
 

 

SKRIPSI 

 

 

ANALISIS TEKSTUR DAN UJI AKTIVITAS 

ANTIOKSIDAN JELLY DRINK SEMANGKA DENGAN 

PENAMBAHAN ALBEDO SEMANGKA (Citrullus 

lanatus) DAN BUAH CIPLUKAN (Physalis angulate L.) 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

OLEH 

 

NAMA : SASHI KIRANA ZAHRANI 

NIM : 10021182025009 

 

 

 

 

 

 

PROGRAM STUDI GIZI (S1) 

FAKULTAS KESEHATAN MASYARAKAT 

UNIVERSITAS SRIWIJAYA 

2024 

 



 

SKRIPSI 

 

 

ANALISIS TEKSTUR DAN UJI AKTIVITAS 

ANTIOKSIDAN JELLY DRINK SEMANGKA DENGAN 

PENAMBAHAN ALBEDO SEMANGKA (Citrullus 

lanatus) DAN BUAH CIPLUKAN (Physalis angulate L.) 

 

 
Diajukan untuk memenuhi salah satu syarat memperoleh gelar (S1) 

Sarjana Gizi pada Fakultas Kesehatan Masyarakat 

Universitas Sriwijaya 

 

 
 

 
 

 

 

OLEH 

 

NAMA : SASHI KIRANA ZAHRANI 

NIM : 10021182025009 

 

 

 

PROGRAM STUDI GIZI (S1) 

FAKULTAS KESEHATAN MASYARAKAT 

UNIVERSITAS SRIWIJAYA 

2024 

 



 

i 

Universitas Sriwijaya 

 
 



 

ii 

Universitas Sriwijaya 

 



iii 

Universitas Sriwijaya 

 



iv 

Universitas Sriwijaya 

 

  



v 

Universitas Sriwijaya 

 



vi 

Universitas Sriwijaya 

RIWAYAT HIDUP 

 

Nama    : Sashi Kirana Zahrani 

Tempat / Langgal lahir : Lahat, 24 November 2002 

Jenis Kelamin   : Perempuan 

Agama    : Islam 

Alamat : Jl. Santai, RT. 02, RW. 01, Kel. Talang Jawa  

  Selatan, Kec. Lahat, Kab. Lahat, Sumatera Selatan 

Email    : zsashikirana@gmail.com  

No. HP/WA   : 082180466537 

 

Riwayat Pendidikan 

2007 – 2008  TK Aisyiyah Bustanul Athfal Lahat 

2008 – 2014  SD Negeri 02 Lahat 

2014 – 2017  SMP Negeri 06 Lahat 

2017 – 2020  SMA Negeri 01 Lahat 

2020 – 2024 Universitas Sriwijaya / S1 Gizi 

 

Pengalaman Organisasi/Komunitas 

2020 - 2021 Anggota Divisi Education and Science Himpunan Keluarga Gizi 

(HIKAGI) FKM Universitas Sriwijaya 

2020 - 2021 Anggota Dinas Advokasi dan Kesejahteraan Mahasiswa BEM 

KM FKM Universitas Sriwijaya 

2021 - 2022 Wakil Sekretaris Umum Ikatan Mahasiswa Lahat (IKAMALA) 

2021 - 2022 Bendahara Umum Himpunan Keluarga Gizi (HIKAGI) FKM 

Universitas Sriwijaya 

2022 - 2023 Kepala Divisi Edukasi dan Promosi Gizi Gerakan Remaja 

Indonesia Sadar Gizi (Gerigi.id) 

   

mailto:zsashikirana@gmail.com


vii 

Universitas Sriwijaya 

KATA PENGANTAR 
 

Puji syukur kepada Tuhan Yang Maha Esa karena atas berkat, rahmat, nikmat, 

taufik, dan karunia-Nya lah penulis dapat menyelesaikan skripsi yang berjudul 

“Analisis Tekstur dan Uji Aktivitas Antioksidan Jelly Drink Semangka dengan 

Penambahan Albedo Semangka (Citrullus lanatus) dan Buah Ciplukan (Physalis 

angulate L.)” dengan baik.  

