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ABSTRACT

Okra-pineapple jelly drink requires hydrocolloid as a gelling agent. The combination of carrageenan-konjac
hydrocolloid used was 75:25 in order to produce acceptable and good quality jelly drink characteristics. This study
aimed to characterize the quality of pineapple okra jelly drink with the addition of hydrocolloid (carrageenan-
konjac combination). The concentration treatments of the carrageenan-konjac combination 75: 25 in this study
were 0.6%, 0.7%, 0.8%, 0.9% and 1%. The research was carried out using a completely randomized design (CRD)
experimental method with one factor and 3 replications. Data were analyzed statistically with ANOVA and Duncan
multiple range test. The results showed that the concentration of the carrageenan-konjac combination had a
significant effect on viscosity, water content, total dissolved solids, hedonic and scoring texture quality tests, but
had no significant effect on pH, hedonic and scoring tests for color, taste and aroma. The best concentration of
carrageenan-konjac combination in pineapple okra jelly drink was a concentration of 0.9% which had
characteristics: viscosity 2488.33 cP, pH 4.05, water content 94.22%, total dissolved solids 5.10° Brix and sensory
score from 3.9-4.2 (like) for color, aroma, taste and texture. This best treatment had greenish yellow color,
fragrant aroma, sweet taste and slightly chewy texture. The supporting test in the form of antioxidant activity test
(IC50) was 16.47 ppm indicated in the very strong category.
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ABSTRAK

Minuman jeli okra nanas membutuhkan hidrokoloid sebagai bahan pembentuk gel. Kombinasi hidrokoloid
karagenan-konjak yang digunakan sebesar 75:25 agar menghasilkan karakteristik minuman jeli yang masih dapat
diterima dan bermutu baik. Penelitian ini bertujuan untuk melakukan karakterisasi mutu minuman jeli okra nanas
dengan penambahan hidrokoloid (kombinasi karagenan-konjak). Perlakuan konsentrasi kombinasi karagenan-
konjak 75:25 pada penelitian adalah 0,6%, 0,7%, 0,8%, 0,9% dan 1%. Penelitian dilaksanakan dengan metode
eksperimental rancangan acak lengkap (RAL) dengan satu faktor dan dilakukan 3 kali ulangan. Data dianalisis
secara statistik dengan ANOVA dan uji Duncan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa konsentrasi kombinasi
karagenan-konjak berpengaruh nyata terhadap viskositas, kadar air, total padatan terlarut, hedonik dan uji skoring
tekstur, namun tidak berpengaruh nyata terhadap pH, hedonik dan uji skoring, rasa dan aroma. Konsentrasi
kombinasi karagenan-konjak yang terbaik pada minuman jeli okra nanas yaitu konsentrasi 0,9% dengan
karakteristik viskositas 2488,33 cP, pH 4,05, kadar air 94,22%, total padatan terlarut 5,10°Brix dan skor sensori 3,9-
4,2 untuk warna, aroma, rasa dan tekstur 4. Dengan karakteristik warna kuning kehijauan, aroma wangi, rasa
manis dan tekstur agak kenyal. Uji penunjang berupa uji aktivitas antioksidan (ICs) sebesar 16,47 ppm termasuk
katagori sangat kuat.

Kata kunci: Karagenan, konjak, minuman jeli, nanas, okra

Pendahuluan

Minuman jeli didefinisikan minuman berbentuk gel yang bersifat elastis tetapi memiliki kekuatan gel
yang lebih lemah dibandingkan dengan jeli agar (Widjaja et al., 2018). Minuman jeli pada umumnya
terbuat dari sari buah dan bahan tambahan seperti hidrokoloid, asam sitrat, pektin, dan sukrosa
(Yowandita, 2018). Selain buah, sayuran juga dapat diolah menjadi produk minuman jeli. Salah satu produk
minuman jeli yang sedang dikembangkan adalah minuman jeli okra. Okra merupakan sayuran yang
berbentuk seperti buah, memiliki biji dan berlendir, dengan kandungan energi mencapai 33 kkal;
karbohidrat 7,45 g; serat pangan 3,2 g; lemak 0,19 g; dan protein 2 g per 100 g (Afrizal, 2021). Okra juga
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mengandung indeks glikemik yang rendah (20) sehingga baik untuk penderita diabetes (Zaenab, 2018).
Penelitian (Sabrina et al., 2021) membuktikan bahwa minuman okra berpotensi menjadi anti-diabetes dan
anti-hiperkolesterolemia dibuktikan dengan adanya penurunan kadar glukosa darah dan kolesterol total
pada tikus uji.

