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ABSTRAK 

 

Tujuan dari penelitian ini antara lain adalah unntuk mengetahui 

pengaruh konsentrasi tepung porang, konsentrasi karagenan, dan interaksi 

antara tepung porang dan karagenan terhadap karakteristik minuman jeli sari 

kulit jeruk sunkist. 

Penelitian ini menggunakan rancangan faktorial 3x3 dalam Rancangan 

Acak Kelompok (RAK) yang terdiri dari 2 faktor dengan 3 kali ulangan, 

sehingga diperoleh 27 satuan percobaan. Faktor P (tepung porang) yang terdiri 

dari 3 taraf yaitu p1: 0,3%; p2: 0,5%; p3: 0,7%, serta faktor Q (karagenan) yang 

terdiri dari 3 taraf yaitu q1: 0,3%; q2: 0,4%; q3: 0,5%. Respon yang diuji dalam 

penelitian ini adalah respon kimia meliputi kadar air, kadar serat kasar, nilai pH, 

Total Padatan Terlarut, respon fisik meliputi sineresis, dan respon organoleptik 

terhadap warna dan tekstur 

Hasil penelitian menunjukkan konsentrasi tepung porang yang berbeda 

berpengaruh terhadap kadar air, kadar serat kasar, nilai pH, Total Padatan 

Terlarut, sineresis, dan atribut tekstur, tetapi tidak berpengaruh terhadap atribut 

warna minuman jeli sari kulit jeruk sunkist. Konsentrasi karagenan yang 

berbeda berpengaruh terhadap kadar air, kadar serat kasar,nilai pH, Total 

Padatan Terlarut, sineresis, dan atribut tekstur, tetapi tidak berpengaruh 

terhadap atribut warna minuman jeli sari kulit jeruk sunkist . Sedangkan 

interaksi antara tepung porang dan karagenan berpengaruh terhadap kadar air, 

kadar serat kasar,nilai pH, Total Padatan Terlarut, dan atribut tekstur, tetapi 

tidak berpengaruh terhadap sineresis dan atribut warna minuman jeli sari kulit 

jeruk sunkist 

 

Kata kunci: Karagenan, konsentrasi, minuman jeli, sari kulit jeruk sunkist, 

tepung porang  
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ABSTRACT 

 

The purpose of this study, was to determine the effect of porang flour 

concentration, carrageenan concentration, and the interaction between porang 

flour and carrageenan on the characteristics of sunkist orange peel extract jelly 

drink. 

This study used a 3x3 factorial design in a Randomized Block Design 

consisting of 2 factors with 3 replications, in order to obtain 27 experimental 

units. P factor (porang flour) which consists of 3 levels, namely p1: 0.3%; p2: 

0.5%; p3: 0.7%, and the Q factor (carrageenan) which consists of 3 levels, 

namely q1: 0.3%; q2: 0.4%; q3: 0.5%. The responses tested in this study were 

chemical responses including water content, crude fiber content, pH value, 

Total Dissolved Solids, physical responses including syneresis, and 

organoleptic responses to color and texture. 

The results showed that different concentrations of porang flour had an 

effect on water content, crude fiber content, pH value, Total Dissolved Solid, 

syneresis, and texture attributes, but had no significant effect on the color 

attributes of sunkist orange peel extract jelly drink. Different concentrations of 

carrageenan had an effect on water content, crude fiber content, pH value, 

Total Dissolved Solid, syneresis, and texture attributes, but had no significant 

effect on color attributes of sunkist orange peel jelly drink. While the interaction 

between porang flour and carrageenan had an effect on water content, crude 

fiber content, pH value, Total Dissolved Solid, and texture attributes, but had 

no significant effect on syneresis and color attributes of sunkist orange peel 

jelly drink. 

 

Keywords: Carrageenan, concentration, jelly drink, sunkist orange peel 

extract, porang flour 
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I PENDAHULUAN 

 

 Bab ini menjelaskan tentang: (1) Latar Belakang, (2) Identifikasi Masalah, 

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

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

1.1.  Latar Belakang 

 Indonesia merupakan negara yang memiliki banyak sekali jenis umbi-

umbian yang merupakan bahan pangan nabati yang diperoleh dari dalam tanah 

seperti bawang, wortel, kentang, bengkoang, ubi jalar, ubi kayu, talas, gadung, 

ganyong, porang, dan lain-lain, umumnya umbi-umbian termasuk bahan sumber 

karbohidrat terutama pati (Verawati, 2007).  

