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Abstrak 

Sorbet merupakan hidangan  penutup  yang  terbuat  dari  jus  buah  dengan  air dan 
gula atau pemanis lainnya yang dibekukan seperti es krim namun tidak mengandung 
susu. Sorbet biasanya  memiliki  tekstur  yang  lebih  kasar  dari es krim. Penelitian ini 
dilakukan untuk mengetahui pengaruh penambahan ekstrak jambu biji merah dan kara-
genan terhadap sorbet ubi jalar ungu. penelitian ini menggunakan metode rancangan 
acak lengkap dengan dua faktor, yaitu konsentrasi ekstrak jambu biji merah (K) : (0%, 
10%, 15 % dan 20%) dengan konsentrasi Karagenan (P) : (0,4%, 0,6%, 0,8% dan 1%). 
Parameter yang dianalisa adalah kadar karbohidrat, kadar vitamin C, TSS, nilai organo-
leptik warna, rasa, serta tekstur. Konsentrasi ekstrak jambu biji merah berpengaruh san-
gat nyata terhadap kadar vitamin C, TSS, organoleptik rasa dan tekstur. Berpengaruh 
nyata terhadap kadar karbohidrat dan berpengaruh tidak nyata terhadap organoleptik 
warna. konsentrasi Karagenan berpengaruh sangat nyata terhadap organoleptik tekstur. 
Berpengaruh nyata terhadap kadar vitamin C dan berpengaruh tidak nyata terhadap ka-
dar karbohidrat, TSS, organoleptik warna dan rasa. Interaksi kedua faktor berpengaruh 
berbeda tidak nyata terhadap semua parameter. Konsentrasi ekstrak jambu biji merah 
20% dan konsentrasi karagenan 1% menghasilkan mutu sorbet ubi jalar ungu dengan 
mutu yang paling baik. 
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1. PENDAHULUAN 
Di Indonesia ubi jalar merupakan sumber karbohidrat keempat setelah padi, 

jagung, dan ubi kayu. Produksi ubi jalar di Indonesia pada selama 3 tahun tera-
khir (2005-2007) tercatat rata-rata sekitar 1,85 juta ton pertahun (BPS, 2008). 
Meskipun pada umum masyarakat telah mengenal dan mengkonsumsi ubi jalar, 
namun belum termasuk bahan pangan yang popular atau berkelas. Hal yang 
berbeda dengan di berbagai Negara maju, seperti di Jepang dan Amerika Seri-
kat. Yang telah mendiversifikasi produk olahan dan minuman dari ubi jalar, teru-
tama dari ubi jalar ungu. Hal itu dimungkinkan karena di dukung berbagai hasil 
penelitian yang menunjukkan kandungan nutrisi dari ubi jalar ungu bermanfaat 
bagi kesehatan manusia. Kelebihan lain dari ubi jalar ungu adalah memiliki an-
tosianin sebesar ±519 mg/100 g berat basah Antosianin pada ubi jalar ungu telah 
diteliti lebih stabil dibandingkan antosianin dari buah-buahan dan sayuran lain 
(Suda dkk, 2003). 

 Beta karoten maupun antosianin adalah senyawa antioksidan yang memiliki 
manfaat dalam pencegahan berbagai penyakit degeneratif karena mampu men-
stabilkan radikal bebas yang ada di dalam tubuh. Selain itu ubi jalar juga dikenal 
sebagai sumber FOS (Fruktooligosaccharide) yang merupakan prebiotik untuk 
makanan BAL (Bakteri Asam Laktat) dalam pencernaan (Kumalaningsih, 2006). 

Jambu biji kaya likopen dan asam askorbat, terutama mengandung asam 
askorbat (100-200 mg/100 g) lebih tinggi daripada jus jeruk segar (60-80 mg/100 
ml). selain itu, jambu biji adalah sumber yang baik dan kaya vitamin A, Omega -
3, dan 6-Asam lemak tak jenuh ganda, serat, kalium, magnesium dan antioksidan 
pigmen seperti karotenoid dan polifenol, jambu biji yang matang sangat mudah 
rusak jika disimpan pada suhu tinggi, jambu diproses dalam berbagai produk 
komersial termasuk sirup dan jus (Akesowan, 2013). 

