian yang digunakan terdiri dari penelitian pendahuluan dengan 

respon organoleptik atribut warna, aroma, rasa, tekstur dan penelitian utama 

menggunakan metode Rancangan Acak Kelompok (RAK) yang terdiri dari 2 faktor 

yaitu perbandingan sari wortel dengan sari terung belanda (1 : 1, 1,5 : 0,5 , 0,5 : 1,5) 

dan konsentrasi karagenan (0,1%;0,2%;0,3%). Respon pada penelitian ini yaitu 

respon kimia meliputi kadar vitamin C dan pH, respon fisik meliputi sineresis dan 

viskositas, serta respon organoleptik metode hedonik meliputi atribut warna, aroma, 

rasa dan tekstur. 

Hasil penelitian utama menunjukan bahwa perbandingan sari wortel dengan 

sari terung belanda berpengaruh terhadap kadar vitamin C, nilai pH, sineresis, 

warna, rasa dan tekstur. Konsentrasi karagenan berpengaruh terhadap vitamin C, 

sineresis, viskositas, warna, aroma dan tekstur. Interaksi antara perbandingan sari 

wortel dengan sari terung belanda dan konsentrasi karagenan berpengaruh terhadap 

vitamin C, sineresis, warna dan tekstur. 

Perlakuan terpilih yaitu pada perlakuan k3j3 (perbandingan sari wortel 

dengan sari terung belanda 0,5 : 1,5 dan konsentrasi karagenan 0,3%), dengan kadar 

vitamin C 6,02 mg/100g bahan, pH 3,90 , viskositas 648,33 cp , tingkat sineresis 

1,81%, warna 5,02 , aroma 4,80 , rasa 4,50 , tekstur 4,59 dan aktivitas antioksidan 

4438,135 ppm. 

 

Kata Kunci : Sari Wortel, Sari Terung Belanda, Karagenan, Jelly Drink  Wortel 

Terung Belanda 
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ABSTRACT 

The purpose of this research is to know the comparative influence of carrot 

juice with tamarillo juice, carrageenan concentration and interaction carrot juice 

with tamarillo and concentration of carrageenan jelly drink products. 

 The research used consists of preliminary research with a response 

organoleptik attribute color, aroma, taste, texture of jelly drink and main research 

using Random Design Group (RAK) of the two factors, namely the comparison 

carrot juice with tamarillo juice (1:1, 1.5:0.5, 0.5:1.5) and concentration of 

carrageenan (0.1%; 0.2%; 0.3%). Response on the research chemical response 

include the levels of vitamin C and pH, physical responses include sineresis and 

viscosity, as well as the response of organoleptik hedonic methods include 

attributes of color, aroma, taste and texture. 

The main results of the study show that the comparison carrot juice with 

tamarillo juice influence on the levels of vitamin C, pH values, sineresis, color, taste 

and texture. Carrageenan concentration effect on vitamin C, sineresis, viscosity, 

color, flavor and texture. Interaction between carrot juice comparison with 

tamarillo juice and concentration of carrageenan effect on vitamin C, sineresis, 

color and texture. 

The selected product in the treatment k3j3 (comparison of carrot juice with 

tamarillo juice 0,5 : 1,5 and concentration of carrageenan 0.3%), with the levels of 

vitamin C 6,02 mg/100 g of ingredients, pH 3,90 , viscosity 648,33 cp, sineresis 

1,81%, color 5,02 , flavor 4,80 , taste 4,50 , texture 4,59 and antioxidant activity 

4438.135 ppm. 

 

Keywords: Carrot Juice, Tamarillo Juice, Carrageenan, Jelly Drink Carrot 

Tamarillo 
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I PENDAHULUAN 

 Bab ini menguraikan mengenai : (1) Latar Belakang, (2) Identifikasi 

Masalah, (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka 

Pemikiran, (6) Hipotesis Penelitian, (7) Tempat dan Waktu Penelitian. 

1.1 Latar Belakang 

Dewasa ini wortel termasuk 22 jenis sayuran komersial yang dihasilkan 

Indonesia. Ditelaah dari produksi sayuran nasional pada tahun 2010, wortel berada 

pada urutan ke-11 setelah terong, kacang panjang, daun bawang, ketimun, sawi, 

tomat, bawang merah, kentang, cabai, kubis. Berdasarkan Badan Pusat Statistik 

Jawa Barat, produksi wortel pada tahun 2016 adalah sebanyak 1.399.049 kwintal. 

