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 ABSTRAK 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh konsentrasi 

karagenan dan sukrosa dalam pembuatan produk minuman jelly campuran 

bengkuang nenas. Penelitian ini menggunakan metode Rancangan Acak Kelompk 

(RAK) pola factorial 3x3 dengan tiga kali ulangan dan 2 (dua) faktor, yaitu 

konsentrasi karagenan (K) yang terdiri dari 3 (tiga) taraf dengan notasi k1 : 0,2%, 

k2 : 0,3%, k3 : 0,4% dan konsentrasi sukrosa (S) yang terdiri dari 3 (tiga) taraf 

dengan notasi s1 : 9%, s2 : 11% s3 : 13%. Respon kimia meliputi kadar vitamin C 

dan kadar kalsium, respon fisik %sineresis serta respon organoleptik meliputi 

warna, rasa, aroma dan tekstur. 

Berdasarkan penelitian pendahuluan dapat diketahui kadar vitamin C pada 

bahan baku bengkuang sebesar 20,25 mg vitamin C/100g dan kadar vitamin C 

pada bahan baku nenas sebesar 25,54 mg vitamin C/100g, serta perbandingan 

campuran bengkuang nenas kadar vitamin C tertinggi didapat pada perbandingan 

1 (bengkuang 1 : nenas 3) sebesar 24,22 mg vitamin C/100g. Hasil penelitian 

utama menunjukkan bahwa konsentrasi karagenan berpengaruh terhadap tekstur, 

kadar vitamin C dan % sineresis. Konsentrasi sukrosa berpengaruh nyata terhadap 

rasa tekstur, kadar vitamin C dan % sineresis. Interaksi antara konsentrasi 

karagenan dan konsentrasi sukrosa berpengaruh terhadap % sineresis. Pada 

perlakuan terpilih k2s1 (konsentrasi karagenan 0,3% dan sukrosa 9%) memiliki 

kadar vitamin C 21,28 mg vit. C/100gram, kadar kalsium 13,20 mg Ca/100gram 

dan % sineresis sebesar 36,35% dilakukan perhitungan % AKG pada produk 

minuman jelly campuran bengkuang nenas didapatkan dalam 150gram takaran 

saji mengandung total kalori sebesar 163,66 Kkal dengan % AKG sebesar 7,61%. 
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 ABSTRACT 

The purpose of this study was to determine the effect of carrageenan and 

sucrose concentrations in the manufacture of pineapple jelly beverage mixture 

products. This research uses a 3x3 factorial randomized block design (RBD) 

method with three replications and 2 (two) factors, namely carrageenan 

concentration (K) consisting of 3 (three) levels with the notation k1: 0.2%, k2: 0 , 

3%, k3: 0.4% and the concentration of sucrose (S) consisting of 3 (three) levels 

with s1: 9% notation, s2: 11% s3: 13%. Chemical responses include vitamin C 

levels and calcium levels, physical response% syneresis and organoleptic 

responses including color, taste, aroma and texture. 

Based on preliminary research it can be seen that the levels of vitamin C 

in yam raw material is 20.25 mg vitamin C / 100g and the level of vitamin C in 

pineapple raw materials is 25.54 mg vitamin C / 100g, and the highest ratio of 

pineapple yam mixture is the highest vitamin C content obtained at ratio 1 (yam 

0.25: pineapple 0.75) of 24.22 mg vitamin C / 100g. The main research results 

show that carrageenan concentration affects the texture, vitamin C levels and% 

syneresis. Sucrose concentration significantly affected texture taste, vitamin C 

level and% syneresis. The interaction between carrageenan concentration and 

sucrose concentration affects % syneresis. In the selected treatment k2s1 

(carrageenan concentration of 0.3% and 9% sucrose) had vitamin C levels of 

21.28 mg vit. C / 100gram, calcium level 13.20 mg Ca / 100gram and % syneresis 

of 36.35% were calculated % AKG on pineapple jelly mixed beverage products 

obtained in 150gram serving size containing total calories of 163.66 Kcal with % 

AKG of 7 , 61%. 

