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SUMMARY 

HERLIANAH. Characteristics of Passion Fruit (Passiflora ligularis 

Juss) Jelly Drink with the Difference of Citric Acid Concentrations 

and Boiling Time (Supervised by TRI WARDANI WIDOWATI and 

MERYNDA INDRIYANI SYAFUTRI). 
 

The objective of this research was to determine the physical and chemical 

characteristics of passion fruit jelly drink (Passiflora ligularis Juss) with 

difference of citric acid concentrations and boiling time. This research utilized a 

Factorial Completely Randomized Design with two treatment factors and three 

repetitions. First factor was the concentrations of citric acid and second factor was 

boiling time. The observed parameters were physical characteristics (texture, 

viscosity and color) and chemical characteristics (total acidity, total dissolved 

solids, flavonoids and pH). The results showed that the concentrations of citric 

acid significantly decreased value of texture, viscosity and pH, increased value of 

chroma, total acidity and total dissolved solids. Boiling time had significantly 

increased value of texture, viscosity, total acidity and total dissolved solids. The 

combination of citric acid concentrations and boiling time had significantly 

increased value of total acidity. The best treatment of passion fruit jelly drink was 

0.3% citric acid concentration and 10 minutes of boiling time.  
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RINGKASAN 

 

HERLIANAH. Karakteristik Minuman Jelly Buah Markisa (Passiflora ligularis 

Juss) dengan Perbedaan Konsentrasi Asam Sitrat dan Lama Perebusan 

(Dibimbing oleh TRI WARDANI WIDOWATI dan MERYNDA INDRIYANI 

SYAFUTRI). 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik fisik dan kimia 

minuman jelly buah markisa (Passiflora ligularis Juss) dengan perbedaan 

konsentrasi asam sitrat dan lama perebusan. Penelitian menggunakan Rancangan 

Acak Lengkap Faktorial (RALF) dengan dua faktor perlakuan dan pengulangan 

sebanyak tiga kali. Faktor pertama konsentrasi asam sitrat dan faktor kedua lama 

perebusan. Parameter yang diamati berupa karakteristik fisik (tekstur, viskositas 

dan warna) dan karakteristik kimia (total asam tertitrasi, total padatan terlarut, 

flavonoid dan pH). Hasil penelitian menunjukkan bahwa konsentrasi asam sitrat 

berpengaruh nyata terhadap penurunan nilai tekstur, viskositas, dan pH serta 

kenaikan nilai chroma, total asam tertitrasi dan total padatan terlarut. Lama 

perebusan berpengaruh nyata terhadap kenaikan nilai tekstur, viskositas, total 

asam tertitrasi dan total padatan terlarut. Kombinasi konsentrasi asam sitrat dan 

lama perebusan berpengaruh nyata terhadap kenaikan nilai total asam tertitrasi. 

Perlakuan terbaik minuman jelly buah markisa yaitu konsentrasi asam sitrat 0,3% 

dan lama perebusan 10 menit. 

 

Kata Kunci : Minuman Jelly, Buah Markisa, Asam Sitrat, Lama Perebusan 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

1.1. Latar Belakang 

Markisa  (Passiforaceae) merupakan salah satu jenis tanaman menjalar yang 

tumbuh di daerah tropis (Sari, 2019). Tingkat produksi buah markisa di Indonesia 

berdasarkan Badan Pusat Statistik pada tahun 2020 mencapai 53.319 ton (BPS, 

2020). Jenis markisa yang banyak dibudidayakan di Indonesia ada 3 yaitu markisa 

asam dengan kulit berwarna ungu (Passiflora edulis f. edulis Sims), markisa  asam 

dengan kulit berwarna kuning (Passiflora edulis Sims f. flavicarpa Deg.) dan 

markisa manis atau markisa konyal (Passiflora ligularis Juss) (Marpaung et al., 

2016). Markisa konyal adalah jenis markisa yang banyak dijumpai di Provinsi 

Sumatera Selatan, tetapi pemanfaatannya belum maksimal sehingga perlu untuk 

dikembangkan. 

Keunggulan buah markisa yaitu aroma buah markisa yang khas dengan 

rasanya yang manis (Kumalaningsih, 2006). Buah markisa memiliki manfaat 

kesehatan karena kaya akan antioksidan berupa karotenoid,  polifenol dan vitamin 

C yang dapat melindungi tubuh dari radikal bebas (Armin et al., 2014). Buah 

markisa juga mengandung senyawa fitokimia antara lain passiflorine, harmin, 

harman, harmol, harmalin, carotenoid, vitexin, isovitexin, dan chrysin. Sari buah 

markisa banyak mengandung passiflorine, yaitu suatu zat yang dapat 

menentramkan urat syaraf (Kaswar et al., 2020). 

