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PENGARUH JENIS SUSU DAN KONSENTRASI GULA TERHADAP 

MUTU PERMEN SUSU 

Meirlin Sushandani1), Syirril Ihromi2), Dina Soes Putri3). 

ABSTRAK 

 

Penelitiaan ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh jenis susu dan 

konsentrasi gula yang tepat terhadap mutu permen susu. Metode yang digunakan 

dalam penelitian ini adalah metode ekperimental dengan percobaan di 

laboratorium. Penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap (RAL) dengan 

percobaan faktor tunggal yaitu jenis susu dan konsentrasi gula yang terdiri atas 9 

perlakuan yaitu S1G1= susu sapi + 10% gula, S1G2= susu sapi 1000 ml+ gula 

20%, S1G3= Susu sapi 1000ml+30% gula. S2G1= susu kerbau 1000ml +  gula 

10%, S2G2= susu kerbau 1000 ml+ gula 20%, S2G3= Susu kerbau 1000ml+30% 

gula. S3G1= susu kambing + gula 10%, S3G2= susu kambing 1000 ml+ gula 

20%, dan S3G3= Susu kambing 1000ml+30% gula. Masing-masing perlakuan 

diulang 2 kali sehingga diperoleh 18 unit percobaan. Data hasil pengamatan 

dianalisis dengan analisis keragaman pada taraf nyata 5%. Bila terdapat 

perlakuan yang berpengaruh secara nyata maka di uji lanjut dengan 

menggunakan uji beda nyata jujur (BNJ) pada taraf nyata 5%. Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa  proporsi penambahan gula berpengaruh secara nyata 

terhadap sifat kimia (kadar air, gula reduksi, dan kadar protein) dan sifat uji 

organoleptik (aroma, rasa, warna dan tekstur). Semakin tinggi konsentrasi gula 

yang ditambahkan maka kadar air dan protein semakin rendah, sedangkan kadar 

gula reduksi semakin tinggi. Perlakuan  yang disukai oleh panelis adalah 

perlakuan S1G2 (susu sapi+ 20% gula) dengan kadar air 8,45%, kadar gula 

reduksi 8,21% dan kadar protein 6,85%. Skor nilai rasa 4,50 dengan kriteria enak, 

skor nilai aroma 4,70 dengan kriteria suka,  skor nilai warna 2,85 dengan kriteria 

coklat dan skor nilai tekstur  2,50 dengan kriteria agak keras. 

 

Kata Kunci: Jenis Susu Dan Konsentrasi Gula, Permen Susu 
1) Mahasiswa / Peneliti 

2) Dosen Pembimbing Utama 

3) Dosen Pembimbing Pendamping
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BAB I. PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Susu adalah cairan yang diperoleh dari labu sapi perah yang sehat dan 

bersih yang dihasilkan dengan pemerahan yang tepat dan sesuai dengan 

peraturan yang berlaku (Meutia et al., 2016). Kandungan alaminya tidak 

ditambah atau dihilangkan apapun dan tidak mengalami perlakuan apapun 

kecuali pendinginan (Hidayat, 2010).  

 Susu asal hewan dan susu asal nabati telah beredar luas di pasaran. 

Susu hewan adalah cairan yang diperoleh dari hewan ternak seperti kambing, 

sapi, kerbau, dan hewan penghasil susu lainnya. Susu dari produk nabati 

seperti susu kedelai, susu jagung, susu almond dan produk nabati lainnya 

(Utami, 2009).  

 Secara umum komposisi susu kerbau mirip dengan susu sapi, antara 

lain: air, lemak, laktosa, vitamin dan mineral. Susu kerbau pada umumnya 

mengandung lebih banyak lemak dibandingkan susu sapi, sedangkan bahan 

lainnya relatif sama. Susu kerbau tidak mengandung karoten sehingga 

membuat warna susu lebih putih dari susu sapi (Murti, 2002), sedangkan 

yang menonjol dari susu kambing adalah aroma prengus yang kurang disukai 

konsumen (Kustyawati, et al., 2012). ). Susu kedelai adalah minuman yang 

terbuat dari kacang kedelai. Susu kedelai mengandung kombinasi nutrisi yang 

hampir sama dengan susu sapi, namun kandungan kolesterol, gluten dan 

laktosa dalam susu kedelai lebih rendah (Jiang et al., 2013). Susu jagung 

adalah cairan yang diekstrak dari jagung manis. Susu jagung memiliki rasa 
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yang enak dan nilai gizi yang tinggi serta dapat menjadi alternatif susu nabati 

bagi penderita intoleransi laktosa (Padghan, et al., 2015). Susu almond 

merupakan ekstrak cair kacang almond yang memiliki banyak manfaat bagi 

ibu hamil dan menyusui, kemungkinan menjaga kesehatan jantung bayi, 

membantu pencernaan dan meningkatkan kekebalan tubuh (Yetunde, et al., 

2013). 

Susu merupakan sumber protein hewani yang memiliki banyak 

manfaat antara lain 1) untuk menjaga tekanan darah tinggi, 2) dapat 

menetralkan racun seperti logam, timbal dan kadmium dari makanan yang 

diserap oleh tubuh, 3) mencegah penghambatan pertumbuhan tumor di sel 

tubuh, 4) memperkuat tulang dan meningkatkan efisiensi kerja otak besar, 

5) dapat membuat jantung dan sistem saraf melawan kelelahan, 6) 

memiliki manfaat perawatan kecantikan seperti melembutkan kulit dan 

mengurangi lingkaran hitam di bawah mata (Achorni, 2013).  

