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SUMMARY

FINA ARAFAH HASMI. Characteristics of Seaweed Jelly Drink (Eucheuma
cottonii) with the difference Citric Acid Concentration During Storage Process
(Supervised by RINTO and INDAH WIDIASTUTI).

The object of research were to know determine the effect of citric acid on the
physico chemical and microbilogi characteristics of seaweed jelly drink (Eucheuma
cottonii) during storage at room temperature and cold temperature conditions.
Research was conducted in December 2010 to June 2011 in Fishery Products
Technology Laboratory of Fisheries Technology Studies Program Faculty of
Agriculture, Agricultural Chemistry Laboratory Department of Agricultural
Technology Faculty of Agriculture, and the Laboratory of Chemical Engineering,
Faculty of Engineering, Sriwijaya University.

The experimental design used in this study were three factor completely
randomized design with different concentration of citric acid concentration of 0.2%
and 0.3% citri cacid as the first stage treatment, storage temperature conditions,
namely room temperature cold temperatures T1 and T2 as a second stage treatment,
and storagetime will be observed starting from day to 1 and from week 1 to week 4
as thetreatment level to three, which performed as many as three replicates.
Microbiological analysis by analyzing the TPC, and sensory analysis by analyzing
the hedonic quality. The result showed that the difference in citric acid concentration,
the difference instorage temperature, storage time differences, and interactions

between temperatureand storage time significantly affected the pH, gel strength, and



crude fiber jelly drinks. While in testing color lightness, chroma, and hue significant
effect on the storage temperature difference, the difference in storage time, the
interaction between temperature and storage time, and interaction between different
concentrations ofcitric acid and storage time.

The results of this research were pH value ranged from 3.67 to 4.45, the value
of gel strength ranges from 104.73 gf to 560 gf, the value of crude fiber drinks
ranged from 0.14% to 1.53%, cholor values were lightness, chroma, and hue ranges
from 29.63% to 39.83%, 1.57% to 7.83% and 160.25° to 284.86°. TPC ranged from
4.87 log CFU / ml to 6.87 log CFU / ml. The results of quality hedonic were the taste
ranges from sweet taste sour taste comparable to sweet taste with a slightly sour
taste , texture from chewy little watery to slightly chewy little watery, cholor from
somewhat translucent bright orange yellow to pale orange yellow turbid, and
fragrance from the distinctive fragrance of fresh citrus smell a little sour to out of

odor.



RINGKASAN

FINA ARAFAH HASMI. Karakteristik Minuman Jeli Rumput Laut
(Eucheuma cottonii) dengan Perbedaan Konsentrasi Asam Sitrat Selama Proses
Penyimpanan (Dibimbing oleh RINTO dan INDAH WIDIASTUTI).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh asam sitrat terhadap
karakteristik fisiko kimia dan mikrobiologi minuman jeli rumput laut (Eucheuma
cottonii) selama penyimpanan pada kondisi suhu ruang dan kondisi suhu dingin.
Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Desember 2010 sampai dengan Juni 2011 di
Laboratorium Teknologi Hasil Perikanan, Laboratorium Kimia Hasil Pertanian
Jurusan Teknologi Hasil Pertanian Fakultas Pertanian, dan Laboratorium Teknik
Kimia Fakultas Teknik, Universitas Sriwijaya.

Rancangan percobaan yang digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan
Acak Lengkap Tiga Faktor dengan perbedaan konsentrasi asam sitrat 0,2 % dan
konsentrasi asam sitrat 0,3 % sebagai perlakuan faktor pertama, kondisi suhu
penyimpanan yaitu suhu ruang T1 dan suhu dingin T2 sebagai perlakuan faktor
kedua, dan waktu penyimpanan yang akan diamati mulai dari hari ke-1 dan dari
minggu ke-1 hingga minggu ke-4 sebagai perlakuan faktor ke tiga, yang dilakukan
sebanyak tiga kali ulangan. Analisa mikrobiologi dengan melakukan uji TPC, dan
Analisa sensori dengan melakukan uji mutu hedonik.

Hasil penelitian menunjukan bahwa perbedaan konsentrasi asam sitrat,
perbedaan suhu penyimpanan, perbedaan waktu penyimpanan, dan interaksi antara

suhu dan waktu penyimpanan berpengaruh nyata terhadap pH, kekuatan gel, dan



serat kasar minuman jeli. Sedangkan pada pengujian warna lightness, chroma, dan
hue berpengaruh nyata terhadap perbedaan suhu penyimpanan, perbedaan waktu
penyimpanan, interaksi antara suhu dan waktu penyimpanan, dan interaksi antara
perbedaan konsentrasi asam sitrat dan waktu penyimpanan.

