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INTISARI 

Jelly drink merupakan minuman berbentuk soft gel,dapat dibuat dari pektin, 
agar, karagenan, gelatin atau senyawa hidrokoloid lainnya dengan penambahan 
gula, asam dan atau tanpa bahan tambahan makanan lainnya yang diizinkan 
Penggunaan sari buah pedada karena terdapat kandungan pektin yang dapat 
membantu proses pembentukan gel dan penambahan jus buah kelapa muda karena 
kandungan dalam buah kelapa berupa gula yang dapat mengurangi rasa asam dari 
buah pedada  serta penambahan karagenan yang bertujuan sebagai gelling agent 
sebagai penstabil dan pembentuk gel. Tujuan penelitian ini adalah 
penganekaragaman produk olahan sari buah pedada dan jus buah kelapa muda 
dengan penambahan karagenan untuk produk jelly drink.  

Metode penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) 
dengan dua faktorial yaitu faktor I adalah proporsi sari  pedada : jus kelapa muda ( 
60 :40 ,70 :30, 80 :20%) dan faktor II adalah penambahan karagenan (0,25; 0,30; 
0,35%) dengan 2 kali ulangan. Apabila terdapat interaksi nyata antar perlakuan 
maka dilakukan uji lanjut Duncan (DMRT 5%). 

Berdasarkan hasil penelitian,perlakuan terbaik diperoleh pada proporsi sari 
buah pedada 60% proporsi jus kelapa muda 40% dan penambahan karagenan 
0,35% yang menghasilkan jelly drink dengan total asam 0,50%, aktifitas antioksidan 
43,87%, total gula 19,00%, sineresis 1,81%, kekuatan gel 1,16 N, serat pangan 
9,20%. Hasil uji organoleptik menunjukkan rata-rata skor kesukaan rasa 3,64 
(sangat suka), tekstur 3,64 (sangat suka), aroma 3,20 (suka) dan warna 3,76 
(sangat suka). Hasil analisa finansial menyatakan bahwa, diperoleh biaya titik impas 
Rp  57.415.567,60; persen dari titik impas 24,60% ; kapasitas titik impas 23.021,17 
Cup/tahun; nilai payback periode selama 4,2 tahun; NPV Rp26,839,950; gross B/C ; 
1,0538 dan nilai IRR 21,130 %. 
 
Kata Kunci : Jelly drink, sari pedada, jus kelapa muda, karagenan. 

 


