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Abstract. The purpose of this study was to determine the effect of interaction between sugar concentration and
carrageenan on the characteristics of cucumber jelly dink. This study used a factorial Randomized Group Design
(RGD). The first factor was 5%, 10%, 15% sugar concentration. The second factor was carrageenan
concentration of 0.2%, 0.4%, and 0.6%. The experimental unit obtained a total of nine treatments that were
duplicated three times, resulting in a total of 27 units. Data were analyzed using ANOVA (Analysis of Variance).
If the analysis results gave significant results, the DRH (Differential Real Honest) test was conducted at the 95%
confidence level. Organoleptic test analysis was carried out using the Friedman test. Determination of the best
treatment was determined using the effectiveness index method. The results showed that interaction the
concentration of granulated sugar with carrageenan concentration had a significant effect on reducing sugar,
and color L* (lightness). Cucumber jelly drink that has the best treatment is obtained by treatment G3K3 (15%
sugar: Carrageenan 0.6%) which showed pH 6.87, viscosity 70.67 mPas; 24-hour sineresis 39.01; L* color
(lightness) 36.48; color a* (redness) 2.53; color b* (yellowness) 8.04; reduced sugar 3.43%; color organoleptic
4.00 (like-very like); taste organoleptic 3.93 (neutral-like); aroma organoleptic 4.00 (like); texture organoleptic
4.07 (like-very like); and suction organoleptic 3.37 (neutral-like).
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Abstrak. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh interaksi antara konsentrasi gula dan karagenan
terhadap karakteristik jelly dink mentimun. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK)
faktorial. Faktor pertama yaitu konsentrasi gula 5%, 10%, 15%. Faktor kedua yaitu konsentrasi karagenan
0,2%, 0,4%, dan 0,6%. Unit percobaan diperoleh total sembilan perlakuan yang diduplikasi sebanyak tiga kali,
menghasilkan jumlah unit sebanyak 27. Data dianalisis dengan menggunakan ANOVA (Analysis of Variance).
Apabila hasil analisis memberikan hasil signifikan, dilakukan uji BNJ (Beda Nyata Jujur) pada tingkat
kepercayaan 95%. Analisis uji organoleptik dilakukan dengan menggunakan uji friedman. Penentuan perlakuan
terbaik ditentukan dengan menggunakan metode indeks efektivitas. Hasil penelitian menunjukkan interaksi
konsentrasi gula pasir dan konsentrasi karagenan berpengaruh nyata terhadap gula reduksi, dan warna
L*(lightness). Minuman jelly drink mentimun yang memiliki perlakuan terbaik diperoleh oleh perlakuan G3K3
(Gula Pasir 15% : Karagenan 0,6%) yang menunjukkan pH 6,87, viskositas 70,67 mPas; sineresis 24 jam 39,01;
warna L* (lightness) 36,48; warna a* (redness) 2,53; warna b* (yellowness) 8,04; gula reduksi 3,43%;
organoleptik warna 4,00 (suka-sangat suka); organoleptik rasa 3,93 (netral-suka); organoleptik aroma 4,00
(suka); organoleptik tekstur 4,07 (suka — sangat suka); dan organoleptik daya hisap 3,37 (netral — suka).

Kata kunci. Cucumis sativus L, jelly drink, gula pasir , karagenan

Copyright © Universitas Muhammadiyah Sidoarjo. This is an open-access article distributed under the terms of the Creative Commons Attribution License (CC
BY). The use, distribution or reproduction in other forums is permitted, provided the original author(s) and the copyright owner(s) are credited and that
the original publication in this journal is cited, in accordance with accepted academic practice. No use, distribution or reproduction is permitted which

does not comply with these terms.


mailto:rimaazara@umsida.ac.id

Page |2

I. PENDAHULUAN

Cucumis sativus L., yang juga dikenal sebagai mentimun, memiliki potensi yang besar sebagai buah di
Indonesia, terutama jika ditanam di daerah dataran rendah. Tanaman ini menunjukkan tingkat produktivitas yang
tinggi, menghasilkan buah sepanjang tahun dan menghasilkan panen yang melimpah. Selain itu, mudah didapat.
Perkiraan produksi mentimun di Indonesia pada tahun 2018 diperkirakan sebesar 433.965 ton [1]. Mentimun
merupakan tanaman yang sangat mudah beradaptasi dan memberikan segudang manfaat. Mentimun tidak hanya
digunakan untuk makanan, tetapi juga digunakan dalam industri kosmetik sebagai bahan bakunya. Selain itu, ia
menawarkan Karakteristik terapeutik dan dapat menyembuhkan banyak penyakit, seperti hipertensi, tukak
aphthous dan dispepsia. Mentimun sangat bergizi, mengandung berbagai elemen penting termasuk kalori, protein,
lemak , karbohidrat, kalium, fosfor, besi, vitamin A, vitamin B1, vitamin B2, vitamin C, serat, niacin, dan air [2].
Mentimun memberikan peluang yang menguntungkan bagi perusahaan komersial. Jika metode pengolahan yang
tepat tidak diterapkan, potensi besar tersebut akan terbuang percuma. Ketika musim buah semakin dekat,
kenyataan ini menjadi semakin sulit untuk dihadapi. Terjadi penurunan harga buah secara signifikan sehingga
menyebabkan banyaknya buah yang terbuang [3].

Perlu adanya inovasi-inovasi baru dalam bidang pengolahan mentimun, salah satu inovasi tersebut adalah
pengembangan minuman jeli timun. Minuman jeli selain sebagai minuman juga bisa dikatakan sebagai nutrisi
yang efektif menunda rasa lapar. Minuman jeli mengandung gula dalam jumlah besar dan dapat dengan cepat
meningkatkan metabolisme tubuh sehingga menurunkan nafsu makan. Minuman jeli mengandung sukrosa, sejenis
gula, yang menimbulkan rasa kenyang di perut dan memasok energi. Minuman jeli merupakan cairan yang
memiliki tekstur seperti gel yang dibuat dengan menggunakan bahan kimia seperti pektin, agar, karagenan,
gelatin, atau senyawa hidrokoloid lainnya. Senyawa tersebut dikombinasikan dengan gula, asam, dan/atau bahan
makanan lain yang disetujui [4].

Karagenan merupakan polisakarida yang tersusun dari unit galaktosa yang diekstraksi dari runput laut.
Karagenan, suatu zat yang diperoleh dari protein rumput laut dan lignin, memiliki sifat yang membuatnya cocok
untuk diaplikasikan dalam pembuatan makanan. Karagenan dapat digunakan sebagai pembuat jeli, pengental, dan
penstabil. Konsistensi gel dipengaruhi oleh beberapa faktor antara lain yaitu jenis karagenan,konsistensi, ion dan
pelarut yang menghambat pembentukan hidrokoloid [4]. Karagenan terutama digunakan sebagai bahan pengental,
penstabil, pengemulsi, perekat, dan bahan pensuspensi dalam berbagai produk non-makanan, seperti kosmetik,
tekstil, cat, dan obat-obatan. Selain itu, karagenan digunakan dalam pembuatan susu,jeli, permen, sirup dan puding

[5].