 Susu berbentuk cair dan sangat mudah rusak karena pertumbuhan 

mikroorganisme patogen menurut Sistanto. Kerusakan pada susu dapat 

disebabkan oleh aktivitas enzim. Oleh karena itu, diperlukan tindakan 

pengolahan untuk memperpanjang umur simpan produk susu. Produk susu 

antara lain keju, yogurt, mentega, es krim, dan milkshake (Sistanto, et al., 

2014).  

 Permen susu adalah produk susu yang ditambahkan gula, 

kemudian dipanaskan hingga susu menjadi karamel (Machfudz, 2014). 

Jenis permen susu yang beredar di pasaran saat ini adalah permen susu 
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sapi, permen susu kerbau. Permen susu kerbau dan permen susu sapi hadir 

dalam berbagai warna, rasa, dan tekstur. Tekstur permen susu kerbau agak 

kasar sedangkan permen susu sapi lebih lembut (Endang, 2011).  

 Menurut hasil penelitian (Amir, et al., 2017), pembuatan permen 

susu kambing etawa dari kurma menunjukkan bahwa hasil analisis terbaik 

adalah pada perbandingan antara 50 gram susu keju kambing etawa segar 

dan 200 gram susu keju kambing etawa segar. .gram kurma. dianalisis 

kadar gula pereduksi 18,46%, sukrosa total 76,05%, kadar air 1,53%, 

kadar protein 1,05%, kadar abu 0,5%. Sedangkan hasil tes sensorik dari 50 

partisipan didapatkan skor warna 95 dengan kriteria rasa. Dalam hal skor 

rasa permen, 75 untuk kriteria penilaian dan 80 untuk skor rasa untuk 

kriteria penilaian.  

 Menurut penelitian (Saputrayadi, et al., 2021) terkait kajian suhu 

dan waktu pemasakan terhadap mutu permen susu karbau menunjukkan 

bahwa metode perlakuan analisis kimia terbaik adalah pada suhu 1200C, 

waktu pemasakan 90 menit. memiliki kadar air 2969 n, kadar gula 

pereduksi 12,08%. Perlakuan organoleptik yang paling disukai adalah 

perlakuan pada suhu 1200C, lama pemasakan 90 menit dengan skor rasa 

4,00 (kriteria manis), skor tekstur 3,20 (kriteria agak keras). ), skor aroma 

4,25 (kriteria keragaman) dan skor warna. 2.35 (indikator coklat tua). 

Gula adalah bahan utama yang digunakan untuk membuat 

milkshake dan merupakan inti dari sebagian besar resep permen. Selain 

itu, gula juga merupakan senyawa kimia dengan rasa manis, berwarna 
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putih, mudah larut dalam air. Gula berperan sebagai pemanis yang dapat 

meningkatkan kelezatan suatu makanan. (Sudaryati & Mulyani, 2003) 

menyatakan bahwa penggunaan gula yang terlalu banyak dapat membuat 

permen menjadi keras dan mengkristal, sedangkan jika Anda 

menggunakan lebih sedikit gula, permen akan melunak dan cepat meleleh. 

Berdasarkan penelitian Zalizar et al., 2016, mengenai produksi karamel 

dengan penambahan glukosa dan sukrosa, permen susu kambing 

memperoleh hasil terbaik dengan penambahan kadar gula 60 dengan 

kriteria meningkatkan kadar gula dan meningkatkan karamel. kualitas. 

Rasa manis yang dihasilkan dipengaruhi oleh adanya gula (sukrosa) dalam 

pembuatan permen, yang berfungsi untuk mendorong terjadinya 

karamelisasi.  

 Berdasarkan hal di atas, telah dilakukan penelitian untuk 

mempelajari pengaruh jenis susu dan konsentrasi gula terhadap kualitas 

permen susu. 

1.2. Rumusan Masalah 

Adapun rumusan dalam penelitian ini adalah : 

a. Apakah jenis susu dan kosnsentrasi gula berpengaruh terhadap mutu 

permen susu? 

b. Berapakah kombinasi susu dan konsentrasi gula yang tepat dalam 

pembuatan permen susu yang disukai panelis? 
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1.3. Tujuan dan Manfaat Penelitian 

1.3.1. Tujuan Penelitian 

Adapun tujuan dari penelitian ini adalah : 

a. Mengetahui pengaruh jenis susu dan konsentrasi gula yang tepat 

terhadap mutu permen susu. 

b. Mengetahui jenis susu dan konsentrasi gula yang tepat dalam 

pembuatan permen susu. 

1.3.2. Manfaat Penelitian 

Adapun manfaat dari penelitian ini adalah : 

a. Diversifikasi produk olahan susu. 

b. Informasi bagi peneliti selanjutnya. 

c. Referensi bagi pengusaha industri permen susu 

 

1.4. Hipotesis 

Untuk mengarahkan jalanya penelitian ini maka dikemukakan hipotesis 

sebagai berikut “diduga bahwa jenis susu dan konsentrasi gula yang berbeda 

dapat berpengaruh terhadap mutu pemen susu”. 
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BAB II. TINJAUAN PUSTAKA 

 

2.1. Susu 

Susu merupakan cairan berwarna putih yang disekresi oleh kelenjar 

mammae (ambing) pada binatang mamalia betina untuk bahan makanan dan 

sumber gizi bagi anaknya. Kebutuhan gizi pada setiap hewan mamalia betina 

bervariasi sehingga kandungan susu yang dihasilkan juga tidak sama pada 

hewan mamalia yang berbeda (Utami, dkk., 2011). 

