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ABSTRAK 
 
 
 
 
 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh konsentrasi 

sukrosa dan konsentrasi karagenan, serta interaksi konsentrasi sukrosa dan 

konsentrasi karagenan terhadap karakteristik minuman jelly kayu secang. 

Rancangan  yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) 

dengan dua faktor dan ulangan sebanyak 3 kali. Adapun faktor yang digunakan 

adalah konsentrasi sukrosa (S) yang terdiri dari s1 = 12%, s2 = 14%, s3 = 16% dan 

konsentrasi karagenan (T) yang terdiri dari t1 = 0,2%, t2 = 0,4%, t3 = 0,6%. Respon 

yang dilakukan dalam penelitian ini adalah respon kimia meliputi kadar tanin. 

Respon fisik meliputi sineresis dan viskositas. Respon organoleptik terhadap atribut 

rasa, aroma, warna dan tekstur. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa konsentrasi sukrosa berpengaruh nyata 

terhadap sineresis, viskositas, rasa, aroma, warna dan tekstur. Konsentrasi 

karagenan berpengaruh terhadap sineresis, viskositas, warna dan. Interaksi antara 

konsentrasi sukrosa dan konsentrasi karagenan berpengaruh terhadap sineresis, 

viskositas, warna dan tekstur minuman jelly kayu secang. 

 
Kata kunci : Sukrosa, Karagenan, Kayu Secang, Minuman jelly.

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

ABSTRACT 

 
The purpose of this study was to determine the effect of . The purpose of 

this study was to find the effect of sucrose concentration and carrageenan 

concentration, as well as the interaction of sucrose concentration and carrageenan 

concentration on the quality of secang wood jelly drink. 

The design used was Randomized Block Design (RBD) with two factors and 3 

times replicated was used in this study. First factor was observed sucrose 

concentration (S) consisting of 3 level, s1 = 12%, s2 = 14%, s3 = 16% and second 

factor was observed carrageenan concentration (T) consisting of 3 level, t1 = 0,2%, 

t2 = 0,4%, t3 = 0,6%. The respone taken in this study was the chemical respone 

include tannin content. Physical response include syneresis and viscosity. 

organoleptic responses to the attributes of taste, odor, color and texture. 

The results of the study showed that sucrose concentration was gave 

significant effect on syneresis, viscocity, taste, odor, color and texture. 

Concentration of carrageenan had a significant effect on syneresis, viscocity, color 

and texture. Intraction between sucrose concentration and carrageenan 

concentration had an effect on syneresis, viscocity, color and texture of secang 

wood jelly drink. 
 

 
Keywords : Sucrose, Carrageenan, Secang Wood, Jelly Drink. 
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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 dan (7) Tempat dan Waktu Penelitian. 

1.1. Latar Belakang 

Kayu secang (Caesalpinia  sappan L) merupakan bahan yang mengandung 

sumber antioksidan. Ekstrak kayu secang dengan pelarut aquades mempunyai 

aktivitas antioksidan sebesar 17,62%. Hasil uji ekstrak secang menunjukkan 

adanya flavonoid, tanin  dan fenolat  lainnya yang berpotensi  sebagai antioksidan 

(Lutfiah,2011). Kayu secang juga mengandung brazilin, yaitu senyawa penghasil 

warna merah yang termasuk golongan flavonoid. Secang sering digunakan 

sebagai pewarna alami pada  makanan karena  dapat  menghasilkan  warna  yang  

menarik dan  dapat diterima secara organoleptik (Nirmagustina,2011). 

Kayu secang memiliki senyawa-senyawa sebagai sumber antioksidan yang 

tinggi. Menurut Utari (2017) dalam penelitiannya menyatakan bahwa ekstrak kayu 

secang memiliki IC50 sebesar 15,69 ppm. 

Saat ini pemanfaatan kayu secang sebagai produk olahan pangan masih sangat 

minim , seperti halnya teh kayu secang, wedang secang dan pewarna alami. 