 

 

Keyword : Jelly drinks, yam, pineapple, carrageenan concentration, sucrose 

concentration 
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I PENDAHULUAN 

 

 Bab ini menguraikan mengenai: (1.1.) Latar Belakang Penelitian, (1.2) 

Identifikasi Masalah, (1.3.) Maksud dan Tujuan Penelitian, (1.4.) Manfaat 

Penelitian, (1.5.) Kerangka Pemikiran, (1.6.) Hipotesis Penelitian, dan (1.7.) 

Tempat dan Waktu Penelitian. 

1.1. Latar Belakang Penelitian 

 Bengkuang atau biasa juga disebut umbi bengkuang (Pachyrhizus erosus) 

dikenal sebagai umbi (cormus) dimana bagian putihnya atau bagian daging 

umbinya bisa dimakan. Umbi bengkuang biasa dijadikan sebagai komponen rujak 

dan asinan, selain itu dalamdunia industri kosmetika buah ini dapat dimanfaatkan 

sebagai masker untuk menyegarkan wajah dan memutihkan kulit. Bengkuang 

mengandung vitamin C dan senyawa fenol yang dapat berfungsi sebagai sumber 

antioksidan bagi tubuh (Assaori, 2010).  

 Umbi bengkuang secara umum mengandung gizi yang cukup baik, 

diantaranya (kandungan nutrisi per 100 g bengkuang) adalah, 55 kkal energi, 

1,40g  protein, 0,20 g lemak, 12,80 g karbohidrat, 12,00 mg kalsium, 18,00 mg 

fosfor, 0,60 mg kalium, 0,00 IU vitamin A, 0,04 mg vitamin B1, 20,00 mg 

vitamin C dan 85,10% air (Direktorat Gizi Departemen Kesehatan RI, 1992). 

Kandungan vitamin C pada umbi bengkuang yang tinggi yaitu sebesar 20 

mg/100 gram sangat berperan sebagai antioksidan yang bermanfaat untuk 

menangkal radikal bebas. Sementara kandungan vitamin B1 bermanfaat untuk 
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memperlancar metabolisme tubuh, mengoptimalkan fungsi otak, mencegah 

terjadinya kerusakan saraf serta memperlancar sirkulasi darah(Astawan, 2009). 

Umbi bengkuang mengandung inulin yang bermanfaat bagi kesehatan 

dan dimanfaatkan dalam pangan fungsional. Inulin tidak dicerna oleh enzim yang 

dihasilkan pankreas, perut atau bagian lain dari sistem pencernaan, namun inulin 

akan dipecah di saluran usus oleh bakteria bifidobakteria. Bakteri sehat atau 

bifidobakteria ini mampu mencerna inulin. Inulin telah dibuktikan secara klinis 

dapat meningkatkan bifidobakteria sehat di dalam sistem pencernaan. Studi yang 

sama juga membuktikan bahwa inulin dapat membantu sistem daya tahan tubuh 

dan membantu penyerapan vitamin(Susanto, 2011). 

Umbi bengkuang memiliki rasa dan aroma yang tidak khas (netral), 

sehingga apabila umbi bengkuang diolah menjadi suatu produk perlu adanya 

bahan tambahan lain seperti buah Nenas agar produk yang dihasilkan memiliki 

rasa dan aroma yang lebih baik. 

