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ABSTRAK 

Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui pengaruh ekstrak buah sirsak 

terhadap kadar abu, lemak dan uji organolpetik. Metode yang digunakan adalah 

metode eksperimental dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL) non faktorial 

dengan 4 perlakuan 5 ulangan. Perlakuan yang digunakan adalah 10% ekstrak 

buah sirsak (EBS), 5% EBS, 10% EBS, 15% EBS. Parameter yang diamatin 

adalah kadar abu, lemak dan uji organoleptik (warna, aroma, rasa dan tekstur). 

Hasil penelitian menunjukkan pengaruh nyata (P<0,05) terhadap kadar abu, 

berpengaruh sangat nyata pada lemak (P<0,01) dan berpengaruh tidak nyata pada 

uji organoleptik (P>0,05) dengan nilai masing-masing 1,1, 4,1880 dan 5,02 

(warna), 4,76 (aroma), 4,96 (rasa) dan 4,72 (tekstur). Pada pembuatan jelly susu 

kambing dengan konsentrasi ekstrak buah sirsak rata-rata memenuhi standar SNI 

3547-2-2008. 

Kata Kunci: Ekstrak Buah Sirsak, Jelly, Susu Kambing. 
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ABSTRACT 

This research was conducted to determine the effect of sour sop fruit 

extract on ash content, fat and organoleptic tests. The method used is an 

experimental method with a non-factorial Completely Randomized Design (CRD) 

with 4 treatments and 5 replicatiuns. The treatments used were 10% sour sop fruit 

extract (EBS), 5% EBS, 10% EBS and 15% EBS. The parameters observed were 

ash content, fat and organoleptic tests (color, aroma, taste and texture). The 

results showed a significant effect (P<0,05) on the ash content, which had a very 

significant effect on fat (P<0,01) and had on effect significantly on the 

organoleptic test (P>0,05) with values of 1,1, 4,1880 and 5,02 (color), 4,76 

(aroma), 4,96 (taste) and 4,72 (texture). In the manufacture of goat’s milk jelly 

with an average concentration of soursop fruit extract, it meets the standard of 

SNI 3547-2-2008. 

Keywords: Soursop Fruit Extract, Jelly, Goat’s Milk.. 
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PENDAHULUAN 

Latar Belakang 

Bahan pangan dibagi menjadi tiga bagian yaitu bahan pakan nabati, 

umum, dan hewani. Bahan pangan nabati adalah bahan pangan yang berasal dari 

tanaman atau tumbuhan yang dapat berupa akar, batang, dahan, daun, bunga, buah 

maupun semua bagian dari tubuh tanaman itu sendirisedangkan bahan pangan 

umum adalah untuk semua jenis bahan yang dapat digunakan 

sebagai bahan makanan yang bersifat aman, memiliki palatabilitas dan 

menyehatkan bagi manusia dan bahan pangan hewani adalah bahan pangan yang 

berasal dari hewan seperti ikan, daging, telur dan susu. Salah satu bahan pangan 

hewani yang banyak ditemukan dipasaran adalah susu. 

Susu adalah sekresi  kelenjar ambing dari mamalia yang sedang laktasi 

dan memiliki nilai gizi yang tinggi. Sebagai bahan pangan susu dapat digunakan 

dalam bentuk aslinya ataupun sebagai satu kesatuan, maupun dari bagian-

bagiannya. Bahan pangan ini sangat bagus dikonsumsi mulai dari anak kecil 

hingga dewasa. Kandungan nutrisinya produk ini adalah protein, lemak, mineral, 

Ca, pospor dan vitamin. Produk ini dapat diperoleh dari sapi, kerbau, kuda, unta 

dan kambing.  

Susu kambing merupakan hasil pemerahan ambing kambing. Gizi pada 

susu kambing lebih baik dari pada susu sapi. Pada setiap 100 gram susu kambing 

terdapat 3,6 gram protein, 4,2 gram lemak, 4,5 gram karbohidrat, dan 69 kalori. 

Selain itu globula lemak pada susu kambing lebih kecil dibandingkan susu sapi 

sehingga lebih mudah dihidrolisis dan diserap oleh tubuh ( Zaidemarno, 2016 ). 

Salah satu masalah pada susu kambing adalah susu mudah mengalami kerusakan 
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dan adanya aroma “prengus”. Aroma ini menyebabkan susu kambing kurang 

diminati oleh masyarakat. Salah satu usaha yang dilakukan untuk meningkatkan 

jumlah konsumsi susu kambing yaitu melalui proses pengolahan yang dilakukan 

dengan tujuan penganekaragaman pangan ( diversifikasi ). 

Diversifikasi pangan merupakan suatu proses pemilihan pangan yang 

tidak hanya tergantung pada satu jenis pangan, akan tetapi memiliki beragam 

pilihan (alternatif) terhadap berbagai bahan pilihan. Salah satu jenis bahan pangan 

pilihan yaitu protein hewani yang terdiri dari daging, telur dan susu. Salah satu 

diversifikasi produk susu adalah jelly susu.  

Jelly adalah makanan yang secara tekstur terasa setengah padat namun 

kenyal yang dibuat dari buah-buahan dan gula dengan kandungan total padatan 

minimal 65%. Jelly merupakan salah satu jenis permen yang digemari oleh 

berbagai kalangan usia, khususnya anak-anak. Menurut Malik (2010), jelly 

dengan mutu yang baik memiliki ciri-ciri yaitu berpenampilan jernih dan 

transparan, bertekstur kenyal, elastis dan manis. Produk olahan ini dapat 

ditingkatkan lagi nilai gizinya dan memperpanjang masa simpannya dengan 

penambahan antioksidan. Zat ini bisa ditemukan pada tumbuhan seperti buah 

sirsak. 

Buah sirsak (Annona muricata L.) merupakan tanaman yang bukan 

berasal dari indonesia, melainkan dari daratan Amerika Selatan. Beberapa daerah 

ataupun negara mengenal buah sirsak dengan nama yang berbeda-beda, seperti 

soursop, garviola, gunabana dan carossel. Di indonesia sendiri nama buah sirsak 

dikenal dengan nama zuursak yang berasal dari bahasa belanda. Beberapa bagian 

dari tanaman ini seperti daun, biji, buah, akar, sampai kulit batang dapat 
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digunakan sebagai obat-obatan (Mardiana dan Ratnasari, 2018). Buah sirsak juga 

memiliki kandungan karbohidrat, serat, protein, vitamin C, vitamin B, kalsium, 

magnesium, kalium, zat besi, folat, zinc dan zat antioksidan. Buah sirsak biasanya 

terkenal akan zat antioksidannya. 

Antioksidan merupakan senyawa pemberi elektron (electron donor) atau 

reduktan. Senyawa ini memiliki berat molekul yang kecil, tetapu mampu 

menginaktivasi berkembangnya reaksi oksidasi dengan cara mencegah 

terbentukinya radikal. Antioksidan juga merupakan senyawa yang dapat 

menghambat reaksi oksidasi dengan mengikat radikal bebas dan molekul yang 

sangat aktif. Senyawa antioksidan yang terdapat pada sirsak yaitu tanin, saponin, 

pitpsterol, flavonoid dan anthraquinone (Winarsi, 2007). Oleh karena itu, 

dilakukan penelitian tentang pengaruh konsentrasi penambahan ekstrak buah 

sirsak terhadap kadar abu, lemak dan uji organoleptik jelly susu kambing. 

Rumusan Masalah Penelitian 

Rumusan masalah pada penelitian ini adalah: 

1. Bagaimana pengaruh penambahan ekstrak buah sirsak terhadapkadar abu, 

lemak dan uji organoleptik jelly susu kambing ? 

2. Pada konsentrasi ekstrak buah sirsak berapakah kualitas jelly terbaik ? 

Tujuan Penelitian 

Tujuan penelitian ini adalah: 

1. Untuk mengetahui pengaruh penambahan ekstrak buah sirsak terhadap 

kadar abu, lemak dan uji organoleptik jelly susu kambing meliputi warna, 

rasa, aroma, dan tekstur. 

2. Untuk mengetahui konsentrasi ekstrak buah sirsak pada kualitas jelly susu.  
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Manfaat Penelitian 

Manfaat dari penelitian ini adalah : 

1. Memberikan informasi kepada masyarakat tentang buah ekstrak buah 

sirsak dapat digunakan sebagai bahan perasa dan pengawet alami pada 

jelly susu. 

2. Memanfaatkan ekstrak buah sirsak sebagai penambahan bahan pangan. 

3. Menciptakan peluang usaha bidang pangan sehingga dapat menjadikan 

produk yang bermanfaat bagi kesehatan masyarakat. 