Susu adalah sumber energi karena memiliki banyak laktosa dan 

lemak, dapat disebut sebagai sumber zat pembangun karena memiliki banyak 

protein dan mineral serta berbagai bahan-bahan pembantu dalam proses 

metabolisme seperti mineral dan vitamin. Secara kimiawi susu  mempunyai 

komposisi air (87,20%), lemak (3,70), protein (3,50%), laktosa (4,90%), dan 

mineral (0,07%) (Sanam, dkk., 2014). 

Secara alamiah susu adalah hasil dari pemerahan sapi atau hewan 

menyusui lainnya, yang dapat dikonsumsi dan digunakan sebagai bahan 

makanan, yang aman dan sehat dimana komponen- komponennya tidak 

ditambah atau dikurangi bahan-bahan lain. Susu adalah suatu  produk pangan 

yang hampir sempurna kandungan gizinya dan sangat dianjurkan untuk anak-

anak yang berada dalam masa pertumbuhan untuk megonsumsinya (Zakaria, 

dkk., 2011). Susu perah segar dapat dilihat pada Gambar 1. 
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Gambar 1. Susu perah segar 

2.1.1. Kandungan Gizi Susu 

Susu merupakan sumber protein hewani yang strategis bagi 

kelangsungan hidup manusia, karena mengandung berbagai macam 

komponen gizi dan lengkap. Penanganan susu diperlukan tidak hanya 

untuk produk olahan, tetapi juga dari pemerahan, dari distribusi 

hingga produk olahan (Miskiyah, 2011).  

 Susu segar merupakan bahan pangan yang bernilai gizi tinggi 

karena mengandung banyak komponen gizi yang lengkap dan 

seimbang seperti protein, lemak, karbohidrat, mineral dan vitamin 

yang diperlukan oleh tubuh manusia. . Tingginya nilai gizi  

 susu menjadikan susu lingkungan yang sangat 

menguntungkan bagi mikroorganisme, sehingga dalam waktu yang 

sangat singkat susu menjadi tidak layak konsumsi jika tidak ditangani 

dengan baik dan benar. . Oleh karena itu perlu dilakukan proses 

pasteurisasi agar susu dapat disimpan dalam waktu yang lama 

(Chrisna, 2016).  

 Komposisi susu sangat bervariasi tergantung pada banyak 
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faktor. Faktor-faktor yang dapat mempengaruhi kandungan susu 

seperti spesies, variasi genetik dalam spesies, kesehatan, lingkungan, 

manajemen, tahap laktasi dan umur (Mutiara, 2013). Komposisi 

nutrisi susu ditunjukkan pada  

Tabel 1.Tabel 1. Kandungan gizi susu sapi. 

No Zat gizi Kadar 

1 Lemak 3,8 % 

2 Protein 3,2 % 

3 Laktosa 4,7 % 

4 Abu 0,855 % 

5 Air 87,25 % 

6 Bahan Kering 12,75 % 

Sumber: (Bonita, 2010). 

 
Susu mengandung vitamin yang larut dalam lemak seperti 

vitamin A, D, E dan K serta vitamin yang larut dalam air, khususnya 

vitamin B dan C. Jumlah vitamin yang terkandung dalam susu 

tergantung pada jenis hijauan hewan dan lama waktu pemberian. 

menyusui. . Vitamin tertentu memberi warna pada susu. Riboflavin 

memberikan warna kuning kebiruan pada susu, sedangkan karoten 

memberikan warna kekuningan pada lemak susu (Soeharsono, 2008).  

Kandungan mineral susu relatif konstan dan tidak dipengaruhi 

oleh pakan. Kalsium (Ca), Kalium (K), Fosfat (P) dan Klorin (Cl) 

merupakan mineral yang banyak terdapat dalam susu. besi (Fe), 

tembaga (Cu), seng (Zn) dan mangan (Mn) adalah mineral lain dalam 

jumlah kecil (Saleh, 2004).  
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 Susu mengandung enzim peroksidase, katalase, fosfatase dan 

lipase. Peroksidase dan fosfatase dapat digunakan sebagai indikator 

kecukupan pasteurisasi susu karena kedua enzim ini akan rusak pada 

suhu pasteurisasi. Sedangkan lipase dapat menyebabkan pembusukan 

susu. Komposisi susu dipengaruhi oleh sejumlah faktor seperti jenis 

pembiakan dan keturunannya (keturunan), tingkat laktasi, usia hewan, 

infeksi atau radang kelenjar susu, nutrisi atau peternakan, lingkungan. 

dan proses pemerahan (Hasanuddin, 2013). 

2.1.2. Manfaat Susu 

Susu merupakan sumber protein hewani yang sangat baik 

dengan banyak manfaat. Ahli gizi menganjurkan untuk 

meminumnya setiap hari untuk menjaga stamina tubuh. Kelebihan 

susu adalah 1) Kandungan kalium susu dapat menggusur dinding 

pembuluh darah saat tekanan darah tinggi dan dapat menstabilkan 

aliran darah. Menurut sebuah penelitian di Cardiff, Inggris, 

kebiasaan minum susu setiap hari dapat meningkatkan risiko 

penyakit berbahaya dan fatal seperti stroke dan penyakit jantung 

sebesar 15-20%. 2) Susu dapat menetralkan racun seperti logam, 

timbal dan kadmium yang diserap tubuh dari makanan, 3) 

Kandungan lemak susu dapat memperkuat sistem kekebalan 

tubuh, fungsi saraf dan mencegah pertumbuhan tumor pada sel-

sel tubuh, 4) Tirosin ditemukan dalam susu dapat meningkatkan 

faktor hormon bahagia dan serum darah dalam skala besar, 5) 
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Kandungan yodium, seng dan lesitin dalam susu dapat 

meningkatkan l efisiensi otak besar, 6) Zat besi, tembaga dan 

vitamin A dapat menjaga kulit sehat. 9) Kandungan zinc dapat 

mempercepat penyembuhan luka dan vitamin B2 dapat 

meningkatkan penglihatan (Achroni, 2013). 