Pada kesempatan ini, dengan penuh rasa syukur penulis ingin mengucapkan 

banyak terima kasih kepada seluruh pihak yang terlibat dan turut andil termasuk segala 

motivasi, dukungan, perhatian, bimbingan, dan kemudahan dalam proses penyelesaian 

skripsi ini. Penulis menyampaikan terima kasih yang tak terhingga kepada: 

1. Allah SWT, Sang Pencipta dan penolong yang telah memberikan nikmat 

kesehatan, rezeki, kemudahan, dan kelancaran kepada penulis 

2. Orang tua yaitu ibu dan papa, serta mba Dela, keponakan tercinta Auristella, 

abang, serta keluarga besar yang telah memberikan banyak doa, perhatian, 

dukungan, kasih sayang, dan support yang tak pernah putus 

3. Ibu Dr. Misnaniarti, S.KM., M.K.M selaku Dekan Fakultas Kesehatan 

Masyarakat Universitas Sriwijaya 

4. Ibu Indah Purnama Sari, S.KM., M.K.M selaku Ketua Jurusan Gizi Fakultas 

Kesehatan Masyarakat Universitas Sriwijaya 

5. Ibu Indah Yuliana, S.Gz., M.Si selaku Dosen Pembimbing yang telah 

memberikan banyak motivasi, ilmu, saran dan masukan dengan penuh 

keikhlasan dalam proses penelitian dan penyusunan skripsi 

6. Ibu Windi Indah Fajar Ningsih, S.Gz., M.PH AIFO selaku Dosen Penguji I 

yang telah memberikan ilmunya, arahan, masukan, dan saran dalam penulisan 

skripsi 

7. Ibu Ira Dewi Ramadhani, S.Gz., M.PH selaku Dosen Penguji II yang telah 

memberikan ilmunya, arahan, masukan, dan saran dalam penulisan skripsi 

8. Seluruh dosen, staff, dan karyawan Fakultas Kesehatan Masyarakat 

Universitas Sriwijaya 



viii 

Universitas Sriwijaya 

9. Sahabat di bangku perkuliahan, Adiella Batrisyiah, Efrisa Anindita, dan 

Annisa Tri Tifani yang senantiasa memberikan support, bantuan dan selalu 

menemani penulis mulai dari awal hingga akhir perkuliahan 

10. Teman-teman seperjuangan, Gizi Angkatan 2020 yang telah membersamai 

penulis selama masa perkuliahan. 

Selama penyusunan skripsi, penulis menyadari bahwa skripsi yang telah 

disusun masih memiliki banyak kekurangan. Oleh karena itu, penulis memohon maaf 

atas kekurangan penulisan dalam skripsi serta penulis akan terbuka menerima 

masukan, saran, dan kritik demi kesempurnaan skripsi. Akhir kata, besar harapan 

penulis agar skripsi yang telah disusun ini dalam memberikan manfaat kepada 

pembacanya.    

 

       Indralaya, 15 Januari 2024 

       Penulis, 

 

 

 

       Sashi Kirana Zahrani 

 

  



ix 

Universitas Sriwijaya 

DAFTAR ISI 

ABSTRAK .............................................................................................................. i 

ABSTRACT ............................................................................................................ ii 

HALAMAN PERNYATAAN INTEGRITAS.................................................... iii 

HALAMAN PENGESAHAN .............................................................................. iv 

HALAMAN PERSETUJUAN ............................................................................. v 

RIWAYAT HIDUP .............................................................................................. vi 

KATA PENGANTAR ......................................................................................... vii 

DAFTAR ISI ......................................................................................................... ix 

DAFTAR TABEL ............................................................................................... xii 

DAFTAR GAMBAR .......................................................................................... xiii 