Buah markisa dapat diolah menjadi berbagai macam produk olahan seperti 

sari buah, konsentrat, cocktail, es krim, selai, dan jelly (Kaswar et al., 2020). Jus 

markisa asam dapat diolah menjadi sirup yang digunakan dalam membuat sauce, 

gelatin desserts, candy, ice cream, sherbet, cake filling, chiffon pie dan cocktail 

(Karsinah et al., 2007). Industri pengolahan jus markisa dapat menghasilkan 

ribuan ton biji markisa sebagai produk sampingan ketika mengekstrak markisa 

(Chau dan Huang, 2004). Hasil penelitian menunjukkan bahwa biji markisa asam 

menghasilkan 23% minyak yang sama dengan minyak bunga matahari dan 

minyak kedelai sehingga bisa dimanfaatkan sebagai bahan baku industri 

(Lesmayati, 2016). 
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Buah markisa juga dapat dijadikan produk olahan lain yaitu minuman jelly. 

Minuman jelly merupakan produk minuman berbentuk gel yang dibuat dari 

pektin, agar, karagenan, gelatin, atau senyawa hidrokoloid lainnya dengan 

penambahan gula, asam dan atau tanpa bahan tambahan lain yang diizinkan 

(Wijayanto, 2017). Minuman jelly menjadi alternatif penunda rasa lapar ketika 

sedang sibuk dan banyak disukai di semua kalangan anak-anak maupun dewasa. 

Namun, tingkat konsumsi minuman jelly masih berada di bawah teh, kopi, susu, 

dan youghurt (Ekafitri et al., 2016). Karakteristik minuman jelly yang baik yaitu 

mempunyai tekstur yang mantap, mudah hancur saat dikonsumsi menggunakan 

bantuan sedotan, tetapi bentuk gelnya masih terasa di mulut (Widawati dan 

Hardiyanto, 2016). Minuman jelly memiliki sifat kekentalan antara sari buah dan 

jelly namun konsistensi atau kekuatan gelnya lebih lemah apabila dibandingkan 

dengan  jelly agar (Wibawanty, 2019).  

Salah satu karakterisik yang menentukan mutu minuman jelly adalah 

tekstur. Pektin merupakan salah satu faktor yang mempengaruhi tekstur minuman 

jelly. Menurut Kholiq (2011), pektin berasal dari berbagai jenis buah-buahan, 

terutama kebanyakan pada bagian kulit buah. Sarandi et al. (2015) menambahkan 

bahwa kulit markisa mengandung 14% pektin. Pembuatan minuman jelly buah 

markisa tidak mengikutsertakan kulitnya, sehingga perlu menambahkan gelling 

agent. Menurut Widawati dan Hardiyanto (2016), struktur gel minuman jelly yang 

baik dan mudah dihisap dapat dibentuk dengan menambahkan gelling agent. 

Pembentukan gel pada minuman jelly bisa dilakukan dengan menambahkan bahan 

pembentuk gel (gelling agent) berupa senyawa hidrokoloid seperti agar, locust 

bean gum, pektin, gelatin, dan karagenan (Agustin dan Putri, 2014). Menurut 

Martiyanti (2019), karagenan banyak digunakan pada penelitian minuman jelly 

karena sifat fisik karagenan yang stabil pada kondisi netral sehingga sesuai 

dengan bahan baku. 

Berdasarkan perbedaan ikatan sel dan sifat gel, jenis karagenan dibagi 

menjadi 3 yaitu kappa karagenan, iota karagenan, dan lamda karagenan. Kappa 

karagenan dipilih sebagai bahan pembuatan minuman jelly buah markisa karena 

menghasilkan sifat gel terkuat, sedangkan lambda karagenan tidak dapat 

membentuk gel dalam air (Fardhyanti dan Julianur, 2015). Karagenan dalam 
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minuman jelly berfungsi sebagai stabilisator, pengental, pembentuk gel, 

pengemulsi, dan pengikat (Fauziah, 2019). Konsentrasi karagenan yang 

ditambahkan akan mempengaruhi karakteristik gel minuman jelly yang dihasilkan 

dan berkaitan erat dengan stabilitas (Vania et al., 2017). Konsentrasi karagenan 

yang biasa digunakan pada pembuatan minuman jelly yaitu pada konsentrasi 0,2-

1,0%. Penggunaan karagenan kurang dari 0,05% akan menghasilkan tekstur 

minuman jelly yang kurang kokoh, sedangkan jika lebih dari 1,0% maka gel akan 

terlalu kokoh sehingga akan sulit untuk dihisap (Fauziah, 2019). Pada pembuatan 

minuman jelly daun sirsak perlakuan terbaik untuk penambahan karagenan adalah 

penambahan dengan kosentrasi 0,3% (Wicaksono dan Zubaidah, 2015).  