Berdasarkan penelitian Giyatmi et al. (2022), nilai sensori okra kurang baik karena rasanya hambar dan
aromanya langu. Semakin tinggi konsentrasi okra pada pembuatan puding, tingkat kesukaan panelis pada
rasa dan aroma semakin menurun. Artinya, puding dengan penambahan jus okra dinilai memiliki rasa
hambar dan berbau langu oleh panelis. Untuk mengatasi kelemahan tersebut diperlukan bahan tambahan
lain misalnya dengan penambahan nanas. Nanas memiliki rasa yang manis sampai agak masam segar
karena mengandung asam sitrat, asam askorbat, dan gula (Yusrina, et al. 2019). Aroma nanas yang khas,
berasal dari senyawa terpen, keton, aldehid, dan ester (Erika, et al. 2020) diharapkan dapat memperbaiki
aroma dari minuman jeli okra nanas.

Seperti halnya minuman jeli lainnya, jeli okra nanas membutuhkan hidrokoloid sebagai bahan
pembentuk gel misalnya karagenan.Namun, tekstur gel yang dibuat oleh karagenan cenderung rapuh dan
mudah mengalami sineresis sehingga memerlukan bahan tambahan yang dapat menguatkan tekstur.
Penambahan konjak dapat memperkuat tekstur dengan elastisitas yang tetap terjaga sehingga sifat-sifat
gel dari karagenan dapat diperbaiki (Mayasari, 2019). Nastiti (2018) menyatakan bahwa penggunaan
kombinasi karagenan-konjak (75:25) dengan konsentrasi 0,5% dapat menghasilkan karakteristik gel yang
mudah disedot dan memiliki kepaduan gel yang baik. Penelitian tentang penambahan kombinasi
karagenan-konjak yang berbeda pada minuman jeli okra nanas belum pernah dilakukan. Konsentrasi
kombinasi karagenan-konjak yang tepat diperlukan untuk membentuk gel pada minuman jeli okra nanas
sehingga tingkat penerimaan konsumen dapat meningkat. Kombinasi bahan pembentuk gel yang
karagenan-konjak 75:25 telah dilakukan dengan konsentrasi 0,5% (Nastiti, 2018), tetapi kombinasi
karagenan-konjak yang berbeda terhadap mutu minuman jeli okra nanas belum diteliti. Penelitian ini
bertujuan untuk melakukan karakterisasi mutu minuman jeli okra nanas dengan penambahan hidrokoloid
berupa kombinasi karagenan-konjak yang berbeda ditinjau dari karakteristik mutu fisik, kimia serta
sensory.

Bahan dan metode
Bahan dan alat

Bahan yang digunakan pada penelitian adalah okra, nanas madu, air, stevia, kappa karagenan, konjak,
Ca(OH);, asam sitrat, dan bahan analisis lainnya. Okra yang digunakan diperoleh dari salah satu
supermarket di Jakarta dengan spesifikasi bahan berwarna hijau tua, utuh, segar, sudah matang, berwarna
dan memiliki tekstur buah yang agak lunak. Nanas yang digunakan merupakan nanas madu varietas
Queen yang diperoleh dari pasar di daerah Tambun Selatan. Stevia dengan merek Leafia, karagenan merek
Indogum, dan konjak diperoleh dari lokapasar dalam jaringan.

Pembuatan minuman jeli okra nanas menggunakan beberapa alat seperti wadah baskom, pisau,
sendok, talenan, gelas ukur, timbangan, blender, kain saring, kompor, oven, alat gelas, pH meter,
refraktometer, viskometer, serta formulir uji hedonik dan uji skoring.