Hipotesis Penelitian 

Hipotesis penelitian ini adalah penggunaan ekstrak buah sisrsak 

berpengaruh positif terhadap sifat kadar abu, lemak dan uji organoleptik (warna, 

rasa, aroma dan tekstur)padajelly susu kambing dan sesuai standar SNI. 
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TINJAUAN PUSTAKA 

Susu Kambing 

Susu adalah hasil ekskresi dari kelenjar ambing hewan mamalia atau 

mamae betina yang sehat melalui pemerahan yang sempurna dan memiliki nilai 

gizi yang tinggi seperti yaitu protein, karbohidrat, vitamin dan lemak. Susu 

merupakan makanan alami yang hampir sempurna. Sebagian besar zat gizi 

esensial ada dalam susu, di antaranya yaitu protein, kalsium, fosfor, vitamin A dan 

tiamin (vitamin B). Susu merupakan sumber kalsium paling baik, karena di 

samping kadar kalsium yang tinggi, laktosa di dalam susu memantu absorpsi susu 

di dalam saluran cerna (Almatsier, 2002). 

Menurut Haenlein (2004), susu kambing memiliki komposisi kimia lebih 

tinggi dibandingkan susu sapi karena mengandung total protein, kasein, lemak 

susu, mineral dan vitamin A lebih tinggi dari susu sapi. Susu kambing tidak 

mengandung aglutinin sehingga globula lemak susu kambing tidak mengalami 

klasterisasi dan dapat lebih mudah dicerna. Menurut Moeljanto dan Wiryanto 

(2002), lemak susu kambing merupakan sumber asam lemak rantai pendek yang 

disintetis dari kelenjar mamae yang dapat memudahkan susu kambing saat 

dicerna.  

Susu kambing belum banyak diminati oleh konsumen karena susu 

kambing memiliki aroma dan rasa yang khas sehingga susu sapi banyak diminati. 

Menurut Boychefa et al. (2011), susu kambing mengandung asam lemak volatil 

yaitu kaproat, kaprilat dan kaprat yang berkontribusi pada pembentukan rasa dan 

bau spesifik pada susu kambing. Asam lemak rantai pendek yang terkandung pada 

susu kambing mudah teroksidasi sehingga hal tersebut menimbulkan aroma khas 
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yang samapi saat ini menjadi penyebab rendahnya konsumsi susu kambing oleh 

masyarakat. 

Kandungan Gizi Susu Kambing 

Susu kambing dihasilkan oleh kambing yang sedang mengalami laktasi. 

Menurut Sarwono (2008), kambing perah dapat menghasilkan susu pada kondisi 

perawatan biasa sekitar 0,25-0,50 liter perhari, namun bila perawatannya baik 

dapat mencapai 1,50-2,00 liter perhari dengan laktasi selama 6-7 bulan. Susu 

kambing memiliki perbedaan warnaa yang lebih putih dari susu sapi karena 

memiliki kandungan vitamin A yang tidak tersusun sebagai pigmen karotenoid 

seperti pada susu sapi. Perbandingan kandungan gizi pada susu kambing dan sapi 

tersaji pada Tabel 1. 

 

Tabel 1. Kandungan Gizi Susu Sapi dan Susu Kambing 

Kandungan Susu Sapi Susu Kambing 

Protein (g)    3.3 3.6 

Lemak (g)     3.3            4.2 

Karbohidrat (g)    4.7     4.5 

Kalori (g)     61     69 

Fosfor i (g)     93     111 

Kalsium (g)    119     134 

Magnesium (g)    13      14 

Besi (g)   0.05     0.05 

Natrium (g)    49      50 

Kalium (g)   152     204 

Vitamin A (IU)  126     185 

Thiamin (mg)   0.04     0.05 

Riboflavin (mg)  0.16     0.14 

Niacin (mg)   0.08     0.28 

Vitamin B6 (mg)  0.04     0.05 

Sumber: Setiawan dan Tanius, Jakarta (2002) 

Jelly (Permen Jelly) 

Definisi permen jelly menurut SNI 3547.2-2008 adalah kembang gula 

bertekstur lunak, yang diproses dengan penambahan komponen hidrokoloid 
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seperti agar, gum, pectin, pati, karagenan, gelatin dan lain-lain. Bahan tambahan 

tersebut digunakan untuk modifikasi tekstur sehingga menghasilkan produk yang 

kenyal, harus dicetak dan dilakukan aging telebih dahulu sebelum dikemas. Syarat 

mutu permen jelly menurut Standar Nasional Indonesia disajikan dalam Tabel 2. 

 

Tabel 2. Syarat Mutu Permen Jelly (SNI 3547.2-2008) 

No  Kriteria Uji Satuan Syarat Mutu 

1 Keadaan 

Bau Normal 

Rasa Normal 

Warna Normal 

Tekstur Normal 

2  Kadar air % fraksi massa Maks. 20 

3             Kadar abu % fraksi massa   Maks.  3 

4             Kadar gula reduksi % fraksi massa               Maks. 25 

5             Sakarosa % fraksi massa        Min.   27 

6             Cemara logam 

Timbal (Pb)                     mg/kg                    Maks.  2 

Tembaga (Cu)                 mg/kg                               Maks.  2 

Timah (Sn)                      mg/kg                               Maks.  4 

Raksa                               mg/kg   Maks.  0,03 

7             Cemara Arsen (As)                mg/kg   Maks. 10 

8             Cemara mikroba 

Angka lengkap total        koloni/g                    Maks. 5x10
4
 

Bakteri coliform              APM/g                             Maks. 20 

E.colikoloni/g < 3 

Staphylococcus aureus    koloni/g                           Maks. 1x10
2
 

Salmonella                      Negatif/25g 

Kapang/Khamir               koloni/g          Maks. 1x10
2
 

Sumber: Standar Nasional Indonesia (2008) 

Jelly adalah salah satu permen lunak yang digemari oleh berbagai 

kalangan usia, kususnya anak-anak. Umumnya jelly terbuat dari sari buah, air dan 

bahan membentuk gel, sehingga berpenampakan jernih transparan serta 

mempunyai tekstur dengan kekenyalan tertentu. Untuk mengolah sari buah 

menjadi jelly dilakukan dengan cara mendidihkan campuran gula, sari buah dan 

penambahan gelling agentagar diperoleh tektur yang kenyal dan penampilan yang 
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transparan (Isnanda et al, 2010).Adapun jenis-jenis permen yang utama dapat 

dilihat pada Tabel 3. 

 

Tabel 3. Jenis-jenis Permen Yang Utama 

 Sifat Tekstur Contoh 

 Permen berkristal : 

a. Kristal besar                                   Rock candy 

b. Kristal kecil                                   Fondant, fudge 

Permen non Kristal  

(amorpous, bening) : 

a. Hard candies                                  Sour ball, butterscotch 

b. Brittles                                           Peanut brittles 

c. Chewy candies                              Caramel, taffy 

d. Gummy candies                            Marshmallow, jellies, gum drops 
Sumber: Koswara (2009) 

Buah Sirsak 

Tanaman sirsak merupakan salah satu tanaman yang termasuk dalam 

keanekaragaman hayati di Indonesia. Tanaman ini ditanam secara komersial untuk 

diambil daging buahnya. Tanamn ini tumbuh dengan baik pada daerah yang 

mempunyai ketinggian  kurang dari 1000 meter di atas permukaan laut. Namun 

sirsak sendiri berasal dari bahasa belanda ‘Zuurzak’ yang berarti kantung yang 

asam. 

Tanaman sirsak memiliki tinggi pohon sekitar 5-6 meter dengan batang 

berwarna coklat berkayu, bulat dan bercabang. Daun tanaman sirsak berbentuk 

telur atau lanset, ujung runcing, tepi rata, pangkal meruncing, pertulangan 

menyirip, panjang tangkai 5 mm dan hijau kekuningan. Buang pada buah sirsak 

terletak pada batang, daun kelopak kecil, kuning keputih-putihan dan benang sari 

banyak berambut. Daging buah sirsak berwarna putih dan memiliki biji berwarna 

hitam. Akar dari pohon buah sirsak berwarna coklat muda dan bulat dengan 

perakaran tunggal (Meiyanto, 2005). 
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Menurut Tjitrosoepomo (1994), kedudukan taksonomi dari tanaman 

sirsak yaitu : 

Kingdom  : Plantae 

Divisi  : Magnoliophyta 

Class  : Magnoliopsida 

Ordo  : Magnoliales 

Family  : Annonacea 

Genus  : Annona 

Spesies  : Annona muricata Linn 

 

Buah sirsak terdiri atas 67,5% daging buah yang dapat dimakan, 20% 

kulit, 8,5% biji dan 4% empulur. Biji pada tanaman sirsak bersifat racun dan dapat 

dimanfaatkan sebagai insektisida alami, sedangkan daun sirsak dapat bermanfaat 

dalam menghambat pertumbuhan sel kanker dengan menginduksi apoptosis, 

analgetik, anti disentri, anti asam, antihelmitic, dilatasi pembuluh darah darah, 

menstimulasi pencernaan dan mengurangi depresi. Batang dan daun memiliki 

kandungan zat annonaceous acetogeninsyang menunjukkan sitotoksi aktif 

melawan sel kanker, selain mengandung zat annonaceous acetogein, terdapat 

kandungan flavonoid, tanin dan saponin pada ekstrak buah sirsak, yang berfungsi 

dalam menghambat pertumbuhan tumor. Selain sifat anti kanker, sirsak juga 

memiliki sifat anti bakteri, anti jamur dan efektif dalam melawan berbagai jenis 

parasite atau cacing, bahkan sirsak dapat mengobati tekanan darah tinggi, depresi 

dan stress (Komansilan et al., 2012). Sirsak (Annona muricata Linn) merupakan 

salah satu tanaman yang memiliki kandungan antioksidan tinggi terutama pada 
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daun dan buahnya. Menurut USDA (2012), buah sirsak mengandung kadar air 

sebanyak 81,6 gram, pH sebesar 2,0, dengan demikian semakin tinggi 

perbandingan buah sirsak yang ditambahkan akan menyebabkan pH semakin 

asam. 