Wortel merupakan tanaman khas dataran tinggi dengan ketinggian 1.200- 

1.500 mdpl untuk pertumbuhan terbaiknya. Suhu yang cocok untuk tanaman ini 

sekitar 22-24°C dengan kelembaban dan sinar matahari yang cukup. Persyaratan 

tanah yang sesuai untuk tanaman ini yaitu subur, gembur dan banyak mengandung 

humus, tata udara dan tata airnya berjalan baik (tidak menggenang). Wortel dapat 

tumbuh baik pada pH antara 5,5-6,5 dan untuk hasil optimal diperlukan pH 6,0-6,8. 

Keunggulan tanaman ini adalah tanaman ini dapat ditanam sepanjang tahun,baik 

pada musim kemarau maupun musim hujan. Batangnya pendek dan berakar 

tunggang yang fungsinya berubah menjadi bulat dan memanjang. Namun, suhu 

udara tetap perlu diperhatikan, karena jika suhu udara terlalu tinggi seringkali 

menyebabkan umbi kecil-kecil dan berwarna pucat atau kusam, 
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sedangkan jika suhu udara terlalu rendah maka umbi yang terbentuk adalah panjang 

kecil (Mulyahati, 2005). 

Menurut Khomsan (2009), wortel sarat dengan karoten total dan 

betakaroten (754 g) serta air. Kadar betakarotennya hampir dua kali lebih banyak 

daripada kangkung (380 g), dan tiga kali lebih banyak daripada daun caisim (286 

g). Kadarnya bahkan lebih tinggi daripada bayam (409 g). Semakin jingga warna 

wortel, semakin tinggi kadar betakaroten wortel. 

Menurut Beeton (2000), betakaroten pada wortel dapat lebih efektif diserap 

apabila wortel dalam keadaan setengah masak daripada dalam keadaan mentah. Hal 

ini menyebabkan wortel lebih baik dikukus terlebih dahulu sebelum dibuat menjadi 

jus atau makanan saji. Kandungan betakaroten wortel banyak terdapat tepat di 

bawah kulit. Proses pengupasan wortel menyebabkan 20 – 30% betakaroten 

terbuang.  

Menurut Muchtadi (2000), sayuran yang tergolong memiliki kadar serat 

pangan tinggi, baik serat pangan larut maupun serat pangan tidak larut adalah 

wortel. Serat pangan larut lebih efektif dalam mereduksi plasma kolesterol yaitu 

low density lipoprotein (LDL), serta meningkatkan kadar high density lipoprotein 

(HDL). Serat pangan larut juga dapat membantu mengurangi terjadinya obesitas, 

penyakit jantung dan mencegah penyakit divertikulosis. Serat pangan tidak larut 

sangat penting peranannya dalam pencegahan disfungsi alat pencernaan seperti 

konstipasi (susah buang air besar), ambeien, kanker usus besar dan infeksi usus 

buntu. 
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Terung belanda atau tamarillo merupakan salah satu anggota keluarga 

terung-terungan (Solanaceae) yang mulai dikembangkan di Bogor, Jawa Barat 

sejak tahun 1941. Di Indonesia, terung ini mungkin pertama kali dibawa dan 

dikembangkan oleh orang Belanda sehingga dikenal dengan nama terung belanda, 

padahal buah ini berasal dari daerah Amazon di Amerika Latin (Adrianne, 2009). 

Berdasarkan data BPS (Badan Pusat Statistik) produksi Terung Belanda di 

Indonesia pada tahun 2010 adalah 482,305 ton, tahun 2011 adalah 519,481 ton dan 

tahun 2012 adalah 518,448 ton (BPS, 2013). 

Pada umur satu sampai dua tahun setelah penyemaian bibit, terung belanda 

dapat dipanen beberapa kali sepanjang musim panen yang lamanya antara 5 sampai 

7 bulan setiap tahun. Tanaman terung belanda dapat berbuah selama 5 sampai 8 

tahun. Terung belanda memiliki akar yang dangkal sehingga tidak tahan terhadap 

kekeringan dan tiupan angin. Penanganan pasca panen buah terung belanda mudah 

dikelola karena dagingnya keras, kulitnya licin dan liat. Dalam keadaan hangat 

normal, daya tahannya mencapai satu minggu (Adrianne, 2009). 