 Umbi-umbian memiliki banyak manfaat dan cara pengolahannya pun 

berbeda-beda. Namun masih banyak orang Indonesia yang memanfaatkan umbi-

umbian hanya untuk sekedar dimasak dengan cara perebusan lalu langsung 

dikonsumsi sebagai pengganti nasi ataupun digoreng untuk dijadikan keripik. 

Padahal jika diolah lebih lanjut, umbi-umbian bisa lebih bernilai ekonomis dan 

manfaatnya pun akan lebih besar, sehingga dibutuhkan diversifikasi pangan untuk 

umbi-umbian tersebut. 

Umbi porang (Amorphophallus oncophyllus Prain) merupakan tanaman asli 

tropis yang termasuk kedalam family Araceae dan merupakan tumbuhan semak 

(herba) dengan umbi tunggal di dalam tanah dengan kandungan glukomanan yang 

tinggi jika dibandingkan dengan umbi-umbi lainnya yaitu sekitar 35%. Umbi 

porang yang telah diolah menjadi tepung dapat dimanfaatkan menjadi produk  



2 
 

 

 

pangan yang sehat yaitu sebagai konyaku, mie shirataki, serta minuman jeli jika 

ditambahkan dengan senyawa hidrokoloid lainnya. Manfaat dan keuntungan lain 

dari umbi porang (Amorphophallus oncophyllus Prain) dari segi nilai gizi dan 

kesehatannya yaitu dapat membuat kadar kolesterol normal, mencegah diabetes, 

mencegah tekanan darah tinggi, membantu menurunkan berat badan, memiliki 

kadar lemak yang rendah, rendah kalori (sekitar 3 Kkal/100gram bahan), kadar serat 

tinggi, dan kaya akan mineral (Hidayat dkk., 2013). 

Umbi porang memiliki senyawa glukomanan yang merupakan polisakarida 

hidrokoloid yang terdiri dari residu D-glukosa dan D-manosa (Hidayat dkk., 2013). 

Glukomanan bersifat larut dalam air dan tidak dapat dihidrolisis oleh enzim 

pencernaan di dalam tubuh manusia, sehingga glukomanan dikenal sebagai pangan 

tanpa kalori yang mempunyai sifat fungsional untuk menjaga kesehatan (Li et. al., 

2005) . Manfaat glukomanan bagi tubuh sendiri yaitu dapat menurunkan gula darah, 

mencegah obesitas, trauma sendi, antikanker, efek hipoglikemik, dan 

hipokolesterolemik, meningkatkan fungsi pencernaan serta sistem imun (Vuksan 

et. al., 2000). 

Umbi porang yang diolah menjadi minuman jeli merupakan cara 

diversifikasi suatu bahan pangan yang cukup mudah dan banyak digemari 

masyarakat terutama anak-anak. Rasanya yang enak dan tekstur yang mudah untuk 

ditelan serta dapat disajikan dalam berbagai warna, membuat minuman jeli banyak 

disukai oleh berbagai kalangan. Minuman jeli merupakan produk pangan berbentuk 

gel yang terbuat dari pektin, agar, karagenan, gelatin, atau senyawa hidrokoloid 

lainnya dengan adanya penambahan gula, asam, atau bahan tambahan lainnya. 
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Minuman jeli memiliki konsistensi gel yang lemah sehingga memudahkannya 

untuk disedot. Tekstur yang mantap saat dikonsumsi menggunakan sedotan 

merupakan kriteria minuman yang baik, selain itu jeli harus mudah hancur namun 

bentuk gelnya masih terasa di mulut (Sugiarso & Nisa, 2015). 

Karagenan perlu ditambahkan karena memiliki peran yang sama seperti 

gelatin dimana dapat mengentalkan dan membentuk gel, karagenan juga memiliki 

sifat stabil serta bertekstur kokoh tetapi mudah dikunyah saat dimakan (Fajarini 

dkk., 2018). Karagenan sendiri merupakan polimer yang larut dalam air dari rantai 

linear sebagian galaktan sulfat (Skurtys et. al., 2010). Jenis karagenan yang 

digunakan pada pembuatan minuman jeli ini adalah kappa karagenan, yaitu 

polisakarida yang terkandung dalam spesies rumput laut Eucheuma cottonii. Kappa 

karagenan menghasilkan sifat gel terkuat diantara jenis karagenan lainnya sehingga 

cocok sebagai bahan tambahan pembuatan jeli. 