Menurut Ashari (2008), buah sirsak mengandung asam-asam organik 

yaitu asam malat, asam sitrat dan asam isositrat yang dapat menyebabkan rasa 

asam. Keadaan asam tersebut akan menyebabkan rendahnya pH dari buah sirsak. 

Buah sirsak sangat terkenal memiliki antioksidan yang tinggi dikarenakan 

terdapat kandungan asam askorbat. Vitamin C atau asam askorbat mempunyai 

rumus molekul C6H8O6 Asam askorbat sangat mudah teroksidasi menjadi asam L-

Dehidro askorbat yang masih mempunyai keaktifan sebagai Vitamin C. Asam L-

dehidro askorbat secara kimia sangat labil dan dapat mengalami perubahan lebih 

lanjut menjadi asam L-diketogulonat yang tidak memiliki keaktifan Vitamin C 

lagi (Andarwulan, 1992). 

 

Tabel 4. Komposisi Kimia Buah Sirak Setiap 100 gram Bahan 

Komposisi Kimia  Jumlah 

Air (g) 81.70 

Protein (g) 1.00 

Lemak (g) 0.30 

Karbohidrat (g) 16.30 

Energi (kal) 65.00 

Kalsium (mg) 14.00 

Pospor (mg) 27.00 

Besi (mg) 0.60 

Vitamin A (SI) 10.00 

Vitamin C (mg) 20.00 

Vitamin B1 0.07 

Sumber: Departemen Kesehatan RI (1992). 

Manfaat antioksidan bagi tubuh adalah untuk melindungi sel-sel dari 

kerusakan akibat radikal bebas. Untuk bisa memperoleh manfaat tersebut, perlu 
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mengonsumsi beragam sumber makanan yang mengandung antioksidan. Radikal 

bebas adalah zat yang terbentuk secara alami saat terjadi proses metabolisme di 

dalam tubuh. Selain itu, zat ini juga bisa berasal dari luar tubuh, misalnya dari 

polusi, asap rokok, pestisida, atau obat-obatan. Radikal bebas dapat merusak 

susunan DNA sel, meningkatkan kadar kolesterol jahat di dalam tubuh, 

menyebabkan peradangan, dan melemahkan daya tahan tubuh.Paparan radikal 

bebas secara berlebihan dan terus-menerus bisa meningkatkan risiko terjadinya 

penuaan dini dan beberapa penyakit, seperti penyakit jantung, kanker, 

dan demensia. Sering terpapar radikal bebas juga bisa membuattubuh rentan sakit-

sakitan dan lebih berisiko terkena katarak. 

Oleh sebab itu, tubuh memerlukan antioksidan untuk melawan efek dari 

paparan radikal bebas. Beberapa zat yang memiliki sifat antioksidan adalah 

flavonoid, polifenol, beta karoten, lutein, likopen, selenium, zinc, antosianin (zat 

warna pada buah dan sayur), serta vitamin A, vitamin C dan vitamin E. Beberapa 

penelitian menyebutkan bahwa vitamin D juga diduga memiliki efek antioksidan, 

namun hal ini masih perlu dibuktikan lebih lanjut. 

Gelatin 

Gelatin merupakan gelling agent dari kolagen pada kulit, tulang, dan 

kasein tulang. Gelatin adalah protein yang larut, diperoleh melalui hidrolisis 

parsial dari bahan yang tinggi akan kandungan kolagen seperti kulit dan tulang 

baik pada babi, sapi, ikan, atau hewan lainnya (Hastuti et al., 2007). Gelatin 

dalam bentuk bubuk, memiliki kadar air 8-12% tinggi akan kandungan protein 

sekitar 84-86%, mineral 2-4%, dan hampir tidak mengandung lemak (Hastuti et 

al., 2007). Gelatin dibedakan menjadi dua tipe, gelatin tipe A dibuat dari kulit 

https://www.alodokter.com/radikal-bebas-pemicu-penyakit-kronis
https://www.alodokter.com/kanker
https://www.alodokter.com/demensia
https://www.alodokter.com/?p=718648
https://www.alodokter.com/?p=718648
https://www.alodokter.com/menelusuri-efektivitas-beberapa-jenis-obat-katarak
https://www.alodokter.com/antioksidan-sebagai-senjata-melawan-radikal-bebas
https://www.alodokter.com/utamakan-beta-karoten-alami-untuk-mata-dan-tubuh-sehat
https://www.alodokter.com/simak-manfaat-likopen-bagi-kesehatan-tubuh
https://www.alodokter.com/peran-vitamin-e-dalam-menghadapi-infeksi-virus-dan-bakteri
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hewan muda yang proses pelunakannya berlangsung cepat dengan melakukan 

perendaman dalam asam dan gelatin tipe B berbahan baku dari tulang atau kulit 

hewan tua yang proses perendamannya berlangsung lebih lama menggunakan 

larutan basa (Lesmana et al., 2008). Sifat gelatin yaitu tidak berbau, tidak berasa, 

larut dalam air, asam asetat dan pelarut alkohol seperti gliserol, propilen glikol, 

manitol dan sorbitol, tidak larut dalam alkohol, aseton, karbon tetraklorida, 

benzena, petroleum eter dan pelarut organik lainnya.  

Penambahan gelatin dalam pembuatan permen lunak berkisar antara 7-

9%, apabila penambahannya terlalu rendah akan menghasilkan tekstur remah dan 

sebaliknya apabila penambahannya terlalu banyak menyebabkan tekstur menjadi 

gumming dan elastis (Whistler et al., 1993). Gel yang terbentuk oleh gelatin 

terjadi karena pemanasan menyebabkan denaturasi protein menjadi polipeptida 

dengan lipatan terbuka, polipeptida dengan lipatan terbuka kemudian bergabung 

membentuk jalinan yang disebut matriks yang memerangkap air 

didalamnyamenjadi matriks yang kokoh (Ward et al., 1997 dalam Lesmana et 

al.,2008). Penambahan gelatin dalam pembuatan permen jelly berfungsi untuk 

menghambat kristalisasi gula, gelling agent yang bersifat reversible yaitu saat 

dipanaskan akan mencair dan apabila didinginkan akan membentuk gel serta 

mengubah sifat fisik dan kimia produk permen tersebut (Rahmi et al., 2012). 

Sukrosa (Gula) 

Sukrosa termasuk golongan karbohidrat, rasanya manis, berwarna putih, 

higroskopis, dan larut dalam air. Sukrosa termasuk dalam golongan disakarida 

yang terdiri dari glukosa dan fruktosa.Sukrosa merupakan bahan dasar pembuatan 

permen sebagai pemanis dan sumber padatan (Daniela et al., 2015). 
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 Sukrosa jika dipanaskan akan membentuk cairan jernih yang kemudian 

berubah warna menjadi kecoklatan akibat terbentuk karamel (Koswara, 2009). 

Tekstur permen semakin bertambah keras seiring bertambahnya konsentrasi gula. 

Konsentrasi sukrosa yang terlalu tinggi membuat tekstur permen semakin keras, 

sebaliknya konsentrasi yang terlalu rendah, membuat tekstur permen menjadi 

kurang keras, mudah meleleh, dan lengket sehingga menurunkan mutu dan 

penerimaan permen (Daniela et al., 2015). Penggunaan sukrosa pada pembuatan 

permen jelly digunakan sebagai bahan utama yang memberikan rasa, aroma, dan 

tekstur permen yang khas. Penambahan sukrosa membuat gel lebih kokoh 

terhadap kerusakan mekanik (Winarno, 2004). 

Ekstraksi 

Ekstraksi merupakan teknik penarikan kandungan kimia yang dapat larut 

sehingga terpisah dari kandungan atau bahan yang tidak larut dalam pelarut cair. 