Dalam 100 g terung  belanda mengandung 82,7-87,8 g air; protein 1,5 g; 

lemak 0,06–1,28 g; karbohidrat 10,3 g; serat 1,4–4,29  g; abu 0,66–0,94 mg; karoten 

0,371–0,653 mg; vitamin A 540 I.U. dan vitamin C 23,3– 44,9 mg. Jika buah ini 

dimasak, maka sebagian besar vitamin C hilang (Black et al., 1987; Morton, 1987 

dalam Supriharti, dkk, 2007). 

Terung belanda mengandung provitamin A yang baik untuk kesehatan mata 

dan vitamin C untuk mengobati sariawan, panas dalam dan meningkatkan daya 

tahan tubuh. Mineral penting seperti potasium, fosfor dan magnesium mampu 
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menjaga dan memelihara kesehatan. Serat yang tinggi di dalam terung belanda 

bermanfaat untuk mencegah kanker dan sembelit/konstipasi. Terung belanda 

mengandung antosianin yang termasuk kedalam golongan flavonoid yang 

merupakan salah satu jenis antioksidan (Akhmad, 2009). Untuk sebagian orang 

khususnya anak – anak, terkadang tidak menyukai sayuran dan buah yang 

dikonsumsi secara langsung ataupun dalam bentuk sayur masakan, oleh karena itu 

perlu dilakukan pengembangan produk berbasis wortel dan terung sehingga 

masyarakat tetap dapat memanfaatkan nilai gizi yang terkandung dalam bahan 

pangan tersebut. Adapun produk olahan wortel yang sudah ada diantaranya sari 

wortel, manisan, keripik, selai, jelly drink, wortel kering, wortel kaleng dan produk 

setengah jadi yaitu tepung wortel. Produk olahan terung belanda diantaranya sari 

terung, minuman serbuk instan, selai, sirup, puding, jelly drink dan selai lembaran. 

Minuman fungsional modern yang saat ini sedang dikembangkan salah 

satunya adalah jelly drink yang bermanfaat bagi saluran pencernaan yang juga 

mengandung dietary fiber (Hapsari, 2011). Jelly drink harus mempunyai tekstur 

kokoh, saat dikonsumsi menggunakan sedotan mudah hancur, namun bentuk gelnya 

masih terasa dimulut. 

Jelly drink dapat menjadi minuman fungsional sebagai pelepas dahaga serta 

mempunyai potensi pasar yang besar untuk dikembangkan karena saat ini di kota – 

kota besar terjadi perpindahan pola konsumsi pangan yang cenderung ke arah pola 

konsumsi instan atau cepat saji. Untuk itu diperlukan pola konsumsi yang sehat 

namun harus disesuaikan dengan selera masyarakat yang saat ini cenderung 
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menginginkan segalanya serba gampang dan praktis salah satunya yaitu jelly drink 

(Widiyanto, dkk, 2013). 

Jelly drink adalah produk minuman berbentuk gel, yang dapat dibuat dari 

pektin, agar, karagenan, gelatin, atau senyawa hidrokoloid lainnya dengan 

penambahan gula, asam, dan atau tanpa bahan tambahan makanan lain yang 

diizinkan. Jelly drink memiliki tingkat kekentalan diantara sari buah dan jeli, 

sehingga memiliki sifat elastis namun konsistensi atau kekuatan gelnya lebih lemah 

apabila dibandingkan dengan jeli agar (Noer, 2006). 

Pembuatan jelly drink berbasis sayur dan buah ini dapat menjadi suatu 

alternatif dalam mengolah dan mengkonsumsi wortel dan terung belanda, 

khususnya bagi masyarakat yang kurang menyukai sayuran. Selain kepraktisannya, 

diharapkan produk ini juga dapat memenuhi kebutuhan gizi masyarakat. 

1.2 Identifikasi Masalah 

Berdasarkan uraikan di atas, maka masalah yang dapat di identifikasi adalah 

sebagai berikut : 

1. Bagaimana pengaruh perbandingan sari wortel dengan sari terung belanda 

terhadap karakteristik jelly drink ? 

2. Bagaimana pengaruh konsentrasi karagenan terhadap karakteristik jelly drink? 

3. Bagaimana pengaruh interaksi perbandingan sari wortel dengan sari terung 

belanda dan konsentrasi karagenan terhadap karakteristik jelly drink ? 