Sedangkan tanaman secang berproduksi sepanjang tahun (tidak tergantung musim), 

budidaya yang relatif mudah dan dapat diproduksi sesuai kebutuhan. Sehingga kayu 

secang ini perlu dilakukan proses diversifikasi lebih lanjut lagi dengan pembuatan 

minuman jelly kayu secang.



 

 

Minuman  jelly  adalah produk  minuman  yang 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. Minuman jelly memiliki konsistensi gel yang lemah sehingga 

memudahkan untuk dikonsumsi sebagai  minuman (Noer,2006). 

Sukrosa selain berfungsi sebagai pemberi rasa manis dan sumber energi, juga 

berfungsi sebagai thickener yang menarik molekul-molekul air bebas sehingga 

viskositas larutan akan meningkat (Anggraini,2008). 

Karagenan adalah bahan alami pembentuk gel yang terbuat dari rumput laut, 

pH optimum untuk pembuatan gel karagenan adalah 3,0-4,0 (Harijono dkk, 2001). 

Karagenan memiliki fungsi sebagai struktur hidrofilik dan agar-agar yang fleksibel 

untuk mengakomodasi berbagai tekanan arus dan gerakan gelombang di dalam air. 

Karena sifatnya yang dapat terbiodegradasi, karagenan banyak digunakan sebagai 

pengatur viskositas, zat penstabil, zat pengental dan banyak lagi (Thakur dan 

Thakur, 2016). 

Penambahan asam pada minuman jelly yang diizinkan dan berasal dari bahan 

alami salah satunya buah lemon.Buah   lemon terdiri dari 5% asam sitrat, yang 

memberikan rasa khas lemon dan pH-nya sekitar 2-3 (Hutasoit, 2005). Gel 

terbentuk melalui mekanisme junction zone oleh hidrokoloid (seperti karagenan) 

bersama dengan gula dan asam (Zega,2010). 

Oleh karena itu, perlu kiranya dilakukan penelitian tentang pembuatan 

minuman jelly kayu secang dengan menggunakan faktor konsentrasi sukrosa dan 

konsentrasi karagenan.



 

 

1.2. Identifikasi Masalah 

Berdasarkan latar belakang di atas, maka dapat diidentifikasikan beberapa 

masalah sebagai berikut : 

1. Apakah konsentrasi sukrosa berpengaruh terhadap karakteristik minuman 

jelly kayu secang ? 

2. Apakah konsentasi karagenan berpengaruh terhadap karakteristik 

minuman jelly kayu secang ? 

3. Apakah  interaksi  antara  konsentrasi  sukrosa  dan  konsentrasi  

karagenan berpengaruh terhadap karakteristik minuman jelly  kayu secang ? 

1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian 

Maksud penelitian ini adalah untuk diversifikasi pangan khususnya kayu 

secang sebagai minuman jelly yang dapat dimanfaatkan oleh masyarakat ataupun 

industri. 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh konsentrasi 

sukrosa terhadap karakteristik minuman jelly kayu secang, untuk mengetahui 

pengaruh konsentrasi karagenan terhadap karakteristik minuman jelly kayu secang 

dan untuk mengetahui interaksi antara konsentrasi sukrosa dan konsentrasi 

karagenan terhadap karakteristik minuman jelly kayu secang. 

1.4. Manfaat Penelitian 

Manfaat dari penelitian ini adalah : 

 
1. Memberikan informasi kepada masyarakat tentang pemanfaatan kayu secang, 

2. Memberikan nilai tambah pada kayu secang, sebagai diversifikasi olahan 

kayu secang, menambah wawasan bagi peneliti maupun masyarakat. 



 

 

3. Meningkatkan penganekaragaman pangan fungsional. 

1.5. Kerangka Pemikiran 

Jelly drink adalah produk minuman yang berbentuk gel dan memiliki 

karakteristik berupa cairan kental yang konsisten serta mudah dihisap. Selain itu, 

jelly drink memiliki karakteristik gel yang berbeda dari produk jelly pada umumnya. 

Gel dari jelly drink lebih lunak atau halus dan teksturnya tidak kokoh, sehingga 

dapat dihisap dalam pengkonsumsiannya, namun saat di mulut masih dapat 

dirasakan tekstur gelnya (Noer , 2006). 