DAFTAR LAMPIRAN ...................................................................................... xiv 

LEMBAR PERSETUJUAN PUBLIKASI ........................................................ xv 

BAB I. PENDAHULUAN ..................................................................................... 1 

1.1 Latar Belakang ......................................................................................... 1 

1.2 Rumusan Masalah .................................................................................... 3 

1.3 Tujuan Penelitian ...................................................................................... 4 

1.3.1 Tujuan Umum ....................................................................................... 4 

1.3.2 Tujuan Khusus ...................................................................................... 4 

1.4 Manfaat Penelitian .................................................................................... 5 

1.4.1 Manfaat Bagi Peneliti ........................................................................... 5 

1.4.2 Manfaat Bagi Masyarakat ..................................................................... 5 

1.4.3 Manfaat Bagi Fakultas Kesehatan Masyarakat ..................................... 5 

1.5 Ruang Lingkup Penelitian ........................................................................ 5 

1.5.1 Ruang Lingkup Lokasi.......................................................................... 5 

1.5.2 Ruang Lingkup Waktu .......................................................................... 6 

1.5.3 Ruang Lingkup Materi .......................................................................... 6 

BAB II. TINJAUAN PUSTAKA .......................................................................... 7 

2.1 Radikal Bebas ........................................................................................... 7 

2.1.1 Jenis dan Sumber Radikal Bebas .......................................................... 7 

2.1.2 Dampak Paparan Radikal Bebas yang Berlebih ................................... 7 

2.2 Antioksidan .............................................................................................. 8 

2.2.1 Mekanisme Kerja Antioksidan ............................................................. 8 

2.2.2 Jenis dan Sumber Antioksidan .............................................................. 8 

2.3 Jelly Drink ................................................................................................ 9 

2.3.1 Bahan Pembuatan ................................................................................. 9 

2.3.1.1 Karagenan ...................................................................................... 9 

2.3.1.2 Gula Pasir .................................................................................... 11 

2.3.1.3 Minuman Sari Buah ..................................................................... 12 

2.3.2 Proses Pembuatan ............................................................................... 17 

2.4 Uji Organoleptik ..................................................................................... 20 

2.4.1 Panelis ................................................................................................. 20 

2.4.2 Jenis Uji .............................................................................................. 21 



x 

Universitas Sriwijaya 

2.5 Uji Tekstur .............................................................................................. 22 

2.6 Uji Aktivitas Antioksidan ....................................................................... 23 

2.7 Penelitian Terkait ................................................................................... 26 

2.8 Kerangka Teori ....................................................................................... 28 

2.9 Kerangka Konsep ................................................................................... 29 

2.10 Definisi Istilah ........................................................................................ 29 

2.11 Hipotesis ................................................................................................. 31 

BAB III. METODE PENELITIAN ................................................................... 32 

3.1 Jenis dan Desain Penelitian .................................................................... 32 

3.2 Alat dan Bahan ....................................................................................... 34 

3.3.1 Alat...................................................................................................... 34 

3.3.2 Bahan .................................................................................................. 34 

3.3 Tahapan Penelitian ................................................................................. 35 

3.5.1 Proses Persiapan ................................................................................. 35 

3.5.2 Proses Pembuatan Minuman Sari Buah Semangka ............................ 36 

3.5.3 Proses Pembuatan Minuman Sari Buah Ciplukan .............................. 37 

3.5.4 Proses Pembuatan Jelly Drink ............................................................ 38 

3.6 Parameter Pengamatan ........................................................................... 39 

3.6.1 Uji Organoleptik ................................................................................. 39 

3.6.2 Uji Tekstur .......................................................................................... 40 