Metode penelitian

Penelitian dilakukan dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL) satu faktor dengan lima taraf yakni 0,6%,
0,7%, 0,8%, 0,9% dan 1,0% masing-masing dilakukan hingga tiga kali ulangan. Analisis statistik dilakukan
dengan oneway ANOVA 5%. Uji lanjut dilakukan dengan Duncan multiple range test (DMRT) dengan
tingkat signifikansi 5%.
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Pelaksanaan penelitian

Proses pembuatan minuman jeli okra nanas mengacu pada penelitian (Widawati & Hardiyanto, 2016)
dengan modifikasi. Proses pertama dalam pembuatan minuman jeli okra nanas yaitu pembuatan sari
nanas dan sari okra. Nanas dikupas kulitnya, dibersihkan mata nanasnya, lalu dicuci. Okra dan nanas yang
sudah dicuci selanjutnya dipotong sebesar £2 c¢m x 2 cm menggunakan pisau. Kemudian dilakukan
pemblansiran pada suhu 80°C selama lima menit. Penghancuran dengan blender berkecepatan tinggi
dilakukan selama lima menit dengan perbandingan buah dan air yang digunakan yaitu 1 : 1 (b/b). Bubur
okra dan nanas yang telah halus masing-masing disaring menggunakan kain saring berukuran 50 cm x 50
c¢m untuk dibuang ampasnya. Sari buah yang didapat kemudian diproses lebih lanjut hingga terbentuk
produk minuman jeli. Sari okra dan sari nanas dicampur dengan perbandingan 50:50 dengan penambahan
bubuk stevia 0,065% dan diaduk hingga rata secara manual. Selanjutnya dilakukan pemanasan pada suhu
75°C selama tiga menit.

Pencampuran karagenan-konjak (75:25) sebanyak 0,6%, 0,7%, 0,8%, 0,9% dan 1% w/v dilakukan
sesuai taraf pengujian, kemudian ditambahkan Ca(OH), 0,4% w/v dan asam sitrat 0,15% w/v. Pembentukan
jeli dilakukan dengan proses pemanasan pada suhu 90°C selama lima menit dengan pengadukan terus
menerus secara manual menggunakan sendok. Selanjutnya minuman jeli okra nanas dimasukkan ke dalam
cup dan didinginkan dengan diangin-anginkan pada suhu ruang. Setelah uapnya habis, cup ditutup dan
didiamkan sekitar 3 jam hingga produk terbentuk menjadi minuman jeli.

Parameter penelitian

Parameter minuman jeli okra nanas dengan penambahan karaganen-konjak meliputi karakteristik fisik,
kimia, organoleptik, dan penunjang. Karakteristik fisik berupa viskositas diuji menggunakan viskometer
(Brookfield digital viscometer operating instructions manual). Karakteristik kimia (AOAC, 2012) meliputi
derajat keasaman/pH, kadar air, dan total padatan terlarut. Karakteristik organoleptik meliputi uji hedonik
dan uji skoring atribut rasa, warna, dan tekstur (skala penilaian 1-5) dengan 25 orang panelis tidak terlatih.
Skala hedonik yang digunakan yaitu angka 1-5 mulai dari sangat tidak suka pada skor terendah hingga
sangat suka pada skor tertinggi. Skala yang digunakan pada uji skoring meliputi warna, aroma, rasa dan
tekstur dengan lima skala hedonik. Uji penunjang dilakukan dengan pengamatan aktivitas antioksidan
pada perlakuan terbaik menggunakan metode DPPH (2,2-Difenill-1-Pikrilhidrazil) dan besarnya aktivitas
antioksidan ditandai dengan nilai ICso.

Hasil dan pembahasan
Viskositas

Hasil viskositas untuk minuman jeli okra nanas dengan konsentrasi kombinasi karagenan-konjak
berkisar antara 1901,30 cP hingga 3180,00 cP (Gambar 1). Konsentrasi kombinasi karagenan-konjak
berpengaruh nyata terhadap viskositas minuman jeli (p<0,05). Hasil uji DMRT menunjukkan bahwa semua
perlakuan berbeda antara satu dan yang lain. Konsentrasi kombinasi karagenan-konjak 1% menghasilkan
viskositas minuman jeli okra nanas tertinggi.

