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TERHADAP SIFAT FISIKOKIMIA DAN ORGANOLEPTIK JENANG 
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202121001 

 

 

INTISARI 

Buah salak merupakan komoditas lokal Indonesia yang kaya akan antioksidan 

dan nutrisi, namun memiliki umur simpan yang pendek. Untuk memperpanjang 

masa simpan dan meningkatkan nilai ekonominya, salak dapat diolah menjadi 

jenang dodol. Penambahan bahan tambahan seperti gum arab dan gula pasir (atau 

karagenan sebagai pengganti dalam penelitian) berpotensi memengaruhi kualitas 

fisikokimia dan organoleptik produk tersebut. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi karagenan 

dan gula pasir terhadap sifat fisikokimia dan organoleptik jenang dodol salak, serta 

mengevaluasi interaksinya. Penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap 

(RAL) dengan tiga level konsentrasi karagenan. Parameter yang diuji meliputi 

kadar gula reduksi, warna (L, a, b), tekstur (kuat tarik), dan uji organoleptik (rasa 

dan overall). 

Hasil menunjukkan bahwa penambahan karagenan tidak memberikan 

pengaruh yang signifikan terhadap sifat kimia, fisik, maupun organoleptik. Nilai 

terbaik ditemukan pada konsentrasi karagenan 0%, dengan kadar gula reduksi 

tertinggi sebesar 6,49%, warna lightness 49,90, tekstur kuat tarik 0,2873, serta nilai 

organoleptik rasa dan keseluruhan masing-masing sebesar 1,80 dan 2,10. 

 

 

Kata kunci: Salak, Dodol, Dodol Buah, Karagenan 
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ABSTRACT 

 

Salak fruit is a local Indonesian commodity that is rich in antioxidants and 

nutrients, but has a short shelf life. To extend the shelf life and increase its economic 

value, salak can be processed into jenang dodol. The addition of additives such as 

gum arabic and sugar (or carrageenan as a substitute in the study) has the potential 

to affect the physicochemical and organoleptic quality of the product. 

This study aims to determine the effect of carrageenan and sugar 

concentration on the physicochemical and organoleptic properties of salak dodol 

jenang, as well as to evaluate their interaction. The study used a completely 

randomized design (CRD) with three levels of carrageenan concentration. 

Parameters tested included reducing sugar content, color (L, a, b), texture (tensile 

strength), and organoleptic test (taste and overall). 

The results showed that the addition of carrageenan did not have a 

significant effect on chemical, physical, or organoleptic properties. The best value 

was found at 0% carrageenan concentration, with the highest reduced sugar 

content of 6.49%, color lightness of 49.90, texture tensile strength of 0.2873, and 

organoleptic values of taste and overall of 1.80 and 2.10, respectively. 
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