3.6.3 Uji Aktivitas Antioksidan ................................................................... 41 

3.4 Jenis, Cara, dan Alat Pengumpulan Data ............................................... 42 

3.5 Pengolahan Data ..................................................................................... 44 

3.6 Analisis dan Penyajian Data ................................................................... 45 

3.8.1 Analisis Univariat ............................................................................... 45 

3.8.2 Analisis Bivariat ................................................................................. 45 

BAB IV. HASIL PENELITIAN ......................................................................... 47 

4.1 Gambaran Produk ................................................................................... 47 

4.2 Hasil Uji Organoleptik ........................................................................... 48 

4.3 Hasil Uji Tekstur dengan Texture Analyzer ........................................... 53 

4.4 Hasil Uji Aktivitas Antioksidan ............................................................. 54 

BAB V. PEMBAHASAN .................................................................................... 56 

5.1 Keterbatasan Penelitian .......................................................................... 56 

5.2 Pembahasan ............................................................................................ 56 

5.2.1 Hasil Analisis Uji Organoleptik .......................................................... 56 

5.2.2 Hasil Analisis Uji Tekstur dengan Texture Analyzer ......................... 62 

5.2.3 Hasil Analisis Uji Aktivitas Antioksidan............................................ 64 

5.2.4 Analisis Jelly Drink Terpilih............................................................... 67 

BAB VI. KESIMPULAN DAN SARAN............................................................ 69 



xi 

Universitas Sriwijaya 

6.1 Kesimpulan ............................................................................................. 69 

6.2 Saran ....................................................................................................... 70 

DAFTAR PUSTAKA .......................................................................................... 71 



xii 

Universitas Sriwijaya 

DAFTAR TABEL 
 

Tabel 2. 1 Sifat Karagenan .................................................................................... 10 

Tabel 2. 2 Kandungan Gizi Gula Pasir Per 100 g  ................................................ 12 

Tabel 2. 3 Kandungan Buah Semangka Per 100 g ................................................ 14 

Tabel 2. 4 Kandungan Gizi Albedo Semangka Per 100 g..................................... 15 

Tabel 2. 5 Kandungan Gizi Buah Ciplukan Per 100 g .......................................... 17 

Tabel 2. 6 Klasifikasi Aktivitas Antioksidan Melalui Nilai IC50 .......................... 25 

Tabel 2. 7 Penelitian Terkait ................................................................................. 26 

Tabel 2. 8 Definisi Istilah ...................................................................................... 29 

Tabel 3. 1 Matriks Perlakuan ................................................................................. 32 

Tabel 3. 2 Rancangan Acak lengkap ..................................................................... 33 

Tabel 3. 3 Bahan yang Digunakan dalam 1 Resep Jelly Drink ............................. 33 

Tabel 3. 4 Daftar Alat yang Digunakan dalam Penelitian .................................... 34 

Tabel 3. 5 Daftar Bahan yang Digunakan dalam Penelitian ................................. 34 

Tabel 3. 6 Pengkodean Hasil Ukur Uji Hedonik .................................................. 44 

Tabel 3. 7 Klasifikasi Nilai IC50 Aktivitas Antioksidan dengan Metode DPPH .. 45 

Tabel 4. 1 Hasil Analisis Uji Hedonik Parameter Rasa Jelly Drink ...................... 51 

Tabel 4. 2 Hasil Analisis Uji Hedonik Parameter Tekstur Jelly Drink ................. 52 

Tabel 4. 3 Formulasi Terbaik Berdasarkan Uji Organoleptik ............................... 53 

Tabel 4. 4 Hasil Uji Tekstur Jelly Drink ............................................................... 53 

Tabel 4. 5 Hasil Analisis Uji Tekstur Jelly Drink ................................................. 54 

Tabel 4. 6 Hasil Uji Aktivitas Antioksidan (IC50) Jelly Drink .............................. 54 

 

 

 

 

 

 

 

 



xiii 

Universitas Sriwijaya 

DAFTAR GAMBAR 

Gambar 2. 1 Buah Semangka ................................................................................ 13 

Gambar 2. 2 Buah Ciplukan .................................................................................. 16 

Gambar 2. 3 Kerangka Teori ................................................................................. 28 

Gambar 2. 4 Kerangka Konsep ............................................................................. 29 

Gambar 3. 1 Diagram Alir Pembuatan Sari Semangka......................................... 36 

Gambar 3. 2 Diagram Alir Pembuatan Minuman Sari Buah Ciplukan................. 37 

Gambar 3. 3 Diagram Alir Pembuatan Jelly Drink ............................................... 38 

Gambar 4. 1 Formula F1, F2, F3, dan F4 Jelly Drink ........................................... 47 

Gambar 4. 2 Nilai Rata-rata Skor Kesukaan Terhadap Warna Jelly Drink .......... 49 

Gambar 4. 3 Nilai Rata-rata Skor Kesukaan Terhadap Aroma Jelly Drink .......... 50 