Menurut Yowandita [6]. Gula pasir perlu dimasukkan sebagai bahan tambahan dalam daftar bahan pembuatan
minuman jeli. Gula pasir berfungsi sebagai sumber energi dan pemanis, serta sebagai bahan pengental. Hal ini
dilakukan dengan menarik molekul air bebas, yang menyebabkan peningkatan viskositas larutan. Dimasukannya
gula pasir ke dalam minuman jeli mentimun memiliki banyak tujuan. Pertama, memperkaya rasa dengan
memberikan rasa manis. Selain itu, meningkatkan konsistensi minuman jeli mentimun. Terakhir, membantu
menghambat perkembangbiakan bakteri pembusuk dengan mengurangi jumlah air yang ada [7]. Berdasarkan
uraian tersebut maka dilakukan penelitian ini untuk menguji dampak penambahan gula pasir dan karagenan pada
minuman jeli mentimun.

II. METODE

A Waktu dan Tempat Pelaksanaan

Penelitian dilaksanakan pada bulan Desember 2023 sampai dengan bulan Januari 2024. Penelitian dilakukan
di Laboratorium Pengembangan Produk, Laboratorium Analisis Pangan, dan Laboratorium Uji Sensori di
Program Studi Teknologi Pangan Fakultas Sains dan Teknologi, Universitas Muhammadiyah Sidoarjo.

B. Alat dan Bahan

Alat yang digunakan meliputi timbangan digital merek OHAUS, sendok, wadah plastik, blender merek
Phillips, pengaduk, pisau, saringan 100 mesh, gelas ukur dan kompor gas merk Quantum. Alat yang digunakan
dalam analisis, plastik bening, colour reader merek WR10, viscometer, spatula, beaker glass, labu ukur, pipet
tetes, erlenmeyer, satu set spektrofotometer UV-Vis, pipet ukur 1 mL, pipet ukur 10 mL, bola hisap, tabung reaksi,
pipet volume, vorteks merk thermo scientific, penjepit tabung reaksi, rak tabung reaksi, gelas kimia, kompor
listrik, labu takar, botol aquades, dan pipet tetes.

Bahan yang digunakan untuk pembuatan jelly drink meliputi mentimun (Cucumis sativus L.) yang diperoleh
di Pasar Permata Tanggulangin, Sidoarjo, Jawa Timur. Gula yang diperoleh dari SuryaMart Umsida. Gelling agent
yaitu karagenan yang diperoleh dari toko online. Sedangkan bahan yang digunakan untuk analisis diantaranya
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aquades, buffer pH 4 dan 7, reagen DNS (Dinitrosalicylate), larutan NaOh 2 M, K Na Tartrate, dan glukosa.

C. Rancangan Penelitian

Penelitian ini merupakan penelitian eksperimen dengan menggunakan rancangan dasarnya adalah Rancangan
Acak Kelompok (RAK) yang disusun secara faktorial dengan 2 faktor yang diulang sebanyak 3 kali. Faktor
pertama adalah konsentrasi gula (G), G1 =5 % (b/v), G2 = 10 % (b/v), G3 = 15 % (b/v) dan faktor kedua adalah
konsentrasi karagenan (K), K1 = 0,2 % (b/v), G2 = 0,4 % (b/v), G3 = 0,6 % (b/v). Persentase konsentrasi gula dan
karagenan diperoleh dari volume sari mentimun. Dari dua faktor tersebut diperoleh 9 perlakuan yang diulang
sebanyak 3 kali sehingga didapatkan 27 satuan percobaan.

D. Variabel Pengamatan
Pengamatan yang dilakukan dalam penelitian ini ialah analisis fisik, analisis kimia, analisis organoleptik. Analisa
fisik meliputi: warna metode Colour Reader [8], sineresis [9] dan viskositas [8]. Analisis kimia meliputi: uji pH
[10], uji gula reduksi [11]. Serta Analisis organoleptik [12] ialah uji hedonic terdiri dari warna, aroma, rasa, dan
tekstur.

E. Analisa Data

Data yang diperoleh dianalisa dengan menggunakan analisis sidik ragam selanjutnya apabila hasil analisis
menunjukkan perbedaan nyata maka dilakukan uji Beda Nyata Jujur (BNJ) dengan taraf 5%, kemudian untuk uji
organoleptik dianalisa dengan uji hedonik, sedangkan untuk menentukan perlakuan terbaik menggunakan metode
indeks efektifitas [13] dengan pembobotan berdasarkan analisis urutan kepentingan based on rank orders.

F. Prosedur Penelitian

Proses pembuatan jelly drink mentimun dapat dipisahkan menjadi dua tahap berbeda: tahap awal yakni
pembuatan sari mentimun, sedangkan tahap terakhir berfokus pada pembuatan jelly drink. Langkah awal dalam
produksi sari mentimun adalah pemilihan atau penyortiran mentimun yang berkualitas baik. Selanjutnya
mentimun dicuci bersih untuk menghilangkan kotoran yang menempel. Selanjutnya mentimun dikupas dengan
menggunakan pisau, lalu di water blanching dengan suhu 70°C selama 3 menit. Kemudian mentimun ditimbang
sebanyak 300 gr. Setelah itu, mentimun ditiriskan kemudian dipotong kecil-kecil untuk mempermudah dalam
proses penghalusan. Berikutnya mentimun dihaluskan menggunakan blender kecepatan 3 selama 2 menit dengan
ditambahkan air sebanyak 300 mL (perbandingan mentimun dan air sebanyak 1:1). Setelah mentimun halus
kemudian sari mentimun disaring menggunakan saringan dengan ukuran 100 mesh untuk memisahkan antara sari
dan ampas mentimun. Pada tahap kedua yakni pembuatan jelly drink mentimun, yang diawali dengan mengukur
sari mentimun sebanyak 500 mL, kemudian dicampurkan gula dengan konsentrasi 5%, 10%, 15% dan karagenan
yang masing-masing sebanyak 0,2%, 0,4% dan 0,6%. Campuran ketiga bahan tersebut diaduk hingga homogen
lalu dimasak dengan suhu kurang lebih 90°C selama 3 menit. Sari mentimun yang sudah matang selanjutnya
dimasukkan kedalam wadah cup. Selanjutnya, didinginkan di suhu ruang 20-25°C. Tahap terakhir yakni jelly
drink mentimun dianalisis fisik, kimia, organoleptik dan perlakuan terbaik. Diagram alir proses pembuatan dapat
dilihat pada gambar di bawah ini.
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Diagram alir proses pembuatan sari mentimun