Sari kulit jeruk sunkist pada pembuatan minuman jeli ini bertujuan untuk 

memanfaatkan limbah kulit jeruk sunkist yang terbuang dengan sia-sia, padahal 

kulit jeruk sunkist memiliki banyak manfaat salah satunya yaitu mengandung kadar 

vitamin C yang cukup tinggi dimana baik untuk menjaga imun tubuh. Menurut 

Badan Pusat Statistik (2020), produksi jeruk di Indonesia mencapai angka 2,77 ton 

pada tahun 2019, sedangkan untuk jumlah limbah kulit jeruk di Indonesia pada 

tahun 2013 mencapai 309.678 ton tiap tahunnya (Direktorat Jenderal Hortikultura, 

2014) serta di tahun 2019 jumlah limbah kulit jeruk mengalami peningkatan 

mencapai 803.300 ton (Badan Pusat Statistik, 2020).   Di kota Bandung sendiri 

banyak kios jus yang menjual jus jeruk sunkist dan peminatnya pun cukup banyak, 
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sehingga jumlah limbah kulit jeruk sunkist ini cukup banyak. Salah satu pegawai 

kios Shary Juice yang berada di jalan Pahlawan, Cepi (2022) mengatakan bahwa 

jumlah limbah kulit jeruk sunkist yang diperoleh sebanyak 6.048 gram/bulan. 

Sedangkan, informasi yang didapat dari pemilik kios Farina Fresh Juice yang 

terletak di jalan Katamso, Sandra (2022), jumlah limbah kulit jeruk sunkist yang 

diperoleh sebanyak 4.838 gram/bulan. Selama ini pemanfaatan kulit jeruk sunkist 

yaitu dengan cara diolah menjadi manisan atau diekstrasi untuk diambil minyak 

atsirinya. Jeruk sunkist yang digunakan pada penelitian ini yaitu varian Valencia 

dimana jenis jeruk sunkist ini merupakan salah satu jeruk yang paling sering 

dijadikan jus dan peminatnya pun cukup banyak, sehingga buah jeruk sunkist ini 

mudah ditemukan di manapun terutama di kedai jus buah. Maka dari itu, 

pengolahan kulit jeruk sunkist menjadi sari kulit jeruk sunkist merupakan suatu 

alternatif pengolahan limbah yang dapat dilakukan dan prosedurnya tidak sulit, 

sehingga diharapkan bisa diterapkan oleh para penjual jus buah atau masyarakat 

untuk memanfaatkan limbah kulit jeruk sunkist ini dengan sebaik mungkin. 

1.2. Identifikasi Masalah 

 Berdasarkan latar belakang yang telah diuraikan di atas, maka identifikasi 

masalah dari penelitian ini adalah sebagai berikut: 

1. Apakah konsentrasi tepung porang berpengaruh terhadap karakteristik 

minuman jeli sari kulit jeruk sunkist? 

2. Apakah konsentrasi karagenan berpengaruh terhadap karakteristik 

minuman jeli sari kulit jeruk sunkist? 
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3. Apakah interaksi konsentrasi tepung porang dan konsentrasi karagenan 

berpengaruh terhadap karakteristik minuman jeli sari kulit jeruk 

sunkist? 

1.3.  Maksud dan Tujuan Penelitian 

 Maksud dari penelitian ini adalah untuk diversifikasi dari tepung porang 

dan kulit jeruk sunkist menjadi produk minuman jeli yang bergizi, praktis, enak, 

dan disukai oleh masyarakat berbagai kalangan, serta untuk memanfaatkan tepung 

porang menjadi suatu bahan alternatif untuk pembuatan minuman jeli 

Tujuan dari penelitian ini adalah 

1. Untuk mengetahui pengaruh konsentrasi tepung porang dari terhadap 

karakteristik minuman jeli sari kulit jeruk sunkist. 

2. Untuk mengetahui pengaruh konsentrasi karagenan terhadap 

karakteristik minuman jeli sari kulit jeruk sunkist 

3. Untuk mengetahui pengaruh interaksi konsentrasi tepung porang dan 

konsentrasi karagenan terhadap karakteristik minuman jeli sari kulit 

jeruk sunkist. 

1.4.  Manfaat Penelitian 

 Manfaat dari penelitian ini adalah: 

1. Meningkatkan nilai jual dari tepung porang serta pemanfaatan limbah 

kulit jeruk sunkist 

2. Dapat mengetahui konsentrasi tepung porang dan konsentrasi 

karagenan yang tepat untuk pembuatan minuman jeli sari kulit jeruk 

sunkist 
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1.5.  Kerangka Pemikiran 

 Minuman jeli merupakan produk olahan pangan yang terbuat dari 

campuran antara sari buah, hidrokoloid, dan gula dalam air dengan karakteristik gel 

yang lunak dan mantap serta mudah hancur sehingga memudahkan untuk 

dikonsumsi (Vania dkk., 2017). Minuman jeli harus memiliki tekstur kokoh, kenyal 

dan saat dikonsumsi menggunakan bantuan sedotan mudah hancur, namun bentuk 

gelnya masih terasa dimulut (Arifin, 2019). 