Gambar 4. 4 Nilai Rata-rata Skor Kesukaan Terhadap Rasa Jelly Drink ............. 50 

Gambar 4. 5 Nilai Rata-rata Skor Kesukaan Terhadap Tekstur Jelly Drink ......... 51 

 

 

  



xiv 

Universitas Sriwijaya 

DAFTAR LAMPIRAN 

Lampiran 1. Lembar Bimbingan Skripsi 

Lampiran 2. Informed Consent dan Form Uji Hedonik 

Lampiran 3. Analisa Pendekatan Kandungan Antioksidan Melalui Vitamin C 

Lampiran 4. Kaji Etik Penelitian 

Lampiran 5. Surat Izin Penelitian 

Lampiran 6. Dokumentasi Proses Pembuatan Jelly Drink 

Lampiran 7. Dokumentasi Uji Organoleptik (Uji Hedonik) 

Lampiran 8. Hasil Uji Organoleptik (Uji Hedonik) 

Lampiran 9. Hasil Uji Laboratorium 

Lampiran 10. Analisis Manual Hasil Uji Organoleptik 

Lampiran 11. Analisis Manual Hasil Uji Laboratorium 

  



 

xv 

Universitas Sriwijaya 

LEMBAR PERNYATAAN PERSETUJUAN PUBLIKASI 

TUGAS AKHIR UNTUK KEPENTINGAN AKADEMIS 

 

Sebagai sivitas akademik Universitas Sriwijaya, saya yang bertandatangan di bawah 

ini : 

Nama   : Sashi Kirana Zahrani 

NIM   : 10021182025009 

Program Studi  : Gizi 

Fakultas   : Kesehatan Masyarakat 

Jenis Karya Imiah : Skripsi 

 

Dengan ini menyatakan menyetujui untuk memberikan kepada Fakultas Kesehatan 

Masyarakat Universitas Sriwijaya Hak Bebas Royalti Noneksklusif (Non-exclucive 

Royalty Free Right) atas karya ilmiah saya yang berjudul : 

Analisis Tekstur dan Uji Aktivitas Antioksidan Jelly Drink Semangka dengan 

Penambahan Albedo Semangka (Citrullus lanatus) dan Buah Ciplukan (Physalis 

angulate L.) 

Beserta perangkat yang ada (jika diperlukan). Dengan Hak Bebas Royalti 

Noneksklusif ini Universitas Sriwijaya berhak menyimpan, mengalihmedia/formatkan 

mengelola dalam bentuk pangkala data (database), merawat, dan mempublikasikan 

tugas akhir saya selama tetap mencantumkan saya sebagai penulis/pencipta dan 

sebagai pemilik hak cipta. 

Demikian pernyataan ini saya buat dengan sebenarnya. 

       Dibuat  : di Indralaya 

       Pada Tanggal : 15 Januari 2024 

       Yang Menyatakan, 

 

 

 

       (Sashi Kirana Zahrani) 

 

  



 

1 

Universitas Sriwijaya 

BAB I. PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang 

Dewasa ini, bahaya radikal bebas terus mengintai kesehatan di setiap 

aktivitas masyarakat (Kurniasih et al,. 2019). Remaja merupakan salah satu 

kelompok rentan karena aktivitas dan gaya hidup pada kelompok ini yang berisiko 

tinggi untuk terpapar radikal bebas (Fakriah et al., 2019). Menurut Werdhasari 

(2014), radikal bebas merupakan salah satu molekul dalam tubuh yang sangat 

reaktif dan dapat mengikat serta merusak molekul lain di sekitarnya. Pada 

dasarnya radikal bebas secara alami sudah terdapat dalam tubuh dan masih dapat 

dianggap normal karena merupakan salah satu produk dari pembakaran sel dan 

oksidasi saat olahraga yang berlebihan, metabolisme sel, peradangan, bahkan 

bernafas sekalipun (Khaira, 2010). Akan tetapi, jumlahnya akan bertambah 

banyak apabila diikuti dengan paparan radikal bebas dari luar tubuh secara terus-

menerus yang biasanya dari hasil asap rokok, radiasi, sinar ultraviolet, asap 

kendaraan, dan gaya hidup tidak sehat yang biasa dijumpai dalam kehidupan 

sehari-hari dan seringkali tidak disadari keberadaannya (Fakriah et al., 2019; 

Yuslianti, E.R, 2018).  