2.2. Jenis-jenis Susu 

2.2.1. Susu Sapi 

Susu sapi perah merupakan sumber protein dengan mutu yang 

sangat tinggi, dengan kadar protein dalam susu segar 3,5 %, dan 

mengandung lemak yang kira-kira sama banyaknya dengan protein. 

Karena itu, kadar lemak sering dijadikan sebagai tolak ukur mutu 

susu, karena secara tidak langsung menggambarkan juga kadar 

proteinnya. Beberapa jenis sapi perah, khususnya dari Bos Taurus 

misalnya Jersey dan Guernsey mampu memproduksi susu dengan 

kadar lemak mendekati 5 % (Sutrisno, 2009). 

Performa produksi sapi perah dapat diketahui melalui produksi 

susu, persentase lemak susu dan persentase protein susu yang 

dihasilkan yang berhubungan dengan jumlah pakan yang dihabiskan 

dan kualitas pakan yang diberikan. Adanya hubungan dari sifat-sifat 

yang muncul pada sapi perah akan memudahkan pemulia dalam 

menentukan arah seleksi untuk pengembangan ternak di masa yang 

akan datang. Sapi perah memiliki nilai ekonomis pada sifat produksi 

susu, konsumsi ransum, persentase lemak susu dan persentase protein 
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susu (Triani, 2011). 

Tabel 2. Kandungan Gizi Susu Sapi Perah dalam tiap 100 gram 
bahan segar. 

NO Zat Gizi Kadar 

1 Air (g) 87,20 
2 Karbohidra(g) 4,70 
3 Energi (K kal) 66,00 
4 Protein (g) 3,30 
5 Lemak (g) 3,70 
6 Kalsium (mg) 117,00 
7 Fosfor (mg) 151,00 
8 Zat Besi (mg) 0,05 
9 Vitamin A (SI) 138,00 
10 Thiamin (mg) 0,03 
11 Riboflavin (mg) 0,17 
12 Niacin (mg) 0,08 
13 Vitamin B12 (mg) 0,36 

Sumber: (Rukmana 2015). 
 

2.2.2. Susu Kerbau 

Susu ialah bahan pangan yang memiliki nilai gizi tinggi dan 

lengkap yang sangat bermanfaat bagi manusia. Di kehidupan sehari-

hari susu sapi umumnya dijadikan sebagai bahan makanan, walaupun 

pada dasarnya masih ada susu yang bersumber dari ternak lain yang 

tidak kalah penting nilainya seperti susu kerbau. komposisi susu 

kerbau sama dengan susu dari ternak ruminansia lainnya, hanya saja 

dengan rasio yang berbeda beda. Susu kerbau mudah dikenal karena 

memiliki ciri seperti warnanya lebih putih, kadar air yang lebih rendah 

dari pada susu sapi, kandungan lemak serta bahan kering yang tinggi 

sehingga memiliki rasa yang gurih, globula lemak susunya lebih kecil 

dan beremulsi dengan susu, lemaknya lebih mudah dicerna serta 

mengandung mineral yang lengkap. Susu kerbau dapat diminum orang 
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yang alergi minum susu sapi dan baik untuk orang yang mengalami 

gangguan sistem pencernaan. Susu kerbau mengandung kalsium, 

lemak dan protein yang tinggi, apabila dilakukan dengan proses 

pemanasan dengan suhu tertentu dengan penambahan rare sugar maka 

diharapkan dapat menghasilkan suatu reaksi yang disebut glikasi. 

Glikasi yaitu reaksi yang terjadi antara gugus amino dengan gugus 

karbonil, terutama gula reduksi. Glikasi atau reaksi Maillard 

merupakan reaksi non enzimatik yang berhubungan erat dengan reaksi 

yang terjadi dari protein dan komponen-komponen karbohidrat 

terutama derivasi gula (Sun, dkk., 2006). Kandungan gizi susu kerbau 

per 100 gram bahan dapat dilihat pada Tabel 3. 

Tabel 3. Kandungan gizi susu kerbau per 100 gram bahan segar. 

Air 73,8 gr 

Besi 0,2 mg 

Energi 160 kal 

Fosfor 101 mg 

Kalsium 216 mg 

Karbohidrat 7,1 gr 

Lemak 12,0 gr 

Protein 6,3 gr 

Seng 0,3 mg 

Tiamina 0,04 mg 

Vitamin C 1 mg 

Sumber: Kemenkes RI, (2011) 
 

2.2.3. Susu Kambing Etawa 

Ternak kambing merupakan sumbangan yang besar artinya 

bagi masyarakat yang bermanfaat untuk penyedia protein hewani, 

karena itu disarankn untuk masyarakat memanfaatkan ternak 

kambing. Diketahui fungsi  dari ternak kambing yang dimanfaatkan 
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yakni untuk produksi daging, dimana potensi susunya belum banyak 

dipelihara. Kambing Etawa adalah jenis kambing yang memiliki 

produktivitas tinggi dan daya tahan yang Iebih jika dibandingkan 

dengan jenis kambing lainnya. Kandungan protein susu kambing 

relatif lebih tinggi, yaitu 4,3% jika dibandingkan dengan susu sapi 

3% (Sanam dkk., 2014). 

