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ABSTRAK 

 

Farhah Nuriyah.2021. Pengaruh Penambahan Blimbing Wuluh (Averrhoa blimbi L.) 

dan Perbandingan Suhu Pemasakan Terhadap Kandungan Vitamin C Pada Jelly Drink. 

Dibawah Bimbingan Dr. Deny Utomo, SPi.,MP 

Jelly Drink merupakan merupakan produk minuman yang berupa semi padat yang 

terbuat dari sari buah matang di dalam gula, jelly drink ini tidak hanya sekedar minuman 

biasa, tetapi jelly drink ini sering dikonsumsi sebagai minuman penunda rasa lapar. Tekstur 

jelly drink ini sangat kental namun ada penambahan kadar air yang tinggi agar mudah 

dihisap dan bila di minum menggunakan sedotan mudah pecah, namun gelnya masih terasa 

di mulut. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan blimbing wuluh 

dan suhu dalam pembuatan jelly drink terhadap kandungan kimia serta terhadap sifat fisik 

dan organoleptik jelly drink blimbing wuluh. Blimbing wuluh mempunyai banyak sekali 

kandungan seperti saponin, flavonoid, dan polifenol. Belimbing wuluh terkenal akan manfaat 

yang baik untuk tubuh yaitu kandungan vitamin C yang cukup tinggi. Dalam 100 g belimbing 

wuluh mengandung vitamin C 25 mg, kalsium 10 mg dan fosfor 10 mg. 

Rencana percobaan yang dilakukan dalam pembuatan jelly drink blimbing wuluh 

adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) yang tersusun atas 2 faktorial, faktor pertama 

terdiri dari 2 level yaitu pengaruh suhu (80°C dan 90°C) dan faktor kedua terdiri dari 3 level 

penambahan blimbing wuluh (100gr, 200gr, 300gr), sehingga didapatkan 6 kombinasi 

perlakuan. Setiap masing-masing perlakuan diulang sebanyak 3 kali dan akan menghasilkan 

18 rencana percobaan. Analisa yang digunakan meliputi analisa kimiawi, fisik, dan 

organoleptik. Analisa kimiawi diantaranya uji vitamin C, pH, uji fisik berupa viskositas dan uji 

organoleptik meliputi warna, aroma, tekstur, dan rasa. Analisa data kimia dan fisika 

dilakukan dengan menggunakan Mini Tab untuk mengetahui Analysis of Variance dan 

Tukey Method yang akan memberi informasi mengenai notasi dari setiap perlakuan, 

sedangkan uji organoleptik menggunakan uji Friedman. Perlakuan terbaik menggunakan 

metode indeks efektivitas. 

Kombinasi perlakuan terbaik pada jelly drink blimbing wuluh terhadap kandungan 

kimia, fisik, dan organoleptik terdapat pada kombinasi perlakuan B3S1 (blimbing wuluh 

300gr dan suhu 80ᴼC) dengan hasil analisa nilai vitamin C 16,82, pH 3,76%, viskositas 

38,32(cP), warna dengan nilai 3,29 (agak suka), aroma 4,21 (suka), tekstur 3,95 (suka), rasa 

3,95 (suka). 

Kata Kunci : Jelly drink, Suhu, Blimbing Wuluh, Vitamin C 



ABSTRACT 

 

Farhah Nuriyah. 2021. Effect of Addition of Wuluh Starfruit (Averrhoa blimbi L.) and 

Temperature Cooking Comparison of Vitamin C Content in Jelly Drink. Under the 

Guidance of Dr. Deny Utomo, SPi.,MP 

Jelly Drink is a beverage product in the form of semi-solid made from ripe fruit juice in sugar, 

this jelly drink is not just an ordinary drink, but this jelly drink is often consumed as a drink to 

delay hunger. The texture of this jelly drink is very thick but there is an addition of a high 

water content so that it is easy to suck and when drunk using a straw it is easy to break, but 

the gel still feels in the mouth. This study aims to determine the effect of adding starfruit and 

temperature in the manufacture of jelly drinks to the chemical content as well as to the 

physical and organoleptic properties of jelly drink starfruit. Starfruit has a lot of content such 

as saponins, flavonoids, and polyphenols. Belimbing wuluh is famous for its good benefits 

for the body, namely the high content of vitamin C. In 100 g of star fruit contains 25 mg of 

vitamin C, 10 mg of calcium and 10 mg of phosphorus. 

The experimental plan carried out in the manufacture of jelly drink starfruit wuluh is a 

Randomized Block Design (RAK) which is composed of 2 factorials, the first factor consists 

of 2 levels, namely the influence of temperature (80°C and 90°C) and the second factor 

consists of 3 levels of addition of star fruit. wuluh (100g, 200g, 300g), so that 6 treatment 

combinations were obtained. Each treatment was repeated 3 times and will produce 18 

experimental plans. The analysis used includes chemical, physical, and organoleptic 

analysis. Chemical analysis includes vitamin C test, pH, physical test in the form of viscosity 

and organoleptic test including color, aroma, texture, and taste. Chemical and physical data 

analysis was carried out using Mini Tab to find out the Analysis of Variance and Tukey 

Method which would provide information about the notation of each treatment, while the 

organoleptic test used the Friedman test. The best treatment uses the effectiveness index 

method. 

The best combination of treatments for star fruit jelly drink on chemical, physical, and 

organoleptic content was found in the B3S1 treatment combination (starfruit 300g and 

temperature 80ᴼC) with the results of analysis of vitamin C value 16.82, pH 3.76%, viscosity 

38.32 (cP), color with a value of 3.29 (like), aroma 4.21 (like), texture 3.95 (like), taste 3.95 

(like). 

Keywords: Jelly drink, Temperature, Starfruit Wuluh, Vitamin C 
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