Sorbet sering diartikan sebagai makanan penutup yang terbuat dari hancu-
ran buah (puree) dengan campuran air dan sukrosa, memiliki wujud seperti es 
krim dan memiliki rasa manis yang menyegarkan.Tekstur dari sorbet memiliki 
kristal-kristal es yang kasar serta mudah meleleh, oleh karena itu harus dit-
ambahkan bahan penstabil untuk mengatasi masalah tersebut supaya tekstur 
sorbet lebih homogen, halus dan tidak mudah meleleh. Bahan penstabil dit-
ambahkan dengan konsentrasi yang berbeda sesuai dengan karakteristik  buah 
yang digunakan (Wahyuni, 2012). 

Karagenan adalah senyawa yang diekstraksi dari rumput laut dari famili 
Rhodophyceae seperti Euchema spinosum dan Euchema cottonii. Karagenan 
digunakan pada makanan sebagai bahan pengental, pembuatan gel, dan 
emulsifikasi. Tiga tipe utama karagenan yang digunakan dalam industri makanan 
adalah ι-karagenan, κ-karagenan(E. cottonii), dan λ-karagenan (E. spinosum). 
Karagenan diperoleh melalui ekstraksi dari rumput laut yang dilarutkan dalam air 
atau larutan basa kemudian diendapkan menggunakan alkohol atau KCl. alkohol 
yang digunakan terbatas pada metanol, etanol, dan isopropanol. Karagenan 
dapat digunakan pada makanan hingga konsentrasi 1500 mg/kg (Faradih, 2011). 
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2. METODE 
Bahan dan alat 

Bahan  utama yang digunakan dalam penelitian ini adalah jambu biji merah 
dan ubi jalar ungu. Bahan kimia yang digunakan dalam penelitian ini antara lain 
karagenan, iodium, larutan pati, , Na2CO3, fenol, asam sulfat. Adapun peralatan 
yang digunakan dalam penelitian ini adalah beaker glass, erlenmayer, biuretnya, 
pipet tetes, gelas ukur, kertas saring, pisau,  handrefraktometer, batang penga-
duk, aluminium foil, freezer, Tabung reaksi. 
Metode Penelitian 

Model rancangan yang akan digunakan pada penelitian ini adalah model 
Rancangan Acak Lengkap (RAL) factorial, yang terdiri atas dua factor yaitu: 
Faktor I :  konsentrasi ekstrak jambu biji merah (K) yang terdiri dari 4 taraf yaitu : 
K1 =  0%, K3 = 15%, K2 =  10%, K4 = 20%. Faktor II : konsentrasi karagenan (P)  
yang terdiri dari 4 taraf yaitu : P1 =  0,4%, P3 = 0,8%, P2 =  0,6% , P4 = 1%. 
Pelaksanaan Penelitian 
Proses Pembuatan Ekstrak Jambu Biji Merah 

Buah jambu biji merah dicuci dan di potong-potong lalu Buah dimasukkan ke 
dalam blender di tambah air dengan perbandingan 1:1 dan dilakukan penghan-
curan. Lakukan penyaringan sehingga di peroleh ekstrak jambu biji merah. 
Pembuatan Sorbet Ubi Jalar Ungu 

Ubi jalar ungu di cuci dan di kupas lalu Ubi jalar ungu di kukus 60 Menit 
kemudian dihaluskan. Ubi jalar ungu yang di haluskan di timbang 100 g per sam-
pel. Kemudian pada masing-masing sampel  ditambahkankan gula 10 g serta 
ekstrak jambu biji merah dan karagenan sesuai perlakuan dan diaduk. Tuang 
kedalam wadah tertutup dan dibebukan dalam freezer selama 2 jam. Dilakukan 
analisa Vitamin C, TSS, karbohidrat serta analisa uji organoleptik rasa, warna, 
dan tekstur.  

3. HASIL DAN PEMBAHASAN 
Kadar Karbohidrat 
Pengaruh Konsentrasi Ekstrak Jambu Biji Merah 

Dari daftar sidik ragam dapat dilihat bahwa konsentrasi ekstrak jambu biji 
merah  memberikan pengaruh yang berbeda nyata (p<0,05) terhadap kadar Kar-
bohidrat. Tingkat perbedaan tersebut telah di uji dengan uji beda rata-rata dan 
dapat dilihat pada Tabel 1. 

Tabel 1. Hasil Uji Beda Rata-rata Konsentrasi Ekstrak Jambu Biji Merah 

 
Dari Tabel 1. dapat dilihat bahwa K1 berbeda  nyata dengan K2 dan K3 dan 

K4. K2 berbeda nyata dengan K3 dan K4. K3 berbeda tidak nyata dengan K4. Nilai 
tertinggi dapat dilihat pada perlakuan  K4 = 57,785 % dan nilai terendah dapat 
dilihat pada perlakuan K1= 53,695 % untuk lebih jelasnya dapat dilihat pada 
Gambar 1. 

