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INTISARI 

 

 Daging buah manggis memiliki kandungan vitamin C dan kulit buah 
manggis mengandung antosianin yang dapat bekerja sebagai antioksidan. 
Penambahan karagenan pada pembuatan jelly drink untuk menghasilkan gel 
yang soft dan kenyal namun mudah pecah. Jelly drink memiliki konsistensi gel 
yang lemah. Penelitian ini bertujuan untuk menentukan perlakuan terbaik 
proporsi sari daging buah manggis dan sari kulit buah manggis dan penambahan 
karagenan dengan sifat fisiko kimia terbaik dan disukai konsumen. Penelitian ini 
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola faktorial dengan dua faktor 
dan dua kali ulangan. Faktor I adalah proporsi sari daging buah manggis dan sari 
kulit buah manggis (85:15; 90:10; 95:5) dan faktor II adalah penambahan 
karagenan (0,20%; 0,30%; 0,40%). Data-data yang diperoleh dianalisa 
menggunakan ANOVA, jika terdapat perbedaan yang nyata, dilanjutkan dengan 
Uji Duncan (DMRT). Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan terbaik 
diperoleh pada proporsi sari daging buah manggis 85% dan sari kulit buah 
manggis 15% dan penambahan karagenan 0,40% yang menghasilkan jelly drink 
dengan total asam 0,65%, aktivitas antioksidan 54,926%, total gula 14,48%, 
vitamin C 20,491 mg/100gr, pH 4,369, viskositas 726,4 m.Pas, kadar antosianin 
1,08 mg/100gr, uji organoleptik hedonik meliputi rasa 3,25 (agak suka), aroma 
3,1 (agak suka), warna 3,6 (suka), dan tekstur 3,2 (agak suka). 

 

Kata kunci : jelly drink, sari daging buah manggis, sari kulit buah manggis,           
karagenan. 
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