Hasil menunjukkan bahwa semakin tinggi konsentrasi kombinasi karagenan-konjak maka semakin
tinggi pula viskositas minuman jeli okra nanas. Hal tersebut karena karagenan-konjak memiliki sifat
mengikat air (Banerjee & Bhattacharya, 2011). Karagenan mampu membentuk gel dimana rantai polimer
membentuk jaring tiga dimensi yang berkesinambungan. Jaring tersebut mampu memobilisasi air di
dalamnya dan membentuk struktur yang kuat dan kaku. Hal ini sejalan dengan riset Widjaja et al. (2019)
yang menyatakan bahwa nilai viskositas minuman jeli akan meningkat seiring dengan meningkatnya
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konsentrasi hidrokoloid (karagenan). Konjak juga memiliki sifat larut dan mengembang dalam air. Konjak

yang berinteraksi dengan air akan mengembang sehingga larutan menjadi kental dan viskositas juga
mengalami peningkatan.
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Gambar
1. Grafik rata-rata viskositas (cP) minuman jeli okra nanas dengan konsentrasi kombinasi karagenan-konjak yang
berbeda

Syarat mutu SNI untuk minuman jeli belum ada. Sebagai pembanding, digunakan minuman jeli yang
sudah dikomersialisasikan yaitu Okky Jelly Drink. Hasil pengujian menunjukkan bahwa produk Okky Jelly
Drink memiliki nilai viskositas sebesar 2348 cP sehingga diketahui bahwa minuman jeli okra nanas dengan
kombinasi karagenan-konjak 0,9% dengan viskositas 2488,33 cP adalah yang paling mendekati
karakteristik minuman jeli komersial.

Derajat keasaman (pH)

Data nilai pH (Gambar 2) menunjukkan bahwa konsentrasi kombinasi karagenan-konjak tidak
berpengaruh nyata terhadap nilai pH minuman jeli okra nanas (p>0,05). Nilai pH minuman jeli okra nanas
berkisar antara 4,02-4,09 termasuk katagori asam, yang diduga berasal dari nanas yang ditambahkan.
Nanas mengandung asam sitrat, asam askorbat, dan gula (Yusrina, et al. 2019). Jumlah nanas yang
ditambahkan sama antar perlakuan sehingga pH minuman jeli okra nanas tidak berbeda antar perlakuan
konsentrasi karagenan-konjak. Minuman jeli okra nanas memiliki pH antara 4,02-4,09 menunjukkan bahwa
derajat keasamannya masih berada pada kisaran optimal karagenan-konjak sebagai pembentuk gel yaitu
pada pH 3-5 (Glicksman, 1983) dan konjak pada pH 4-7 (Atmaka et al., 2013).
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Gambar 2. Grafik rata-rata pH minuman jeli okra nanas dengan konsentrasi kombinasi karagenan-konjak yang
berbeda
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Kadar air

Hasil pengujian menunjukkan bahwa minuman jeli okra nanas dengan konsentrasi kombinasi
karagenan-konjak memiliki kadar air antara 94,17% - 94,31% (Gambar 3). Hasil ANOVA menunjukkan
bahwa konsentrasi kombinasi karagenan-konjak berpengaruh nyata terhadap kadar air minuman jeli.
Minuman jeli okra nanas dengan konsentrasi kombinasi karagenan-konjak 0,6-0,8% miliki kadar yang lebih
tinggi dibandingkan dengan konsentrasi yang lain. Hal ini diduga karena hidrokoloid total yang terdiri dari
karagenan dan konjak merupakan bahan pembentuk gel dengan kemampuan yang tinggi dalam
mengikat air (Farikha et al., 2013). Semakin banyak karagenan-konjak yang ditambahkan maka air yang
terikat dan terperangkap juga semakin banyak sehingga produk bersifat lebih kental dan kadar air
menurun.
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Gambar 3. Grafik rata-rata kadar air (%) minuman jeli okra nanas dengan konsentrasi kombinasi karagenan-konjak
yang berbeda

