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MOTTO DAN PERSEMBAHAN
MOTTO

“Karena sesungguhnya sesudah kesulitan ada kemudahan ,Sesungguhnya

bersama kesulitan ada kemudahan” (QS. Al-Insyirah.6)

Barang siapa menempuh jalan guna mencri ilmu, maka allah akan

memudahkan baginya menuju surga (HR. Muslim)

Puncak dari adab seseorang apabila ia diam dan mendengarkan
seseorang yang sedang bicara padanya mengenai sesuatu yang
sebenarnya sudah diketahui dengan baik sementara ada seseorang
mengusiknya (ibnu khidin)

Kita tidak bisa mengendalikan orang lain harus bicara apa. Termaksud
jika orang lain menjelekkan kita untuk berbicara dibelakan kita. Itu diluar
kendali kita, sehingga kita tidak bisa larang. Namun kita selalu dapat
mengendalikan sikap kita dengan cara tanggapan kita saat meresponnya.

(Tere Liye)
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INTISARI

Permen susu herbal merupakan jenis kembang gula yang dibuat dengan
menggunakan bahan dasar susu, gula, margarin dan bahan herbal jahe dan sereh
berfungsi sebagai penambah rasa dan antioksidan. Penelitian ini bertujuan untuk
mengetahui perbandingan jahe dan sereh yang tepat sehingga dihasilkan permen
susu yang mempunyai sifat fisikokomia dan organoleptik yang dapat diterima dan
disukai konsumen.

Penelitian ini menggunkan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan satu
faktor yaitu perbandingan jahe dan sereh : jahe (P1) 0% : sereh 4%, (P,) jahe 1%:
sereh3%, (P3) jahe 2% : sereh 2% , (P,4) jahe 3%: sereh 1%, (Ps) jahe 4% : sereh
0%. Data yang diperoleh diolah menggunakan sidik ragam /anallysis of varians
(Anova), apabila terdapat perbedaan antara perlakuan, dilanjutkan dengan
perhitungan Dauncans’s Multiple Range Test (DMRT) pada taraf (P;) 3% dan
1%. Parameter yang diukur yaitu analisis kimia : kadar air, kadar abu, aktivitas
antioksidan; analisa fisik tekstur, dan organoleptik : nilai rasa, kesukaan warna,
dan kesukaan secara keseluruhan.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa permen susu herbal mempunyai
karakteristik kadar air 7,32 - 8,37% ; kadar abu 1,54 - 1,65%; aktivitas antioksidan
59,20 - 63,40 % DPPH dan tekstur 87,31 — 87,67 N/mm2. Berdasarkan
parameter organoleptik panelis paling menyukai produk permen susu herbal
dengan perbandingan jahe 3% dan sereh 1%, permen susu herbal mempunyai
kadar air 7,32%; kadar abu 1,54%; aktivitas antioksidan 60,89% DPPH; tekstur
87,36 N/mm2 ; dengan nilai rasa 3,00 (manis terasa susu pedas) dan kesukaan
warna 6,05 (suka).

Kata Kunci : Permen Susu, Jahe, Sereh, Antioksidan

Xiv



BAB I
PENDAHULUAN
A. Latar Belakang

Susu merupakan bahan makanan memiliki kandungan gizi yang
tinggi, dan cukup lengkap terutama protein dengan asam amino esensial,
sehingga merupakan salah satu jenis minuman yang menyehatkan. Susu
didefinisikan sebagai cairan yang dihasilkan oleh kelenjar mamae hewan
betina dan susu hewan yang umum dikonsumsi adalah susu sapi

(Susilorini dkk., 2016).

Boyolali merupakan salah satu daerah penghasil susu di Jawa
Tengah, pada tahun 2019 jumlah populasi sapi perah 92.000 ekor dan rata-
rata produksi 18 liter/ekor/hari, tiga tahun terakhir 2016-2018. Produksi
susu segar Boyolali rata-rata 49 juta liter/tahun (Anonim, 2019). Hasil
produksi susu segar peternakan terpadu (UPT), kemudian dikirim ke

industri atau usaha pengolahan susu di kota Boyolali.