 



Jurnal Ilmiah Mahasiswa Pertanian [JIMTANI] 
Vol 2 Nomor 1 Januari 2022, hal 1-16 
ISSN: 2808-7712  
 

4 
Jurnal Homepage: http://jurnalmahasiswa.umsu.ac.id/index.php/jimtani 

 
 

Gambar 1. Konsentrasi Ekstrak Jambu Biji Merah Terhadap Karbohidrat 

 
Pada Gambar 1 dapat dilihat bahwa semakin banyak penambahan ekstrak 

Jambu Biji merah maka kadar  Karbohidrat akan Meningkat. Hal tersebut di kare-
nakan karena kandungan karbohidrat (fruktosa) yang tinggi yaitu 12,20 gram/100 
g bahan. Kandungan fruktosa yang tinggi pada jambu biji tentu akan meningkat-
kan nilai karbohidrat karena kandungan kadar karbohidrat pada ubi jalar lebih 
dominan dalam bentuk polisakarida (pati). Penambahan konsentrasi ekstrak 
jambu biji merah membuat kandungan kadar karbohidrat pada sorbet ubi jalar 
ungu mengalami peningkatan dan memberikan pengaruh yang berbeda nyata. 
Hal ini juga dikarenakan  salah satu kandungan gizi  yang juga cukup tinggi pada 
buah jambu biji merah  ialah kandungan kadar karbohidrat sebesar 14,32 gram 
(Hidayah, 2009). 
Pengaruh Konsentrasi Karagenan 

Dari daftar sidik ragam dapat dilihat bahwa konsentrasi karagenan mem-
berikan pengaruh yang tidak nyata (p>0.05)  terhadap kadar karbohidrat  Se-
hingga Uji beda rata-rata tidak dilanjutkan. Penambahan konsentrasi penstabil 
karagenan membuat kandungan kadar karbohidrat sorbet ubi jalar ungu men-
galami peningkatan, Karena penstabil karagenan memiliki kandungan kadar kar-
bohidrat sebesar 69-07-69.66%. karagenan merupakan polisakarida dalam ben-
tuk selulosa yang tidak dapat di cerna oleh tubuh (Diharmi dkk, 2016). Namun 
meskipun salah satu fungsi karagenan adalah untuk menstabilkan kandungan 
yang terdapat bahan tapi memberikan pengaruh yang berbeda tidak nyata, hal ini 
juga bisa disebabkan karena penambahan penstabil karagenan yang sedikit. 
Pengaruh Interaksi Antara Konsentrasi Ekstrak Jambu Biji Merah Dan 
Karagenan Terhadap Karbohidrat 

Dari daftar analisis sidik ragam dapat diketahui bahwa interaksi konsentrasi 
jambu biji merah dan konsentrasi karagenan memberikan pengaruh berbeda tid-
ak nyata (p>0,05) terhadap kadar Karbohidrat sehinga uji beda rata-rata tidak 
dilanjutkan. Hal ini dikarenakan fungsi keduanya yang berbeda dalam 
mempengaruhi  kandungan kadar karbohidrat pada bahan. Jambu biji merah 
memiliki kandungan  kadar karbohidirat yang tinggi yaitu 12,20 g/100 bahan 
(Depkes RI, 1981) dalam (Hidayah, 2009). Sehingga penambahan ekstrak jambu 
biji selain untuk meningkatkan vitamin C juga ditujukan untuk meningkatkan 
kandungan kadar  karbohidrat pada produk, Sedangkan Karagenan berfungsi 
untuk penstabil pada bahan, mencegah  terjadinya pembentukan kristal es, 
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sebagai pelembut dan pengemulsi. Oleh karena itu keduanya tidak memiliki 
interaksi dalam mempengaruhi kandungan kadar  karbohidrat pada bahan. 
Vitamin C 
Pengaruh Konsentrasi Ekstrak Jambu Biji Merah 

Dari daftar sidik ragam dapat dilihat bahwa konsentrasi ekstrak jambu biji 
merah  memberikan pengaruh yang berbeda sangat nyata (p<0,01) terhadap ka-
dar Vitamin C. Tingkat perbedaan tersebut telah di uji dengan uji beda rata-rata 
dan dapat dilihat pada Tabel 2. 