Total padatan terlarut (TPT)

Hasil uji total padatan terlarut minuman jeli okra nanas dengan kombinasi karagenan-konjak berkisar
antara 4,80 - 5,28 °Brix (Gambar 4). Konsentrasi kombinasi karagenan-konjak berpengaruh nyata (p<0,05)
terhadap total padatan terlarut minuman jeli okra nanas. Data menunjukkan bahwa semakin tinggi
konsentrasi kombinasi karagenan-konjak maka total padatan terlarut minuman jeli okra nanas akan
semakin meningkat. Hasil penelitian ini sesuai dengan penelitian Ardin & Syahrumsyah (2015) bahwa
semakin banyak karagenan yang ditambahkan maka total padatan terlarut minuman jeli nanas akan
semakin meningkat. Karagenan bersama konjak merupakan bahan pembentuk gel dengan kemampuan
yang tinggi untuk mengikat air, dan semakin bnyk karagenan-konjak maka semakin besar massa
padatannya..

Hasil uji lanjut DMRT menunjukkan bahwa total padatan terlarut pada konsentrasi karagenan-konjak
konjak 1%. 0,8%, 0,9%, dan mempumnyai total padatan lebih tinggi dari perlakuan 0,6% dan 0,7% lkatan
hidrokoloid dari kombinasi karagenan dan konjak akan membentuk gel yang lebih baik daripada hanya
menggunakan satu jenis hidrokoloid saja (Banerjee & Bhattacharya, 2011). Williams (2009) menjelaskan
bahwa interaksi yang terjadi pada struktur karagenan dan molekul konjak melalui ikatan hidrogen dapat
menghasilkan tekstur gel yang kuat. Pembentukan gel yang mengikat partikel pada minuman jeli okra
dipengaruhi oleh karagenan (Jariyah et al., 2021). Semakin banyak karagenan yang digunakan maka akan
semakin banyak partikel yang terperangkap dalam sistem sehingga membuat endapan yang terbentuk
akan berkurang (Al-Nahdi et al., 2019; Wicaksono & Zubaidah, 2015).
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Gambar 4. Grafik rata-rata total padatan terlarut minuman jeli okra nanas dengan konsentrasi kombinasi karagenan-
konjak yang berbeda

Uji hedonik

Nilai hedonik minuman jeli okra nanas (Tabel 1) menunjukkan bahwa perlakuan konsentrasi kombinasi
karagenan-konjak (0,6-1%) tidak berpengaruh terhadap kesukaan warna, aroma dan rasa kecuali pada
tekstur. Skor tertinggi dari nilai hedonik tekstur didapatkan dari perlakuan dengan konsentrasi karagenan-
konjak 0,9%. Hal tersebut dapat dilhat dari nilai hedonik yang diperoleh sebesar 4,0 (suka). Nilai hedonik
atribut warna minuman jeli okra nanas berkisar antara 3,8-3,9 (agak suka). Sedangkan nilai hedonik
terhadap aroma dan rasa secara berturut-turut berada pada skor 4,2 (suka) dan 4-4,1 (suka). Panelis
menyukai aroma harum dari nanas yang digunakan pada minuman jeli okra nanas. Chauliyah & Murbawani
(2015) menyatakan bahwa aroma nanas mengandung terpen, keton, aldehid, dan ester yang khas dan
menarik. Panelis juga menyukai rasa minuman jeli yang diperoleh dari rasa khas nanas yang digunakan.
Nanas yang digunakan adalah jenis nanas madu varietas Queen yang mempunyai tingkat kemanisan lebih
tinggi dibandingkan nanas biasa dan memiliki kandungan gula reduksi sebesar 8,66 %.

