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ABSTRAK 

Jelly drink adalah suatu produk minuman yang mudah dikonsumsi dan 

memiliki kriteria saat dikonsumsi menggunakan sedotan teksturnya mudah hancur 

tetapi bentuk gelnya masih terasa. Penelitian ini bertujuan untuk mendapatkan 

penambahan konsentrasi karagenan dan jelly powder yang tepat secara 

organoleptik dan mengetahui kandungan gizi pada jelly drink buah bit. Penelitian 

ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang terdiri dari enam 

formula dan uji organoleptik dilakukan dengan panelis semi-terlatih. Hasil uji 

organoleptik dianalisis dengan uji Anova kemudian dilanjutkan dengan uji 

Duncan pada ∝ = 5%. Hasil uji Anova menunjukkan bahwa tidak ada perbedaan 

yang nyata terhadap atribut rasa dan aroma pada uji hedonik dan mutu hedonik, 

namun pada atribut tekstur dapat memberikan pengaruh nyata pada uji hedonik 

dan mutu hedonik. Hasil penelitian menunjukkan formula A3B1 merupakan 

formula terpilih yaitu dengan penambahan karagenan 0,2% dan jelly powder 

0,2%. Jelly drink buah bit memiliki kandungan energi total sebesar 23,80 kkal, 

energi dari lemak 0 kkal, protein 0,90 g, karbohidrat 5,05 g, lemak total 0 g, kadar 

air 93,52 g, kadar abu 0,54 g, asam folat 131,12 mcg, dan serat pangan 10,38 g 

per 100 kkal. Formula A3B1 dapat dijadikan sebagai minuman fungsional yang 

tinggi asam folat dan serat pangan. 

 

Kata kunci: Buah Bit, Jelly Drink, Jelly powder, Karagenan  
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xvi + 61 pages + 17 tables + 9 pictures 

 

ABSTRACT 

Jelly drink is a beverage product that is easily consumed and has criteria 

when consumed using straws, its texture is easily broken, but the gel's shape is 

still felt. This studied aims to obtain the addition of carrageenan and jelly powder 

concentrations that are organoleptically appropriate and determine the 

nutritional content of beetroot jelly drinks. This studied uses a Completely 

Randomized Design (RAL) consisting of six formulas and organoleptic tests 

carried out with semi-trained panelists. The organoleptic test results were 

analyzed with the Anova test then continued with the Duncan test at ∝ = 5%. 

Anova test results showed that there was no significant difference in the taste and 

aroma attributes in the hedonic test and the hedonic quality, but the texture could 

have a significant effect on the hedonic test and the hedonic quality. The results 

showed the A3B1 formula was the chosen formula, with the addition of 0.2% 

carrageenan and 0.2% jelly powder. Beet jelly drink has a total energy content of 

23.80 kcal, energy from fat 0 kcal, protein 0.90 g, carbohydrate 5.05 g, total fat 0 

g, water content 93.52 g, ash content 0.54 g , folic acid 131.12 mcg, and food 

fiber 10.38 g per 100 kcal. Formula A3B1 can be used as a functional drink that is 

high in folic acid and food fiber. 

 

Keywords: Beetroot, Carrageenan, Jelly Drink, Jelly Powder 
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BAB I  

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Pangan fungsional merupakan pangan yang dapat bermanfaat bagi 

kesehatan dan mempunyai fungsi fisiologis tertentu. Pangan fungsional dapat 

melindungi tubuh dari berbagai macam penyakit, dan bermanfaat bagi kesehatan. 

Pangan fungsional dapat berbentuk produk olahan seperti minuman, makanan 

yang di fortifikasi, dan suplementasi makanan (BPOM, 2005).  

Salah satu jenis pangan fungsional adalah minuman fungsional. Terdapat 

dua fungsi yang harus dipenuhi minuman fungsional yaitu dapat memenuhi 

asupan gizi serta memiliki rasa yang enak dan tekstur yang tepat sesuai dengan 

jenisnya (Ariviani, et. al., 2012). Bit salah satu bahan pangan yang sangat 

bermanfaat dan dapat dijadikan sebagai bahan baku minuman fungsional 

(Wirakusumah, 2007). 

Bit dikalangan masyarakat Indonesia kurang popular karena kebanyakan 

masyarakat Indonesia kurang berminat untuk mengonsumsi bit. Ketidaktertarikan 

ini dapat disebabkan oleh rasa dan bau tanah atau bau langu yang dihasilkan bit 

pada saat dikonsumsi. Namun, dibalik ketidak popularannya, bit memiliki khasiat 

yang luar biasa didalamnya. Bit memiliki kandungan gizi antara lain vitamin A, 

B, dan C, fosfor, kalsium, zat besi, dan asam folat. Selain itu, bit juga 

mengandung serat atau dietary fiber (Wirakusumah, 2007).  