Tabel 2. Hasil Uji Beda Rata-rata Konsentrasi ekstrak Jambu Biji Merah 

 
Dari Tabel 2. dapat dilihat bahwa K1 berbeda sangat  nyata dengan K2, K3 

dan K4. K2 berbeda tidak nyata dengan K3 dan  K4. K3 berbeda tidak nyata 
dengan K4. Nilai tertinggi dapat dilihat pada perlakuan  K4 = 63,800 mg dan nilai 
terendah dapat dilihat pada perlakuan K1= 20,91 mg. untuk lebih jelasnya dapat 
dilihat pada Gambar 2. 

Gambar 2. Konsentrasi Ekstrak Jambu Biji Merah Terhadap Vitamin C 

 
Pada Gambar 2 dapat dilihat bahwa bahwa semakin banyak penambahan 

ekstrak Jambu Biji merah maka kadar Vitamin C akan Meningkat. Ubi jalar ungu 
sendiri memiliki kadar  vitamin C sebesar 24 mg dalam 100 g bahan. Kadar vita-
min C akan semakin tinggi seiring dengan bertambahnya konsentrasi ekstrak 
jambu biji merah yang memiliki kadar vitamin C sebesar 87 mg dalam 100 g ba-
han. Jambu biji mengandung 19 jenis karotenoid, karotenoid yang dominan 
adalah beta- karoten, lutein, zeaxanthin, cyptoxanthin, dan likopen. Kerjasa-
ma sinergis antara vitamin A dan C serta berbagai macam karotenoid terse-
but semakin meningkat dengan adanya peran serta flavonoid dari jambu biji 
yaitu quercetin, kaemferol, dan pelargonidin (Lingga, 2012). 
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Pengaruh Konsentrasi Karagenan 

Dari daftar sidik ragam dapat dilihat bahwa konsentrasi karagenan mem-
berikan pengaruh yang berbeda nyata (p<0.05)  terhadap kadar Vitamin C. Ting-
kat perbedaan tersebut telah di uji dengan uji beda rata-rata dan dapat dilihat 
pada Tabel 3.   

Tabel 3. Hasil Uji Beda Rata-rata Konsentrasi Keragaman 

 
Dari Tabel 3. dapat dilihat bahwa P1 berbeda tidak  nyata dengan P2, P3 dan 

berbeda nyata dengan  P4. P2 berbeda tidak nyata dengan P3 dan berbeda san-
gat nyata dengan  P4. P3 berbeda tidak nyata dengan P4. Nilai tertinggi dapat 
dilihat pada perlakuan  P4 = 55,000 mg dan nilai terendah dapat dilihat pada per-
lakuan P1= 48,400 mg. untuk lebih jelasnya dapat dilihat pada Gambar 3. 

Gambar 3. Konsentrasi Keragaman Terhadap Vitamin C 

 
Pada Gambar 3 dapat dilihat bahwa semakin banyak penambahan Karage-

nan maka kadar  vitamin C akan Meningkat. Hal ini disebabkan dengan mening-
katnya karagenan maka bahan-bahan akan semakin stabil dan kadar  vitamin C 
yang mudah larut dalam air  dapat diikat oleh karagenan. Sehingga kerusakan 
kadar vitamin C akan semakin kecil. Kadar  vitamin C adalah vitamin yang paling 
tidak stabil di antara semua vitamin dan mudah mengalami kerusakan selama 
proses pengolahan dan penyimpanan maka kadar vitamin C akan semakin ren-
dah (Suyetmi, 2007). Karagenan merupakan polisakarida yang terdiri dari asam 
galakturonat dan berfungsi sebagai stabilizer. Konsentrasi zat penstabil yang 
tinggi menyebabkan daya tarik partikel-partikel koloid semakin tinggi sehingga 
ruang untuk  oksigen bebas semakin sedikit yang menyebabkan berkurangnya 
kerusakan kadar vitamin C selama pengolahan (Farikha dkk, 2013). 
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Pengaruh Interaksi Antara Konsentrasi Ekstrak Jambu Biji Merah Dan 
Karagenan Terhadap Vitamin C 