Berdasarkan hasil penelitian analisa fisika dan kimia meliputi, nilai pH
berkisar antara 4,45 sampai 3,67, nilai kekuatan gel berkisar antara 560 gf sampai
104,73 gf, nilai serat kasar berkisar antara 1,53 % sampai 0,14%, nilai warna
lightness, chroma, dan hue berkisar antara 39,83 % sampai 29,63%, 7,83 % sampai
1,57%, dan 284,86° sampai 160.25°. Analisa TPC berkisar antara 6,87 log CFU/ml
sampai 4,87 log CFU/ml. Hasil analisa mutu hedonik rasa berkisar antara rasa
manis sebanding rasa asam hingga rasa manis dengan sedikit rasa asam, mutu
hedonik tekstur berkisar antara tekstur kenyal sedikit berair hingga tidak kenyal dan
berair, mutu hedonik warna berkisar antara warna kuning jeruk cerah agak bening
hingga kuning jeruk pucat keruh, dan mutu hedonik aroma berada pada kisaran

aroma khas jeruk segar sedikit bau asam hingga ouf of odor.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Rumput laut merupakan salah satu sumber hasil perikanan laut yang dapat
menghasilkan devisa negara dan merupakan sumber pendapatan masyarakat pesisir.
Indonesia sebagai negara maritim, mempunyai prospek yang cukup cerah dalam
memproduksi rumput laut dan turunannya, terbukti dengan sudah banyaknya daerah
yang telah menghasilkan berbagai jenis rumput laut (Suptijah, 2002). Beragam jenis
rumput laut yang terdapat di Indonesia, salah satunya jenis rumput laut yang
ekonomis, yaitu Eucheuma sp seperti Eucheuma cottonii. Jenis rumput laut ini
merupakan spesies yang paling komersial dan potensial untuk dikembangkan.
Eucheuma sp menghasilkan metabolit primer senyawa hidrokolid yang disebut
karagenan (carrageenan) (Nainggolan, 2004).

Diversifikasi produk rumput laut terus dikembangkan untuk meningkatkan
daya guna hasil perikanan. Salah satu usaha diversifikasi rumput laut adalah
pengolahannya menjadi minuman jeli atau sering dikenal dengan jelly drink.
Minuman jeli merupakan minuman paling sederhana yang dibuat dari rumput laut
atau bahan olahan rumput laut berupa agar atau karagenan (Nainggolan, 2004).

Minuman jeli adalah minuman berbentuk gel yang dapat dibuat dari
karagenan, gum, CMC, gelatin, dan senyawa hidrokoloid lainnya (Glicksman, 1983
dalam Yanti, 2008). Komponen pokok yang diperlukan dalam pembuatan minuman
jeli adalah gula dan asam. Asam merupakan bahan pembentuk gel pada proses

pembuatan minuman jeli, karena jeli akan terbentuk pada keadaan pH 4 sampai 5



salah satu asam yang dapat digunakan adalah asam sitrat (Fardiaz, 1992). Menurut
Kusumawati (2008), asam sitrat merupakan salah satu bahan pemberi rasa asam yang
paling banyak digunakan pada berbagai macam jenis industri terutama pada
minuman.

Asam sitrat merupakan salah satu contoh asidulan yaitu senyawa kimia yang
bersifat asam yang ditambahkan pada proses pengolahan makanan dengan berbagai
tujuan (Widyanti, 2010). Asam sitrat dan garam-garam jika dikombinasikan akan
menjadi buffer yang baik dan berperan dalam menstabilkan pH selama tahap-tahap
pengolahan dan menstabilkan pH produk akhir yang dihasilkan (Winarno ez al., 1980
dalam Siregar, 2009). Asam sitrat dapat berfungsi sebagai pengawet karena pada pH
rendah yaitu pH < 4,6, mikroorganisme berbahaya seperti Clostridium botulinum
akan sulit untuk tumbuh dan berkembang (Widyanti, 2010).

Proses penjendalan minuman jeli juga dipengaruhi oleh suhu. Menurut
Infatriyani (2009), pembentukan gel juga dipengaruhi oleh proses pendinginan,
pendinginan yang baik adalah pendinginan dengan suhu < 4 °C untuk mempercepat
terbentuknya gel.

Penambahan asam sitrat dan pengaruh suhu penyimpanan akan mempengaruhi
karakteristik minuman jeli selama proses penyimpanan, oleh karena itu pada
penelitian ini akan dikaji pengaruh perbedaan konsentrasi asam sitrat, perbedaan
suhu penyimpanan, perbedaan waktu penyimpanan, dan interaksi antara asam, suhu,

dan waktu penyimpanan terhadap karakteristik fisiko kima dan mikrobiologi

minuman jeli rumput laut (Zucheuma cottonii).



B. Tujuan

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh perbedaan
konsentrasi asam sitrat, perbedaan suhu penyimpanan, perbedaan waktu
penyimpanan, dan interaksi antara asam, suhu, dan waktu terhadap karakteristik
fisiko kimia dan mikrobilogi minuman jeli rumput laut (Lucheuma cottonii) selama

penyimpanan pada kondisi suhu ruang dan kondisi suhu dingin.

C. Hipotesis

Perbedaan konsentrasi asam sitrat, perbedaan suhu penyimpanan, perbedaan
waktu penyimpanan, dan interaksi antara asam, suhu, dan waktu diduga akan
berpengaruh terhadap karakteristik fisiko kimia dan mikrobiologi minuman jeli
rumput laut (Eucheuma cottonii) selama penyimpanan pada kondisi suhu ruang dan

kondisi suhu dingin.
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