Mentimun

v

Disortir

Dikupas —>» Kulit & biji

v

Dipotong = 5 cm

v

Air bersih — Dicuci —> Air kotor

v

Direbus
T=70°C, t =5 menit

v

Ditiriskan & ditimbang (300 gr)

Blender kecepatan 2,

i . _ 1 i :
Air : mentimun = 1:1 Dihaluskan —» t = 2 menit

v

Disaring 100 mesh ~ —» Ampas

v

Sari mentimun

Gambar 1. Diagram Alir Proses Pembuatan Sari Mentimun [12] (dengan modifikasi)
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Diagram alir proses pembuatan jelly drink mentimun

Sari mentimun 500 mL

Gula pasir (5%, ) ¢ _

10%,15%) (b/v) — Dimasak dan diaduk
Karagenan (0,2%, T =90°C, t = 5 menit
0.4%. 0.6%) (b/V) ¢

Dituang ke dalam wadah

v

Didinginkan di suhu ruang
T =20-25°C,t=1 jam

v

. Analisa fisik:
Dimasukkan ke dalam kulkas e  Sineresis
Selama 3-4 jam e Viskositas
¢ e  Warna Color
reader
Jelly Drink Mentimun —» | Analisa kimia:
° pH
e  Gulareduksi
Uji Organoleptik
Uji Perlakuan Terbaik

Gambar 2. Diagram Alir Proses Pembuatan Jelly Drink Mentimun [6] (dengan modifikasi)

1. HASIL DAN PEMBAHASAN
A Hasil Analisis Uji Fisik

Uji kandungan pada minuman jelly drink mentimun meliputi analisis fisik yaitu sineresis, viskositas, dan
warna color reader mencakup nilai L*, a*, b*.

1. Sineresis
Hasil analisa ragam menunjukkan bahwa interaksi konsentrasi gula dan karagenan tidak berpengaruh nyata
terhadap uji sineresis 24 jam jelly drink mentimun. Sedangkan pada perlakuan penambahan konsentrasi karagenan

berpengaruh nyata terhadap sineresis 24 jam pada jelly drink mentimun. Rerata nilai sineresis 24 jam jelly drink
mentimun dapat dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Rerata Nilai Sineresis 24 Jam Jelly Drink Mentimun Akibat Perlakuan Konsentrasi Gula Pasir dan
Karagenan

Perlakuan Sineresis 24 jam
G1 (Gula 5%) 47,66
G2 (Gula 10%) 43,96
G3 (Gula 15%) 48,12
BNJ 5% tn
K1 (Karagenan 0,2%) 52,46 a
K2 (Karagenan 0,4%) 49,22 ab
K3 (Karagenan 0,6%) 38,05ab
BNJ 5% 14,46

Keterangan:

e Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang berbeda menunjukkan pengaruh nyata berdasarkan uji BNJ 5%.

e tn (tidak nyata)

Copyright © Universitas Muhammadiyah Sidoarjo. This is an open-access article distributed under the terms of the Creative Commons Attribution License (CC
BY). The use, distribution or reproduction in other forums is permitted, provided the original author(s) and the copyright owner(s) are credited and that
the original publication in this journal is cited, in accordance with accepted academic practice. No use, distribution or reproduction is permitted which

does not comply with these terms.



Page |6

Dari Tabel 1, Diperoleh bahwa sineresis jelly drink mentimun akibat perlakuan konsentrasi gula dan
karagenan berkisar antara 38,05% hingga 52,46%. Sineresis 24 jam dengan nilai tertinggi diperoleh pada
konsentrasi karagenan 0,2% (K1) sebesar 52,46 % dan terendah 38,05% pada karagenan 0,6% (K3). Hal ini sesuai
dengan penelitian terdahulu [14] yang menyatakan rendahnya konsentrasi karagenan sebagai bahan pembentuk
gel menyebabkan gel terlalu banyak menyerap air sehingga rapuh dan rentan terjadinya sineresis. Selain itu,
menurut penelitian Agustin dan Putri [15] menemukan bahwa nilai sineresis minuman jeli menurun seiring dengan
meningkatnya konsentrasi karagenan. Hal ini didukung penelitian Firdaus, et al [16] yang mengungkapkan bahwa
jumlah karagenan berpengaruh langsung terhadap kadar sineresis minuman jeli. Lebih khusus lagi, dengan
meningkatkan jumlah karagenan, presentasi sineresis minuman jeli berkurang. Alasannya adalah karagenan
efektif menjalin interaksi kimia dengan air. Kemampuan penyerapan air karagenan menurun seiring dengan
penurunan konsentrasinya, namun konsentrasi karagenan yang lebih tinggi menyebabkan peningkatan kekuatan
pembentukan gel. Namun perlakuan penambahan konsentrasi gula tidak berpengaruh nyata terhadap uji sineresis
24 jam jelly drink mentimun.

2. Viskositas

Viskositas mengindikasikan tingkat kekentalan suatu produk [17] dan tingkat kekentalan merupakan salah satu
parameter untuk produk yang berbentuk cair [18]. Viskositas dapat diukur menggunakan alat yang bernama
viskometer. Berdasarkan hasil Analysis of Variance (ANOVA) dapat diperoleh bahwa interaksi antara perlakuan
konsentrasi gula dan karagenan tidak berpengaruh nyata terhadap viskositas terhadap jelly drink mentimun,
namun pada perlakuan konsentrasi karagenan berpengaruh nyata (a = 0,05) sedangkan perlakuan konsentrasi gula
tidak berpengaruh nyata terhadap viskositas jelly drink mentimun. Rerata nilai viskositas jelly drink mentimun
dapat dilihat pada Tabel 2.