Penelitian Minarwan (2019) mengenai minuman jelly kulit buah kopi 

menggunakan karagenan dengan konsentrasi 0,3% mendapatkan kisaran pH 3-5 

yang memenuhi kriteria pH optimum. Hasil yang diperoleh akan berbeda pada 

setiap produk dengan tingkat keasaman yang berbeda. Maka dari itu, pengaturan 

pH dalam pembuatan minuman jelly pada buah markisa perlu diperhatikan. 

Menurut Surest et al. (2013), buah markisa mengandung asam sitrat berkisar 

antara 2,4 – 4,8%. Deshmukh et al. (2017) menambahkan bahwa kandungan asam 

sitrat pada sari buah markisa berkisar 25-50 g/L. Buah markisa sudah cukup asam 

sehingga dalam pembuatan minuman jelly perlu diketahui jumlah senyawa asam 

yang ditambahkan pada pembuatan minuman jelly tambahan agar tidak 

berlebihan. Asam sitrat dalam pembuatan minuman berfungsi sebagai pengatur 

keasaman, penegas warna dan pengawet (Harnowo dan Yunianta, 2015). Asam 

sitrat merupakan asam organik lemah yang terdapat pada daun dan buah 

tumbuhan tertentu. Senyawa ini merupakan bahan pengawet alami yang baik dan 

digunakan untuk mengatur tingkat keasaman produk makanan dan minuman. 

Penggunaan asam sitrat dalam makanan cenderung aman karena mudah 

dimetabolisme dan dikeluarkan oleh tubuh (Ovelando et al., 2013). 

Selain itu, pembuatan minuman jelly buah markisa juga perlu 

memperhatikan lama waktu perebusan. Beberapa proses pemanasan atau proses 

termal yang umum pada industri pengolahan pangan yaitu pasteurisasi, 

pengalengan, evaporasi, pemasakan, blansir, dan ekstrusi (Sobari, 2019). 

Kandungan suatu senyawa dapat dipengaruhi oleh lama waktu dan tinggi suhu 
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perebusan. Selama perebusan, bahan kontak langsung dengan panas, sehingga 

dinding sel dan membran plasma cepat mengalami kerusakan. Setelah melalui 

proses perebusan, persentase penghambatan radikal bebas mengalami penurunan 

sehingga ada kemungkinan aktivitas antioksidan juga mengalami penurunan 

(Palimbong et al., 2020). Perebusan perlu memperhatikan antara lain jenis bahan, 

lama proses, alat yang digunakan, dan perlu ditutup atau tidak. Perebusan tertutup 

dapat meminimalkan kontak antara bahan yang dimasak dengan oksigen, yang 

memicu terjadinya oksidasi (Wiyono, 2017). Menurut Dewata et al. (2017), 

senyawa fenol mengalami kerusakan pada suhu 85ºC selama 5 menit dan akan 

terdegradasi pada suhu 90ºC selama 4 menit. Beberapa kandungan fenolik sangat 

sensitif terhadap perubahan suhu dan hasilnya akan berbeda pada tiap jenis 

tumbuhan (Wicaksono dan Zubaidah, 2015).  

Penelitian ini menggunakan perlakuan perbedaan konsentrasi asam sitrat 

dan lama perebusan. Minuman jelly yang beredar di pasaran saat ini adalah 

minuman jelly berperisa, bukan minuman jelly yang berbahan baku buah-buahan 

asli. Diharapkan dengan adanya pengembangan minuman jelly yang berbahan 

baku buah asli yaitu buah markisa dapat menambah varian rasa minuman jelly 

serta berkontribusi dalam meningkatkan tingkat konsumsi minuman jelly (Ekafitri 

et al., 2016).  

 

1.2. Tujuan 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik fisik dan kimia 

minuman jelly buah markisa (Passiflora ligularis Juss) dengan perbedaan 

konsentrasi asam sitrat dan lama perebusan. 

 

1.3. Hipotesis 

Perbedaan konsentrasi asam sitrat dan lama perebusan berpengaruh nyata 

terhadap karakteristik fisik dan kimia minuman jelly buah markisa (Passiflora 

ligularis Juss).  
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