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SUMMARY 

NOVI RAHMAWATI. Effect of Sweet Corn (Zea mays var saccharata Sturt) 
and Water Ratio and Corn Storage Period on Physical, Chemical and Organoleptic 
Characteristics of Jelly Drinks (Supervised by UMI ROSIDAH and 
PARWIYANTI). 
 

The objective of the research was to determine effect of sweet corn (Zea 
mays var saccharata Sturt) and water ratio and corn storage period on physical, 
chemical and organoleptic characteristics of jelly drinks. This study used a 
Factorial Completely Randomized Design (RALF) with two treatment factors and 
each treatment analysis was repeated three times. The first factor is the ratio of 
corn with water and the second factor of the storage period of sweet corn. 
Parameters observed include physical characteristics (viscosity, syneresis and 
color), chemical characteristics (moisture content and total sugar content), and 
organoleptic tests (color, flavor, taste and texture). The results showed that the 
ratio of corn water effect on syneresis, color (lightness and yellowness), moisture 
content, total sugar content, sweet corn storage period had a significant effect on 
syneresis, color (yellowness) and total sugar content, while the interaction had no 
effect real to all parameters. The ratio treatment of corn with water 1:4 and 0 day 
corn storage period is the preferred treatment with consideration of crude fiber 
content and average hedonic score for preferred color, flavor, taste and texture. 
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RINGKASAN 

NOVI RAHMAWATI. Pengaruh Perbandingan Jagung dengan Air dan Lama 
Penyimpanan Jagung Manis (Zea mays var saccharata Sturt) terhadap 
Karakteristik Fisik, Kimia dan Organoleptik Minuman Jeli (Dibimbing oleh UMI 
ROSIDAH dan PARWIYANTI). 
 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh perbandingan jagung 
dengan air dan lama penyimpanan jagung manis (Zea mays var saccharata Sturt) 
terhadap karakteristik fisik, kimia, dan organoleptik minuman jeli. Penelitian ini 
menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF) dengan dua faktor 
perlakuan dan setiap analisis perlakuan diulang sebanyak tiga kali. Faktor pertama 
yaitu perbandingan jagung dengan air  dan faktor kedua lama penyimpanan 
jagung manis. Parameter yang diamati meliputi karakteristik fisik (viskositas, 
sineresis dan warna), karakteristik kimia (kadar air dan kadar gula total), dan uji 
organoleptik (warna, aroma, rasa dan tekstur). Hasil penelitian menunjukkan 
bahwa perlakuan perbandingan jagung dengan air  berpengaruh nyata terhadap 
sineresis, warna (lightness dan  yellowness),  kadar air, kadar gula total, lama 
penyimpanan jagung manis berpengaruh nyata terhadap sineresis, warna 
(yellowness) dan kadar gula total, sedangkan interaksinya berpengaruh tidak nyata 
terhadap seluruh parameter. Perlakuan perbandingan jagung dengan air 1:4 dan 
lama penyimpanan jagung 0 hari merupakan perlakuan terpilih dengan 
pertimbangan kadar serat kasar  dan rata-rata skor hedonik untuk warna, aroma, 
rasa dan tekstur yang disukai. 
 

Kata kunci:  jagung manis, minuman jeli, lama penyimpanan, perbandingan             
jagung:air 
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BAB 1  
PENDAHULUAN 

1.1.  Latar Belakang 

Indonesia merupakan salah satu negara agraris yang menghasilkan 

komoditas pertanian. Komoditas yang dihasilkan salah satunya serealia adalah 

jagung. Jenis jagung yang dipetik pada umur yang relatif muda (60-70 hari) 

adalah jagung manis (Irawan et al., 2017). Jagung manis memiliki kandungan gizi 

cukup baik yaitu karbohidrat (22,8%), protein (3,5%), lemak (1,0%), serta zat-zat 

yang diperlukan tubuh, seperti vitamin, dan mineral (Chairunnisa, 2009). Menurut 

Sirajuddin dan Lasmini (2010), jagung manis juga memiliki kadar gula yang yang 

cukup tinggi yakni berkisar antara 5-6% sehingga rasanya lebih manis jika 

dibandingkan jagung biasa yang tingkat kemanisannya berkisar antara 2-3%. 