Melimpahnya produksi susu sapi dan tidak diikuti harga jual yang
stabil serta pemanfaatannya yang kurang maksimal sehingga merugikan
peternak. Sehingga dijumpai peternak sapi yang menghasilkan susu yang
tidak memenuhi strandar industri pengolahan susu. Dengan rerata 5 liter
/hari susu sapi yang dihasilkan memiliki kualitas BJ susu dibawah standar
yang telah ditetapkan. Peternak didaerah Tugu Rejo, Musuk, Musuk,
Boyolali belum memiliki keterampilan mengolah susu tersebut untuk

dikembangkan menjadi produk lain untuk menguranggi kerugian pada



peternak. Berdasarkan hal-hal yang dikemukakan diatas maka diperlukan

upaya pengembagan pengolahan susu menjadi produk permen susu.

Permen susu merupakan jenis kembang gula yang dibuat dengan
menggunakan bahan dasar susu, margarin dan gula. Permen susu diproses
mengacu pada aspek pengendalian proses produksi sesuai peraturan kepala
Badan POM Nomor HK 03.1.23.04.12.2206 tahun 2012 tentang cara
produksi pangan yang baik untuk industri rumah tangga. Susu yang
digunakan dalam pembuatan permen susu yaitu dengan memanfaatkan
susu yang tidak memenuhi persyaratan mutu industri, sehingga cara ini
dapat menjadi salah satu alternatif dalam pemanfaatan susu sapi yang

sering menjadi permasalahan peternak sapi.

Permen susu umumnya memiliki rasa original, coklat, dan kopi.
Untuk penganekaragaman dan meningkatkan penerimaan konsumen dapat
ditambahkan cita rasa dari tanaman herbal seperti jahe dan sereh yang
kaya akan antioksidan. Penggunaan antioksidan alami yang dapat diambil
dari tanaman jahe dan sereh banyak digunakan sebagai bahan tambahan

dalam pembutan makanan (Zulfa Anigoh, 2020).

Penelitian ini untuk mengetahui perbandingan komposisi jahe dan
sereh sebagai bahan tambahan pengolahan susu herbal, sehingga
dihasilkan permen susu herbal yang mempunyai rasa khas, kaya

antioksidan, serta disukai konsumen.



B. TujuanPenelitian

Untuk mengetahui perbandingan jahe dan sereh yang tepat sehingga
dihasilkan permen susu herbal yang mempunyai karakteristik fisiko kimia

dan organoleptik yang dapat diterima dan disukai masyarakat.

C. Manfaat Penelitian

Manfaat yang diperoleh dari penelitian ini yaitu untuk memberikan
informasi kepada masyarakat tentang penganekaragaman pemanfaatan
susu sapi yang dapat diolah menjadi permen susu herbal dengan
penggunaan perbandingan jahe dan sereh sehingga dapat membuka
peluang usaha permen susu herbal bagi masyarakat khususnya peternak

sapi perah.
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BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN
A. Kesimpulan

1. Permen susu herbal mempunyai karaktristik kadar air 7,32-8,37%;
kadar abu 1,54 — 1,65%; aktivitas antioksidan 59,20 -63,40 5 DPPH

dan tekstur 87,31 — 87,67 N/mm?.

2. Berdasarkan parameter organoleptik panelis paling menyukai produk
permen susu herbal dengan perbandingan jahe 3% dan sereh 1% (P,)
dengan karakteristik kadar air 7,32%; kadar abu 1,54; aktivitas
antioksidan 60,89% DPPH; tekstur 87,36 N/mm? ; dengan nilai rasa
3,00 (manis terasa susu pedas) dan kesukaan warna 6,05 (suka) dengan

warna coklat.

A. Saran

1. Untuk menghasilkan produk permen susu herbal dengan karakteristik
yang baik dan disukai konsumen perlu untuk dilanjutkan penelitian
dengan menambah persentase jahe dan sereh.

2. Penelitian ini dapat dilanjutkan dengan modifikasi formulasi
pengolahan dengan cara mengekstrak jahe dan sereh sebelum

ditambahkan pada proses pembuatan permen susu herbal.
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