Susu kambing mempunyai gizi yang tinggi dan memiliki nilai 

ekonomi yang bagus. Susu kambing memiliki kandungan total solid 

13,90%, lemak 4,8 protein 3,7%, bahan kering tanpa lemak 9,10%, 

abu 0,85% dan laktosa 5%. Komposisi kimia susu kambing yaitu 

kandungan total protein, kasein, lemak susu, mineral, dan vitamin A-

nya lebih tinggi dari susu sapi. Susu kambing banyak mengandung  

asam lemak volatile yaitu kaproat, kaprilat, dan kaprat yang 

berkontribusi pada pembentukan rasa dan bau spesifik. Lemak susu 

kambing sebagai sumber asam lemak rantai pendek yang disintesis di 

dalam kelenjar mamae. Asam lemak menyebabkan susu kambing 

lebih mudah dicerna. Glubula lemak bersama dengan partikel 

koloidal kasein, dan kalsium fosfat dapat merefleksikan cahaya 

dapat menimbulkan warna susu kambing. Susu kambing mempunyai 

aroma prengus yang kurang disukai konsumen (Kustyawati dkk., 

2012). Kandungan gizi susu kambing etawa dapat dilihat pada Tabel 

4. 
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Tabel 4. Kandungan Gizi Susu Kambing Peranakan Etawa dalam 

tiap 100 gram bahan segar.  

No. Zat Gizi Kadar 

1 Air (g) 83,00 – 87,5 

2 Karbohidrat (g) 4,60 

3 Energi (K kal) 67,00 

4 Protein (g) 3,30 – 4,90 

5 Lemak (g) 4,00 – 7,30 

6 Kalsium (mg) 129,00 

7 Fosfor (mg) 106,00 

8 Zat Besi (mg) 0,05 

9 Vitamin A (SI) 185,00 

10 Thiamin (mg) 0,04 

11 Riboflavin (mg) 0,14 

12 Niacin (mg) 0,30 

13 Vitamin B12 (mg) 0,07 

         Sumber: Rukmana, (2015) 

2.3. Sifat Fisik dan Kimia Susu 

2.3.1. Sifat Fisik Susu 

1. Warna air susu  

Warna air susu dapat berubah, tergantung dari bangsa 

ternak, jenis pakan, jumlah lemak, bahan padat dan bahan 

pembentuk warna. Warna air susu berkisar dari putih kebiruan 

hingga kuning keemasan. Warna putih dari susu yaitu hasil 

dispersi dari refleksi cahaya oleh globula lemak dan partikel 

koloidal dari casein dan calsium phosphat. Warna kuning adalah 

karena lemak dan caroten yang dapat larut. Bila lemak diambil 

dari susu maka susu akan menunjukkan warna kebiruan (Sistanto, 

dkk., 2014). 
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2. Rasa dan bau air susu 

Air susu terasa sedikit manis, yang disebabkan oleh 

laktosa, sedangkan rasa asin berasal dari klorida, sitrat dan garam-

garam mineral lainnya. Kedua komponen ini sangat erat 

hubungannya dalam menentuka kualitas air susu (Penington, 

2010). 

3. Berat jenis air susu  

Air susu mempunyai berat jenis yang lebih besar daripada 

air. BJ air susu = 1.027-1.035 dengan rata-rata 1.031. Akan tetapi 

menurut codex susu, BJ air susu adalah 1.028. Codex susu adalah 

suatu daftar satuan yang harus dipenuhi air susu sebagai bahan 

makanan. Daftar ini telah disepakati para ahli gizi dan kesehatan 

sedunia. Berat jenis harus ditetapkan 3 jam setelah air susu 

diperah. Penetapan lebih awal akan menunjukkan hasil BJ yang 

lebih kecil (Sistato, dkk., 2014). 

4. Kekentalan air susu (viskositas) 

Seperti BJ maka viskositas air susu lebih tinggi daripada 

air. Viskositas air susu biasanya berkisar 1,5 – 2,0 cP. Pada suhu 

20°C viskositas whey 1,2 cP, viskositas susu skim 1,5 cP dan susu 

segar 2,0 cP. Bahan padat dan lemak air susu mempengaruhi 

viskositas. Temperatur ikut juga menentukan viskositas air susu. 

5. Titik beku dan titik cair dari air susu 
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  Titik beku air susu di Indonesia telah berubah menjadi –

0.5200 C. Pada codex air susu dicantumkan bahwa titik beku air 

susu yaitu –0.5000 C. Apabila terdapat pemalsuan air susu dengan 

penambahan air, maka dengan mudah dapat dilakukan pengujian  

penentuan titik beku. Karena campuran air susu dengan air akan 

memperlihatkan titik beku yang lebih besar dari air dan lebih kecil 

dari air susu. Titik didih air adalah 100°C dan air susu 100.16°C. 

Titik didih juga akan mengalami perubahan pada pemalsuan air 

susu dengan air (Wulandari, dkk., 2014) 

6.  Daya cerna air susu  

Air susu mengandung bahan/zat makanan yang dapat 

dicerna oleh tubuh dengan sempurna. Oleh karena itu air susu 

dinyatakan sangat baik sebagai bahan makanan (Sistanto, dkk., 

2014). 

2.3.2. Sifat Kimia Susu 

1. Keasaman dan pH Susu  

Susu segar bisa bersifat asam dan basa sekaligus karena 

mempunyai sifat amoter. Jika diberi kertas lakmus biru, maka 

warnanya akan menjadi merah, sebaliknya jika diberi kertas 

lakmus merah warnanya akan berubah menjadi biru. Potensial ion 

hydrogen (pH) susu segar terletak antara 6.5 – 6.7. Jika dititrasi 

dengan alkali dan kataliasator penolptalin, total asam dalam susu 

diketahui hanya 0.10 – 0.26 % saja. Sebagian besar asam yang ada 

dalam susu ialah asam laktat. Meskipun demikian keasaman susu 
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dapat disebabkan oleh berbagai senyawa yang bersifat asam seperti 

senyawa-senyawa pospat komplek, asam sitrat, asam-asam amino 

dan karbondioksida yang larut dalam susu. Bila nilai pH air susu 

lebih tinggi dari 6,7 biasanya diartikan terkena mastitis dan bila pH 

dibawah 6,5 membuktikan adanya kolostrum ataupun kerusakan 

bakteri (Fitriyono, 2010). 