Hasil yang didapat dari proses ekstraksi didamakan ekstrak atau sediaan 

kentalyang diperoleh dari mengekstraksi zat aktif yang dimiliki simplisia rupa 

sampai hasil yang diinginkan. Cairan penyari yang biasa digunakan untuk ektraksi 

adalah air, etanol dan etanol air atau eter (Ditjen POM, 2000).Ekstrak adalah 

sediaan pekat yang diperoleh dengan mengekstraksi zat aktif dari simplisia nabati 

atau hewani. Kemudian, semua atau hamper semua 19 pelarut diuapkan dan 

massa atau serbuk yang tersisa diperlakukan sedemikian rupa hingga memenuhi 

baku yang telah ditetapkan (Ansel, 1989). Ekstraksi menggunakan pelarut 

menjadi 2 cara, yaitu (Ditjen POM, 2000):  
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1. Cara dingin Ekstraksi menggunakan pelarut dengan cara dingin terdiri dari : 

a. Maserasi, maserasi merupakan proses pengektraksian simplisia dengan 

menggunakan pelarut dengan beberapa kali pengocokan atau pengadukan pada 

temperature ruangan.  

b. Perkolasi, perkolasi proses ini terdiri dari tahapan pengembahangan bahan, 

tahap maserasi antara, tahap perlokasi sebenarnya atau tahap penetasan ekstrak 

dan ditampung terus menerus sampai diperoleh ekstrak yang diinginkan 

(perkolat).  

2. Cara panas Ekstraksi menggunakan pelarut dengan cara panas terdiri dari 

sebagai berikut : 

a. Refluks, ekstraksi dengan cara refluks menggunakan pelarut pada temperature 

titik didihnya selama waktu tertentu, dan dengan jumlah pelarut yang terbatas dan 

relative konstan dengan adanya pendingin balik.  

b. Sokletasi, dalam sokletasi, digunakan alat khusus dehingga terjadi ektraksi 

kontiniu dengan jumlah pelarut yang konstan dengan adanya pendingin balik. 

c. Digesti, digesti adalah maserasi kontinu pada suhu yang tinggi daripada suhu 

kamar (40-50°C). 

d. Infus, pelarut yang digunakan pada proses infus adalah pelarut air dengan 

temperature penangas air (bejana infus tercelup dalam panangas air mendidih, 

temperature terukur 96-98°C) selama waktu tertentu (15-20 menit). 

e. Dekok, dekok adalah infus pada waktu yang lebih lama (30 menit) dengan 

temperature mencapai titik didih air (Ditjen POM, 2000). 
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Kadar Abu 

Kadar abu merupakan campuran dari komponen anorganik atau mineral 

yang terdapat pada suatu bahan pangan. Bahan pangan terdiri dari 96% bahan 

anorganik dan air, sedangkan sisinya merupakan unsur-unsur mineral. Unsur juga 

dikenal sebagai zat organik atau kadar abu. Kadar abu tersebut dapat 

menunjukkan total mineral dalam suatu bahan pangan. Bahan-bahan organik 

dalam proses pembakaran akan terbakar tetapi komponen anorganik tidak, karena 

itulah disebut sebagai kadar abu (Zahro, 2013). 

Kadar abu ada hubungannya dengan mineral suatu bahan. Mineral yang 

terdapat dalam suatu bahan dapat merupakan dua macam garam yaitu garam 

organik dan anorganik. Yang termasuk dalam garam organik misalnya garam-

garam asam mallat, oksalat, asetat dan pektat. Sedangkan garam anorganik antara 

lain dalam bentuk garam fosfat. Karbonat, khlorida, sulfat, dan nitrat (Sudarmadji, 

1989). 

Lemak 

Lemak adalah salah satu komponen makanan multifungsi yang sangat 

penting untuk kehidupan. Selain memiliki sisi positif, lemak juga mempunyai sisi 

negatif terhadap kesehatan. Fungsi lemak dalam tubuh antara lain sebagai sumber 

energi, bagian dari membran sel, mediator aktifitas biologis antar sel, isolator 

dalam menjaga keseijmbangan suhu tubuh, pelindung organ-organ tubuh serta 

pelarut vitamin A, D, E dan K. Penambahan lemak dalam makanan memberikan 

efek rasa lezat dan tekstur makanan menjadi lembut serta gurih. Didalam tubuh, 

lemak menghasilkan energi dua kali lebih banyak dibandingkan dengan protein 
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dan karbohidrat, yaitu 9 Kkal/gram lemak yang dikonsumsi (Marcel Dekker, 

1996) 

Komponen dasar lemak adalah asam lemak dan gliserol yang diperoleh 

dari hasil hidrolisis lemak, minyak maupun senyawa lipid lainnya. Asam lemak 

pembentuk lemak dapat dibedakan berdasarkan jumblah atom C (karbon), ada 

atau tidaknya ikatan rangkap, jumlah ikatan rangkap serta letak ikatan rangkap. 

Berdasarkan struktur kimianya, asam lemak dibedakan menjadi asam lemak jenuh 

(saturated fatty acid/SFA) yaitu asam lemak yang tidak memiliki ikatan rangkap. 

Sedangkan asam lemak yang memiliki ikatan rangkap disebut sebagai asam lemak 

jenuh (unsaturated fatty acid), dibedakan menjadi Mono Unsaturated Fatty Acid 

(MUFA) memiliki 1 (satu) ikatan rangkap, dan Poly Unsaturated Fatty Acid 

(PUFA) dengan 1 atau lebih ikatan rangkap (Sartika, 2008). 

Uji Organoleptik 

Evaluasi sensori atau organoleptik adalah ilmu pengetahuan yang 

menggunakan indera manusia untuk mengukur rasa, aroma, penampakan dan 

tekstur pada produk pangan.Penerimaan konsumen terhadap suatu produk diawali 

dengan penilaian terhadap rasa, tekstur dan penampakan. Oleh karena itu, pada 

akhir yang dituju adalah penerimaan terhadap konsumen, maka uji organoleptik 

yang menggunakan panelis (pencicip yang terlatih) dianggap yang paling peka 

oleh sebab itu sering digunakan dalam menilai mutu berbagai jenis makanan 

untuk mengukur daya simpan atau dengan kata lain dengan menentukan tanggal 

kadaluarsa makanan. Pendekatan dengan penilaian organoleptik dianggap paling 

praktis dan lebih murah (Syukri, 2003 dalam Dennis, 2012). 
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1. Warna 

Warna merupakan kesan pertama yang dijumpai panelis sebelum 

mengenali rangsangan lainya. Warna sangat berpengaruh pada setiap makanan 

sehingga warna yang menarik akan mempengaruhi penerimaan konsumen. Selain 

itu warna juga dapat memberikan petunjuk mengenai terjadinya perubahan kimia 

dalam makanan seperti pencoklatan dan karamelisasi(De Man, 1997 dalam 

Mustar, 2013). 

2. Aroma 

Aroma merupakan salah satu parameter penilaian organoleptik terhadap 

suatu produk.Salah satu yang dapat mempengaruhi aroma daging masak yaitu 

temperatur pemasakan.Pada umumnya aroma yang diterima oleh hidung dan otak 

merupakan berbagai ramuan atau campuran empat bahan utama yaitu harum, 

asam, tengik dan hangus (Winarno, 2004 dalam Ranti, 2016). 

3. Rasa 

Rasa pada suatu makanan merupakan faktor yang turut menentukan daya 

terima konsumen. Rasa dipengaruhi oleh beberapa faktor yaitu suhu, konsentrasi, 

senyawa kimia dan interaksi dengan komponen rasa yang lain. Rasa makanan 

merupakan faktor kedua yang menentukan cita rasa makanan setelah penampilan 

atau warna dari suatu makanan. Apabila penampilan makanan yang disajikan 

merangsang saraf melalui indera penglihatan sehingga mampu membangkitkan 

selera untuk mencicipi makanan itu, maka pada tahap selanjutnya rasa 

makanantersebut yang akan menentukan oleh rangsangan terhadap penciuman dan 

indera perasa (Winarno, 1997 dalam Suhan, 2014). 
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Daya penerimaan suatu makanan ditentukan oleh rangsangan yang 

ditimbulkan oleh makanan melalui indera penglihatan, perasa, penciuman dan 

pengecap bahkan pendengar. Cita rasa makanan mencakup dua aspek utama yakni 

penampilan makanan sewaktu dihidangkan dan rasa makanan pada saat 

dimakan.Kedua aspek tersebut sangat penting untuk diperhatikan supaya dapat 

mengahasilkan makanan yang memuaskan konsumen.Walaupun demikian, faktor 

utama yang akhirnya mempengaruhi daya terima terhadap makanan yaitu 

rangsangan cita rasa yang ditimbulkan oleh makanan itu sehingga sangat penting 

untuk penilaian cita rasa terhadap penerimaan konsumen.Rasa merupakan faktor 

yang sangat penting bagi konsumen dalam memutuskan untuk menerima atau 

menolak suatu produk makanan. Meskipun parameter lainnya baik, jika rasa tidak 

enak maka produk akan ditolak atau tidak diterima oleh konsumen (Mustar, 

2013). 

4. Tekstur 

Tekstur merupakan halus atau tidaknya suatu irisan pada saat disentuh 

dengan jari oleh panelis. Aspek yang dinilai pada kriteria tekstur yaitu kasar atau 

halusnya suatu produk yang dihasilkan. Tekstur suatu bahan makanan dapat 

dipengaruhi oleh kadar air, kandungan lemak serta jenis dan jumlah karbohidrat 

atau proteinnya (Winarno, 1997 dalam Ichya’uddin, 2014). 
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MATERI DAN METODE 

Tempat dan Waktu Penelitian 

Penelitian ini telahdilaksanakan di Laboratorium Kimia Organik dan 

Laboratorium Mikrobiologi Fakultas Matematika dan Ilmu Pengetahuan Alam 

Universitas Sumatera Utara Medan dan Balai Riset dan Standardisasi Industri 

Medan pada bulan Juni 2021 sampai Juli 2021. 