Tabel 2. Rerata Nilai Viskositas Jelly Drink Mentimun Akibat Perlakuan Konsentrasi Gula Pasir dan Karagenan

Perlakuan Viskositas (mPas)

G1 (Gula 5%) 25,41
G2 (Gula 10%) 49,29
G3 (Gula 15%) 49,88

BNJ 5% tn
K1 (Karagenan 0,2%) 2151 a
K2 (Karagenan 0,4%) 41,26 ab
K3 (Karagenan 0,6%) 61,81 b

BNJ 5% 31,32

Keterangan:
e Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang berbeda menunjukkan pengaruh nyata berdasarkan uji BNJ 5%.
e tn (tidak nyata)

Dari Tabel 2 diperoleh bahwa viskositas jelly drink mentimun akibat konsentrasi karagenan berkisar antara
21,51 mPas hingga 61,81 mPas. Viskositas dengan nilai tertinggi diperoleh oleh K3 ( (Karagenan 0,6%) sebesar
61,81 mPas sedangkan viskositas dengan nilai terendah diperoleh oleh perlakuan K1 (Karagenan 0,2%) sebesar
21,51 mPas, Hal ini sesuai dengan hasil penelitian Selviana [19] menemukan adanya korelasi yang jelas antara
jumlah karagenan yang digunakan dengan kekentalan minuman jeli timun. Lebih tepatnya, ketika proporsi
karagenan meningkat, viskositas minuman juga meningkat. Karagenan diperkirakan memiliki kapasitas untuk
secara efektif mengikat sejumlah besar air, sehingga menyebabkan penurunan jarak antar partikel. Akibatnya
terjadi peningkatan penyerapan dan retensi air, yang pada akhirnya mengakibatkan larutan menjadi perekat.
Penambahan gula pada minuman jeli dapat meningkatkan viskositasnya karena sifatnya yang larut air, namun jika
konsentrasi gula yang ditambahkan hanya sedikit maka tidak akan berpengaruh terhadap viskositas produk [20].

3. Warna Color Reader
Warna merupakan salah satu aspek yang penting bagi konsumen dalam menerima suatu produk pangan [21].
Warna fisik produk pangan secara objektif (L*, a*, b*) dapat diketahui dengan uji yang menggunakan alat yang
bernama colour reader [22]. Koordinat L* (lightness) untuk mengindikasikan perbedaan antara cerah (+L* atau
100) dan gelap (-L* atau 0), a* (redness) untuk mengindikasikan perbedaan antara merah (+a*) dan hijau (-a*),
dan b* (yellowness) untuk mengindikasikan perbedaan antara kuning (+b*) dan biru (-b*). Rerata nilai color
reader (L*, a*, b*) minuman jelly drink mentimun dapat dilihat pada Tabel 3.
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Tabel 3. Rerata Nilai Color Reader (L*, b*) Minuman Jelly Drink Mentimun Akibat Perlakuan Konsentrasi Gula
Pasir dan Karagenan

Perlakuan Lightness (L*) Yellowness (b*)
G1K1 (Gula 5% : Karagenan 0,2%) 36,392 2,518
G1K2 (Gula 5% : Karagenan 0,4%) 38,422 5,79%
G1K3 (Gula 5% : Karagenan 0,6%) 43,11® 7,72
G2K1 (Gula 10% : Karagenan 0,2%) 54,13° 10,07¢
G2K2 (Gula 10% : Karagenan 0,4%) 38,062 7,020¢
G2K3 (Gula 10% : Karagenan 0,6%) 35,492 5,843¢
G3K1 (Gula 15% : Karagenan 0,2%) 35,022 6,99
G3K2 (Gula 15% : Karagenan 0,4%) 29,492 5,352
G3K3 (Gula 15% : Karagenan 0,6%) 36,482 8,04
BNJ 5% 14,69 4,27
Keterangan:
e  Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang sama menunjukkan pengaruh tidak nyata berdasarkan uji BNJ
5%.

e tn (tidak nyata)

Warna L*

Berdasarkan hasil analisis ragam dapat diketahui bahwa interaksi antara konsentrasi gula dan karagenan
berpengaruh sangat nyata terhadap warna L* (lightness) jelly drink mentimun.

Dari Tabel 3 dapat diketahui rerata nilai L* jelly drink mentimun berkisar antara 29,49 hingga 43,11. Jelly
drink mentimun yang memiliki nilai warna L* tertinggi diperoleh oleh perlakuan G2K1 (Gula 10% : Karagenan
0,2%) yaitu 54,13, sedangkan jelly drink mentimun yang memiliki nilai warna L* terendah diperoleh oleh
perlakuan G3K2 (Gula 15% : Karagenan 0,4%) yaitu 29,49. Peningkatan rerata warna L* disebabkan penurunan
konsentrasi karagenan yang menyebabkan sedikitnya molekul air yang terperangkap dalam struktur gel, karena
itu ikatan antara pembentuk gel dengan air semakin renggang sehingga warna yang terbaca cenderung lebih terang
[23]. Peneliti Rachman [24] menegaskan bahwa penambahan karagenan meningkatkan kekeruhan warna akhir.
Penambahan gula pasir 10% menghasilkan tingkat kecerahan rata-rata tertinggi, sedangkan penambahan gula 15%
menghasilkan tingkat kecerahan rata-rata terendah. Ketika jumlah gula meningkat, tingkat keverahan berkurang,
sehingga menghasilkan warna yang lebih dalam. Penurunan kecerahan ini disebabkan oleh terjadinya karamelisasi
kandungan gula yang terikat oleh karagenan [25]. Proses pencoklatan gula terjadi karena dua fenomena kimia
yang disebut reaksi maillard dan karamelisasi. Reaksi ini terjadi akibat penerapan panas selama proses
pemasakan[26].

Gambar 3. Dokumentasi Minuman Jelly Drink Mentimun. Sumber Gambar: Dokumentasi Pribadi,2024
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Warna b*

Berdasarkan hasil Analysis of Variance (ANOVA) terdapat interaksi konsentrasi gula dan karagenan terhadap

warna b* (yellowness) jelly drink mentimun, namun pada perlakuan konsentrasi gula berpengaruh nyata (o.= 0,05)
terhadap warna b* (yellowness).
Dari Tabel 3 untuk nilai warna b* (yellowness) jelly drink mentimun akibat interaksi perlakuan konsentrasi gula
dan karagenan berkisar antara 2,51 hingga 10,07. Nilai warna b* (yellowness) jelly drink mentimun paling tinggi
diperoleh oleh perlakuan G2K1 (Gula 10% : Karagenan 0,2%) yaitu 10,07 dan nilai terendah diperoleh perlakuan
G1K1 (Gula 5% : Karagenan 0,2%) yaitu 2,51. Warna yang dihasilkan lebih hijau kekuningan dikarenakan
semakin banyak mentimun yang ditambahkan pada pembuatan sari buah [27]. Warna yang dihasilkan dari
mentimun merupakan hasil dari pigmen klorofil yang terkandung. Pigmen klorofil merupakan pigmen yang
menghasilkan warna hijau [27].