Dari daftar analisis sidik ragam dapat diketahui bahwa interaksi konsentrasi 
jambu  biji merah dan konsentrasi karagenan memberikan pengaruh berbeda 
tidak nyata (p>0,05)  terhadap kadar vitamin C sehinga tidak dilakukan uji beda 
rata-rata. Hal ini di karenakan penambahan konsentrasi ekstrak jambu mampu 
meningkatkan kadar vitamin C karena jambu biji tinggi kadar  vitamin C. se-
dangkan penambahan  konsentrasi karagenan yang terlalu sedikit sehingga tidak 
terlalu berpengaruh pada kestabilan kadar  vitamin C. karagenan juga merupa-
kan kelompok polisakarida yang kaya akan serat, magnesium  dan kalsium. se-
hingga dari kedua bahan tidak ada interaksi antara konsentrasi ekstrak jambu biji 
merah dan karagenan dalam maningkatkan kandungan kadar vitamin C.  
TSS 
Pengaruh Konsentrasi Ekstrak Jambu Biji Merah 

Dari daftar sidik ragam dapat dilihat bahwa konsentrasi ekstrak jambu biji 
merah  memberikan pengaruh yang berbeda  sangat nyata (p<0,01) terhadap 
TSS. Tingkat perbedaan tersebut telah di uji dengan uji beda rata-rata dan dapat 
dilihat pada Tabel 4. 

Tabel 4. Hasil Uji Rata-rata Konsentrasi Ekstrak Jambu Biji Merah 

 
Dari Tabel 4 dapat dilihat bahwa K1 berbeda tidak  nyata dengan K2 dan ber-

beda sangat nyata dengan K3 dan K4. K2 berbeda  sangat nyata dengan K3 dan 
K4. K3 berbeda sangat  nyata dengan K4. Nilai tertinggi dapat dilihat pada perla-
kuan  K4 = 7,250 Brixº dan nilai terendah dapat dilihat pada perlakuan K1 = 4,375 
Brixº. untuk lebih jelasnya dapat dilihat pada Gambar 4. 

Gambar 4. Konsentrasi Ekstrak Jambu Biji Merah Terhadap TTS 

 
Pada Gambar 4 dapat dilihat bahwa semakin banyak penambahan ekstrak 

jambu biji merah maka total padatan terlarut sorbet ubi jalar ungu akan semakin 
tinggi. Hal ini juga disebabkan karena buah yang digunakan adalah buah yang 
matang morfologis sehingga total padatan terlarut akan meningkat. Jambu biji 
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merah mempunyai gula dan asam organik yang cukup tinggi yang 
mempengaruhi padatan terlarut sorbet ubi jalar ungu. (Market News Service, 
2008). 
Pengaruh Konsentrasi Karagenan 

Dari daftar sidik ragam dapat dilihat bahwa konsentrasi karagenan mem-
berikan pengaruh yang tidak nyata (p>0.05) terhadap TSS sehingga tidak dil-
akukan uji beda rata-rata. Semakin tinggi konsentrasi penstabil karagenan yang 
di tambahkan semakin tinggi total padatan terlarutnya. Total padatan terlarut 
meningkat karna air bebas diikat oleh bahan penstabil sehingga bahan yang larut 
meningkat. Namun penambahan konsentrasi karagenan yang terlalu sedikit 
memberikan pengaruh yang berbeda tidak nyata. 
Pengaruh Interaksi Antara Konsentrasi Ekstrak Jambu Biji Merah Dan Kon-
sentrasi Karagenan  Terhadap TSS 

Dari daftar analisis sidik ragam dapat diketahui bahwa interaksi konsentrasi 
ekstrak jambu biji merah dan konsentrasi karagenan memberikan pengaruh ber-
beda tidak nyata (p>0,05) terhadap TSS sehinga tidak dilakukan uji beda rata-
rata. Hal ini disebabkan karena ektrak jambu biji mengandung asam organik 
yang  tinggi (Market New Service, 2008). Selain itu pemakain buah jambu biji 
yang matang juga memengaruhi tingginya Total Padatan Terlarut.  (Pantastico, 
1993) menyatakan bahwa pada waktu buah menjadi matang, kandungan pektat 
dan pektinat yang larut meningkat. Kandungan asam organik dan pektinat akan 
meningkatkan total padatan terlarut. Namun, karagenan memberikan pengaruh 
yang berbeda tidak nyata terhadap kandungan TSS. Hal ini dimungkinkan oleh 
konnsentrasi karagenan yang ditambahkan kedalam bahan terlalu sedikit. 
Organoleptik Warna 
Pengaruh Konsentrasi Ekstrak Jambu Biji Merah 