1.3 Maksud dan Tujuan Penelitian 

Maksud dari penelitian ini adalah untuk menentukan variasi perbandingan 

sari wortel dengan sari terung belanda dan konsentrasi karagenan dalam pembuatan 

jelly drink wortel dan terung belanda. 
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Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui dan mempelajari 

pengaruh perbandingan sari wortel dengan sari terung belanda, pengaruh 

konsentrasi karagenan dan pengaruh interaksi perbandingan sari wortel dengan sari 

terung belanda dan konsentrasi karagenan pada produk jelly drink. 

1.4 Manfaat Penelitian 

Manfaat yang diharapkan dari penelitian ini adalah sebagai berikut : 

1. Memanfaatkan dan meningkatkan produktivitas pangan lokal sebagai 

diversifikasi pangan. 

2. Memberikan referensi pengolahan untuk wortel dan terung belanda. 

3. Memberikan informasi tentang proses pembuatan jelly drink wortel dan terung 

belanda. 

1.5 Kerangka Pemikiran 

Muchtadi (2004), menyatakan bahwa makanan atau minuman dikatakan 

mempunyai sifat fungsional apabila mengandung komponen zat gizi (protein, asam 

lemak, vitamin dan mineral) dan komponen non gizi (serat pangan, oligosakarida, 

senyawa fenol dan sebagainya) yang dapat mempengaruhi satu atau sejumlah 

terbatas fungsi dalam tubuh, tetapi yang bersifat positif, sehingga dapat memenuhi 

kriteria fungsional atau menyehatkan. Jelly drink dapat bermanfaat untuk 

memperlancar pencernaan karena produk ini memiliki kandungan serat sehingga 

dapat juga dikategorikan sebagai minuman fungsional. 

Jelly drink merupakan minuman yang diperoleh dari olahan buah -  buahan 

yang memiliki karakteristik pH rendah dan memiliki kandungan pektin baik pektin 

yang tinggi ataupun yang rendah. Untuk kandungan pektin yang rendah akan 
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ditambah bahan penstabil yaitu karagenan. Penelitian ini menggunakan karagenan 

sebagai bahan penstabil (Cahyana, 2005). 

Pembuatan sari wortel diawali dengan sortasi. Tahap selanjutnya yaitu 

pencucian lalu blansing pada suhu 80oC selama 1 menit. Wortel dihancurkan 

menggunakan juicer lalu diambil sarinya (Pratiwi, 2009). 

Menurut Kori Yati dkk (2014), dalam pembuatan sari umbi wortel, wortel 

dicuci bersih, dipotong kecil – kecil dan di blender, kemudian diperas dan disaring 

dengan menggunakan kain flanel, lalu simpan dalam wadah tertutup rapat. 

Menurut Sugiarso dkk (2015), dalam pembuatan jelly drink murbei (Morus 

alba L.), buah murbei dilakukan sortasi dan pencucian, kemudian di blanching pada 

suhu 80oC selama 3 menit. Setelah dilakukan blanching, buah murbei dipotong 

kemudian dilakukan proses penghancuran dan penyaringan untuk mendapatkan sari 

buah murbei. Sari buah murbei ditambahkan sukrosa dan gelling agent, kemudian 

dipanaskan hingga suhu 75oC  sambil dilakukan pengadukan. Setelah itu dilakukan 

pendinginan hingga terbentuk jelly drink. 

Menurut Agustin dan Putri (2014), dalam penelitian jelly drink belimbing 

wuluh tahapan proses pembuatannya adalah sebagai berikut : belimbing wuluh 

ditimbang 250g. Karagenan ditimbang dengan kosentrasi 0.8%, 1.0%, 1.2%. Gula 

ditimbang 13%. Kemudian belimbing wuluh di water blanching pada suhu 70°C 

selama 3 menit. Belimbing wuluh yang telah di water blanching dihancurkan 

menggunakan blender dengan proporsi belimbing wuluh : air sebesar 1:1 dan 1:3. 