2. Komposisi susu 

   komposisi susu yang terpenting ialah protein dan lemak. 

Kandungan protein susu berkisar antara 3-5% sedangkan 

kandungan lemak berkisar antara 3-8%. Kandungan energi adalah 

65kkal, dan pH susu adalah 6,7 (Fitriyono, 2010). 

 

2.4. Gula Pasir 

Menurut Darwin (2013), gula yaitu sebuah karbohidrat sederhana 

karena dapat larut dalam air dan langsung diserap tubuh untuk diubah 

menjadi energi. Gula yaitu salah satu pemanis yang umum dikonsumsi oleh 

masyarakat. Gula biasa dimanfaatkan sebagai pemanis di makanan maupun 

minuman dan juga dapat digunakan sebagai penstabil rasa dan sebagai 

pengawet. 

Untuk perempuan tidak lebih dari 25 gr per hari, dan 37,5 gr untuk 

laki laki. Jumlah itu sudah mencukupi gula di minuman, makanan, kudapan, 

permen, dn semja yang dikonsumsi pada hari itu (Darwin 2013). Komposisi 

kimia yang terkandung dalam sukrosa dapat dilihat pada Tabel 5. 
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Tabel 5. Komponen Gula Pasir per 100 gr/bahan: 

Komponen gizi       Jumlah (%) 

Air (g) 5 

Kalori (kal) 364 

Gula Reduksi 1,24 

Abu 0,35 

Ca (mg) 5 

Pospor (mg)  1 

Sumber: (Budiyanto, 2012) 

Gula pasir yaitu sukrosa yang dimurnikan dan dihamburkan, yakni 

bahan makanan berbentuk butiran-butiran kristal berwarna putih berasa manis 

yg didapat dari tanaman tebu (mengandung cairan kurang lebih 14-12 % 

sukrosa). Gula pasir yang digunakan dalam 12 pembuatan minuman serbuk 

instan adalah gula pasir yang berwarna putih bersih. pembuatan gula pasir 

dalam pembuatan minuman serbuk instan adalah sebagai pemanis dan bahan 

pengkristal (Ramadina, 2013). Gula pasir dapat dilihat pada Gambar 2. 

 

Gambar 2. Gula Pasir 

2.5. Permen Susu 

Permen yaitu salah satu produk makanan yang berkalori tinggi 

berbahan baku gula (sukrosa), air, dan sirup fruktosa yang dicampur dengan 

perbandingan komposisi tertentu dan ditambahkan bahan perasa dan pewarna 
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tergantung pada jenis permen yang diinginkan. Secara garis besar jenis 

permen ada dua macam yaitu permen keras dan permen lunak. Menurut SNI 

3547-1-2008, permen keras adalah jenis makanan ringan berbentuk padat 

yang terbuat dari gula sebagai bahan utama atau campuran gula dan dengan 

pemanbahan bahan pemanais lain dengan atau tanpa bahan pangan lain dan 

bahan tambahan pangan (BTP) yang diijinkan. Permen ini bertekstur keras, 

dapat larut bila terkena air liur dan tidak menjadi lunak bila dikunyah. 

Sedangkan yang dimaksud dengan permen lunak menurut SNI 3547-2-2008 

adalah makanan selingan bentuk padat yang terbuat dari gula sebagai 

komponen utama atau campuran gula, dengan penambahan pemanis lain 

dengan atau tanpa penambahan bahan pangan lain dan bahan tambahan 

pangan (BTP) yang diijinkan, mempunyai tektur relatif lunak bila dikunyah. 

Salah satu produk olahan susu yaitu permen susu yang berbahan baku utama 

susu dan gula. Pemanasan dengan suhu yang tinggi dapat mempengaruhu 

flavor, viskositas, dan lemak. Warna berubah disebabkan oleh pengaruh 

panas terhadap protein tinggi dan laktosa susu. Viskositas akan berkurang 

pada suhu pasteurisasi dan bertambah pada suhu didih. Pengaruh lain dari 

pemanasan tinggi yaitu berwarna coklat karena terjadinya reaksi antara 

amoino group (protein, asam amino, peptide) dengan gula, reaksi ini disebut 

reaksi Maillard (Endang, 2011). 

2.5.1. Proses Pembuatan Permen Susu  

Adapun  langkah- langkah  dalam pembuatan permen susu 

adalah sebagai berikut (Endang, 2011): 
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a. Persiapan bahan 

Bahan dalam pembuatan permen susu adalah susu dan gula 

pasir, semua bahan tersebut ditimbang berdasarakan resep dasar. 

b. Penyaringan 

Susu dimasukkan ke dalam wajan dengan cara disaring, 

agar kotoran dari susu terpisah. 

c. pencampuran bahan 

Setelah dilakukan proses penyaringan susu kemudian 

dimasukkan ke dalam wajan. 

d. Pemanasan  

   susu kerbau yang sudah dicampur gula diaduk sampai 

merata diatas kompor dengan suhu dan waktu pemasakan, hindari 

adanya kegosongan. 