Dari daftar sidik ragam dapat dilihat bahwa konsentrasi ekstrak jambu biji 
merah memberikan pengaruh yang berbeda tidak nyata (p>0.05) terhadap Or-
ganoleptik warna. Sehingga tidak dilakukan uji beda rata-rata. Semakin tinggi 
konsentrasi ekstrak jambu biji merah maka warna lebih disukai panelis na-
mun memberikan pengaruh yang berbeda tidak nyata karna warna ungu dari 
ubi jalar ungu yang sangat pekat ditambahkan dengan konsentrasi ekstrak 
jambu biji merah yang sedikit tidak berpengaruh. 
Pengaruh Konsentrasi Karagenan 

Dari daftar sidik ragam dapat dilihat bahwa konsentrasi karagenan mem-
berikan pengaruh yang berbeda tidak nyata (p>0.05) terhadap Organoleptik 
warna. Sehingga tidak dilakukan uji beda rata-rata. Karagenan merupakan 
penstabil yang memilki warna putih, sehingga warna yang dihasilkan tidak terlalu 
tampak perubahan hal. Hal ini juga disebabkan warna ungu yang terdapat  pada  
ubi jalar ungu yang sangat pekat sehingga dengan penambahan konsentasi 
karagenan yang sedikit memberikan pengaruh yang berbeda tidak nyata. namun 
semakin banyak konsentrasi karagenan, maka warna yang dihasilkan akan 
semakin disukai oleh para panelis. 
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Pengaruh Interaksi Antara Konsentrasi Ekstrak Jambu Biji Merah Dan Kon-
sentrasi Karagenan Terhadap Organoleptik Warna 

Dari daftar analisis sidik ragam dapat diketahui bahwa interaksi konsentrasi 
ekstrak jambu biji merah dan konsentrasi karagena memberikan pengaruh ber-
beda tidak nyata (p>0,05) terhadap warna sehinga tidak dilakukan uji beda rata-
rata.  Hal ini dikarenakan pengaruh konsentrasi karagenan dan konsentrasi 
ekstrak buah berpengaruh tidak nyata terhadap parameter warna. Karagenan 
merupakan penstabil yang memilki warna putih, sehingga warna yang dihasilkan 
tidak terlalu tampak perubahan . Namun, semakin banyak konsentrasi, maka 
warna yang dihasilkan akan semakin disukai oleh para panelis. Sedangkan 
ekstrak jambu biji juga berpengaruh tidak nyata terhadap parameter warna.  
Karena konsentrasi dari perlakuan ekstrak jambu biji tidak terlalu mempengaruhi 
warna. Pengaruh yang tidak nyata antara masing masing perlakuan terhadap 
parameter warna akan menghasilkan pengaruh interaksi yang tidak nyata. 
Organoleptik Rasa 
Pengaruh Konsentrasi Ekstrak Jambu Biji Merah 

Dari daftar sidik ragam dapat dilihat bahwa konsentrasi ekstrak jambu biji 
merah  memberikan pengaruh yang berbeda sangat  nyata (p<0.01) terhadap 
Organoleptik Rasa. Tingkat perbedaan tersebut telah di uji dengan uji beda rata-
rata dan dapat dilihat pada Tabel 5. 
Tabel 5. Hasil Uji Beda Rata-rata Konsentrasi Ekstrak Jambu Biji Merah Terhadap 

Organoleptik Rasa 

 
Dari Tabel 5 dapat dilihat bahwa K1 berbeda sangat nyata dengan K2, K3, 

dan K4. K2 berbeda tidak nyata dengan K3 dan  K4. K3 berbeda tidak nyata 
dengan K4. Nilai tertinggi dapat dilihat pada perlakuan  K4 = 3,600 dan nilai ter-
endah dapat dilihat pada perlakuan K1 = 3,288. untuk lebih jelasnya dapat dilihat 
pada Gambar 5. 