Belimbing wuluh yang telah dihancurkan disaring dan diambil sarinya. Sari buah 

belimbing wuluh diambil 100 ml. Kemudian sari buah belimbing wuluh 
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dicampurkan dengan karagenan 0.8%, 1.0%, 1.2% dan gula 13% kemudian 

dipanaskan dan diaduk hingga suhu 90°C selama 2 menit. Jelly drink belimbing 

wuluh dimasukan ke dalam cup kemudian didinginkan pada suhu ruangan. 

 Menurut Agustin dan Putri (2014) dalam pembuatan jelly drink belimbing 

wuluh, jelly drink belimbing wuluh terbaik menurut parameter fisik dan kimia 

adalah jelly drink belimbing wuluh dengan proporsi belimbing wuluh : air 1:1 

dengan penambahan konsentrasi karagenan sebesar 1.20%. Nilai perlakuan terbaik 

menurut parameter fisik dan kimia sebagai berikut: pH (2.63), total asam (1.23%), 

vitamin C (9.62 mg/100g), viskositas (0.82 cps), sineresis (2.26 mg/menit). Jelly 

drink belimbing wuluh terbaik menurut parameter organoleptik  adalah jelly drink 

belimbing wuluh dengan proporsi belimbing wuluh : air 1:3 dengan penambahan 

konsentrasi karagenan sebesar 1.0%. 

Menurut Adi dkk (2006), pada pembuatan minuman lidah buaya 

perbandingan daging lidah buaya dengan air yaitu 1 : 4 terpilih sebagai 

perbandingan terbaik pada proses penghancuran. Penambahan air dapat 

mempengaruhi pH dan tingkat kestabilan pada minuman lidah buaya. 

Penelitian Ashadi dkk (2014), menyatakan perlakuan konsentrasi sari 

jagung manis dan karagenan dalam pembuatan jelly jagung manis berpengaruh 

terhadap produk jelly yang dihasilkan. Hasil perlakuan terbaik diperoleh pada 

produk jelly jagung manis dengan perlakuan konsentrasi sari jagung manis 1 : 1 

(Jagung : Air ; gr : ml) dan konsentrasi karagenan 0,4% dengan nilai masing masing 

parameternya sebagai berikut : parameter fisik ; kekerasan 38,3 (g), deformasi 3,84 

(mm), adhesive force 1,83 (g) dan parameter kimia ; kadar air 70,39%. Kemudian 
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hasil perlakuan terbaik dari penilaian panelis terhadap produk jelly jagung manis 

yaitu pada perlakuan konsentrasi sari jagung manis 1 : 1 (Jagung : Air ; gr : ml) dan 

konsentrasi karagenan 0,4%. 

Bahan pembentuk gel (gelling agent) adalah bahan tambahan pangan yang 

digunakan untuk mengentalkan dan menstabilkan berbagai macam makanan seperti 

jelly, makanan penutup dan permen. Bahan ini memberikan tekstur makanan 

melalui pembentukan gel. Beberapa bahan penstabil dan pengental juga termasuk 

dalam kelompok bahan pembentuk gel. Jenis – jenis bahan pembentuk gel biasanya 

merupakan bahan berbasis polisakarida atau protein. Contoh – contoh dari bahan 

pembentuk gel antara lain asam alginat, sodium alginat, kalium alginat, kalsium 

alginat, agar, karagenan, locust bean gum, pektin dan gelatin (Ningrum, 2012). 

Menurut Febriyanti dan Yunianita (2015), karagenan yang ditambahkan 

dalam pembuatan jelly drink jahe adalah 0,15%, 0,25%, 0,35%. Hasil penelitian 

menunjukan bahwa jelly drink jahe dengan perlakuan penambahan konsentrasi 

karagenan menunjukkan pengaruh nyata (α = 0,05) terhadap aktivitas antioksidan, 

total fenol, pH, sineresis. Jelly drink jahe diperoleh perlakuan terbaik menurut 

parameter kimia fisik adalah jelly drink jahe dengan konsentrasi karagenan 0,35%. 

Menurut Wicaksono, dkk (2015) penggunaan penstabil karagenan dengan 

konsentrasi karagenan (b/v) secara berturut – turut 0,2%, 0,3%, 0,4% dan gula (b/v) 

sebanyak 12% dalam pembuatan jelly drink daun sirsak. Dilakukan analisis produk 

yang meliputi analisis kimia : pH, aktivitas antioksidan, total fenol, total padatan 

terlarut, kadar tannin, analisis fisik : viskositas, sineresis, warna, kadar air. 