Mutu jagung manis sebagai bahan baku olahan pangan dipengaruhi oleh 

penyimpanan. Menurut Asiani dan Rony (1993),  kurang lebih selama 48 jam 

setelah panen kandungan sukrosa pada jagung manis perlahan-lahan akan menjadi 

dekstrin yang tidak manis akibat perombakan gula oleh proses respirasi yang 

menghasilkan air, CO2, serta energi.  Menurut Halid et al. (2015), penyimpanan 

pada suhu ruang mempercepat penurunan kadar gula, hal tersebut ditunjukkan 

pada kadar gula awal jagung manis adalah 18,1obrix  hingga 7,9obrix  sampai 

pengamatan terakhir (hari ke 5). Semakin lama penyimpanan jagung manis di 

suhu ruang akan menurunkan tingkat kesegaran, salah satu cirinya adalah tekstur 

jagung manis mulai lunak, semakin keriput dan mulai membusuk serta berjamur.  

Kandungan gula menjadi penentu kualitas jagung manis, semakin tinggi 

kandungan gula, maka kualitasnya semakin bagus. 

Pemanfaatan jagung hingga saat ini belum dilakukan secara optimal, 

seringkali jagung hanya dimanfaatkan sebagai bahan pangan yang diolah dengan 

cara kurang variatif. Jagung muda umumnya hanya dikonsumsi sebagai jagung 

rebus dan olahan kue basah, sedangkan jagung tua diolah menjadi tepung dan 

sebagian besar dimanfaatkan untuk bahan pakan ternak (Nofrianti et al., 2013). 

Menurut Adji (2010), di beberapa negara maju, jagung manis dibuat dalam 

berbagai bentuk olahan seperti dikalengkan, dibekukan, dan dibuat krim.  Bahkan 
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di Thailand, salah satu usaha untuk meningkatkan nilai tambah jagung manis 

adalah mengolahnya menjadi sari jagung atau susu jagung (corn milk) 

(Prabandari, 2011).   

  Jagung manis yang memiliki aroma khas dengan kandungan karbohidrat dan 

serat pangan serta komponen lainnya dapat dikembangkan menjadi produk yang 

digemari masyarakat salah satunya adalah minuman jeli. Minuman jeli merupakan 

salah satu minuman siap saji yang dibuat dengan penambahan sari buah, gula serta 

penambahan hidrokoloid dan memiliki konsistensi gel yang lemah sehingga 

memudahkan untuk dikonsumsi (Wati dan Saidi, 2015). Minuman jeli cukup 

digemari oleh masyarakat karena kandungan air yang tinggi dapat menjadi 

pelepas dahaga dan berfungsi sebagai serat pangan yang dapat menunda lapar 

untuk sementara (Utami, 2016). Minuman jeli yang baik memiliki karakteristik 

cairan kental yang membentuk gel dan konsisten (homogen) sehingga tidak 

mengendap (Putra, 2013).   

Penambahan gelling agent berfungsi untuk membentuk struktur gel yang baik 

dan mudah dihisap. Salah satu gelling agent yang cocok untuk pembuatan 

minuman jeli adalah karagenan (Widawati dan Hardiyanto, 2016).  Menurut 

Ashadi et al. (2014) perlakuan terbaik untuk pembuatan jeli jagung manis adalah 

dengan konsentrasi sari jagung manis 1:1 dengan konsentrasi karagenan 0,4%.  

Perbandingan jagung dan air dapat mempengaruhi viskositas minuman jeli yang 

dihasilkan. Bahan lain yang sering digunakan pada pembuatan minuman jeli 

adalah gula pasir (sukrosa). Gula pasir selain memberi rasa manis juga berfungsi 

sebagai sumber energi, sebagai thickener yang menarik molekul-molekul air 

bebas sehingga viskositas larutan akan meningkat. Gula pasir dengan konsentrasi 

10-15% dapat menghasilkan minuman jeli yang dapat diterima oleh konsumen 

(Achayadi et al., 2016). 

Berdasarkan hal diatas, masalah utama dalam penanganan pascapanen jagung 

manis adalah penurunan kualitas baik secara fisik maupun kimia dalam waktu 

singkat setelah panen. Kerusakan-kerusakan tersebut akan berpengaruh pada 

kualitas kesegaran jagung manis, sehingga perlu adanya penanganan lanjutan dan 

usaha untuk membuat olahan jagung manis menjadi lebih variatif yakni menjadi 

minuman jeli yang lebih mengenyangkan dan mengandung serat.  
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1.2. Tujuan 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh perbandingan jagung 

dengan air dan lama penyimpanan jagung manis (Zea mays var saccharata Sturt) 

terhadap karakteristik fisik, kimia dan organoleptik minuman jeli. 

 

1.3. Hipotesis  

Diduga perbandingan jagung dengan air dan lama penyimpanan jagung manis 

(Zea mays var saccharata Sturt) berpengaruh nyata terhadap sifat fisik, kimia dan 

organoleptik minuman jeli. 
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