Tabel 4. Rerata Nilai Color Reader (a*) Minuman Jelly Drink Mentimun Akibat Perlakuan Konsentrasi Gula
Pasir dan Karagenan

Perlakuan Redness (a*)

G1 (Gula 5%) 1,62

G2 (Gula 10%) 2,20

G3 (Gula 15%) 2,04
BNJ 5% tn

K1 (Karagenan 0,2%) 2,24

K2 (Karagenan 0,4%) 1,59

K3 (Karagenan 0,6%) 2,04
BNJ 5% tn

Warna a*

Berdasarkan hasil Analysis of Variance (ANOVA) dapat diperoleh bahwa tidak terdapat interaksi antara
perlakuan konsentrasi gula dan karagenan terhadap warna a* (redness) sedangkan

Dari Tabel 4 diperoleh nilai warna a* (redness) minuman jelly drink mentimun akibat pengaruh interaksi
perlakuan konsentrasi gula dan karagenan berkisar antara 1,07 hingga 2,81. Nilai warna a* (redness) paling tinggi
diperoleh perlakuan G2K1 (Gula 10% : Karagenan 0,2%) yaitu 2,22 dan nilai terendah diperoleh perlakuan G3K2
(Gula 15% : Karagenan 0,4%) penambahan gula. Hal ini dikarenakan kandungan gula yang terikat pada
karagenan mengalami karamelisasi akibat pemanasan [28]. Penelitian Wibowo [29] menetapkan korelasi yang
jelas antara kuantitas gula dan laju reaksi karamelisasi. Peningkatan konsentrasi gula menghasilkan percepatan
karamelisasi. Reaksi karamelisasi merubah warna ke arah cokelat yang dibaca oleh alat cenderung berwarna
kekuningan. Hal ini didukung oleh penelitian Chandra, et al [30] bahwa semakin tinggi konsentrasi gula yang
ditambahkan maka semakin banyak gula yang terkaramelisasi dan menyebabkan warna menjadi gelap.

B. Hasil Analisis Kimia
Uji kandungan pada jelly drink mentimun meliputi analisis kimia yaitu pH dan gula reduksi.

1. pH

pH adalah pengukuran kuantitatif keasaman atau kebasaan suatu larutan, yang memberikan informaasi tentang
derajat keasaman dalam larutan. Pengukurannya dengan menggunakan pH meter elektronik [31]. Berdasarkan
hasil analisis ragam dapat diketahui bahwa interaksi antara konsentrasi gula dan karagenan tidak berpengaruh
nyata (o = 0,05) terhadap pH jelly drink mentimun, namun berpengaruh nyata akibat konsentrasi karagenan
terhadap pH jelly drink mentimun. Rerata nilai pH jelly drink mentimun disajikan pada Tabel 5.

Dari Tabel 5 dibawah diperoleh bahwa pH jelly drink mentimun akibat perlakuan konsentrasi karagenan
berkisar antara 6,74% hingga 6,87%. pH dengan nilai tertinggi diperoleh oleh K3 (Karagenan 0,6%) sebesar 6,87,
sedangkan pH dengan nilai terendah diperoleh oleh perlakuan K1 (Karagenan 0,2%) sebesar 6,74. Nilai pH jelly
drink mentimun menunjukkan kecenderungan semakin banyak konsentrasi karagenan yang digunakan semakin
tinggi nilai pH nya. Hal ini didukung dengan penelitian Gani, et al [32] mendukung klaim ini dengan menunjukkan
bahwa perlakuan karagenan menyebabkan peningkatan pH. Namun, penting untuk dicatat bahwa peningkatan ini
tidak dianggap signifikan secara statistik. Selain itu, tidak ada perubahan pH yang mencolok antara perlakuan
yang berdekatan dengan tingkat konsentrasi karagenan yang berbeda.
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Namun, penambahan konsentrasi gula tidak memberikan pengaruh yang signifikan terhadap tingkat pH minuman
jeli mentimun. Hal ini karena terdapat korelasi terbalik antara jumlah gula dan tingkat pH. Ketika konsentrasi gula
meningkat, tingkat keasaman (pH) turun [32].

Tabel 5. Rerata Nilai pH Jelly Drink Mentimun Akibat Perlakuan Konsentrasi Gula dan Karagenan

Perlakuan pH
G1 (Gula 5%) 6,87
G2 (Gula 10%) 6,79
G3 (Gula 15%) 6,81
BNJ 5% tn
K1 (Karagenan 0,2%) 6,74 a
K2 (Karagenan 0,4%) 6,86 b
K3 (Karagenan 0,6%) 6,87 b
BNJ 5% 0,11

Keterangan:
e Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang berbeda menunjukkan pengaruh nyata berdasarkan uji BNJ 5%.
e tn (tidak nyata)

2. Gula Reduksi

Berdasarkan hasil Analysis of Variance (ANOVA) dapat diperoleh bahwa interaksi antara perlakuan
konsentrasi gula dan karagenan berpengaruh sangat nyata terhadap kadar gula reduksi jelly drink mentimun.
Rerata nilai kadar gula reduksi jelly drink mentimun dapat dilihat pada Tabel 6.
Tabel 6. Rerata Nilai Kadar Gula Reduksi Jelly Drink Mentimun Akibat Interaksi Konsentrasi Gula Pasir dan
Karagenan.

Perlakuan Gula Reduksi (mg/mL)
G1K1 (Gula 5% : Karagenan 0,2%) 1,89a
G1K2 (Gula 5% : Karagenan 0,4%) 183a
G1K3 (Gula 5% : Karagenan 0,6%) 185a
G2K1 (Gula 10% : Karagenan 0,2%) 2,20b
G2K2 (Gula 10% : Karagenan 0,4%) 2,15b
G2K3 (Gula 10% : Karagenan 0,6%) 2,44 c
G3K1 (Gula 15% : Karagenan 0,2%) 3,39d
G3K2 (Gula 15% : Karagenan 0,4%) 3,41d
G3K3 (Gula 15% : Karagenan 0,6%) 3,43d
BNJ 5% 0,18

Keterangan:
e Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang berbeda menunjukkan pengaruh nyata berdasarkan uji BNJ 5%.
e tn (tidak nyata)

Tabel 6 menunjukkan kadar gula reduksi tertinggi terdapat pada perlakuan G3K2 (Gula 15% : Karagenan
0,4%) yaitu sebesar 3,66 mg/mL dan kadar gula reduksi terendah terdapat pada perlakuan G1K1 (Gula 5% :
Karagenan 0,2%) yakni sebesar 1,41 mg/mL. Tingginya kadar gula reduksi pada perlakuan G3K2 (Gula 15% :
Karagenan 0,4%) yang sebesar 3,66 mg/mL disebabkan karena pada perlakuan ini penambahan gulanya paling
tinggi yaitu 15 % kedalam 500 ml minuman jelly drink mentimun. Sehingga dari penelitian ini diperoleh nilai
kadar gula reduksi jelly drink mentimun cenderung meningkat seiring dengan meningkatnya konsentrasi gula
yang ditambahkan. Peningkatan kandungan sukrosa dalam produk disebabkan oleh peristiwa difusi yang
dipercepat akibat semakin banyaknya jumlah sukrosa yang ditambahkan, sehingga menghasilkan jumlah gula
terukur akan semakin besar [33]. Hal ini karena karagenan memiliki kemampuan untuk membentuk struktur heliks
ganda yang kuat dan stabil, sehingga memungkinkannya menangkap dan menempel pada molekul gula secara
efektif. Saputra [34] menegaskan bahwa karagenan berperan dalam penciptaan struktur tiga dimensi yang
kooperatif dengan air dan gula. Menambah konsentrasi karagenan menyebabkan peningkatan pengawetan gula di
dalam jaringan, sehingga menghambat pelepasannya dengan cepat.