Karagenan dapat berfungsi sebagai pengikat, melindungi koloid, 

penghambat sineresis dan flocculating agent. Karagenan termasuk senyawa 

hidrokoloid yang banyak digunakan untuk meningkatkan sifat-sifat tektur dan 

kestabilan suatu cairan produk pangan (Distantina et al., 2009). 

Menurut Putra (2013), dalam pembutan minuman jelly kunyit asam dengan 

menggunakan penstabil karagenan dan konyaku dengan konsentrasi berbeda-beda 

yaitu 0,2%, 0,3%, 0,4%. Hasil penelitian menunjukkan jenis bahan pembentuk gel 

berpengaruh nyata terhadap aroma dan kekentalan, dan tidak berpengaruh nyata 

terhadap rasa dan warna. Proporsi bahan pembentuk gel berpengaruh nyata 

terhadap warna dan kekentalan dan tidak berpengaruh terhadap aroma dan rasa. 

Interaksi jenis dan proporsi bahan pembentuk gel menunjukkan ada pengaruh 

terhadap kekentalan, dan tidak berpengaruh terhadap rasa, warna, dan aroma pada 

minuman jeli kunyit asam. Hasil yang terbaik dari penelitian ini adalah penambahan 

jenis pembentuk gel karagenan dengan jumlah 0,3%. 



 

 

Menurut Febriyanti (2005) karagenan yang ditambahkan dalam pembuatan 

minuman jelly jahe adalah 0,15% , 0,25%, 0,35%. Hasil penelitian minuman jelly 

menunjukkan bahwa pembuatan minuman jelly jahe dengan perlakuan 

penambahan konsentrasi karagenan menunjukan pengaruh nyata terhadap 

aktivitas antioksidan, total fenol, pH, sineresis. Minuman jelly jahe diperoleh 

perlakuan terbaik menurut parameter kimia fisik adalah minuman jelly dengan 

konsentrasi karagenan 0,35%. 

Vania, dkk (2017)  dalam penelitiannya, karagenan yang ditambahkan dalam 

pembuatan jelly drink pepaya adalah 0,100%, 0,125%, 0,150%,  0,175%, 0,200%, 

dan 0,225% dengan empat pengulangan. Hasil penelitian menunjukan bahwa 

semakin tinggi konsentrasi karagenan maka nilai sineresis terjadi penurunan, 

peningkatan nilai daya hisap, dan peningkatan pH. Perlakuan terbaik yang 

ditentukan berdasarkan uji organoleptik dengan metode spiderweb adalah jelly 

drink dengan penambahan karagenan 0,150%. 

Restiana (2013) dalam penelitiannya, konsentrasi karagenan yang 

ditambahkan dalam pembuatan jelly drink kulit pisang candi adalah 0%, 0,1% dan 

0,2% dan penambahan konsenrasi agar-agar yaitu 0,1%, 0,3%, 0,5%. Hasil analisa 

pembuatan jelly drink kulit pisang candi diperoleh hasil terbaik analisa organoleptik 

yaitu menggunakan konsentrasi karagenan 0,2% dan agar-agar 0,1%. 

Dalam pembuatan minuman jelly tingkat keasaman, gula dan pektin merupakan 

faktor yang sangat mempengaruhi tekstur serta proses pembentukan gel dari 

produk minuman jelly (Wibowo,  2009). 



 

 

Menurut Sugiarto (2011), gula pasir selain pemberi rasa manis dan sumber 

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

viskositas larutan akan meningkat. Hasil penelitian 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 

sukrosa kurang dari 10% menyebabkan pembentukan gel yang tidak sempurna 

(matriks gel rapuh dan mudah dihisap).  

Menurut Khaliq (2011) dalam penelitiannya terhadap pengujian minuman 

jelly ekstrak bunga rosella dengan menggunakan konsentrasi gula yang berbeda 

yaitu 10%,11%,12%   menghasilkan   perbedaan yang nyata terhadap rasa manis 

yang dihasilkan. Produk yang terpilih yaitu penggunaan dengan menggunakan 

konsentrasi 12%  karena  dihasilkan  dengan  tekstur  yang  mudah  disedot  dan 

rasa asam  dan manisnya cukup seimbang. 

