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SUMMARY 

 

DEA GERLLIANA. Physical, Chemistry, Funccctional and Organoleptic 

Charactheristics of Carrot Jelly Drink With Addition Carageenan and Mango 

(Supervised by RINDIT PAMBAYUN and AGUS WIJAYA) 

 

Drinks of jelly or jelly drinks is a beverage product that has a weak gel 

consistency, made of carrageenan or other hydrocolloid compounds making it 

easier to suck. The use of carrots varieties of chatenay and mango arumanis as the 

main ingredients in the processing of jelly drinks can provide added value because 

the content of carrots and mangoes are high enough such as vitamin C, 

antioxidants, vitamin A, and others. Carrageenan is one of the main ingredients in 

the process of making jelly beverages because it is thoroughly thicken and 

stabilize the main ingredients. The aim of this research was to determine the 

effects of fruit juice (carrot and mango) and carrageenan addition on 

characteristics of jelly drink. The research was conducted at Agricultural 

Chemical, Faculty of Agriculture, Sriwijaya University August till December 

2016. 

This study used Factorial Completely Randomized Design (FCRD) with 

two  factors, namely fruit juice and carrageenan addition and was conducted in 

triplicates. The levels for fruit (ratio of carrot and mango) juice addition  were  

50:50, 60:40 and 70:30, where as the levels for carrageenan additon were 1 and 

1.5%. The observed parameters were texture, color (physical characteristic), 

vitamin C and pH value (chemical characteristic), antioxidant activity (functional 

characteristic), and taste and texture (organoleptic characteristic). The fruit juice 

addition showed significant effects on color (lightness, redness and yellowness), 

vitamin C content and antioxydant activity.  On the other hand, the carrageenan 

addition had significant effects on color (lightness, redness and yellowness), 

texture, vitamin C content and pH values.  Furthermore, interaction of the two 

factors showed significant effects on color (lightness) and antioxydant activity.  

The A1B2 treatment (carrot and mango ratio of 60: 40 and carrageenan 

concentration of 1.5%) was more technically efficient with the following 

characteristics:  texture of 364.48 gf, lightness 41.36%, 15.47% redness, 

yellowness of 16.7%, pH 5.34, and vitamin C  content of 18,64 mg/100 g.  

 

 

 

 

 

 



RINGKASAN 

 

DEA GERLLIANA. Karakteristik Fisik, Kimia, Fungsional dan Organoleptik 

Minuman Jelly Sari Wortel dan Mangga dengan Penambahan Karagenan 

(Dibimbing oleh RINDIT PAMBAYUN  dan AGUS WIJAYA)  

 

Minuman jelly atau jelly drink merupakan produk minuman yang memiliki 

konsistensi gel yang lemah, terbuat dari karagenan atau senyawa hidrokoloid 

lainnya sehingga memudahkan untuk dihisap. Karagenan merupakan salah satu 

bahan utaman dalam proses pembuatan minuman jelly karena berisfat 

mengentalkan dan menstabilkan bahan utamanya. Penelitian ini bertujuan untuk 

mengetahui pengaruh perlakuan yaitu konsentrasi karagenan dan perbandingan 

antara jumlah wortel dan mangga terhadap karakteristik minuman jelly sari wortel 

dan mangga.  Penelitian ini dilaksanakan di Laboraturium Kimia Hasil Pertanian 

Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya dan mulai 

bulan Agustus 2016 sampai Desember 2016.   

 Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF) 

dengan dua faktor perlakuan yaitu perbandingan jumlah bahan dan konsentrasi 

karagenan dan masing-masing diulang sebanyak tiga kali. Faktor pertama yaitu 

perbandingan gram wortel dan mangga (50 : 50, 60 : 40, dan 70 : 30) dan faktor 

kedua yaitu konsentrasi karagenan (1% dan 1,5%). Parameter fisik yang diamati 

(tekstur dan warna), analisa kimia (vitamin C dan pH), aktifitas antioksidan , dan 