 

e. Pengentalan 

Dalam tahap ini adonan yang telah dicampur diaduk terus 

menerus sampai mengental. 

f. Penuangan 

adonan yang telah diaduk sampai benar benar mengental 

dan warna adonan berubah menjadi agak coklat dan tidak lengket 

saat dipegang. adonan permen siap diangkat atau dituang.  
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g. Pencetakan 

adonan permen dituangkan ke meja pencetak yang telah 

diapisi plastic agar tidak lengket saat dipegang, lalu diratakan 

menggunakan roll pin agar adonan permen merata. 

h. Pendinginan 

   adonan yang sudah benar benar rata lalu diamkan beberapa 

menit untuk pendinginan. 

i. Pembentukan permen 

Pada tahap ini adonan permen dipotong berbentuk persegi 

panjang dengan ukuran. Diagram alir pembuatan permen susu 

dapat dilihat pada Gambar 3. 
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Gambar 3. Diagram alir proses pembuatan permen susu (Koswara, 2012)  

Susu  
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BAB III. METODOLOGI PENELITIAN 

 

3.1. Metode Penelitian 

Metode yang telah digunakan dalam penelitian ini adalah metode 

eksperimental dengan melakukan percobaan di Laboratorium . 

3.2. Rancangan Percobaan  

Rancangan yang digunakan dalam penelitian ini adalah rancangan 

acak lengkap (RAL) dengan faktor tunggal yaitu perlakuan jenis susu dan 

konsentrasi gula yang terdiri dari 9 perlakuan yatu: 

S1G1 = Susu sapi + Konsentrasi gula pasir 10% 

SIG2 = Susu sapi + Konsentrasi gula pasir 20% 

S1G3 = Susu sapi + Konsentrasi gula pasir 30% 

S2G1 = Susu Kerbau + Konsentrasi gula pasir 10% 

S2G2 = Susu Kerbau + Konsentrasi gula pasir 20% 

S2G3 = Susu Kerbau + Konsentrasi gula pasir 30% 

S3G1 = Susu Kambing + Konsentrasi gula pasir 10% 

S3G2 = Susu Kambing + Konsentrasi gula pasir 20% 

S3G3 = Susu Kambing + Konsentrasi gula pasir 30% 

   Sehingga diperoleh kombinasi perlakuan jenis susu dan konsentrasi 

gula yang terdiri dari 9 aras perlakuan yaitu: 

S1G1 = Susu sapi 1000 mL + Gula pasir 100 gram 

S1G2 = Susu sapi 1000 mL + Gula pasir 200 gram 

SIG3 = Susu sapi 1000 mL + Gula pasir 300 gram  
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S2G1 = Susu kerbau 1000 mL + Gula pasir 100 gram 

S2G2 = Susu kerbau 1000 mL + Gula pasir 200 gram 

S2G3 = Susu kerbau 1000 mL + Gula pasir 300 gram 

S3G1 = Susu kambing 1000 mL + Gula pasir 100 gram 

S3G2 = Susu kambing 1000 mL + Gula Pasir 200 gram 

S3G3 = Susu kambing 1000 mL + Gula pasir 300 gram  

   Setiap perlakuan diulang sebanyak 2 kali sehingga didapatkan 18 

unit percobaan dimana setiap percobaan membutuhkan 1000 mL susu segar. 

3.3.Tempat dan Waktu penelitian 

Penelitian ini dilakukan melalui tiga tahap yaitu : 

1. Proses pembuatan permen susu dilakukan di Laboratorium Rekayasa 

Proses dan Mikrobiologi Pangan Fakultas Pertanian Universitas 

Muhammadiyah Mataram pada bulan  April 2021. 

2. Analisa parameter yang diamati yaitu  sifat kimia yang meliputi kadar 

protein, gula reduksi dan kadar air yang dilaksanakan di Laboratorium 

Kimia Dasar Fakultas Pertanian Universitas Muhammadiyah Mataram 

pada bulan  April 2021. 

3. Uji organoleptik  dilakukan di Laboratorium Rekayasa Proses dan 

Mikrobiologi Pangan Fakultas Pertanian Universitas Muhammadiyah 

Mataram pada bulan April 2021. 
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3.4. Alat dan Bahan Penelitian 

3.4.1.  Alat Penelitian 

Adapun alat yang diguakan dalam penelitian ini adalah : 

wajan, sutil, baskom,  kompor gas, saringan, penggilis dan sendok, 

dan plastik dan pisau plastik. 

3.4.2. Bahan Penelitian 

Bahan-bahan yang digunkan dalam penelitian ini adalah: susu 

sapi, kerbau, kambing dan gula pasir. Bahan kimia yang digunakan 

untuk analisa kimia adalah akuades, larutan biuret, reagnesia Nelson, 

alkohol. 

3.5. Pelaksanaan Peneliitian 

3.5.1. Proses Pembuatan Permen Susu 

Langkah-langkah dalam pembuatan permen susu sebagai berikut 

(Koswara, 2012). 

a. Persiapan bahan  

Bahan yang digunakan alam pembuatan Permen Susu yaitu 

susu dan gula pasir. Semua bahan tersebut ditimbang berdasarkan 

resep dasar (1000 mL susu dan gula sesuai perlakuan 100 gr, 200 

gr dan 300 gr). 

b.  Penyaringan 

Susu dimasukkan ke dalam wajan dengan cara disaring, 

agar kotoran dari susu terpisah. 
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c.  Pencampuran bahan 

Setelah dilakukan proses penyaringan susu kemudian 

dimasukkan ke dalam wajan. 

d.  Pemanasan  

Adonan susu kerbau yang sudah dicampur gula sesuai 

perlakuan diaduk sampai merata diatas kompor dengan suhu dan 

waktu pemasakan, hindari adanya kegosongan dan aduk hingga 

tetus menerus. 

e.  Pengentalan 

Adonan yang telah dicampur diaduk terus menerus sampai 

mengental. 