Alat dan Bahan Penelitian 

Alat yang digunakan adalah timbangan, gelas piala, kaca arloji, cawan 

porselen, tanur, eksikator, blender, pisau, saringan, alumunium foil,wadah plastik, 

gelas kimia, baskom, erlemeyer, kertas saring, labu ukur, labu lemak, soxhlet dan 

neraca analitik. 

Bahan yang digunakan adalah aquades, batu didih, HCl 25%, heksana, 

etanol 96%, susu kambing, gelatin sapi, gula pasir, dan  buah sirsak. 

Metode Penelitian 

Metode penelitian yang digunakan adalah metode eksperimental dengan 

rancangan acak lengkap (RAL), dengan taraf 4 perlakuan. Perlakuan yang 

diberikan adalah sebagai berikut : 

a. Taraf perlakuan penambahan ekstrak buah sirsak ada 4 yaitu:  

P0 =0%(kontrol) 

P1 =5% ekstrak buah sirsak 

P2 =10% ekstrak buah sirsak 

P3 =15% ekstrak buah sirsak 

b. Jumlah ulangan (Hanafiah., 2014) 

t(n-1)  ≥ 15 
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4(n-1) ≥ 15 

4n-4    ≥ 15 

4n       ≥ 4 + 15 

n         ≥  

n         ≥ 4.75 (5 ulangan) 

Analisa Data 

Metode analisa data yang digunakan dalam penelitian ini adalah 

Rancangan Acak Lengkap (RAL), dengan rumus matematika (Steel da Tonie, 

1991) : 

Yij = µ + Ti + Ɛij 

Keterangan:  

Yij  = Nilai pengamatan pada perlakuan ke i, ulangan ke j 

µ = Nilai tengah umum 

Ti = Pengaruh perlakuan ke i  

Σij       = Pengaruh acak (kesalahan  percobaan) pada perlakuan ke i dan ulangan 

ke j  

  

Selanjutnya data dianalisis menggunakan Tabel ANOVA. Apabila 

ditemukan perbedaan yang nyata maka dicari nilai koefisien keragaman untuk 

menentukan uji lanjut yang digunakan (Rochiman, 2010). 

Parameter yang Diamati 

Parameter yang diamati dari penelitian ini adalah kadar abu, lemak dan 

uji organoleptik. 
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PELAKSANAAN PENELITIAN 

Penelitian ini diawali dengan persiapan bahan pembuatan jelly susu 

kambing seperti : pembelian bahan-bahan yang digunakan dan pencarian 

laboratorium parameter. Proses selanjutnya yang dilakukan adalah pembuatan 

ekstrak buah sirsak (Annona muricata L). 

Pembuatan Ekstrak Buah Sirsak ( Annona muricata L) 

Daging buah sirsak sebanyak 5 kg dipisahkan dari kulit dan bijinya 

kemudian diuapkan selama 5 menit. Selanjutnya direndam didalam 5L etanol 96% 

selama 2 hari dalam botol kaca coklat dilapisi alumunium foil. Dilakukan 

pengadukan setiap 6 jam selama perendaman. Lalu disaring dengan kain tipis, 

filtrat disimpan dalam botol kaca coklat lain. Residu dimaserasi kembali dengan 

5L etanol 96% selama 1 hari, disaring dengan kain tipis lagi. Kedua filtrat yang 

sudah diperoleh dicampurkan kemudian dihomogenkan. Setelah itu pelarut 

ekstrak di uapkan menggunakan rotary evaporator pada suhu 40
0
C dan di vacum 

dryer agar diperoleh ekstrak kental. Ekstrak siap digunakan (Prasetyorini et al., 

2014). 

Pembuatan Jelly Susu Kambing 

Komposisi pembuat jelly susu kambing pada penelitian ini seperti pada 

Tabel 5. Di bawah ini. 

Tabel 5. Komposisi Pembuatan Jelly Susu Kambing Dengan Ekstrak Buah Sirsak 

 P0 (0%) P1 (5%) P2 (10%) P3 (15%) 

Ekstrak buah sirsak ( ml ) 0 15 30 45 

Susu kambing ( liter ) 1500 1500 1500 1500 

Gula ( gram ) 20 20 20 20 

Gelatin ( gram ) 150 150 150 150 

Keterangan : Persentase ekstrak buah sirsak diperoleh dari total susu kambing 

yang digunakan. 
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Tahapan pembuatan jelly susu kambing dengan ekstrak buah sirsak 

(Modifikasi Achumi et al., 2018) adalah sebagai berikut : 

1. Susu dipasteurisasi selama 30 menit dalam suhu 69°C.  

2. Setelah susu dingin gelatin dicampurkan hingga homogen. 

3. Gula ditambahkan dan dihomogenkan kemudian dimasak hingga 

mengental dengan suhu 90°C. 

4. Susu didinginkan hingga 37°C. 

5. Lalu dicampurkan dengan ekstrak buah sirsak sebanyak 5%, 10%, 15% 

diaduk hingga homogen. 

6. Dituangkan kedalam cetakan dan didiamkan pada suhu ruang selama 1 

jam. 

7. Kemudian didinginkan pada suhu 5°C selama 24 jam. 

8. Jelly susu kambing ekstrak buah sirsak telah selesai (Modifikasi Achumi, 

dkk., 2018) 

Kadar Abu 

2 gram ditimbang sampel kemudian dimasukan kedalam sebuah cawan 

porselen ( platina ) yang telah diketahui bobotnya, untuk contoh cairan uapkan 

diatas penangas air sampai kering. Kemudian diarangkan diatas nyala 

pembakaran, lalu diabukan dalam tanur listrik pada suhu maksimum 550°C 

sampai pengabuan sempurna (sesekali-kali) pintu tanur dibuka sedikit, agar 

oksigen masuk. Selanjutnya, didinginkan dalam desikator, lalu ditimbang sampai 

bobot tetap (SNI 01, 2891-1992). 
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Lemak 

2 gram ditimbang sampel kemudian dimasukan ke dalam gelas piala. HCl 

25% ditimbang 30 ml dan 20 ml aquades serta beberapa butir batu didih. Gelas 

piala ditutup  dengan kaca arloji dan didihkan selama 15 menit. Kemudian, 

disaring dalam keadaan panas dan dicuci dengan air panas hingga tidak bereaksi 

asam lagi. Kertas saring dikeringkan berikut lisinya pada suhu 100 - 105°C.  

Kertas saring dimasukan kedalam pembukus (paper thimble) dan diekstrak 

dengan heksana atau pelarut lemak lainnya 3 jam pada suhu lebih kurang 80°C. 

Larutan disaring heksana atau pelarut lemak lainnya dan dikeringkan. 

Selanjutnya, didinginkan dan ditimbang, proses pengeringan ini diulangi hingga 

tercapai bobot tetap (SNI 01, 2891-1992). 

Uji Organoleptik 

Uji organoleptik yang diujikan adalah uji hedonik dengan 6 skala yaitu 

amat sangat suka, sangat suka, suka, agak suka, netral dan tidak suka untuk warna, 

aroma, rasa dan tekstur. Adapun skala uji hedonik dapat dilihat pada Tabel 5. 

 

Tabel 6. Skala Hidonik 

Skala Hedonik Skala Numerik 

Sangat suka 6 

Suka 5 

Agak suka 4 

Biasa 3 

Tidak suka 2 

Sangat tidak suka 1 

6 Skala Hedonik 

 

Prosedur untuk pengujian organoleptik adalah sebagai berikut : 

a. Menentukan panelis ( panelis tidak terlatih ) sebanyak 25 orang. 
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b. Sampel dipersiapkan sesuai jumlah panelis (25 orang) yang masing-

masing sudah diberikan kode. 

c. Dilakukan pengacakan sampel. 

d. Blangko diberikan kepada masing-masing panelis. 

e. Panelis melakukan penilaian terhadap sampe yang sudah disiapkan dimeja 

uji. 

f. Data hasil blangko direkap dan dikonversi menjadi angka. 

g. Dilakukan analisis data. 
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Gambar 1. Diagram Alir Pembuatan Permen Jelly Susu Kambing 

Setelah susu dingin, 

gelatin dicampurkan aduh 

hingga homogen 

Ditambahkan gula dan 

dihomogenkan, dimasak 

hingga mengental dengan 

suhu 90°C selama 3 menit 

Sirsak dicuci 

dengan air 

bersih 

Pengupasan kulit dan 

pisahkan daging buah dengan 

biji, daging buah dihancurkan 

Ekstrak buah 

sirsak 

Dicampurkan 0%, 5%, 

10%, dan 15% 

Penuangan kedalam 

cetakan /loyang dan 

diamkan  dengan suhu 

ruang selama 1 jam 

Ekstraksi Susu kambing 

dipasteurisasi selama 30 

menit dengan suhu 69°C 

Maserasi dengan etanol 

98% selama 3 x 24 jam 

Didinginkan 

hingga 37°C 

Pendinginan suhu 5°C 

selama 24 jam 

Jelly susu kambing 

Analisa Laboratorium 

Uji Organoleptik 

Kalsium 

Laktosa  
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HASIL PENELITIAN 

Rekapitulasi Hasil Penelitian 

Rekapitulasi dari pengaruh konsentrasi ekstrak buah sirsak terhadap 

kadar abu, lemak dan uji organoleptik (warna, aroma, rasa dan tekstur) pada jelly 

susu kambing dapat dilihat pada Tabel 7. 