organoleptik (rasa dan tekstur).  Perlakuan konsentrasi karagenan berpengaruh 

nyata terhadap nilai tekstur, warna, pH, dan vitamin C namun tidak berpengaruh 

nyata terhadap nilai antioksidan. Perlakuan A1B2 (perbandingan wortel dan 

mangga 60 : 40 dan konsentrasi karagenan 1,5 %) merupakan perlakuan paling 

efisien scara teknis berdasarkan analisa fisik kimia yaitu tekstur 364,48 gf, 

lightness 41,36%, redness 15,47%, yellowness 16,7%, pH 5,34, vitamin C     

18,64 mg/100 g. 
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1 

BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

1.1.   Latar Belakang  

Minuman jelly atau jelly drink merupakan produk minuman yang memiliki 

konsistensi gel yang lemah, terbuat dari karagenan atau senyawa hidrokoloid 

lainnya dengan penambahan gula, asam, dan atau bahan tambahan makanan lain 

sehingga memudahkan untuk dihisap dengan penambahan gula, asam, dan atau 

bahan tambahan makanan lain yang diizinkan (Ferizal, 2005). Produk ini 

mempunyai karakteristik berupa cairan kental tetapi masih ada bentuk gel 

sehingga tidak mudah mengendap. Bahan baku minuman jelly umumnya adalah 

ekstrak buah-buahan atau campuran air dan essence dengan tingkat keasaman 

yang cukup tinggi karena kandungan asam organik yang secara alami terdapat 

dalam buah yang berfungsi sebagai pengatur keasaman dan memperkuat flavor 

(Emerton, 2003). 

Jenis hidrokoloid yang dapat digunakan dalam proses pengolahan minuman 

jelly adalah agar-agar, alginat, karagenan, pektin, pati termodifikasi, dan gelatin. 

Karagenan merupakan ekstraksi dari rumput laut yang menghasikkan polisakarida 

galktosa. Karagenan hasil ekstraksi dari protein dan lignin rumput laut dapat 

digunakan dalam industri pangan karena karakteristiknya yang dapat berbentuk 

jelly, bersifat mengentalkan, dan menstabilkan material utamanya (Rachman, 

2005). Konsistensi gel dipengaruhi beberapa faktor antara lain  jenis karagenan, 

konsistensi, adanya ion-ion serta pelarut yang menghambat pembentukan 

hidrokoloid (Iglauer, 2011).  

Minuman jelly mengandung nutrisi yang berguna bagi kesehatan dan dapat 

dikatakan sebagai minuman fungsional yaitu minuman yang berkhasiat menjaga 

kesehatan serta mencegah penyakit tertentu, melancarkan pencernaan dan 

membantu peremajaan kulit. Salah satu  buah dan sayur yang berpotensial sebagai 

bahan dasar minuman jelly adalah mangga dan wortel. Wortel memiliki warna 

jingga yang menarik, rasa yang manis, aroma khas wortel yang segar sehingga 

dapat menutupi warna, rasa dan aroma khas (Wibowo et al., 2014). Wortel 
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tergolong memiliki kandungan serat yang tinggi, yaitu 4 g per 100 g bahan 

(Rusilanti dan Kusharto, 2007).  

Umbi wortel segar mengandung vitamin A = 12.000 SI/100 gram (Winarno, 

2002) dan karotenoid 400 mRE/g (Hariyadi, 2006). Hal ini berarti wortel sangat 

potensial untuk dikembangkan menjadi berbagai produk makanan kaya 

karotenoid. Efek fisiologis vitamin A antara lain adalah menjaga sistem 

penglihatan, pendengaran dan reproduksi, menjaga kondisi biologis kulit dan 

mukosa, serta merupakan zat anti kanker (Mas’ud, 2011). Fungsi utama vitamin A 

selain menunjang dalam proses penglihatan, juga diperlukan untuk pertumbuhan 

yang normal (Linder, 1991), sehingga vitamin A sangat dibutuhkan khususnya 

oleh balita dan anak-anak guna mencegah defisiensi vitamin A. Vitamin A dan 

senyawa β-karoten merupakan vitamin yang paling dominan dalam wortel 

(Lidyawati et. al., 2013). Senyawa β-karoten di dalam wortel berkhasiat 

meningkatkan kesehatan tubuh dan menghambat penuaan karena beta karoten 

dapat berperan sebagai antioksidan.  

Kebutuhan vitamin A per orang per hari menurut Widya Karya Nasional 

Pangan dan Gizi pada tahun 2004, bagi bayi dan anak di bawah umur 10 tahun 

sebesar 375-500 μg RE pria dan wanita berumur di atas 10 tahun sebesar 500-600 

μg RE. Wortel biasanya diekstrak untuk diolah menjadi minuman jus. Cara 

pengolahan yang seperti itu tidak memiliki daya simpan yang lama sehingga perlu 

adanya pengolahan lebih lanjut untuk memperpanjang umur simpan.  