Kandungan asam folat dalam buah bit sangat baik untuk membantu 

pembentukan otak bayi dan mengatasi masalah anemia. Asam folat yang 

terkandung dalam bit sebanyak 109 mcg. Buah bit juga mengandung serat, baik 

serat yang mudah larut maupun tidak larut. Serat yang terkandung dalam bit 

sebanyak 2,6 gram. Serat di dalam buah bit mampu mengontrol kadar glukosa 

darah pada pasien Diabetes Mellitus karena semakin tinggi jumlah serat yang 

dikonsumsi maka kadar glukosa darah akan semakin rendah (Fitri dan Wirawanni, 

2014). Kebanyakan pengolahan bit antara lain diolah menjadi jus, direbus untuk 

salad, atau dibuat pure. Pengolahan bit yang masih jarang ditemukan adalah buah 

bit sebagai produk jelly drink (Wirakusumah, 2007). 
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Jelly drink adalah suatu produk minuman yang dapat dikonsumsi oleh 

semua kalangan umur dan mudah dikonsumsi. Jelly drink mempunyai kriteria saat 

dikonsumsi menggunakan sedotan yaitu mudah hancur tetapi bentuk gelnya masih 

terasa. Tekstur tersebut dihasilkan dengan penambahan karagenan dan jelly 

powder. 

Karagenan sangat penting peranannya sebagai stabilisator (pengatur 

keseimbangan), bahan pengental, pembentuk gel, pengemulsi dan pencegah 

kristalisasi. Keberhasilan dalam pembuatan jelly drink sangat ditentukan oleh 

konsentrasi gelling agent. Penambahan karagenan akan mempengaruhi tekstur 

jelly drink (Hartati, 2017). Tujuan dari penambahan karagenan dan jelly powder 

mempermudah konsumsi jelly drink dengan bantuan sedotan karena struktur gel 

yang kenyal. Jika hanya penambahan karagenan, tekstur yang akan dihasilkan 

yaitu keras dan sulit dikonsumsi dengan menggunakan bantuan sedotan, namun 

jika hanya jelly powder yang ditambahkan maka tekstur yang dihasilkan adalah 

lunak dan bentuk gelnya mudah hilang ketika dimulut (Restiana, et. al, 2014). 

Hasil penelitian pendahuluan yang dilakukan oleh Vania, et. al tentang pengaruh 

perbedaan konsentrasi karagenan pada jelly drink pepaya menunjukkan jika 

penambahan karagenan lebih dari 0,225% akan menghasilkan gel yang terlalu 

keras sehingga sulit dihisap dengan menggunakan bantuan sedotan, tetapi jika 

konsentrasi karagenan kurang dari 0,1% akan membentuk tekstur yang sangat 

lunak (Vania, et. al, 2017). Diperlukan penelitian lebih lanjut untuk menentukan 

konsentrasi karagenan dan jelly powder yang tepat untuk menghasilkan jelly drink 

buah bit sebagai salah satu minuman fungsional. 

B. Rumusan Masalah 

Berapa konsentrasi karagenan dan jelly powder yang harus ditambahkan 

untuk mendapatkan tekstur jelly drink buah bit yang tepat? 

C. Tujuan 

1. Tujuan Umum 

Secara umum penelitian ini bertujuan mempelajari pembuatan jelly 

drink berbasis buah bit dengan penambahan karagenan dan jelly powder untuk 

mendapatkan tekstur yang tepat. 
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2. Tujuan Khusus 

a. Mempelajari pembuatan jelly drink berbasis buah bit dengan penambahan 

karagenan dan jelly powder. 

b. Menentukan konsentrasi penambahan karagenan dan jelly powder pada 

jelly drink berbahan dasar buah bit. 

c. Melakukan uji organoleptik yaitu meliputi penilaian hedonik dan mutu 

hedonik kesukaan terhadap karakteristik aroma, rasa, dan tekstur pada jelly 

drink buah bit. 

d. Menentukan formula jelly drink buah bit terbaik berdasarkan uji 

organoleptik. 

e. Menganalisis proksimat (kadar karbohidrat, protein, lemak, kadar air, dan 

kadar abu), energi, asam folat, dan serat pangan pada jelly drink buah bit 

yang terbaik. 

f. Analisis biaya formula jelly drink terpilih. 

D. Manfaat 

1. Bagi Peneliti 

Menambah pengetahuan tentang potensi buah bit sebagai bahan 

pembuatan jelly drink. 

2. Bagi Institusi 

Dapat dijadikan referensi untuk mahasiswa atau peneliti lainnya yang 

akan melakukan penelitian tentang pembuatan minuman fungsional, 

khususnya jelly drink. 

3. Bagi Masyarakat 

a. Memberikan pengetahuan pada masyarakat bahwa buah bit dapat 

dijadikan sebagai pangan fungsional. 

b. Meningkatkan daya guna dan nilai ekonomis buah bit sehingga dapat 

mengembangkan industri skala kecil. 

E. Ruang Lingkup 

Penelitian tentang “Pembuatan Jelly Drink Berbasis Buah Bit (Beta 

Vulgaris) sebagai Minuman Fungsional” termasuk dalam lingkup peminatan 

Teknologi Pangan. Penilitian ini dilakukan pada bulan September 2019. Penelitian 

ini dilakukan di Laboratorium Saraswanti Indo Genetech yang bertempat di Bogor 

Pembuatan Jelly Drink..., Nelshinta Maria Zusar, FIKES, 2019.



4 
 

  

untuk analisis proksimat, serat pangan dan asam folat, sedangkan uji organoleptik 

dilakukan di Laboratorium Organoleptik SMK-SMAK Bogor. Penelitian 

menggunakan desain Rancangan Acak Lengkap dan dianalisis dengan Anova dan 

uji lanjut Duncan.  
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