 

Tabel 7. Rekapitulasi Pengaruh Ekstrak Buah Sirsak Terhadap Kadar Abu, Lemak 

dan Uji Organoleptik Jelly Susu Kambing 

Perlakuan Kadar 

Abu(%) 

Lemak 

(%) 

Uji Organoleptik 

Warna Rasa Aroma Tekstur 

P0 (0%) 0,736
a 

4,6264
A 

4,6 4,28 4,48 4,6 

P1 (5%) 0,952
b 

4,7102
B 

4,8 4,64 4,72 4,64 

P2 (10%) 1,028
b 

4,1880
C 

5,02 4,96 4,76 4,72 

P3 (15%) 1,1
c 

3,5982
C 

4,88 4,84 4,72 4,72 

Ket : Superskrip yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan perbedaan 

yang nyata (P<0,05) 

 

Kadar Abu 

Rata-rata kadar abu jelly susu kambing dengan penambahan ekstrak buah 

sirsak seperti dapat dilihat pada Tabel 8 dan Gambar 2. 

Tabel 8. Data Rata-rata dan Analisis Sidik Ragam Kadar Abu Ekstrak Buah 

Sirsak Dengan Konsentrasi Yang Berbeda Pada Jelly Susu Kambing 

Perlakuan Ulangan  Jumlah Rata-rata% 

1 2 3 4 5 

P0 0,80 0,80 0,70 0,75 0,63 3,68 0,736
a 

P1 0,98 1,01 0,92 0,92 0,93 4,76 0,952
b 

P2 1,04 1,01 1,01 1,02 1,06 5,14 1,028
b 

P3 1,11 1,12 1,20 1,11 0,96 5,5 1,1
c 

      19,12  
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Gambar 2. Grafik Hasil Kadar Abu Jelly Susu Kambing 

Berdasarkan hasil analisa kadar abu terendah pada P0 yaitu 0,736 

kemudian meningkat pada P1 = 0,952 dan P2 = 1,028 dan kadar abu yang paling 

tinggi yaitu pada P3 yaitu 1,1. Setelah dilakukan analisa sidik ragam 

menunjukkan perbedaan yang nyata (P<0,05) dan berdasarkan nilai KK, analisa 

data dilanjutkan dengan uji lanjut BNT dengan hasil P0 berbeda nyata dengan P1, 

P2 dan P3, sedangkan P1 dan P2 berbeda tidak nyata (P>0,05). 

Lemak 

Rata-rata lemak jelly susu kambing dengan penambahan ekstrak buah 

sirsak seperti dapat dilihat pada Tabel 9 dan Gambar 3. 

Tabel 9. Data Rata-rata dan Analisis Sidik Ragam Lemak Ekstrak Buah Sirsak 

Dengan Konsentrasi yang Berbeda Pada Jelly Susu Kambing 

Perlakuan Ulangan % Jumlah Rata-rata 

1 2 3 4 5 

P0 4,722 4,727 4,630 4,297 4,756 23,132 4,6264
a 

P1 4,646 4,655 4,777 4,624 4,849 23,551 4,7102
b 

P2 4,276 4,274 4,285 4,076 4,029 20,940 4,1880
c 

P3 3,651 3,676 3,354 3,669 3,641 17,991 3,5982
c 

      85,614  
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Gambar 3. Grafik Hasil Lemak Jelly Susu Kambing 

Berdasarkan hasil analisa lemak terendah pada P3 yaitu 3,5982 kemudian 

meningkat pada P2 = 4,1880 dan P0 = 4,6264 dan lemak yang paling tinggi yaitu 

pada P1 yaitu 4,7102. Setelah dilakukan analisa sisik ragam menunjukkan 

perbedaan yang nyata (P<0,05) dan berdasarkan nilai KK, analisa data dilanjutkan 

dengan uji lanjut BNT dengan hasil P0 berbeda nyata (P<0,05) dengan P1, P2 dan 

P3, sedangkan P2 dan P3 berbeda tidak nyata (P>0,05). 

Uji Organoleptik 

Hasil penilaian uji organoleptik yang diujikan adalah uji hedonik oleh 

panelis terhadap jelly susu kambing ekstrak buah sirsak dapat dilihat pada gambar 

dibawah ini : 

1. Warna 

Rata-rata warna jelly susu kambing dengan penambahan ekstrak buah 

sirsak seperti dapat dilihat pada Tabel 10 dan Gambar 4. 
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Tabel 10. Data Rata-rata dan Analisis Sidik Ragam Warna Ekstrak Buah Sirsak 

Dengan Konsentrasi Yang Berbeda Pada Jelly Susu Kambing 

Perlakuan Ulangan % Jumlah Rata-rata 

1 2 3 4 5 

P0 4,4 5,2 4,6 3,6 5,2 23 4,6 

P1 4,8 5,4 4,6 4,0 5,2 24 4,8 

P2 5,4 5,6 4,6 4,0 5,5 25,1 5,02 

P3 5,4 5,4 4,6 3,8 5,5 24,4 4,88 

      96,5  

 

 
Gambar 4. Grafik Hasil Uji Organoleptik Jelly Susu Kambing Terhadap Warna 

Berdasarkan Gambar 4. menunjukkan bahwa dari masing-masing hasil 

penilaian warna paling tinggi nilai rata-rata uji organoleptik pada perlakuan P2 

yaitu 5,02 dan paling rendah terdapat pada perlakuan P0 yaitu 4,6. Setiap 

perlakuan menunjukkan tidak adanya perbedaan yang nyata (P>0,05). Perbedaan 

nilai ini menunjukkan bahwa rata-rata panelis menyukai warna jelly susu kambing 

pada perlakuan P2 (penambahan ekstrak buah sirsak 10%). 

2. Aroma  

 

Rata-rata aroma jelly susu kambing dengan penambahan ekstrak buah 

sirsak seperti dapat dilihat pada Tabel 11 dan Gambar 5. 
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Tabel 11. Data Rata-rata dan Analisis Sidik Ragam Aroma Ekstrak Buah Sirsak 

Dengan Konsentrasi Yang Berbeda Pada Jelly Susu Kambing 

Perlakuan Ulangan % Jumlah Rata-rata 

1 2 3 4 5 

P0 5,2 4,0 4,2 4,8 4,2 22,4 4,48 

P1 5,4 4,2 4,6 5,0 4,4 23,6 4,72 

P2 5,4 4,2 4,6 5,2 4,4 23,8 4,76 

P3 5,4 4,0 4,6 5,2 4,4 23,6 4,72 

      93,4  

 

 

 
Gambar 5. Grafik Hasil Uji Organoleptik Jelly Susu Kambing Terhadap Aroma 

Berdasarkan Gambar 5. menunjukkan bahwa dari masing-masing hasil 

penilaian aroma paling tinggi nilai rata-rata uji organoleptik terdapat pada 

perlakuan P2 yaitu 4,76 dan yang paling rendah terdapat pada perlakuan P1 dan 

P3 dengan kesamaan nilai rata-rata yaitu 4,72. Perbedaan nilai ini menunjukkan 

bahwa rata-rata panelis menyukai aroma jelly susu kambing dengan pada 

perlakuan P2 (penambahan ekstrak buah sirsak 10%). 

3. Rasa  

Rata-rata kadar abu jelly susu kambing dengan penambahan ekstrak buah 

sirsak seperti dapat dilihat pada Tabel 12 dan Gambar 6. 
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Tabel 12. Data Rata-rata dan Analisis Sidik Ragam Rasa Ekstrak Buah Sirsak 

Dengan Konsentrasi Yang Berbeda Pada Jelly Susu Kambing 

Perlakuan Ulangan % Jumlah Rata-rata 

1 2 3 4 5 

P0 3,4 4,6 4,6 3,4 5,4 21,4 4,28 

P1 4,0 5,2 4,6 4,0 5,4 23,2 4,64 

P2 4,8 5,8 4,6 4,4 5,2 24,8 4,96 

P3 4,6 5,6 4,6 4,2 5,2 24,2 4,84 

      93,6  

 

Gambar 6. Grafik Hasil Uji Organoleptik Jelly Susu Kambing Terhadap Rasa 

Berdasarkan Gambar 6. menunjukkan bahwa dari masing-masing hasil 

penilaian rasa paling tinggi nilai rata-rata uji organoleptik terdapat pada perlakuan 

P2 yaitu 4,96 dan yang paling rendah terdapat pada perlakuan P0 yaitu 4,28. 