Abnormalnya jumlah radikal bebas di dalam tubuh yang tidak diimbangi 

dengan kuatnya pertahanan oleh antioksidan dapat menimbulkan stres oksidatif 

yang kemudian mengakibatkan ketidakseimbangan sistem pertahanan tubuh atau 

imunitas sehingga dapat menjadi cikal bakal timbulnya berbagai macam penyakit, 

terkhusus penyakit degeneratif (Murray et al, 2018; Phaniendra, Jestadi dan 

Periyasamy, 2015). Beberapa penyakit degeneratif yang terjadi akibat tingginya 

radikal bebas dalam tubuh antara lain kanker, penyakit kardiovaskuler, dan 

diabetes melitus yang sekaligus menjadi penyebab kematian terbesar di dunia 

(Cahyaningum et al., 2020). Di Indonesia, prevalensi penyakit degeneratif 

mengalami peningkatan dari tahun ke tahun dan pada tahun 2018 prevalensi 

penyakit degeneratif di Indonesia mencapai 65,7% yang tergolong sangat tinggi 

(Kemenkes RI, 2018). 

Belakangan ini, penggunaan antioksidan sebagai salah satu senyawa 

metabolit yang bermanfaat untuk penyakit degeneratif sangat berkembang, baik 
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sebagai obat-obatan, kosmetik ataupun bahan dasar makanan ataupun minuman 

(Khadijah, 2019). Salah satu minuman yang sering dikonsumsi oleh remaja saat 

ini adalah minuman berpemanis yang padat kalori (Haughton et al., 2018). Jelly 

drink merupakan salah satu jenis minuman rasa buah yang tergolong sebagai 

minuman berpemanis (Bastomi, 2022). Jelly drink yang beredar di pasaran 

dominan hanya mengandung gula yang tinggi yang dapat meningkatkan risiko 

penyakit degeneratif apabila dikonsumsi secara berlebihan (Bastomi, 2022; Malik 

and Hu, 2019). Untuk itu diperlukan tambahan bahan pangan yang kaya 

antioksidan yang dapat berasal dari buah-buahan alami agar minuman ini dapat 

dikonsumsi secara aman dan dapat membantu menurunkan risiko penyakit 

degeneratif (Qoirinasari, Simanjuntak dan Kusdalinah, 2018).  

Semangka (Citrullus lanatus) merupakan salah satu buah yang mudah 

ditemui dan memiliki nilai IC50 16,619 mg/L dengan kategori aktivitas antioksidan 

sangat kuat sehingga berpotensi untuk ditambahkan dalam produk pangan seperti 

jelly drink (Novidahlia, Rohmayanti dan Nurmilasari, 2019). Data BPS (Badan 

Pusat Statistik) Indonesia tahun 2022 menyebutkan bahwa produksi semangka di 

Indonesia tahun 2021 mencapai angka 414.242 ton dan salah satu sentra produksi 

semangka adalah Sumatera Selatan. Tingginya angka produksi semangka 

beriringan juga dengan tingginya limbah buah semangka yang tidak terpakai, 

salah satunya adalah kulit putih semangka atau biasa disebut dengan albedo 

semangka yang memiliki aktivitas antioksidan yang lebih kuat dari bagian 

dagingnya dengan nilai IC50 14,729 mg/L (Mariani, Rahman dan Supriadi, 2018).  

Beberapa jenis antioksidan yang terdapat dalam buah ini adalah citrulline serta 

beberapa jenis karotenoid seperti likopen dan lutein (Irwan Setiawan and 

Widyastuti, 2016; Neglo et al., 2021). Selain dapat menyumbang antioksidan, 

albedo semangka juga mengandung pektin yang potensial yang dapat membantu 

pembentukan gel dari minuman jelly drink (Novidahlia, Rohmayanti dan 

Nurmilasari, 2019).  