Wortel memiliki kadar air yang cukup tinggi yaitu mencapai 88% 

menyebabkan wortel segar mudah rusak sehingga penanganan pascapanennya 

harus optimal, selain itu wortel juga mengandung protein dan zat gizi lainnya 

yang diperlukan tubuh serta mengandung zat warna alami yaitu karotenoid 

(Winarno, 2002). Jenis wortel yang digunakan dalam pengolahan minuman jelly 

ini adalah varietas chatenay yang memiliki umbi bulat panjang dengan ujung 

tumpul, panjang umbi antara 15-20 cm dan rasa yang manis sehingga disukai 

konsumen sehingga memiliki tingkat produksi yang baik dan dikembangkan di 

masyarakat (Cahyono, 2002). 

Buah mangga (Mangifera indica ) adalah salah satu makanan tropis yang 

paling penting yang mengandung karotenoid dan senyawa fenolik antioksidan 
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(Nzikou et. al., 2010). Kandungan gizi pada buah mangga, bermanfaat bagi 

perbaikan gizi masyarakat, terutama pada kandungan gizi vitamin A dan vitamin 

C. Buah mangga mengandung vitamin C yang cukup tinggi dan dapat dikonsumsi 

dalam bentuk segar maupun sebagai olahan. Setiap 100 g mangga mengandung 

energi 44,00 kal, protein 0,7 g, lemak 0,2 g, karbohidrat 11,2 g dan vitamin C     

41 g, diet serat 1,8 g, vitamin A equiv. 38 mg, β-karoten 445 mg. Salah satu 

varietas mangga yang dapat diolah kedalam minuman jelly adalah arumanis 

(Deptan, 2009).  

Komposisi kandungan gizi pada 100 gram mangga arumanis terdiri atas 

energi 46 kal, protein 0,4 gram, lemak (0,2) gram, karbohidrat 11,92 gram, serat 

0,4 gram, kalsium 15 mg, fosfor 9 mg, besi 0,2 mg , vitamin A 1200 IU, vitamin 

B1 (0,08) mg, vitamin C 6 mg, dan air 86,8 g (Danureja, 2013). Dibandingkan 

dengan kebanyakan sayuran atau buah-buahan lain yang dikenal sebagai sumber 

vitamin C seperti jambu biji yang kandungan vitamin C nya mencapai lebih dari 

100 mg/100 g, karena lebih disukai oleh semua tingkatan umur maka mangga 

dapat berperan menjadi sumber utama vitamin C (Dewandari, 2009).  

Ditinjau dari segi nutrisi, buah dan sayur lebih banyak dihubungkan dengan 

peranannya sebagai sumber vitamin, mineral-mineral baik makro dan mikro, serta 

sumber serat. Peran kelompok fitokimia antioksidan, fitosterol (plant sterol) dan 

serat mendapat perhatian yang semakin tinggi jika dihubungkan dengan 

kesehatan. Dasar pemilihan wortel dan buah mangga arumanis sebagai bahan 

baku pembuatan minuman jelly karena bentuk olahan dari kedua bahan ini yang 

masih biasa dan bentuk olahan yang tidak bertahan lama (Alonso et al., 2004).  

Penelitian pada pembuatan minuman jelly dari sayuran wortel dan brokoli 

menunjukkan bahwa perlakuan 50 : 50 merupakan perlakuan terbaik untuk segi 

kandungan gizi. Minuman jelly belimbing wuluh terbaik menurut paramater fisik 

dan kimia pada penelitian adalah minuman jelly dengan proposi karagenan 1,2%. 

Kandungan karoten akan berkurang jika konsentrasi karagenan yang ditambahkan 

sedikit (Zubaidah et al., 2015). Berdasarkan permasalahan di atas perlu adanya 

penelitian mengenai pengaruh penambahan karagenan dan formulasi campuran 

buah  mangga dan sayur wortel terhadap minuman jelly.  
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1.2.   Tujuan 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh perbandingan 

wortel dan mangga serta penambahan karagenan terhadap karakteristik kimia, 

fisik, uji fungsional dan organoleptik minuman jelly. 

 

1.3.   Hipotesis 

Perbandingan wortel dan mangga serta penggunaan karagenan terhadap 

pembuatan minuman jelly diduga berpengaruh nyata terhadap karakteristik kimia, 

fisik, uji fungsionalitas dan organoleptik minuman jelly.  
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