Perbedaan nilai ini menunjukkan bahwa rata-rata panelis menyukai rasa jelly susu 

kambing dengan pada perlakuan P2 (penambahan ekstrak buah sirsak 10%). 

4. Tekstur 

Rata-rata kadar abu jelly susu kambing dengan penambahan ekstrak buah 

sirsak seperti dapat dilihat pada Tabel 13 dan Gambar 7 
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Tabel 13. Data Rata-rata dan Analisis Sidik Ragam Tekstur Ekstrak Buah Sirsak 

Dengan Konsentrasi Yang Berbeda Pada Jelly Susu Kambing 

Perlakuan Ulangan % Jumlah Rata-rata 

1 2 3 4 5 

P0 4,8 4,2 4,8 5,0 4,2 23 4,6 

P1 5,0 4,2 4,8 5,0 4,2 23,2 4,64 

P2 5,2 4,4 4,8 5,0 4,2 23,6 4,72 

P3 5,2 4,4 4,8 5,0 4,2 23,6 4,72 

      93,4  

 

Gambar 7. Grafik Hasil Uji Organoleptik Jelly Susu Kambing Terhadap Tekstur 

Berdasarkan Gambar 7. menunjukkan bahwa dari masing-masing hasil 

penilaian tekstur paling tinggi nilai rata-rata uji organoleptik terdapat pada 

perlakuan P2 dan P3 dengan nilai rata-rata yang sama yaitu 4,72 dan paling 

rendah terdapat pada perlakuan P0 yaitu 4,6. Perbedaan nilai tersebut 

menunjukkan bahwa nilai rata-rata panelis menyukai tekstur jelly susu kambing 

pada perlakuan P2  dan P3 (penambahan ekstrak buah sirsak 10% dan 15%). 
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PEMBAHASAN 

Kadar Abu 

Pada Tabel 8 dapat dilihat bahwa kadar abu jelly susu kambing dengan 

penambahan ekstrak buah sirsak pada penelitian ini berkisar antara 0,736-1,1% . 

Nilai yang diperoleh dari antar perlakuan masih dalam kisaran normal dan telah 

memenuhi syarat SNI 3547.2 (2008) yang menyatakan bahwa pada produk 

permen jelly harus memiliki standarisasi kadar abu maksimal 3%.  

Analisis sidik ragam (ANOVA) menunjukkan bahwa konsentrasi ekstrak 

buah sirsak memberikan pengaruh nyata (P<0,05) terhadap kualitas kadar abu 

pada jelly susu kambing. Hasil pengamatan menunjukkan bahwa hasil konsentrasi 

ekstrak buah sirsak 0% adalah 0,736 %, kemudian mengalami kenaikan relatif 

tinggi pada penambahan konsentrasi ekstrak buah sirsak 5% adalah 0,952 %, 10% 

(1,028 %) dan 15% adalah 1,1 %. 

Berbeda dengan penelitian Afriyanto et al. (2016) yang menemukan 

kadar abu pada permen jelly buah pedada tertinggi yaitu 1,97 % dan nilai terendah 

yaitu 0,84 %, sedangkan nasil penelitian Amalia et al. (2020), rata-rata kadar abu 

permen jelly jagung memiliki rata-rata antara 0,27% sampai 0,33%. Hal ini 

menunjukkan kadar abu dengan penyusunan bahan berbeda akan memberikan 

rata-rata kadar abu yang berbeda juga. Hasi penelitian ini berbeda dengan 

penelitian terdahulu karena menggunakan bahan yang berbeda yaitu penggunaan 

ekstrak buah sirsak. 

Sesuai dengan pendapat Departemen Kesehatan RI (1992), bahwa 

kandungan kalsium pada di dalam buah sirsak sebanyak 14.00 mg. Sejalan dengan 

Afriyanto et al. (2016), yang menyatakan bahwa semakin meningkat penambahan 
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buah pedada maka meningkat pula kadar abu permen jelly dan sejalan dengan 

Amalia et al. (2020), yaitu semakin banyak penambahan jagung kadar abu 

meningkat lebih tajam. Hal ini sesuai dengan pernyataan Sudarmadji et al . 

(1989), bahwa kadar abu tergantung pada jenis bahan, cara pengabuan, waktu dan 

suhu yang digunakan saat pengeringan. Jika bahan yang diolah melalui proses 

pengeringan maka lama waktu dan semakin tinggi suhu pengeringan akan 

meningkat kadar abu, karena air yang keluar dari dalam bahan semakin besar.  

Lemak 

Pada Tabel 9 dapat dilihat bahwa lemak jelly susu kambing dengan 

penambahan ekstrak buah sirsak pada penelitian ini berkisar antara 3,5982 –

4,7102% . Nilai yang diperoleh dari antar perlakuan P0, P1, P2 dan P3 masih 

dalam kisaran normal dan telah memenuhi syarat SNI 3547.2 (2008) yang 

menyatakan bahwa pada produk permen jelly harus memiliki standarisasi lemak 

maksimal 27. 

Analisis sidik ragam (ANOVA) menunjukkan bahwa konsentrasi ekstrak  

buah sirsak memberikan pengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap kualitas lemak 

pada jelly susu kambing. Setelah dilakukan uji lanjut menggunakan uji beda nyata 

jujur (BNJ) yang menunjukkan adanya perbedaan yang sangat nyata (P<0,01) 

terhadap nilai lemak jelly susu kambing 

Hasil penelitian ini lebih tinggi dibandingkan penelitian Idham et al. 

(2018) yang menemukan rata-rata kadar lemak pada permen jelly anggur laut 

tertinggi yaitu 1,50% dan terendah yaitu 1,03%. Yani (2006) juga mendapatkan 

kadar lemak yang lebih rendah yaitu sebesar 0,36%. Hasil penelitian ini juga 
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berbeda dengan penelitian Muawanah (2012), yang membuat permen jelly bunga 

kecombrang dengan nilai memiliki rata-rata antara 5,94% sampai 7,34%.  

Sedangkan dari hasil penelitian yang penulis teliti tingginya nilai lemak 

jelly susu kambing pada perlakuan P1 (4,7102%) disebabkan karena susu 

kambing memiliki nilai lemak yang tinggi. Sesuai dengan Setiawan dan Tanius 

(2002), menyatakan bahwa kandungan lemak pada susu kambing yaitu sebesar 

4,2%. Semakin tinggi konsentrasi ekstrak buah sirsak yang diberikan pada 

penelitian kadar lemak jelly susu kambing juga akan menurunkan. Hal ini sesuai 

dengan pendapat Ketaren (2018) rendahnya lemak pada jelly susu kambing di 

karenakan mekanisme antioksidan pada buah sirsak menghambat oksidasi atau 

menghentikan reaksi berantai pada radikal bebas dari lemak yang teroksidasi. 

Uji Organoleptik 

1. Warna 

Pengamatan warna jelly susu kambing dilakukan dengan cara penentuan 

tingkat kesukaan warna secara sensorik. Hasil analisa uji hedonik menunjukkan 

bahwa secara umum panelis menerima warna jelly susu kambing baik perlakuan 

yang didistribusi maupun tanpa dilakukan subsitusi atau kontrol. 

Berdasarkan Tabel 10. menunjukkan bahwa dari masing-masing hasil 

penilaian rata-rata warna paling tinggi uji organoleptik pada perlakuan P2 yaitu 

5,02 dan paling rendah terdapat pada perlakuan P0 yaitu 4,6. Perbedaan nilai ini 

menunjukkan bahwa rata-rata panelis menyukai tingkat tersuka warna terhadap 

jelly susu kambing pada perlakuan P2 (10% penambahan ekstrak buah sirsak).  

Analisis sidik ragam menunjukkan bahwa ekstrak buah sirsak 

memberikan pengaruh yang tidak nyata (P>0,05) terhadap warna jelly susu 
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kambing. Warna mempengaruhi penerimaan suatu bahan pangan, karena 

umumnya penerimaan bahan pangan yang pertama kali dilihat adalah warna. 

Sedangkan dari hasil penulis warna jelly susu kambing yaitu 4,6-5,02. 

Semakin bertambah ekstrak buah sirsak maka warna yang ditimbulkan semakin 

gelap/coklat. Penelitian ini sejalan dengan Elviera (1998) dalam Putri (2009) yang 

menyatakan bahwa pada saat pemasakan warna bahan atau produk pangan dapat 

berubah. Hal ini disebabkan karena hilangnya sebagian pigmen akibat pelepasan 

cairan sel pada saat pemasakan atau pengolahan sehingga intenitas warna semakin 

menurun. Sesuai dengan Buckle et al. (2007) menyatakan proses pemasakan suhu 

tinggi dan waktu yang lama dapat menyebebkan terjadinya karamelisasi gula 

sehingga menimbulkan warna kecoklatan pada produk.  