Organoleptik : rasa, warna, aroma, tekstur. Hasil penelitian menunjukan bahwa jelly 
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drink sirsak terbaik berdasarkan metode pemboboran adalah pemberian konsentrasi 

0,3%. 

Menurut Yuliani dkk (2011), konsentrasi karagenan berpengaruh pada 

meningkatnya derajat keasaman (pH) dan tingkat kesukaan serta nilai mutu hedonik 

kekenyalan jelly drink rosela. Komposisi jelly drink rosela yang disukai adalah 

dengan konsentrasi ekstrak rosela 1% dan konsentrasi karagenan 0,5% dengan nilai 

ph 2,73, kadar vitamin C 6,16 mg per 100 ml dan kadar gula total 14,51%. 

Menurut Perwira (2010), dalam penelitian jelly drink tomat menunjukkan 

bahwa dengan konsentrasi karagenan 0,4% dan volume jus tomat 100 ml 

merupakan perlakuan terbaik dengan kandungan total padatan terlarut 10,3%, kadr 

air 89,25%, vitamin C 26,38 mg/100 ml, karoten 8,01 μg/g, lycopene 204,15 μg/g, 

pH 4,05 dan viskositas 65,64 cps. 

Menurut Imeson (2010) dalam Iriyanti (2017), asam sitrat yang digunakan 

untuk jelly drink sebanyak 0,30% - 0,45%. 

Menurut Meutia (2018), dari segi formulasi yang terbaik adalah dengan 

menggunakan lou han guo powder dan jelly powder B sebanyak 0,23%, serta 

penambahan asam sitrat 0,05%. 

Menurut Muchtadi (2011) kombinasi antara pektin dan asam untuk 

menghasilkan jelly drink yang baik yaitu pada kisaran pH 3,2-3,5. Jika buah yang 

akan digunakan dalam pembuatan jelly drink memiliki keasaman yang rendah, 

dapat ditambahkan asam askorbat atau asam sitrat. 

Menurut Anggraini (2008), bahan lain yang digunakan dalam pembuatan 

jelly drink adalah gula pasir. Gula pasir selain berfungsi sebagai pemberi rasa manis 
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dan sumber energi, juga sebagai tickhener yang menarik molekul – molekul air 

bebas sehingga viskositas larutan akan meningkat. Gula pasir 10 – 15% dapat 

menghasilkan jelly drink dengan tekstur yang dapat diterima. Hasil penilitian 

pendahuluan menunjukkan, penggunaan gula pasir lebih dari 15% pada pembuatan 

jelly drink akan menyebabkan kegagalan dalam pembentukan gel (matriks 

karagenan hancur sehingga tekstur menjadi lebih kental dan sulit dihisap), 

sedangkan konsentrasi gula pasir kurang dari 10% menyebabkan pembentukan gel 

yang tidak sempurna (matriks gel rapuh dan mudah dihisap). 

Menurut Haryati (2010), pengujian terhadap jelly drink wortel dengan 

penggunaan konsentrasi gula yang berbeda yaitu 10% dan 15% menghasilkan 

perbedaan yang nyata terhadap pH 3,3 dan mempengaruhi rasa, warna dan 

kekentalan. Berdasarkan uji organoleptik produk yang terpilih adalah dengan 

menggunakan konsentrasi gula yang menghasilkan zat betakaroten paling tinggi 

yaitu 3,03 mg. Berdasarkan ujii organoleptik produk yang paling disukai yaitu 

dengan konsentrasi 10% menghasilkan warna orange jernih, rasa yang manis agak 

asam dan tekstur kental. 

1.6 Hipotesis Penelitian 

Berdasarkan kerangka pemikiran di atas, maka diduga bahwa : 

1. Perbandingan sari wortel dengan sari terung belanda berpengaruh terhadap 

karakteristik jelly drink.   

2. Konsentrasi karagenan berpengaruh terhadap karakteristik jelly drink. 

3. Interaksi perbandingan sari wortel dengan sari terung belanda dan 

konsentrasi karagenan berpengaruh terhadap karakteristik jelly drink. 
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1.7 Waktu dan Tempat Penelitian 

Penelitian dilaksanakan di Laboratorium Teknologi Pangan, Universitas 

Pasundan Bandung dan akan dilaksanakan pada bulan Desember 2018 sampai 

dengan bulan Januari 2019. 
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