Nenas memiliki kandungan air 90% dan kaya protein 0,40g, lemak 0,20g, 

karbohidrat 16,00g, kalsium 13,00mg, fosfor 9,00mg, serat 0,40g, zat besi 0,20g, 

vitamin A 20,00 IU, vitamin B1 0,08mg, vitamin B2 0,004mg, vitamin C 

20,00mg serta enzim bromelin. Gula yang terkandung dalam Nenas yaitu glukosa 

2,32% fruktosa 1,42% dan sukrosa 7,89%. Asam-asam yang terkandung dalam 

buah Nenas adalah asam sitrat, asam malat, dan asam oksalat. Jenis asam yang 

paling dominan yakni asam sitrat 78% dari total asam (Irfandi, 2005). Kandungan 

bromelin yang terdapat dalam buah Nenas yaitu: membantu memperlancar 
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pencernaan, mempercepat penyembuhan luka, mengobati luka bakar, gatal, bisul 

dan obat pencegah tumor. Kandungan seratnya dapat mempermudah buang air 

besar pada penderita sembelit  (Septiatin, 2009).  

Umbi bengkuang dan Nenas selain dapat di konsumsi secara langsung, juga 

dapat diolah menjadi berbagai macam produk. Salah satunya yaituproduk 

minuman seperti sari, jus, minuman isotonik dan minuman jelly. 

Minuman jelly adalah produk minuman berbentuk gel yang dapat dibuat 

dari pektin, agar, karragenan, gelatin atau senyawa hidrokoloid lainnya dengan 

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

diizinkan. Minuman jelly memiliki tingkat kekentalan diantara sari buah dan jelly, 

sehingga memiliki sifat elastic namun konsistensi atau kekuatan gelnya lebih 

lemah apabila dibandingkan dengan jelly agar (Noer, 2006).  

 Syarat minuman jelly adalah transparan, mempunyai aroma dan rasa dari 

bahan dasar, tekstur gel baik, yaitu mudah disedot dan bentuk gel-nya masih 

terasa dimulut.Minuman jelly diproduksi melalui prosesekstraksi sari buah dengan 

menambahkan gula, pektin, atau bahan-bahan lain yang diijinkan serta melalui 

proses penyaringan, pemanasan, dan pendinginan. Minuman jelly dapat terbuat 

dari ekstrak buah-buahan maupun tidak. Buah yang dapat digunakan untuk 

pembuatan minuman jelly adalah buah dengan tingkat keasaman yang cukup 

tinggi dan mengandung pektin, hal ini dikarenakan tingkat keasaman dan pektin 

akan mempengaruhi pembentukan gel. pH optimum untuk pembentukan gel 
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karagenan adalah 3,0-4,0, keberadaan pektin dapat digantikan dengan hidrokoloid 

lain, contohnya karagenan (Luthana, 2008). 

Karagenan dalam minuman jelly berfungsi sebagai stabilisator, pengental, 

pembentuk gel, pengemulsi, dan pengikat.Karagenan merupakan getah rumput 

lautyang diesktraksi dengan larutan alkalisehingga bersifat basa. Karagenan stabil 

pada pH netral atau basadan kestabilan karagenan menurun padapH asam, namun 

saat gel sudah terbentukmaka gel akan tetap stabil (Andriani, 2008).  

Konsentrasi karagenan yang biasa digunakan pada pembuatan minumnan 

jelly yaitu pada konsentrasi 0,2-1%, Penggunaan karagenan kurang dari 0,05% 

akan menghasilkan tekstur jelly drink yang kurang kokoh (tidak mulur), 

sedangkan jika lebih dari 0,1% maka gel akan terlalu kokoh (sangat mulur dan 

sulit putus) sehingga akan sulit untuk dihisap (Anggraini, 2008). 

Sukrosa/gula pasir selain berfungsi sebagai pemberi rasa manis dan sumber 

energi, juga sebagai thickener yang menarik molekul-molekul air bebas sehingga 

viskositas larutan akan meningkat. Jikakomposisi gula dan sari buah tidak 

seimbang maka gel yang terbentuk akan kurangsempurna sebab gula diperlukan 

dalam membantu pembentukan gel. Gula yangdigunakan dalam pembuatan 

minuman jelly adalah gula pasir, berfungsi sebagaipemberi rasa manis, sebagai 

bahan pengawet alami. Banyaknya gula yangditambahkan tergantung dari buah 

yang digunakan, semakin asam buah yangdigunakan semakin banyak gula yang 

ditambahkan. 
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1.2 Identifikasi Masalah 

Berdasarkan uraian yang tedapat pada latar belakang, maka masalah yang 

dapat diidentifikasi adalah sebagai berikut:  

1. Apakah konsentrasi karagenan berpengaruh terhadap karakteristik minuman 

jelly campuran bengkuang dan Nenas?  