Gambar 5. Konsentrasi Ekstrak Jambu Biji Terhadap Organoleptik Rasa 
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Dari gambar 5 dapat dilihat bahwa semakin tinggi Konsentrasi Ekstrak Jam-
bu Biji merah maka akan rasa akan meningkat. Hal ini dikarenakan jambu biji 
merah yang di gunakan merupakan buah jambu biji yang  matang morfologis se-
hingga memiliki cita rasa yang cukup manis dan khas sedangkan buah jambu biji 
merah yang masih muda umumnya memiliki rasa yang sepat.  sehingga semakin 
banyak penambahan konsentrasi ekstrak  jambu biji merah  membuat rasa lebih 
disukai panelis (Agromedia, 2002). 
Pengaruh Konsentrasi Karagenan 

Dari daftar sidik ragam (dapat dilihat bahwa konsentrasi karagenan  mem-
berikan pengaruh yang berbeda tidak nyata (p>0.05) terhadap Organoleptik Ra-
sa. Sehingga tidak dilakukan uji beda rata-rata. Penstabil karagenan  yang di 
tambahkan tidak mempengaruhi rasa dari sorbet ubi jalar ungu karena penstabil 
karagenan merupakan zat yang tidak berasa dan berbau (Prasetyo, 2013). 
Pengaruh Interaksi Antara Konsentrasi Ekstrak Jambu Biji Merah Dan Kon-
sentrasi Karagenan Terhadap Organoleptik Rasa 

Dari daftar analisis sidik ragam dapat diketahui bahwa interaksi konsentrasi 
ekstrak jambu biji merah dan konsentrasi karagenan memberikan pengaruh ber-
beda tidak nyata (p>0,05) terhadap Organoleptik Rasa sehingga tidak dilakukan 
Uji beda rata-rata. Fungsi dari penambahan ekstrak jambu biji merah salah 
satunya ialah untuk meningkat rasa pada sorbet ubi jalar ungu. Hal ini dikare-
nakan jambu biji merah memiliki cita rasa yang cukup manis dan khas sehingga 
semakin banyak penambahan konsentrasi ekstrak  jambu biji merah lebih disukai 
panelis (Agromedia,2002). Sedangkan penambahan  konsentrasi penstabil kara-
genan jika di tingkatkan lagi ternyata tingkat kesukaan menurun. konsentrasi 
karagenan  yang optimal dan tepat  adalah pada kisaran 0,30 %-0,50% (Winar-
no,1990). Oleh karena itu, tidak ada interaksi konsentrasi ekstrak jambu biji me-
rah dan karagenan terhadap rasa. 
Organoleptik Tekstur 
Pengaruh Konsentrasi Ekstrak Jambu Biji Merah 

Dari daftar sidik ragam dapat dilihat bahwa konsentrasi konsentrasi ekstrak 
jambu biji merah  memberikan pengaruh yang berbeda sangat nyata (p<0.01) 
terhadap Organoleptik Tekstur. Tingkat perbedaan tersebut telah di uji dengan uji 
beda rata-rata dan dapat dilihat pada Tabel 6. 
Tabel 6. Hasil Uji Beda Rata-rata Konsentrasi Ekstrak Jambu Biji Merah Terhadap 

Organoleptik Tekstur 

 
Dari Tabel 6 dapat dilihat bahwa K1 berbeda sangat  nyata dengan K2, K3, 

dan  K4. K2 berbeda tidak nyata dengan K3 dan K4. K3 berbeda tidak  nyata 
dengan K4. Nilai tertinggi dapat dilihat pada perlakuan  K4 = 3,450 dan nilai ter-
endah dapat dilihat pada perlakuan K1 = 2,738. untuk lebih jelasnya dapat dilihat 
pada Gambar 6. 
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Gambar 6. Konsentrasi Ekstrak Jambu Biji Merah Terhadap Organoleptik Tekstur 

 
Dari gambar 6 dapat dilihat bahwa semakin tinggi konsentrasi Ekstrak Jam-

bu biji merah maka tekstur akan meningkat. Hal ini disebabkan karena Jambu biji 
merah memiliki padatan terlarut yang cukup tinggi. Jumlah padatan terlarut ter-
sebut mempengaruhi kekentalan campuran sorbet karena semakin banyak air 
yang terikat sehingga mengganggu pembentukan Kristal es (Kusbiantoro,2005). 
Pengaruh Konsentrasi Karagenan 

Dari daftar sidik ragam dapat dilihat bahwa konsentrasi karagenan mem-
berikan pengaruh yang berbeda sangat nyata (p<0.01) terhadap Organoleptik 
Tekstur. Tingkat perbedaan tersebut telah di uji dengan uji beda rata-rata dan 
Dapat Dilihat Pada Tabel 7.  