Selain itu, terdapat salah satu tanaman liar yang berpotensi dijadikan bahan 

pembuatan jelly drink karena memiliki aktivitas antioksidan yang tergolong kuat 

dengan nilai IC50 63,46 ppm (Nuranda, Saleh and Yusuf, 2016). Tanaman tersebut 

dikenal dengan nama ciplukan yang merupakan tanaman herbal yang biasanya 
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dimanfaatkan sebagai obat-obatan karena telah teruji secara klinis memiliki 

kandungan bioaktif yang bermanfaat bagi tubuh (Laia, 2022). Akan tetapi belum 

banyak masyarakat yang memanfaatkan buah ini sebagai bahan baku pembuatan 

makanan yang dapat dikonsumsi setiap hari. Bagian buah tanaman ini memiliki 

beberapa jenis antioksidan seperti polifenol, flavonoid, dan beta karoten yang 

memiliki banyak manfaat bagi kesehatan tubuh (Helmi et al., 2021). Tak hanya 

itu, buah ciplukan juga mengandung beberapa asam oleat dan asam linoleat 

sebagai penyumbang antioksidan (Tammu dan Venkata, 2014). Selain itu, buah 

ini juga mengandung zat gizi makro dan beberapa zat gizi mikro seperti vitamin 

B kompleks, vitamin C, zat besi, dan vitamin A (Puente et al., 2011).  

Selain memperkaya kandungan bioaktif dari jelly drink, hal lain yang perlu 

diperhatikan dalam membuat produk ini adalah kualitas produk. Hal tersebut 

dikarenakan kualitas produk akan mempengaruhi kepuasan konsumen dan 

berujung pada daya terima konsumen (Maria and Anshori, 2016). Salah satu 

bagian penunjang kualitas produk yang baik adalah karakteristik fisiknya. 

Karakteristik fisik yang menjadi ciri khas dari jelly drink adalah tekstur akhirnya. 

Pada umumnya, jelly drink memiliki tekstur yang khas  kenyal (semi gel) akibat 

penambahan karagenan serta dapat disedot menggunakan sedotan dengan tekstur 

gelnya masih terasa di mulut saat dikonsumsi (Agustin and Putri, 2013). Selain 

karagenan, penggunaan bahan lain yang mengandung padatan seperti sari buah 

dan gula pasir  dalam pembuatan jelly drink juga dapat mempengaruhi tekstur jelly 

drink yang dihasilkan (Surnalim et al, 2007). Berdasarkan uraian diatas, peneliti 

tertarik untuk mengetahui nilai tekstur dan aktivitas antioksidan berupa nilai IC50 

pada formulasi jelly drink buah yang merupakan minuman praktis yang cukup 

digemari masyarakat dengan penambahan albedo semangka dan buah ciplukan.  

 

1.2 Rumusan Masalah 

Hingga saat ini, bahaya radikal bebas selalu mengintai di setiap kegiatan 

manusia. Radikal bebas pada awalnya tidak berbahaya jika dalam batas normal 

dan disertai dengan pertahanan antioksidan yang cukup yang di produksi di dalam 

tubuh. Akan tetapi, jika paparan radikal bebas dari luar tubuh tinggi maka dapat 

menyebabkan pertahanan antioksidan dalam tubuh kewalahan untuk 
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menangkalnya. Jika hal tersebut terus dibiarkan, radikal bebas yang berlebih 

dalam tubuh akan mendorong terbentuknya stres oksidatif yang dapat 

mengakibatkan timbulnya penyakit degeneratif. Sehingga diperlukan tambahan 

antioksidan eksogen yang bisa didapatkan dari luar tubuh. 

Jelly drink merupakan salah satu minuman yang dapat dikembangkan 

menjadi minuman antioksidan melalui penggunaan bahan baku yang kaya 

antioksidan seperti albedo semangka dan buah ciplukan. Albedo semangka 

merupakan limbah buangan dari buah semangka yang kaya antioksidan dan pektin 

yang dapat membantu pembentukan gel. Buah ciplukan merupakan tanaman liar 

yang jarang digunakan dan sering ditemui di sawah, hutan, ataupun rawa-rawa. 