C. Organoleptik

Pengamatan organoleptik terhadap jelly drink mentimun yang dilakukan meliputi aroma, warna, tekstur, rasa, dan
daya hisap. Responden test menggunakan uji sensori kesukaan (rating hedonik). Daftar pertanyaan diajukan
dengan menggunakan uji Hedonic Scale Scoring dan hasilnya dinyatakan dalam angka 1-5. Rerata nilai
organoleptik jelly drink mentimun dapat dilihat pada Tabel 7.
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Parameter

P proma 1@ wama 198 Tekswr 10 Rasa 1ol DA Tol
G1K1 3,90 165,00 3,80 135,00 3,90 154,00 3,67 139,00 440d 191,00
G1lK2 4,00 168,00 4,00 153,50 3,93 152,50 3,80 143,50 4,17 cd 162,50
G1K3 3,83 145,00 4,10 156,00 3,83 147,00 3,77 140,50 4,20 cd 171,00
G2K1 3,67 132,00 4,00 149,50 3,87 135,50 3,67 135,50 410cd 157,00
G2K2 3,53 122,50 3,90 141,50 4,03 160,00 3,77 143,50 3,87 bc 145,00
G2K3 3.73 139,00 4,17 167,00 3,97 153,50 3,70 142,50 3,87 cd 158,50
G3K1 3,90 155,00 4,03 148,50 3,80 142,50 413 177,00 3,53 abc 139,00
G3K2 3,97 159,00 3,87 141,00 3,67 136,50 4,03 167,50 3,23a 105,50
G3K3 4,03 164,50 4,00 158,00 4,07 168,50 3,93 161,00 3,37 ab 120,50

Titik Kritis tn 34,90

Keterangan: Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang berbeda menunjukkan hasil yang berbeda nyata
berdasarkan uji Friedman (a = 0,05)

1. Organoleptik Warna

Warna sangat penting dalam uji organoleptik suatu produk, karena secara langsung mempengaruhi daya tarik
bagi konsumen. Hal ini dikarenakan warna adalah aspek sensori pertama yang dapat langsung dilihat oleh indera
penglihatan [35], sehingga kesan pertama dapat muncul dan diperoleh oleh panelis. Warna yang menarik akan
membuat panelis atau konsumen untuk mencoba suatu produk [36].

Hasil analisis uji friedman menunjukkan bahwa perlakuan konsentrasi gula dan karagenan tidak berpengaruh
nyata (a = 0,05) terhadap kesukaan panelis terhadap warna jelly drink mentimun. Rerata nilai kesukaan panelis
terhadap warna dapat dilihat pada Tabel 7.

Tabel 7 menunjukkan tingkat kesukaan panelis terhadap warna jelly drink mentimun berkisar antara 3,80
hingga 4,17 ( suka - sangat suka). Perlakuan dengan nilai rerata tertinggi yakni pada perlakuan G2K3 (gula 10%
: karagenan 0,6%) sebesar 4,17 menjadi perlakuan yang paling disukai karena memiliki warna hijau kekuningan
yang lebih cerah. Namun, pada profil warna diperoleh L=35,49a, a*=1,58, b*=5,84 yang menunjukkan tingkat
kecerahan yang cerah, tingkat warna kemerahan yang rendah, dan tingkat kekuningan yang sesuai. Fluktuasi
warna kekuningan disebabkan oleh peningkatan konsentrasi gula. Pemanasan menyebabkan komponen gula yang
terkait dengan karagenan mengalami karamelisasi [28]. Proses karamelisasi berkorelasi erat dengan jumlah gula
yang ditambahkan, yang menunjukkan bahwa seiring dengan meningkatnya konsentrasi gula, semakin banyak
gula yang akan mengalami karamelisasi. Karamelisasi menyebabkan warna makanan menjadi lebih gelap dan
mengurangi warna kuning pada minuman jeli [28].

2. Organoleptik Rasa

Rasa suatu produk memainkan peranan penting dalam menentukan diterima atau tidaknya konsumen. Salah
satu unsur yang mempengaruhi mutu suatu produk pangan adalah kuantitas senyawa citarasa [37]. Evaluasi
sensori rasa dilakukan dengan sediaan oral [38]. Hasil analisis uji Friedman menunjukkan bahwa konsentrasi gula
dan karagenan tidak berpengaruh nyata (a = 0,05) terhadap kesukaan panelis terhadap rasa jelly drink mentimun.
Rerata nilai kesukaan panelis terhadap rasa jelly drink mentimun dapat dilihat pada Tabel 7

Tabel 7 menunjukkan tingkat kesukaan panelis terhadap rasa jelly drink mentimun berkisar antara 3,67 hingga
4,13 (netral - suka). Perlakuan yang paling disukai dengan nilai rerata tertinggi yakni pada perlakuan G3K1 (gula
15% : karagenan 0,2%) sebesar 4,13, namun tidak berbeda nyata dengan perlakuan lainnya, karena rasa yang
dihasilkan oleh perlakuan konsentrasi gula dan karagenan tidak memberikan perbedaan yang signifikan atau
hanya terdapat sedikit perbedaan yang menyebabkan panelis susah untuk membedakannya. Rasa jelly drink
mentimun yang disukai panelis adalah jelly drink yang memiliki rasa manis dan tekstur yang agak encer. Namun,
pada parameter gula reduksi diperoleh 3,39% yang menunjukkan bahwa semakin tinggi konsentrasi gula semakin
tinggi juga gula yang dihasilkan [33].

