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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Kesehatan dan gizi telah menjadi fokus utama bagi banyak konsumen di era 

modern ini. Meningkatnya kesadaran masyarakat akan pentingnya pola makan 

sehat mendorong permintaan akan produk makanan dan minuman alami yang 

kaya akan nutrisi. Buah-buahan segar seperti nanas dan tanaman jahe menjadi 

pilihan yang populer karena kandungan gizinya yang tinggi serta manfaat bagi 

kesehatan. Buah memiliki kandungan gizi, vitamin, mineral dan serat yang sangat 

perlu untuk dikonsumsi setiap hari (Komarayanti, 2017). 

Nanas (Ananas comosus) memiliki kandungan vitamin C yang tinggi. Selain 

itu terdapat beberapa kandungan zat gizi lainnya seperti bromelin, serat dan buah 

nanas yang mencapai tingkat kematangan sempurna memiliki kandungan air yang 

tinggi. Bromelin memiliki sifat anti-inflamasi, membantu pencernaan protein, 

menghambat pertumbuhan sel kanker, serta dapat menghancurkan bakteri dan 

virus. Biasanya buah nanas dalam 100 gram dapat mengandung sekitar 47,8 mg 

vitamin C, sehingga membantu memenuhi kebutuhan vitamin C pada tubuh 

(Colunga et al., 2020). Buah nanas memiliki kandungan pektin sebesar 0,5% dari  

berat buah basah. Kandungan pektin pada buah nanas dipengaruhi oleh tingkat 

kematangannya, buah yang telah matang memiliki kandungan pektin lebih sedikit 

dibanding dengan buah yang masih setengah matang (Hutagalung et al., 2016). 

Jahe (Zingiber officinale) adalah salah satu tanaman herbal yang telah lama 

dikenal dan digunakan dalam berbagai budaya di seluruh dunia karena manfaat 

kesehatannya. Jahe merah kerap digunakan dalam produk pangan karena 

kandungan senyawa aktifnya, seperti gingerol dan shogaol yang lebih tinggi serta 

memberikan manfaat kesehatan yang lebih besar. Senyawa-senyawa ini memiliki 

sifat antiinflamasi, antioksidan dan analgesik yang lebih kuat daripada jahe biasa, 

sehingga jahe merah lebih ampuh dalam mengurangi peradangan, meningkatkan 

imunitas dan melawan radikal bebas. Jahe mengandung senyawa bioaktif seperti 

gingerol, shogaoldan zingeron yang memiliki sifat antioksidan, antiinflamasi dan 

antimikroba (Aryanta, 2019). Khasiat jahe ini telah dimanfaatkan 
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dalam berbagai bentuk produk, termasuk minuman tradisional seperti wedang jahe 

yang dipercaya dapat meningkatkan daya tahan tubuh, meredakan mual dan 

menghangatkan tubuh (Yuliningtyas et al., 2019), dengan meningkatnya 

kesadaran konsumen akan kesehatan, jahe merah menjadi pilihan untuk produk 

alami yang menyehatkan, sehingga pengembangan produk minuman berbasis jahe 

semakin populer. Salah satu inovasi yang potensial adalah pembuatan jelly drink. 

Tren konsumen yang terus berkembang menunjukkan minat yang tinggi 

terhadap produk minuman yang segar dan menyehatkan. Jelly drink, yang 

menawarkan tekstur unik dan pengalaman konsumsi yang berbeda, dapat menjadi 

pilihan menarik bagi berbagai kalangan usia, terutama anak-anak dan remaja. 

Penggabungan rasa nanas dan jahe dalam bentuk jelly drink diharapkan dapat 

menciptakan produk yang tidak hanya lezat tetapi kaya akan manfaat kesehatan. 