Tabel 1. Rata-rata skor uji hedonik minuman jeli okra nanas dengan konsentrasi kombinasi karagenan-konjak yang

berbeda
Konsentrasi kombinasi karagenan-konjak
Parameter
0,6% 0,7% 0,8% 0,9% 1,0%

Warna 3,8+0,3° 3,8+0,3° 3,8+0,1° 3,9+0,1° 3,9+0,1°
Aroma 4,2+0,1° 4,2+0,2° 4,2+0,1° 4,2+0,1° 4,2+0,12
Rasa 4,0+0,1° 4,0+0,1° 4,0+0,1° 4,0+0,1° 4,1£0,12
Tekstur 3,3%0,1° 3,7%0,1¢ 3,8+0,1¢ 4,0+0,1¢ 3,5+0,1°

Keterangan : Notasi huruf yang berbeda menunjukkan adanya perbedaan nyata (a<0,05). Skor yang diberikan adalah
(1) sangat tidak suka, (2) tidak suka, (3) agak suka, (4) suka, (5) sangat suka.

Uji skoring

Uji skoring merupakan uji deskripsi organoleptik yang memberikan kesan lebih spesifik produk pangan.
Hasil ANOVA (Tabel 2) menyatakan bahwa penambahan karagenan-konjak tidak berpengaruh nyata
(p>0,05) terhadap atribut warna, aroma, dan rasa, kecuali pada parameter tekstur yang ditandai dengan
notasi huruf yang berbeda.
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Tabel 2. Rata-rata skor uji skoring minuman jeli okra nanas dengan konsentrasi kombinasi karagenan-konjak yang

berbeda
Parameter Konsentrasi kombinasi karagenan-konjak
0,6% 0,7% 0,8% 0,9% 1,0%

Warna 4,0+0,1° 4,0+0,1° 4,0£0,1°2 4,1+0,12 4,1+0,12

Aroma 4,2+0,2° 4,2+0,1° 4,3+0,1° 4,2+0,1° 4,2+0,1°

Rasa 4,1+0,2° 4,1+0,1° 4,1£0,1° 4,1+0,1° 4,1+0,1°

Tekstur 2,7+0,2° 2,9+0,1° 3,6%0,1° 3,940,1° 3,740,25
Keterangan : Notasi huruf yang berbeda menunjukkan adanya perbedaan nyata (a<0,05).
Skor warna: (1) hijau, (2) hijau muda, (3) hijau agak kekuningan, (4) kuning kehijauan, (5) kuning.

Skor aroma:
Skor rasa: (1
Skor tekstur: (1

(1

(1) sangat tidak wangi, (2) tidak wangi, (3) agak wangi, (4) wangi, (5) sangat wangi.
) sangat tidak manis, (2) tidak manis, (3) agak manis, (4) manis, (5) sangat manis.
) sangat tidak kenyal, (2) tidak kenyal, (3) agak kenyal, (4) kenyal, (5) sangat kenyal.

Hasil uji skoring warna, aroma, dan rasa minuman jeli okra nanas secara berturut-turut memiliki nilai
rata-rata 4,0-4,1 (kuning kehijauan), 4,2-4,3 (aroma nanas kuat-sangat kuat), dan 4,1 (manis). Warna yang
dihasilkan dari minuman jeli okra nanas cenderung berwarna kuning kehijauan sesuai dengan warna dari
bahan baku. Penggunaan karagenan-konjak dengan rentang konsentrasi kecil tidak memengaruhi warna.
Menurut Novidahlia et al. (2019), karagenan tidak memiliki warna sedangkan konjak berwarna kuning
kecoklatan. Karagenan-konjak juga merupakan hidrokoloid yang tidak memiliki flavor (Vania et al., 2017)
sehingga ketika dicampurkan tidak mempengaruhi aroma minuman jeli okra nanas.

Panelis membari skor rasa manis pada minuman jeli okra nanas karena manis dari sari nanas yang
digunakan. Nanas yang digunakan pada penelitian adalah nanas madu yang memiliki rasa yang lebih
manis dibandingkan dengan nanas biasa. Kandungan gula nanas madu 10 kali lebih banyak dibandingkan
dengan jenis nanas lain (Putri, 2017). Produk ini juga menggunakan stevia dengan konsentrasi rendah
sebagai bahan pemanis. Sedangkan diketahui tingkat kemanisan stevia dapat mencapai 300 kali sukrosa
(Marlina & Widiastuti, 2015).