Selain kandungan antioksidannya, pembuatan jelly drink juga harus 

memperhatikan karakteristik fisiknya yang khas  yaitu teksturnya yang semi gel 

akibat adanya karagenan dan dapat disedot menggunakan sedotan dengan tekstur 

gel yang masih terasa di mulut saat di konsumsi. Sehingga rumusan masalah pada 

penelitian ini adalah bagaimana tekstur dan nilai IC50 dalam jelly drink semangka 

dengan penambahan albedo semangka dan buah ciplukan? 

 

1.3 Tujuan Penelitian 

1.3.1 Tujuan Umum 

Mengetahui tekstur dan aktivitas antioksidan (IC50) dalam jelly drink 

semangka dengan penambahan albedo semangka dan buah ciplukan. 

1.3.2 Tujuan Khusus 

1. Merancang formulasi jelly drink semangka dengan penambahan 

albedo semangka dan buah ciplukan; 

2. Mengetahui tingkat kesukaan panelis terhadap formula jelly drink 

semangka dengan penambahan  albedo semangka dan buah ciplukan 

melalui uji hedonik (organoleptik) berupa warna, aroma, rasa, dan 

tekstur; 

3. Mengetahui perbedaan kesukaan panelis terhadap formula jelly 

drink berupa warna, aroma, rasa, dan tekstur berdasarkan hasil uji 

organoleptik; 
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4. Mengetahui nilai tekstur pada setiap formula jelly drink semangka 

dengan penambahan  albedo semangka dan buah ciplukan;  

5. Mengetahui perbedaan nilai tekstur pada setiap formula  jelly drink 

semangka dengan penambahan  albedo semangka dan buah 

ciplukan;  

6. Mengetahui nilai IC50 pada setiap formula  jelly drink semangka 

dengan penambahan  albedo semangka dan buah ciplukan; 

7. Mengetahui perbedaan nilai IC50 pada setiap formula  jelly drink 

semangka dengan penambahan  albedo semangka dan buah 

ciplukan; 

8. Mengetahui formulasi jelly drink terpilih berdasarkan organoleptik, 

tekstur, dan aktivitas antioksidannya. 

 

1.4 Manfaat Penelitian 

1.4.1 Manfaat Bagi Peneliti 

Sebagai wadah untuk mengaplikasikan ilmu yang telah dipelajari selama 

masa perkuliahan serta mengasah dan meningkatkan kemampuan untuk mengolah 

pangan biasa menjadi pangan yang memiliki kebermanfaatan yang lain. 

1.4.2 Manfaat Bagi Masyarakat 

Sebagai lahan informasi untuk membantu memberikan salah satu 

alternatif minuman sehat bagi masyarakat yang menggunakan bahan alami yaitu 

albedo semangka dan buah ciplukan. 

1.4.3 Manfaat Bagi Fakultas Kesehatan Masyarakat 

Memperkaya sumber informasi dan referensi bagi mahasiswa ataupun 

peneliti lain yang ingin melakukan penelitian yang serupa ataupun terkait topik 

yang sama. 

 

1.5 Ruang Lingkup Penelitian 

1.5.1 Ruang Lingkup Lokasi 

Penelitian ini dilakukan melalui beberapa tahapan, yaitu antara lain 

pembuatan jelly drink dan pengujian organoleptik pada panelis semi terlatih yang 



6 
 

Universitas Sriwijaya 

 

dilakukan di Laboratorium Dietetik dan Kulinari Fakultas Kesehatan Masyarakat 

Universitas Sriwijaya. Analisis tekstur dan uji aktivitas antioksidan dilakukan di 

Laboratorium Teknologi Hasil Pertanian (THP) Universitas Sriwijaya. 

1.5.2 Ruang Lingkup Waktu 

Penelitian ini mulai dilakukan mulai November 2023 hingga Desember 

2023. 

1.5.3 Ruang Lingkup Materi 

Lingkup materi pada penelitian ini merupakan materi-materi yang 

berkaitan dengan pengembangan produk pangan.  
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