2. Apakah konsentrasi sukrosa berpengaruh terhadap karakteristik minuman 

jelly campuran bengkuang dan Nenas? 

3. Apakah interaksi antara konsentrasi Karagenan dan sukrosa berpengaruh 

terhadap karakteristik minuman jelly campuran bengkuang dan Nenas?  

1.3 Maksud dan Tujuan Penelitian 

 Maksud dari penelitian ini adalah untuk menentukan konsentrasi 

karagenan dan sukrosa dalam pembuatan minuman jelly campuran bengkuang 

nenas. 

 Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh konsentrasi 

karagenan dan sukrosa serta interaksinya terhadap karakteristik minuman jelly 

campuran bengkuang dan nenas. 

1.4 Manfaat Penelitian 

Manfaat yang diharapkan dari penelitian ini adalah: 

1. Membuat diversifikasi olahan bengkuang  dan nenas menjadi produksi yang 

siap dikonsumsi. 

2. Meningkatkan nilai ekonomis dari bengkuang dan nenas serta 

memperpanjang masa simpan olahan bengkuang dan Nenas. 
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3. Menambah wawasan tentang metode pengolahan minuman jelly, serta 

meningkatkan usaha penganekaragaman produk makanan menjadi suatu 

produk yang dapat diterima oleh masyarakat. 

1.5 Kerangka Pemikiran 

Minuman jelly adalah produk minuman ringan berbentuk gel yang dibuat 

dari pektin, agar-agar, karagenan, gelatin atau senyawa hidrokoloid lainnya 

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

yang diizinkan. Minuman jelly memiliki konsistensi gel yang lemah sehingga 

memudahkan untuk disedot sebagai minuman. Kriteria minuman jelly yang baik, 

yaitu transparan, mempunyai aroma serta rasa buah yang asli. Tekstur yang 

diinginkan adalah saat dikonsumsi menggunakan sedotan mudah hancur, namun 

bentuk gel masih terasa di mulut (Saputra, 2007). 

Hartati (2017)menyatakan bahwa hasil analisis sidik ragam pada konsentrasi 

karagenan dan konsentrasigula pasir berpengaruh nyata terhadap total padatan 

terlarut, sineresis, daya hisap, rasadan mouthfeel jelly drink temulawak dengan 

perlakuan terbaik adalah kombinasi perlakuan konsentrasi karagenan 1 % dan 

konsentrasi gula pasir 10 % pada pemanasan hingga mendidih 950C dengan 

dilakukan pengadukan. 

Ardin (2015) menyatakan bahwapada pembuatan minuman jelly Nenas 

dilakukan pada suhu 800C selama 3 menit dengan konsentrasi karagenan sampai 

dengan 0.15 % yang ditambahkan dalam 100 mL sari Nenas tidak berpengaruh 

terhadap kadar vitamin C dan total asam pada minuman jelly sari buah Nenas. 
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Konsentrasi karagenan hanya berpengaruh pada meningkatnya kandungan total 

padatan terlarut dan tingkat kesukaan panelis terhadap tekstur, penampakan, dan 

kekentalan minuman jelly sari buah Nenas. Komposisi minuman jelly sari buah 

Nenas yang paling disukai adalah dengan konsen-trasi karagenan 0,15 % dengan 

kadar vitamin C 4,46 mg per 100 mL, kandungan total asam 6,12 %, dan kadar 

total padatan terlarut 32,0 %. 