f.  Penuangan 

Adonan yang telah diaduk sampai benar benar mengental 

dan warna adonan berubah menjadi agak coklat dan adonan 

permen tidak lengket saat dipegang. Sehingga adonan permen siap 

diangkat atau dituang.  

g. Pencetakan 

kemudian adonan permen dituangkan ke meja pencetak 

yang telah diapisi plastic agar tidak lengket saat dipegang, lalu 

diratakan dengan menggunakan roll pin agar adonan permen 

merata. 

h. Pendinginan 

Adonan yang sudah benar benar rata lalu diamkan beberapa 

menit untuk pendinginan. 
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i.  Pembentukan permen 

Adonan permen dipotong berbentuk persegi panjang dengan 

ukuran 1,5x3 cm. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 5. Diagram alir proses pembuatan Permen Susu (Koswara,2012) 
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3.6. Parameter dan Cara pengamatan 

3.6.1. Parameter 

Parameter yang diamati dalam penelitian ini meliputi: kadar 

air, kadar protein, dan gula reduksi. Sedangkan uji organoleptik 

meliputi tekstrur, aroma, rasa dan warna. 

3.6.2. Cara pengamatan  

a. Kadar Air 

Analisis kadar air selai lembaran pepaya dilakukan dengan 

metode oven (Sudarmadji, dkk., 2001): 

1) Sampel sebanyak 2,0 gram masukkan kedalam cawan porselin 

yang diketahui beratnya. 

2) Keringkan dalam oven pada suhu 100-105 oC selama6 jam. 

3) Dinginkan cawan ke dalam desikator selama 20 menit. Setelah 

dingin ditimbang berat keringnya, diulangi terus sampai di 

peroleh berat yang konstan atau selisih 0,02 gram. 

4) Kemudian hitung kadar airnya. 

5) Rumus perhitungan kadar air adalah sebagai berikur : 

Kadar Air(%) =
Berat awal-Berat Akhir (gram)

Berat Awal (gram)
x 100% 

b. Kadar Gula Reduksi 

            Uji Kadar Gula reduksi Permen Susu penentuan kadar gula 

reduksi dilakukan dengan spektrofotometri UV metode Nelson 

Somogy (Sudarmadji, 2010). Prosedur kerja sebagai berikut: 
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 a. Siapkan larutan sampel yang mempunyai kadar gula reduksi 

sekitar 2-8 mg/100 ml. Perlu diperhatikan larutan sampel ini harus 

jernih, karena itu bila dijumpai larutan sampel yang keruh atau 

berwarna perlu dilakukan penjernihan dengan penambahan Pb 

asetat.  

b. Pipet 1 ml larutan sampel yang jernih tersebut kedalam tabung 

reaksi yang jernih.  

c. Tambahkan 1ml reagensia Nelson.  

d. Kadar gula reduksi dapat ditentukan berdasarkan nilai OD 

larutan sampel dan kurva larutan standar larutan glukokosa standar. 

Adapun rumus kadar gula reduksi adalah sebagai berikut: 

 Perhitungan: Y = a + bX 

c. Kadar Protein 

Analisis kadar protein dilakukam menurut metode lowry et 

al. (1951) sebagai berikut: 

a. Sampel terlebih dahulu di encerkan 10x 

b. Sampel yang telah diencerkan diambil sebanyak 1 ml 

ditambah 10 ml akuades 

c. Sebanyak 4 ml dari sampel tersebut ditambah dengan 6 ml 

larutan biuret. 

d. Larutan didiamkan 10 menit pada suhu 370C 
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e. Kemudian menganalisis kadar proteinnya dengan membaca 

serapan pada panjang gelombang 595 nm menggunakan 

spektrofotometer UV Vis.  

3.6.3. Penilaian Organoleptik 

Uji organoleptik meliputi parameter warna, tekstur dan rasa 

yang dilakukan secara inderawi dengan menggunakan metode uji 

hedonic untuk tekstur dan rasa, sedangkan untuk warna menggunakan 

metode uji skoring dengan prosedur sebagai berikut (Rahayu, 1998). 

a. Menyiapkan sampel (permen susu) dalam piring/wadah yang telah 

diberi notasi angka tiga digit yang diacak. 

b.  Sampel diletakkan pada piring/wadah sesuai dengan notasi. 

c. Panelis terlatih minimal sebanyak 15 orang dari mahasiswa Prodi 

Teknologi Hasil Pertanian Fakultas Pertanian Universitas 

Muhammadyah Mataram diminta untuk memberikan penilaian 

terhadap warna, aroma, tekstur, dan rasa dengan mengisi formulir 

yang disediakan. Skor uji hedonik teksur, rasa dan skoring terhadap 

warna dinyatakan dalam angka 1–5. Sesuai dengan hasil pada 

Tabel 6. Hasil penelitian dikumpulkan, selanjutnya di olah menurut 

perhitungan organoleptik.  
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Tabel 6. Kriteria Penilaian Sifat Organoleptik 

Skor Warna Tekstur Aroma Rasa 

1 Putih  Sangat keras Sangat tidak suka Sangat tidak enak 

2 Cream  Keras Tidak suka Tidak enak 

3 Agak Coklat  Agak Keras Agak suka Agak enak 

4  Coklat Agak lunak Suka Enak 

5 Coklat tua  Lunak Sangat suka Sangat enak 

 

3.7. Analisis Data 

  Data hasil penelitian dianalisi menggunakan analisis keragaman 

(ANOVA) pada taraf nyata 5%. Apabila  terdapat perbedaan yang nyata, maka 

akan diuji lanjut menggunakan uji Beda Nyata Jujur (BNJ) pada taraf nyata 

(Nazir, 2013). 
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