Tabel 7. Hasil Uji Beda Rata-rata Konsentrasi Keragaman Terhadap Organoleptik 
Tekstur 

 
Dari Tabel 7 dapat dilihat bahwa K1 berbeda sangat  nyata  dengan K2,  K3 

dan K4. K2 berbeda sangat nyata dengan K3 dan K4. K3 berbeda tidak nyata 
dengan K4. Nilai tertinggi dapat dilihat pada perlakuan K4 = 3,588 dan nilai teren-
dah dapat dilihat pada perlakuan K1 = 2,963. untuk lebih jelasnya dapat dilihat 
pada Gambar 7. 
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Gambar 7. Konsentrasi Keragaman Terhadap Organoleptik Tekstur 

 
Berdasarkan Gambar 7 sorbet yang ditambahkan bahan penstabil Karage-

nan dengan konsentrasi yang tinggi akan menghasilkan tekstur yang lebih lem-
but sehingga paling disukai oleh panelis. Kenaikan konsentrasi Karagenan dalam 
larutan juga dapat mengakibatkan kenaikan kekentalan adonan. Dengan 
meningkatnya kekentalan, maka semakin banyak air yang terikat sehingga pem-
bentukan kristal es yang kasar semakin dapat dihindari dan tekstur yang 
dihasilkan lembut. Penstabil karagenan mencegah terjadinya pemisahan konstit-
uen lemah dengan konstituen lain sehingga dapat mencegah timbulnya Kristal es 
yang besar .  sangat baik digunakan untuk memperbaiki tekstur produk yang 
berkadar gula tinggi (Anggraini dkk, 2012). 
Pengaruh Interaksi Antara Konsentrasi Ekstrak Jambu Biji  dan Konsentra-
si Karagenan Terhadap Organoleptik Tekstur 

Dari daftar analisis sidik ragam dapat diketahui bahwa interaksi konsentrasi 
ekstrak jambu biji merah dan Konsentrasi  Karagenan memberikan pengaruh 
berbeda tidak nyata (p>0,05) terhadap Organoleptik Tekstur sehingga uji beda 
rata-rata tidak dilakukan. Alasan mengapa pengaruh interaksi antara keduanya 
terhadap tekstur berbeda tidak nyata berkaitan dengan pengaruh konsentrasi 
keduanya dengan parameter TSS. Hal ini karena Total soluable solid berkaitan 
dengan tekstur yang dihasilkan. Sebab Jumlah padatan terlarut mempengaruhi 
kekentalan dan tekstur karena semakin banyak air yang terikat sehingga 
menganggu pembentukan kristal es (Kusbiantoro, 2005). 

4. KESIMPULAN 

Dari hasil penelitian dan pembahasan mengenai Konsentrasi ekstrak jambu 
biji merah  dan konsentrasi karagenan  Terhadap Karakteristik Fisik dan Kimia 
sorbet dapat disimpulkan sebagai berikut : 
1. Konsentrasi Ekstrak Jambu Biji Merah memberikan pengaruh yang berbeda 

sangat nyata (p<0.01) terhadap vitamin C, TSS, rasa dan tekstur, mem-
berikan pengaruh yang berbeda nyata (p>0.05) terhadap karbohidrat. Dan 
memberikan pengaruh yang berbeda  tidak nyata (p<0.05)  terhadap warna. 

2. Konsentrasi Karagenan memberikan pengaruh yang berbeda sangat nyata 
(p<0.01) terhadap tekstur. Memberikan pengaruh yang berbeda nyata 
(p>0.05) terhadap vitamin C. Dan memberikan pengaruh yang berbeda tidak 
nyata(p<0.05) terhadap karbohirat, TSS, rasa dan warna. Semakin tinggi 



Jurnal Ilmiah Mahasiswa Pertanian [JIMTANI] 
Vol 2 Nomor 1 Januari 2022, hal 1-16 
ISSN: 2808-7712  
 

13 
Jurnal Homepage: http://jurnalmahasiswa.umsu.ac.id/index.php/jimtani 

konsentrasi ekstrak jambu biji maka Karbohidrat, Total padatan terlarut, Vit-
amin C, tekstur, warna dan rasa akan meningkat. 

3. Interaksi antara ekstrak jambu biji dan karagenan memberikan pengaruh 
yang berbeda  tidak nyata (p<0.05) terhadap karbohidrat, vitamin C, TSS, 
organoleptik warna, rasa, dan tekstur. 

4. Perlakuan terbaik terdapat pada perlakuan K4P4 karena Karbohidrat, Vita-
min C, TSS dan uji organoleptik paling tinggi dan meningkat walaupun pada 
rasa penambahan konsentrasi karagenan mengalami penurunan. 
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