Nilai skor tekstur minuman jeli okra nanas berkisar antara 2,7-3,9 (tidak kenyal-agak kenyal). Skor tinggi
didapatkan dari perlakuan dengan konsentrasi karagenan-konjak 0.8%-1%. Konsentrasi 0,8, 0,9 dan 1%
karagenen-konjak menghasilkan tekstur lebih kenyal dibandingkan perlakuan konsentrasi 0,6 maupun
0,7%. Tekstur minuman jeli yang kenyal dipengaruhi oleh hidrokoloid yang membentuk tekstur yang
kenyal (Herawati, 2018).

Penentuan perlakuan terbaik

Perlakuan terbaik ditentukan berdasarkan hasil uji organoleptik, uji kimia, dan uji fisik (Tabel 3).
Perlakuan terbaik minuman jeli okra nanas yang didapatkan yaitu perlakuan konsentrasi kombinasi
karagenan-konjak 0,9%. Perlakuan tersebut dipilih karena memiliki nilai tekstur yang paling disukai oleh
panelis dibandingkan dengan perlakuan yang lain.
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Tabel 3. Karakteristik minuman jeli okra nanas konsentrasi kombinasi karagenan-konjak 0,9%

Parameter Mutu Nilai
Viskositas 2488,33 Cp
pH 4,05

Kadar air 94,22%

TPT 5,10°Brix
Warna 3,9 (suka)
Aroma 4,3 (suka)
Rasa 4,0 (suka)
Tekstur 4,0 (suka)
Warna kuning kehijauan
Aroma aroma nanas kuat
Rasa manis
Tekstur agak kenyal

Analisis aktivitas antioksidan dilakukan pada sampel perlakuan terbaik untuk melihat kandungan nilai
aktivitas antioksidan dalam produk minuman jeli. Aktivitas antoksidan diteliti dengan metode ICs, sehingga
didapatkan hasil aktivitas antioksidan minuman jeli okra nanas dengan konsentrasi karagenan-konjak 0,9%
yakni sebesar 16,47 ppm. Nilai ICs, tersebut menyatakan bahwa aktivitas antioksidan minuman jeli okra
nanas dengan penambahan karagenan-konjak sangat kuat sebagaimana pernyataan Sarfina et al. (2017)
bahwa senyawa dengan nilai ICs,< 50 ppm dikatagorikan memiliki antioksidan yang sangat kuat.
Antioksidan yang terkandung dalam produk berasal dari okra yang kaya akan senyawa fenolik dan
flavonoid (Utami, 2018). Nanas juga berkontribusi terhadap aktivitas antioksidan karena kaya akan
kandungan vitamin C dan polifenol (Sanggih et al., 2019).

Kesimpulan

Minuman jeli okra nanas dengan konsentrasi kombinasi karagenan-konjak yang berbeda berpengaruh
nyata terhadap parameter viskositas, total padatan terlarut, nilai hedonik tekstur, dan nilai skoring tekstur.
Berdasarkan uiji fisik, uji kimia dan mutu organoleptik, minuman jeli okra nanas dengan mutu terbaik yaitu
yang diberi perlakuan konsentrasi kombinasi karagenan-konjak sebesar 0,9%. Karakteristik fisik dan
kimianya yaitu viskositas 2488,33 cP, pH 4,05, kadar air 94,22%, dan total padatan terlarut 5,10°Brix.
Sedangkan karakteristik organoleptiknya antara lain nilai uji hedonik warna 3,9 (agak suka), aroma 4,3
(suka), rasa 4 (suka), dan tekstur 4 (suka). Karakteristiknya berdasarkan uji skoring yaitu warnanya kuning
kehijauan, aroma nanas kuat, rasanya manis dan teksturnya agak kenyal. Uji mutu penunjang berupa uji
aktivitas antioksidan didapatkan nilai 16,47 ppm (sangat kuat).
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