Menurut Yanto, dkk (2015) pengujian terhadap minuman jelly dengan 

menggunakan berbagai jenis gula yang berbeda-beda yaitu gula kelapa cair, gula 

kelapa cetak, gula pasir dan faktor yang kedua adalah konsentrasi terdiri dari 3 taraf 

yaitu 14%,  15%, dan  16%.  Hasil penelitian menunjukan bahwa jenis gula dan 

konsentrasi   dapat berpengaruh terhadap viskositas, warna, tingkat kemanisan, 

aroma khas gula,  dan tekstur jelly drink.  Konsentrasi gula berpengaruh terhadap 

sineresis, viskositas, dan tingkat  kemanisan jelly drink.  Secara umum kombinasi 

perlakuan berbagai   jenis konsentrasi tidak mempengaruhi tingkat kesukaan 



 

 

konsumen  terhadap    minuman jelly,  produk  yang  paling  tidak  disukai  adalah 

penggunaan gula kelapa  cair dengan konsentrasi 14%. 

Asam sitrat merupakan asam organik lemah yang ditemukan pada daun dan 

buah tumbuhan genus Citrus. Keasaman asam sitrat didapatkan dari tiga gugus 

karboksil (COOH) yang dapat melepas proton dalam larutan. Jika hal ini terjadi, 

ion  yang dihasilkan adalah ion sitrat. Sitrat sangat baik digunakan dalam larutan 

penyangga untuk mengendalikan pH larutan (Lamiya, 2011). 

Pada buah lemon selain kaya akan vitamin C, lemon juga mengandung 

bioflavonoid, asam dan minyak-minyak volatil pada kulitnya seperti limonen 

(±70%), α-terpinen, α-pinen, β-pinen dan citrat, juga mengandung   kumarin. 

Kandungan asam sitrat dalam sari buah jeruk lemon adalah 48,6 g/Kg  (Astawan, 

2008). 

Menurut Rina (2017) mengenai potensi kajian daya inhibisi kayu secang 

terhadap pembentukan senyawa karsinogenik akrilamida dalam makanan, dimana 

senyawa antioksidan dapat menurunkan jumlah senyawa akrilamida . Produk roti 

tawar tanpa kayu secang mengandung 455,56 µg/kg, sedangkan untuk roti tawar 

yang disubstitusi dengan kayu secang 5 g/L dan 10 g/L masing-masing 

mengandung akrilamida sebanyak 266,69 µg/kg dan 168,51 µg/kg. 

Menurut Farhana, dkk (2015) mengenai perbandingan pengaruh suhu dan 

waktu  perebusan  terhadap  kandungan  brazilin  pada kayu  secang (Caesalpinia 

sappan linn.) dimana kandungan brazilin terbaik terdapat dalam ekstrak cair kayu 

secang dengan perebusan pada suhu 70oC selama 20 menit. Indah (2016) 

menambahkan dalam penelitian pengaruh suhu dan lama pemanasan sirup dengan 



 

 

pewarna alami kayu secang aktivitas antioksidan dengan suhu pemanasan 70°C dan 

lama pemanasan 20 menit memiliki IC50 dengan nilai 7,91 (mg/L), (sangat kuat). 

1.6. Hipotesis Penelitian 

Berdasarkan  kerangka pemikiran diatas diduga bahwa : 

1. Konsentrasi sukrosa berpengaruh terhadap karakteristik minuman jelly  kayu 

secang. 

2. Konsentrasi karagenan berpengaruh terhadap karakteristik minuman jelly kayu 

secang. 

3. Terdapat interaksi antara konsentrasi sukrosa dengan konsentrasi karagenan 

terhadap karakteristik minuman jelly kayu secang. 

1.7. Tempat dan Waktu Penelitian 

Penelitian dilakukan di Laboratorium Teknologi Pangan, Fakultas Teknik, 

Universitas Pasundan yang berlokasi di Jalan Dr. Setiabudhi No.193, Bandung. 

Waktu penelitian dimulai pada bulan Januari 2020 sampai dengan Februari 2020.
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