Hal ini konsisten dengan penelitian sebelumnya yang menunjukkan bahwa penambahan karagenan dalam
makanan tidak memberikan kontribusi terhadap rasa yang nyata [39]. Penelitian Arini [40] menambahkan bahwa
karagenan berkualitas baik dibedakan berdasarkan tidak adanya rasa yang kuat atau mudah dikenali. Hal ini
diperkuat oleh penelitian terdahulu [15] telah menunjukkan bahwa karagenan tidak memiliki rasa yang khas,
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sehingga cocok digunakan dalam produk tanpa merusak rasanya. Penelitian Febriyanti [39] menunjukkan bahwa
karagenan tidak memiliki rasa, namun karagenan bersifat basa. Rasa yang manis cenderung disukai konsumen.
Selain itu penambahan gula cenderung menetralisir rasa tawar yang dihasilkan oleh buah mentimun. Panelis
dianggap lebih menyukai campuran rasa manis dan tawar. Referensi [41] menyatakan bahwa penambahan gula
akan menghasilkan rasa manis yang menyenangkan dalam spektrum warna tertentu yang menurut orang menarik.

3. Organoleptik Aroma

Aroma merupakan salah satu unsur analisis organoleptik yang dinilai melalui indra penciuman. Aroma adalah
bau yang berasal dari komponen kimia suatu zat dan dirasakan oleh saraf penciuman. Ini meningkatkan
pengalaman sensorik dan membuat produk lebih menarik bagi konsumen [42]. Hasil analisis uji Friedman
menunjukkan bahwa perlakuan konsentrasi gula dan karagenan tidak berpengaruh nyata (a = 0,05) terhadap
kesukaan panelis terhadap aroma jelly drink mentimun. Rerata nilai kesukaan panelis terhadap aroma jelly drink
mentimun dapat dilihat pada Tabel 7.

Tabel 7 menunjukkan tingkat kesukaan panelis terhadap aroma jelly drink mentimun berkisar antara 3,53
hingga 4,03 (netral - suka). Perlakuan yang paling disukai dengan nilai rerata tertinggi yakni pada perlakuan G3K3
(gula 15% : karagenan 0,6%) sebesar 4,03, namun tidak berbeda nyata dengan perlakuan lainnya, karena disetiap
perlakuan pembuatan jelly drink mentimun menggunakan sari mentimun dengan jumlah yang sama yakni 500
mL, dan juga bahan yang ditambahkan tidak memiliki aroma yang khas. Hal ini dikarenakan karagenan tidak
memiliki aroma yang khas atau beraroma netral, yang berarti tidak menyebabkan perubahan aroma apa pun saat
ditambahkan [25]. Selain itu, karagenan, zat yang digunakan untuk pembentuk gel, juga berfungsi untuk
menangkap rasa dan menghambat pelepasan aroma dari sistem emulsi [43]. Dengan menambahkan karagenan
dalam jumlah yang tepat, aroma dan rasa unik dari produk akhir dapat dipertahankan secara efisien [44].

4. Organoleptik Tekstur

Tekstur merupakan atribut sensorik yang dinilai melalui persepsi dan dianggap penting karena mempengaruhi
persepsi terhadap makanan [36]. Tekstur untuk cairan mengacu pada karakteristik kekentalan atau viskositas [36].
Diperkuat oleh penelitian Padya dan Rahmayanti [45] menunjukkan bahwa terdapat korelasi antara penilaian
karakteristik tekstur dan viskositas, yang pada gilirannya terkait dengan kenampakan fisik. Hasil analisis uji
friedman menunjukkan bahwa perlakuan konsentrasi gula dan karagenan tidak berpengaruh nyata (o = 0,05)
terhadap kesukaan panelis terhadap tekstur jelly drink mentimun. Rerata nilai kesukaan panelis terhadap tekstur
jelly drink mentimun dapat dilihat pada Tabel 7.

Tabel 7 menunjukkan tingkat kesukaan panelis terhadap tekstur jelly drink mentimun berkisar antara

3,80 hingga 4,07 (netral - suka). Perlakuan yang paling disukai dengan nilai rerata tertinggi yakni pada perlakuan
G3K3 (gula 15% : karagenan 0,6%) sebesar 4,07, sedangkan nilai viskositas perlakuan G3K3 (gula 15% :
karagenan 0,6%) berada pada tingkat pertama yang paling besar, yakni 70,67 mPas, dan diikuti oleh perlakuan
G2K3 (gula 10% : karagenan 0,6%) 63,27 mPas. Perlakuan G3K3 (gula 15% : karagenan 0,6%) menjadi perlakuan
yang paling disukai karena memiliki kekentalan yang cukup, tidak terlalu kental atau terlalu encer sehingga
menghasilkan jelly drink mentimun yang bisa diterima oleh panelis. Perlakuan konsentrasi gula dan karagenan
tidak berpengaruh nyata terhadap aspek tekstur jelly drink mentimun. Hal ini sesuai dengan penelitian terdahulu
[19] Berdasarkan tabel di atas menunjukan semakin meningkatnya konsentrasi karagenan semakin tinggi nilai
kesukaan dalam hal tekstur. Kerapuhan gel yang terbentuk berbanding lurus dengan kandungan karagenan, yaitu
suatu hidrokoloid yang mempunyai kemampuan menghasilkan gel. Akibatnya, ketika konsentrasi karagenan
dikurangi, gel yang dihasilkan menjadi lebih rapuh sehingga tidak disukai panelis. Tingkat kandungan gula
merupakan faktor tambahan yang berkontribusi terhadap peningkatan preferensi tekstur. Panelis lebih menyukai
minuman jeli timun yang memiliki konsentrasi gula lebih tinggi. Hal ini dikarenakan gula pasir memiliki daya
tarik yang kuat terhadap air karena sifat hidrofiliknya. Preferensi panelis terhadap tekstur meningkat secara
proporsional dengan jumlah gula pasir yang ditambahkan

5. Organoleptik Daya Hisap

Daya hisap merupakan parameter penting untuk mengevaluasi karakteristik dan efektivitas gel dalam jelly
drink mentimun [46]. Daya hisap yang dimaksud dalam penelitian ini adalah kemudahan untuk dihisap dengan
sedotan jelly drink mentimun. Jelly drink mentimun disajikan dalam cup kecil puding berukuran 100 ml dengan
sedotan kecil berdiameter 0,6 cm. Kemudahan untuk dihisap dengan sedotan berkaitan dengan tekstur gel jelly
drink mentimun. Hasil analisis uji friedman menunjukkan bahwa interaksi konsentrasi gula dan karagenan
berpengaruh nyata (oo = 0,05) pada kesukaan panelis terhadap daya hisap jelly drink mentimun. Rerata nilai
kesukaan panelis terhadap daya hisap jelly drink mentimun dapat dilihat pada Tabel 7.