 Minuman jeli memilliki tahapan proses paling penting yaitu proses 

pembentukan gel sehingga diperlukan bahan pembentuk gel. Bahan pembentuk gel 

yang biasa digunakan untuk menghasilkan minuman jeli adalah karagenan. Selain 

itu, bahan pembentuk gel lain yang dapat dicampurkan pada minuman jeli yaitu 

tepung porang. Ciri–ciri dari tepung porang yaitu tidak memiliki rasa dan memiliki 

aroma yang khas. (Agnes, 2021).  

 Menurut Putra (2013), hasil terbaik dari penelitian ini yaitu pada 

penambahan jenis pembentuk gel karagenan dengan jumlah 0,3%. Dimana hasil 

penelitian menunjukkan jenis bahan pembentuk gel berpengaruh nyata terhadap 

aroma dan kekentalan, namun tidak berpengaruh nyata terhadap rasa dan warna. 

Proporsi bahan pembentuk gel berpengaruh nyata terhadap warna dan kekentalan 

namun tidak berpengaruh terhadap aroma dan rasa. Interaksi jenis dan proporsi 

bahan pembentuk gel menunjukkan adanya pengaruh terhadap kekentalan, namun 

tidak berpengaruh terhadap rasa, warna, dan aroma pada minuman jeli kunyit asam. 

 Menurut Pamungkas dkk. (2014), jenis gelling agent memberikan 

perbedaan yang nyata terhadap penilaian panelis terhadap atribut warna, kejernihan, 
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aroma perisa, tekstur kulum, dan tekstur sentuh pada penelitian minuman jeli 

ekstrak daun hantap. Produk terpilih yaitu dengan formula karagenan 0,2%. 

 Menurut Sugiarto (2011), konsentrasi karagenan yang dapat digunakan 

pada pembuatan minuman jeli dengan pH 3,4-4,1 sebesar 0,2% sedangkan Arini 

(2010) menyatakan, minuman jeli dengan kisaran pH 3-5 dapat menggunakan 

karagenan dengan konsentrasi 0,3%.  

 pH yang stabil untuk karagenan adalah 7 atau lebih, dimana rendahnya pH 

akan menyebabkan penurunan stabilitas karagenan khususnya pada suhu tinggi. 

Rendahnya pH juga akan menyebabkan hidrolisis polimer karagenan dimana akan 

kehilangan viskositas dan kemampuan untuk membentuk gel. Namun pada 

kenyataannya gel akan terbentuk walaupun pada pH yang rendah dan hidrolisis 

terjadi tidak lama kemudian dan gel tetap stabil (Taufik dkk., 2017). 

 Penambahan karagenan yang semakin tinggi pada hasil analisis 

organoleptik terhadap warna, rasa dan tekstur minuman jeli nanas menunjukkan 

tidak berbeda nyata. Nilai rata-rata terhadap warna berkisar antara 3,1 (agak suka) 

hingga 3,65 (agak suka), rerata rasa berkisar antara 3,2 (agak suka) hingga 3,6 (agak 

suka), dan rerata tekstur berkisar antara 3,25 (agak suka) hingga 3,85 (agak suka) 

(Widawati & Hardiyanto, 2016). 

 Penelitian minuman jeli rosela-sirsak menunjukkan hasil perlakuan terbaik 

yang didapat adalah pada penambahan konsentrasi karagenan sebesar 0,30%. 

Perbedaan konsentrasi karagenan dengan rentang 0,05% berpengaruh nyata 

terhadap nilai laju alir, viskositas, pH, dan sineresis pada hari ke-1, 7, dan 14 

penyimpanan minuman jeli rosela-sirsak. Kadar serat pada minuman jeli rosela-
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sirsak dengan penambahan konsentrasi karagenan sebesar 0,40% sebesar 0,66% 

(wb) (Gani dkk., 2014).  

 Menurut pernyataan Tiara (2016), nilai viskositas berkaitan erat dengan 

kadar air sehingga semakin tinggi kadar air suatu bahan maka bahan tersebut 

semakin encer sehingga viskositasnya semakin rendah dan sebaliknya. Semakin 

tinggi konsentrasi karagenan menyebabkan kadar air semakin rendah, hal ini terjadi 

karena karagenan merupakan hidrokoloid yang mampu mengikat air sehingga kadar 

air menjadi rendah.  