Jelly drink merupakan produk makanan inovatif dalam bentuk minuman dengan 

tingkat kekentalan mendium, yang memungkinakannya untuk dikonsumsi dengan 

praktis memakai sedotan. Proses pembuatannya tergolong sederhana, termasuk 

proses pemilihan bahan utama, proses pembuatan ekstraksi sari buah, perpaduan 

antara kompenen tambahan, serta tahap pemanasan dan pendinginan. Komponen 

tambahan yang dibutuhkan mencakup karagenan, gula pasir, asam sitrat, serta 

pektin apabila dibutuhkan (Wicaksono, 2015).  

Syarat viskositas jelly drink diatur dalam Standar Nasional Indonesia (SNI) 

01-3553-1994 tentang jelly drink. Kriteria jelly drink yang berkualitas adalah 

memiliki tekstur yang kokoh dan stabil. Ketika diminum menggunakan sedotan, 

jeli harus mudah hancur, namun gelnya tetap terasa di mulut. Untuk mendapatkan 

struktur gel yang baik dan mudah dihisap, diperlukan penambahan agen 

pembentuk gel, seperti karagenan. Karagenan ini efektif dalam menciptakan 

struktur gel yang elastis dan kenyal (Widawati dan Hardiyanto, 2016). Kandungan 

pektin pada buah nanas tidak mencukupi untuk memenuhi persyaratan maka 

diperlukan bahan tambahan dalam proses pembuatannya. Untuk mencapai 

viskositas yang diinginkan, biasanya digunakan bahan pengental seperti 

karagenan, gelatin, atau pektin. Penggunaan bahan-bahan ini harus sesuai dengan 

ketentuan SNI dan regulasi lainnya (Yuliani dan Fahriansyah, 2011). 
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Karagenan sudah banyak digunakan dalam beberapa penelitian sebelumnya 

sebagai agen pembentuk gel dalam minuman. Seperti penelitian yang dilakukan 

oleh Yowandita (2018) mengkaji pengaruh peningkatan karagenan terhadap 

karakteristik fisik dan kimia jelly drink nanas. Hasilnya menunjukkan bahwa 

penggunaan karagenan dengan konsentrasi 0,4% menghasilkan kualitas terpilih, 

dengan kadar air sebesar 89%, kandungan vitamin C 1,8 mg/100g. Temuan ini 

mengindikasikan bahwa penambahan karagenan dalam jumlah yang tepat dapat 

meningkatkan stabilitas dan mutu jelly drink nanas. 

Dari segi ekonomi, nanas dan jahe adalah bahan yang sering kali melimpah di 

pasar, khususnya di negara-negara dengan iklim tropis. Mengolah buah nanas 

serta menambahkan jahe menjadi produk jeli dapat meningkatkan nilai tambah 

dan memberikan peluang bagi petani serta industri makanan dan minuman. Selain 

itu, inovasi dalam produk minuman berbasis buah-buahan segar juga memiliki 

potensi besar untuk ekspor, seiring dengan meningkatnya permintaan global 

terhadap produk alami dan sehat (Ekafitri et al., 2016).  Dengan latar belakang ini, 

penelitian tentang jelly drink nanas dan jahe bertujuan untuk mengembangkan 

produk yang tidak hanya menyegarkan dan enak tetapi juga bermanfaat bagi 

kesehatan, ramah lingkungandan memberikan nilai tambah ekonomis. Penelitian 

ini diharapkan dapat memberikan kontribusi positif bagi industri pangan serta 

meningkatkan kesejahteraan masyarakat melalui konsumsi produk yang sehat dan 

inovatif. 

1.2. Tujuan 

Tujuan penelitian ini untuk melihat pengaruh konsentrasi karagenan dan sari 

jahe terhadap karakteristik fisik, kimia dan sensoris jelly drink nanas jahe. 

1.3. Hipotesis 

Diduga perbedaan konsentrasi karagenan dan sari jahe akan berpengaruh 

nyata terhadap karakteristik fisik, kimia dan sensoris dari jelly drink nanas jahe. 
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