Tabel 7 menunjukkan tingkat kesukaan panelis terhadap daya hisap jelly drink mentimun berkisar antara 3,23
hingga 4,40 (netral - suka). Perlakuan yang paling disukai dengan nilai rerata tertinggi yakni pada perlakuan G1K1
(Gula 5% : Karagenan 0,2%) sebesar 4,40. ada kaitannya dengan sineresis 72 jam perlakuan G1K1 (Gula 5% :
Karagenan 0,2%) berada pada tingkat pertama yang paling besar, yakni 78,44%. Perlakuan G1K1 (Gula 5% :
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Karagenan 0,2%) menjadi perlakuan yang paling disukai karena mudah untuk dihisap memiliki daya hisap yang
mudah dan menghasilkan jelly drink mentimun yang bisa diterima oleh panelis. Perlakuan konsentrasi gula dan
karagenan berpengaruh nyata terhadap aspek daya hisap jelly drink mentimun. Sejalan dengan penelitian
sebelumnya, penambahan sedikit karagenan pada minuman jeli akan mengurangi kekuatan gel yang dihasilkan
karena rendahnya kadar air yang ada didalamnya [32]. Selain itu, keberadaan gula mempengaruhi kekentalan,
konsentrasi zat terlarut, dan kekuatan gel yang dihasilkan[47].

D. Perlakuan Terbaik

Perlakuan terbaik minuman jelly drink mentimun dapat ditentukan berdasarkan perhitungan nilai efektifitas
melalui prosedur pembobotan, yang berlandaskan pada analsis urutan kepentingan. Hasil yang didapatkan
dikalikan dengan nilai rerata hasil analisis fisik (sineresis, viskositas, warna), kimia (pH dan gula reduksi), dan
organoleptik (warna, rasa, aroma, tekstur) pada setiap perlakuan.

Nilai pembobotan tiap parameter yang diperoleh dari rerata nilai yang diberikan oleh panelis, yakni pH (0,8),
viskositas (0,9), warna L* (0,8), warna a* (1,0), warna b* (0,9), sineresis 24 jam (0,8), sineresis 48 jam (0,8),
sineresis 72 jam (0,8), gula reduksi (0,8), organoleptik warna (0,9), organoleptik rasa (1,0), organoleptik aroma
(1,0), dan organoleptik tekstur (0,9), daya hisap (1,0) yang telah disesuaikan dengan fungsi dari masing-masing
variabel pada kualitas jelly drink mentimun yang diinginkan. Rerata nilai masing-masing perlakuan berdasarkan
hasil perhitungan untuk mencari perlakuan terbaik jelly drink mentimun disajikan pada Tabel 8.

Dari Tabel 8 dapat diperoleh Jelly Drink Mentimun dengan perlakuan terbaik terdapat pada perlakuan
konsentrasi gula 15% dan konsentrasi karagenan 0,6% (G3K3) yang menunjukkan pH 6,87, Viskositas 70,67
mPas, gula reduksi 3,43 mg/mL, sineresis 24 jam 39,01, sineresis 48 jam 50,86, sineresis 72 jam 56,49, ; warna
L* (lightness) 36,48; warna a* (redness) 2,53; warna b* (yellowness) 8,04; organoleptik aroma 4,03 (suka-sangat
suka); organoleptik warna 4,00 (suka) organoleptik tekstur 4,07 (suka) organoleptik rasa 3,93 (netral-suka); dan
daya hisap 3,37 (netral-suka).

Tabel 8. Rerata Nilai Masing-masing Perlakuan Berdasarkan Hasil Perhitungan untuk Mencari Perlakuan
Terbaik Jelly Drink Mentimun

Parameter Perlakuan

GlK1 G1K2 GI1K3 G2K1 G2K2 G2K3 G3K1 G3K2 G3K3
pH 0,01 0,00 0,02 0,06 0,04 0,00 0,07 0,00 0,01
Viskositas 0,00 0,00 0,04 0,02 0,04 0,06 0,01 0,05 0,07
Gula Reduksi 0,00 0,00 0,00 0,02 0,01 0,02 0,06 0,06 0,07
Sineresis 24 0,00 0,00 0,07 0,01 0,05 0,04 0,02 0,00 0,05
Jam
Warna L 0,02 0,02 0,04 0,07 0,02 0,02 0,01 0,00 0,02
Warna a* 0,03 0,06 0,04 0,00 0,03 0,06 0,01 0,08 0,01
Warna b* 0,00 0,03 0,05 0,07 0,04 0,03 0,04 0,03 0,05
0. Aroma 0,00 0,04 0,06 0,08 0,05 0,04 0,05 0,03 0,06
0. Warna 0,05 0,07 0,04 0,02 0,00 0,03 0,05 0,06 0,07
O. Tekstur 0,00 0,04 0,06 0,04 0,02 0,07 0,05 0,01 0,04
0. Rasa 0,05 0,05 0,03 0,04 0,07 0,06 0,03 0,00 0,08
O. DayaHisap 0,05 0,05 0,03 0,04 0,07 0,06 0,03 0,00 0,08
Total 0,21 0,40 0,61 0,47 0,55 0,60 0,45 0,35 0,72**

Keterangan: ** perlakuan terbaik
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IV. KESIMPULAN DAN SARAN

Berdasarkan hasil analisis dari penelitian, menunjukkan interaksi konsentrasi gula pasir dan karagenan
berpengaruh nyata terhadap gula reduksi, dan warna L*(lightness). Namun, interaksi antara konsentrasi gula pasir
dengan konsentrasi karagenan tidak berpengaruh nyata terhadap warna a* (Redness), organoleptik aroma,
organoleptik warna, tekstur dan organoleptik rasa. Perlakuan kosentrasi gula berpengaruh sangat nyata terhadap
gula reduksi dan warna L*(lightness); sedangkan berpengaruh nyata yaitu warna b* (yellowness). Perlakuan
konsentrasi karagenan berpengaruh sangat nyata terhadap kadar gula reduksi serta berpengaruh nyata terhadap
pH; viskositas; sineresis 24 jam dan warna L*(lightness). Minuman jelly drink mentimun yang memiliki perlakuan
terbaik diperoleh oleh perlakuan G3K3 (Gula Pasir 15% : Karagenan 0,6%) yang menunjukkan pH 6,87,
viskositas 70,67 mPas; sineresis 24 jam 39,01, warna L* (lightness) 36,48; warna a* (redness) 2,53; warna b*
(yellowness) 8,04; gula reduksi 3,43%; organoleptik warna 4,00 (suka-sangat suka); organoleptik rasa 3,93
(netral-suka); organoleptik aroma 4,00 (suka); organoleptik tekstur 4,07 (suka — sangat suka); dan organoleptik
daya hisap 3,37 (netral — suka).

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan untuk memperoleh minuman jelly drink mentimun dengan
hasil terbaik disarankan untuk menggunakan konsentrasi gula pasir 15% dan konsentrasi karagenan 0,6% (G3K3).
Namun, perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk mengetahui daya simpan, kadar air, dan TPT Jelly Drink
Mentimun.
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