Febriyanti dan Yunianita (2015)menyatakan bahwa hasil penelitian 

minuman jelly jahe yang dipanaskan pada suhu 70-800Cdengan perlakuan 

konsentrasi karagenan 0,35% menunjukkan pengaruh yang nyata terhadap 

aktivitas antioksidan, total fenol, pH , sineresis.  

Hasil penelitian Wicaksono dkk (2015) menyatakan bahwa pada pembuatan 

minuman jelly daun sirsak dengan penggunaan penstabil karagenan 0,3% 

menunjukkan hasil terbaik pada analisis kimia yaitu pH, aktivitas antioksidan, 

total fenol, total padatan terlarut dan kadar tanin. Analisis fisik meliputi 

viskositas, sineresis, warna dan kadar air, serta respon organoleptik meliputi rasa, 

warna, aroma dan tekstur. 

Menurut Sari (2017)pada pengujian minuman jelly mangga pakel dengan 

karakteristik terbaik yaitu perlakuan P3 (penambahan konsentrasi karagenan 0,8 

gram) dengan kadar vitamin C 20,62 mg, kadar air 90,56%, pH 4,07, sineresis 8,2 

mg/menit, dan viskositas 355,57 cP.  

Gani dkk (2014) menyatakan bahwa perbedaan konsentrasi karagenan 

dengan rentang 0,05% berpengaruh nyata terhadap nilai laju alir, viskositas, pH, 
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dan sineresis hari ke-1, 7, dan 14 penyimpanan jelly drink rosela-sirsak. 

Perbedaan konsentrasi karagenan dengan rentang 0,05% berpengaruh nyata 

terhadap nilai kesukaan terhadap warna, daya hisap, dan rasa jelly drink rosela-

sirsak. Jelly drink rosela-sirsak dengan perlakuan terbaik adalah pada penambahan 

konsentrasi karagenan sebesar 0,30%. Nilai kesukaan terhadap rasa jellydrink 

rosella-sirsak menurun seiring dengan meningkatnya konsentrasi karagenan yang 

ditambahkan. Rasa jelly drink rosella-sirsak yang diinginkan adalah rasa asam-

manis yang khas dari sirsak yang dapat menutupi rasa asam dari rosella yang 

kurang disukai.  

Hasil penelitian Haryati (2010) terhadap minuman jelly 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 betakroten paling tinggi 

yaitu 3,03 mg. berdasarkan uji organoleptik produk yang paling disukai yaitu 

dengan konsentrasai 10% menghasilkan warna orange jernih, rasa yang manis 

agak asam, dan tekstur kental. 

Menurut Khaliq (2011) pengujian terhadap minuman jelly ekstrak bunga 

rosella pada suhu pemasakan hingga 700C dengan penggunaan konsentrasi gula 

yang berbeda yaitu 10%, 11%,12% menghasilkan perbedaan yang nyata terhadap 

rasa manis yang dihasilkan. Produk yang terpilih yaitu penggunaan dengan 
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menggunakan konsentrasi 12% karena dihasilkan dengan tekstur yang mudah 

disedot dan rasa asam dan manis nya cukup seimbang. 

1.6 Hipotesis Penelitian 

Berdasarkan kerangka pemikiran diatas, maka dapat diambil suatu hipotesis 

sebagai berikut :  

1. Konsentrasi karagenan diduga berpengaruh terhadap karakteristik minuman 

jelly campuran bengkuang dan nenas. 

2. Konsentrasi sukrosa diduga berpengaruh tehadap karakteristik minuman jelly 

campuran bengkuang dan nenas 

3. Interaksi konsentrasi karagenan dan sukrosa diduga berpengaruh terhadap 

minuman jellyicampuran bengkuang dan nenas. 

1.7 Waktu dan Tempat 

Penelitian dilaksanakan pada bulan Juni s/d Juli, bertempat di laboratorium 

Penelitan Teknologi Pangan, Jurusan Teknologi Pangan-Fakultas Teknik, 

Universitas Pasundan, Bandung, jalan Dr. Setiabudi No.193 Bandung. 
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