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ABSTRAK 

 Anemia merupakan salah satu masalah kesehatan global. Bit 
mengandung berbagai macam zat gizi, diantaranya yaitu, vitamin B1, B2,  
B3, dan vitamin A dalam beta karoten serta merupakan sumber dari asam folat  
dan vitamin C yang baik. Vitamin C saling terkait dengan zat besi, bila kebutuhan  
zat besi tidak tercukupi maka vitamin C tidak mampu meningkatkan penyerapan  
zat besi dan menggangu sintesis hemogblobin. Tujuan dari penelitian ini adalah 
untuk mengetahui formulasi sediaan jelly drink pada buah bit (Beta vulgaris L.) 
dan untuk mengetahui konsentrasi terbaik jelly drink buah bit (Beta vulgaris L.) 
berdasarkan beberapa uji yang banyak diminati oleh panelis. 
 Metode penelitian ini dilakukan dengan eksperimental. Rancangan 
percobaan yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap dengan tiga 
perlakuan dan tiga kali ulangan. Pengumpulan data dilakukan dengan membuat 
formulasi minuman jeli dengan perbandingan konsentrasi buah bit dan air yaitu, 
1:15, 1:20 dan 1:25 serta penambahan karagen 0,4%, gula 12% dan perisa apel 
secukupnya. Kemudian dilakukan uji evaluasi fisik, uji viskositas, dan uji hedonik. 
 Hasil penelitian ini menunjukkan sediaan minuman jeli sudah sesuai 
dengan SNI dari segi warna, aroma, rasa dan tekstur. Tingkat kekenyalan 
sediaan minuman jeli tergantung pada jumlah konsentrasi air yang diberkan. 
Kemudian minuman jeli F1 memiliki pH  6,80, F2 6,98, F3 7,04 hal ini sudah 
sesuai dengan pH yang disetujui oleh Environmental Protection Agency (EPA) di 
Amerika Serikat. Untuk uji hedonik sediaan minuman jeli termasuk kedalam 
golongan sangat suka menurut ppada panelis. 
 Kesimpulan penelitian ini adalah buah bit dapat diformulasikan menjadi 
minuman jeli. Minuman jeli yang terpilih yaitu pada konsentrasi 1:15 dengan nilai 
9,35.  
 

Kata kunci : anemia, buah bit, minuman jeli  
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ABSTRACT 

Anemia is a global health problem. Beets contain various kinds of 
nutrients, such as vitamins B1, B2, B3, and A, where Vitamin A in beta carotene 
is a source of folic acid. Vitamin C is interrelated with iron, if the need for iron is 
not fulfilled then vitamin C is not able to increase the absorption of iron and 
interfere with the synthesis of hemoglobin. 

This research is an experimental study designed in a completely 
randomized design with three treatments and three repetitions. Data collection 
was carried out through the formulation of a jelly drink with a ratio of beetroot and 
water concentrations of 1:15, 1:20 and 1:25, and the addition of 0.4% 
carrageenan, 12% sugar and apple flavor to taste. Then a physical evaluation 
test, viscosity test, and hedonic test were carried out. 

The results of this study indicate that the jelly drink preparations are in 
accordance with SNI, in terms of color, aroma, taste and texture. The level of 
elasticity of the jelly drink preparation depends on the amount of water 
concentration added. F1 jelly drink has a pH of 6.80, F2 6.98, F3 7.04, in 
accordance with the pH approved by the Environmental Protection Agency (EPA) 
in the United States. For the hedonic test, the jelly drink preparation was included 
in the group that was highly favored by the panelists. 

The conclusion of this study is that beets can be formulated into a jelly 
drink. The selected jelly drink is at a concentration of 1:15 with a value of 9.35. 

 

Keywords: anemia, beets, jelly drink 
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