 Penelitian minuman jeli mangga pakel mendapatkan hasil karakteristik 

terbaik yaitu pada penambahan konsentrasi karagenan 0,8gram dengan kadar air 

90,56%, pH 4,07, sineresis 8,2 mg/menit, dan viskositas 355,57 cP. Variasi 

konsentrasi karagenan berpengaruh nyata terhadap pH, sineresis, viskositas, uji 

mutu hedonik (aroma, rasa, tekstur) uji hedonik (rasa, tekstur, overall), dan 

berpengaruh tidak nyata terhadap kadar air, pH, uji mutu hedonik (warna), dan uji 

hedonik (warna, aroma). Hasil uji organoleptik mutu hedonik diperoleh skor warna 

2,6 (kuning agak cerah-kuning), skor aroma 2,7 (agak ber-aroma mangga pakel), 

Skor rasa 2,8 (agak asam-agak manis), dan skor tekstur 3,5 (tekstur agak kenyal). 

Dengan kriteria hasil uji hedonik warna 3,5 (agak suka-suka), aroma 3,3 (agak 

suka), rasa 3,5 (agak suka-suka), tekstur 3,5 (agak suka-suka), dan skor secara 

keseluruhan 3,6 (agak suka-suka) (Sari dkk., 2018).  

 Tepung porang memiliki kelebihan yaitu lebih elastis dan memiliki 

viskositas yang lebih baik daripada karagenan. Karagenan memiliki sifat yang 

rapuh serta kurang elastis (Atmaka dkk., 2013). Penggunaan konsentrasi karagenan 
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yang tinggi menyebabkan elastisitas yang rendah dan produk cenderung keras dan 

tidak disukai (Subaryono & Utomo, 2006). Berdasarkan pra penelitian yang telah 

dilakukan, persentase penggunaan tepung porang adalah minimal 1%. Hal ini 

dikarenakan tidak terbentuknya gel pada minuman jeli dengan persentase tepung 

konyaku di bawah 1%. Melalui penelitian ini diharapkan minuman jeli yang 

menggunakan tepung porang sebagai pengganti karagenan dapat memperbaiki 

tekstur dari minuman jeli yang kurang elastis dan rapuh, serta penggunaan sari 

kelopak bunga rosella dan sari markisa dapat menghasilkan minuman jeli yang 

memiliki sifat organoleptik yang lebih baik dan bernutrisi (Agnes, 2021). 

 Produk minuman jeli dengan penambahan karagenan dan tepung porang 

menunjukkan bahwa penambahan karagenan dan tepung porang berpengaruh nyata 

terhadap mutu tekstur, kemudahan disedot, kadar air dan tingkat kesukaan panelis 

tehadap hedonik tekstur. Produk minuman jeli yang terpilih adalah perlakuan 

dengan konsentrasi karagenan dan tepung porang 0,20%, mengandung kadar air 

88,92%, pH 6,4, TPT 8,9 Brix, kadar serat pangan 4,09%, dan aktivitas 

antioksidannya dengan nilai IC50 130,47% (Novidahlia dkk., 2019). 

 Perlakuan terbaik didapatkan dari penggunaan konsentrasi total bahan 

pembentuk gel sebesar 0,1% dengan proporsi karagenan dan tepung porang 25:75. 

Minuman jeli murbei perlakuan terbaik memiliki karakteristik sebagai berikut: 

aktivitas antioksidan sebesar 72,82%, kadar antosianin 137,36 ppm, pH 5,62, 

sineresis 8,87 mg/g, viskositas 3956,67 cP, warna menurut derajat hue sebesar 1,01 

(Sugiarso & Nisa, 2015).  
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1.6.  Hipotesis 

 Berdasarkan latar belakang permasalahan dan didukung oleh kerangka 

pemikiran di atas, diduga: 

1. Konsentrasi tepung porang berpengaruh terhadap karakteristik 

minuman jeli sari kulit jeruk sunkist 

2. Konsentrasi karagenan berpengaruh terhadap karakteristik minuman 

jeli sari kulit jeruk sunkist 

3. Adanya interaksi antara konsentrasi tepung porang dan konsentrasi 

karagenan yang berpengaruh terhadap karakteristik minuman jeli sari 

kulit jeruk sunkist 

1.7.  Tempat dan Waktu Penelitian 

 Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Juli 2022 sampai dengan bulan 

Agustus yang bertempat di Laboratorium Teknologi Pangan, Fakultas Teknik, 

Universitas Pasundan, Jl. Dr. Setiabudhi No. 193 Bandung. 
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