2. Aroma 

Berdasarkan Tabel 11. menunjukkan bahwa dari masing-masing hasil 

penilaian aroma paling tinggi nilai rata-rata uji organoleptik terdapat pada 

perlakuan P2 yaitu 4,76 dan yang paling rendah terdapat pada perlakuan P1 dan 

P3 dengan kesamaan nilai rata-rata yaitu 4,72. Perbedaan nilai ini menunjukkan 

bahwa rata-rata panelis menyukai aroma jelly susu kambing pada perlakuan P2 

(10% penambahan ekstrak buah sirsak). 

Analisis sidik ragam menunjukkan bahwa ekstrak buah sirsak 

memberikan pengaruh yang tidak nyata (P>0,05) terhadap aroma jelly susu 

kambing. Hasil penelitian lebih tinggi dibandingkan penelitian Idham et al. (2018) 

memperoleh  tara-rata tertinggi aroma pada jelly anggur dengan nilai 4,05. 

Penelitian ini juga memiliki hasil yang lebih tinggi dibandingkan penelitian 
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Bachtiar (2017) yang memperoleh hasil aroma pada jelly ekstrak jahe merah 

berkisar antara 2,10-3,17.  

Hasil penelitian ini menunjukkan nilai aroma sebesar 4,48-4,76. Masing-

masing perlakuan menghasilkan aroma yang disukai masing-masing panelis 

karena senyawa volatil dari buah sirsak yang menguap akibat pemanasan. Proses 

pemanasan dapat menguapkan sejumlah senyawa volatil yang bertanggung jawab 

atas timbulnya aroma (Susanto, 2011). Bachtiar (2017) juga menyatakan bahwa 

setiap penambahan ekstrak jahe merah akan meningkatkan tingkat kesukaan 

panelis terhadap permen jelly. 

3. Rasa 

Berdasarkan pada Tabel 12. menunjukkan bahwa dari masing-masing 

hasil penilaian rasa paling tinggi nilai rata-rata uji organoleptik terdapat pada 

perlakuan P2 yaitu 4,96 dan yang paling rendah terdapat pada perlakuan P0 yaitu 

4,28. Perbedaan nilai ini menunjukkan bahwa rata-rata panelis menyukai rasa jelly 

susu kambing pada perlakuan P2 (10% penambahan ekstrak buah sirsak). 

Analisis sidik ragam menunjukkan bahwa ekstrak buah sirsak memberi 

pengaruh yang tidak nyata (P>0,05) terhadap rasa jelly susu kambing. Pada sidik 

ragam dapat dilihat penilaian rasa jelly susu kambing oleh panelis lebih kecil 

(0,98) dengan nilai α = 0,05 yaitu (3,24) dan α = 0,01 yaitu (5,29). 

Pada penelitian Eletra et al. (2013) rasa yang didapat pada permen jelly 

susu kambing yaitu dengan nilai rata-rata 2,80-3,35. Berdasarkan hasil penilaian 

organoleptik rasa permen jelly susu kambing berpengaruh nyata (P<0,05) pada 

gelatin. Perbedaan rasa pada permen jelly susu kambing disebabkan perbedaan 

konsentrasi gelatin. Semakin sedikit konsentrasi gelatin dalam permen jelly susu 



38 
 

 

kambing maka semakin dominan rasa susu kambingnya. Sesuai pendapat Zuhra 

(2006) yang menyatakan bahwa perubahan rasa pada bahan pangan dapat 

disebabkan oleh banyak hal, seperti interaksi antara komponen, proses 

pemasakan, irradiasi, enzim dan mikroba, faktor fisik, reaksi induksi katalis dan 

oksidasi udara. 

Penelitian ini sejalan dengan penelitian Bachtiar (2017) rasa yang didapat 

pada jelly susu kambing ekstrak jahe merah berkisar antara 2,23-4. Hal ini diduga 

bahwa adanya pengaruh senyawa yang ada pada jahe merah dan memberi rasa 

khas jahe pada permen jelly susu kambing. Perbedaan rasa jelly susu kambing 

pada penelitian ini disebabkan menggunakan bahan yang berbeda yaitu ekstrak 

buah sirsak, sedangkan Bachtiar (2017) menggunakan jahe merah. Pada jahe 

merah mengandung oleoresin yang terdiri dari komponen zingerol, shogaol dan 

resin yang menyebebkan rasa pedas pada jahe sesuai dengan Paimin (1991) 

sedangkan Ashari (2008) menyatakan buah sirsak mengandung asam-asam 

organik yaitu asam malat, asam sitrat dan asam isositrat yang dapat menyebabkan 

rasa asam. 

4. Tekstur 

Berdasarkan Tabel 13. menunjukkan bahwa dari masing-masing hasil 

penilaian tekstur paling tinggi pada perlakuan P2 dan P3 dengan nilai rata-rata 

yang sama yaitu 4,72 dan paling rendah terdapat pada perlakuan P0 yaitu 4,6. 

Perbedaan nilai tersebut menunjukkan bahwa nilai rata-rata panelis menyukai 

tekstur jelly susu kambing pada perlakuan P2 = 10% dan P3 = 15% penambahan 

ekstrak buah sirsak. Dari hasil tersebut diketahui bahwa skor uji organoleptik 

tekstur semakin meningkat dengan penggunaan ekstrak buah sirsak sebanyak 10% 
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dan 15%, artinya bahwa panelis lebih menyukai kedua tekstur jelly susu kambing 

yang kenyal, mudah dikunyah dan tidak keras. Ini dikarenakan jumlah kadar air 

yang terdapat pada ekstrak buah sirsak sangat tinggi sehingga dengan adanya 

penambahan gelatin yang semakin banyak akan membuat tekstur dari jelly susu 

kambing menjadi semakin kenyal. Analisis sidik ragam menunjukkan bahwa 

ekstrak buah sirsak memberikan pengaruh tidak nyata (P>0,05) terhadap tekstur 

jelly susu kambing. 

Pada penelitian Eletra et al. (2013) tekstur yang didapat pada permen 

jelly susu kambing yaitu dengan rata-rata 2,89-4,24. Berdasarkan hasil penilaian 

organoleptik tekstur produk olahan permen jelly susu kambing memiliki 

perbedaan sangat nyata (P<0,05) pada gelatin. Pada dasarnya terdapat faktor lain 

yang dapat mempengaruhi pembentukan gel dalam pembuatan permen jelly susu 

kambing , antara lain perbandingan konsentrasi sukrosa dan glukosa yang 

ditambahkan, serta bahan baku dan jenis bahan pembentuk gel yang digunakan. 

Menurut Childs (2007), sukrosa akan lebih sulit membentuk kristal ketika terdapat 

molekul gula invest karena jika terdapat ketidakseragaman ukuran dan bentuk 

molekul, pembentukan kristal akan terhambat. 

Penelitian ini sejalan dengan penelitian Bachtiar (2017) yang menyatakan 

tekstur jelly susu kambing ekstrak jahe merah berkisar antara 2,00-3,20. 

Sedangkan dari hasil ini tekstur jelly susu kambing yaitu 4,72-4,6. Hal ini 

disebabkan karena bahan yang digunakan untuk pembuatan jelly berbeda. Pada 

penelitian ini menggunakan gelatin untuk pembuatan jelly, sementara Bachtiar 

(2017) menggunakan karagenan. Sejalan dengan pendapat Salamah et al. (2006) 

dan Harijono et al. (2001) yang menyatakan bahwa karagenan merupakan 
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hidrokolid yang berfungsi membentuk tekstur seperti gel dalam pembuatan 

permen jelly jahe merah. Semakin banyak penambahan karagenan cenderung 

memberikan tekstur semakin kenyal, sementara pada penelitian ini yang 

digunakan adalah gelatin. Sesuai pendapat Saleh (2004) gelatin berfungsi untuk 

mengubah cairan menjadi padatan yang elastis atau mengubah bentuk sol menjadi 

gel. Ditambahkan Vail et al. (1978) dalam Herutami (2002) bahwa salah satu 

faktor terpenting dalam pembentukan gel adalah pencampuran konsentrasi gelatin. 

Jika terlalu sedikit formula gelatin yang ditambahkan akan membuat tekstur 

semakin lunak. 
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KESIMPULAN DAN SARAN 

Kesimpulan 

Kesimpulan yang didapat pada penelitian ini adalah : 

1. Konsentrasi ekstrak buah sirsak (Annona muricata Linn) terbukti 

memberikan pengaruh positif kadar abu pada kualitas jelly susu kambing, 

berpengaruh negatif untuk kadar lemak terhadap kualitas jelly susu 

kambing dan terbukti memberikan pengaruh  positif  terhadap uji 

organoleptik  ( warna, aroma, rasa dan tekstur) pada kualitas jelly susu 

kambing. 

2. Konsentrasi ekstrak buah sirsak yang terbaik adalah P1 (5%) 

Saran 

Untuk penelitian selanjutnya dapat mengkaji lebih dalam aspek lain 

seperti waktu pemasakan dan formula bahan pengental, pengujian masa simpan 

jelly susu kambing untuk mengetahui berapa lama jelly susu kambing dapat 

mempertahankan mutunya. 
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