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ABSTRAK 

Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui efektivitas penambahan ekstrak 

buah sirsak terhadap uji organoleptik, kadar abu dan kadar protein jelly susu 

sapi. Rancangan percobaan pada penelitian ini adalah rangcangan acak lengkap 

yang terdiri dari 4 perlakuan yaitu P0= tanpa penambahan ekstrak buah sirsak 

0% kontrol, P1= Penambahan ekstrak buah 5%. P2= Penambahan ekstrak buah 

sirsak 10%, P3= Penambahan ekstrak buah sirsak 15%. Masing-masing 

perlakuan diulang sebanyak 5 (lima) kali. Parameter penelitian adalah uji 

organoleptik, kadar abu dan kadar protein. Hasil penelitian ini menunjukkan 

bahwa penambahan ekstrak buah sirsak terhadap uji organoleptik kadar abu dan 

kadar protein jelly susu memberikan pengaruh tidak nyata baik terhadap warna, 

rasa, aroma dan tekstur permen jelly susu. Uji warna yang memberikan hasil 

terbaik adalah perlakuan P3 dengan nilai 4,32.Uji rasa yang memiliki nilai 

tertinggi yaitu perlakuan P3 dengan nilai 4,84. Uji aroma hasil tertinggi dicapai 

pada perlakuan P3 dengan nilai 4,20 sedangkan tekstur nilai tertinggi pada 

perlakuan P2 dengan nilai 8,48. Pengujian kadar abu didapatkan kadar abu 

tertinggi yaitu perlakuan P1 dengan nilai 0,52% dan kadar protein tertinggi pada 

perlakuan P0 dengan nilai 1,81%.Hasil uji organoleptik menunjukkan bahwa 

penilaian panelis terhadap produk jelly susu dengan penambahan ekstrak buah 

sirsak (Annomamuricita linn) memberikan pengaruh tidak nyata pada warna, 

aroma, dan tekstur jelly susu sapi. Penambahan ekstrak buah sirsak tidak 

mempengaruhi kadar abu dan protein jelly susu sapi. 

 

Kata Kunci: ekstrak buah sirsak,permen jelly, susu sapi, uji organoleptik. 
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ABSTRACT 

 

This study was conducted to determine the effectiveness of adding soursop 

fruit extract to organoleptic tests, ash content and protein content of cow's milk 

jelly. The experimental design in this study was a completely randomized design 

consisting of 4 treatments, namely P0 = without the addition of soursop fruit 

extract 0% control, P1 = the addition of 5% fruit extract. P2= Addition of 10% 

soursop fruit extract, P3= Addition of 15% soursop fruit extract. Each treatment 

was repeated 5 (five) times.The research parameters were organoleptic test, ash 

content and protein content. The results of this study showed that the addition of 

soursop fruit extract to the organoleptic test of ash content and protein content of 

milk jelly had no significant effect on the color, taste, aroma and texture of milk 

jelly candy. The color test that gave the best results was the P3 treatment with a 

value of 4.32. The taste test which has the highest value is the P3 treatment with 

a value of 4.84. The highest aroma test results were achieved in treatment P3 

with a value of 4.20 while the highest value texture was in treatment P2 with a 

value of 8.48. Testing the ash content obtained the highest ash content, namely 

treatment P1 with a value of 0.52% and the highest protein content in treatment 

P0 with a value of 1.81%. The results of the organoleptic test showed that the 

panelists
, 
assessement of milk jelly products with the addition effect on the color, 

aroma, and texture of milk jelly. The addition of sourspop fruit extract did not 

affect the ash content and protein milk jelly. 

 
 

Keywords: Soursop fruit extract cow’s milk, jelly candy organoleptic test. 
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PENDAHULUAN 

Latar Belakang 

Bahan pangan dapat dikelompokkan menjadi dua yaitu bahan asal 

tumbuhan (nabati) dan bahan pangan asal hewan (hewani). Bahan pangan nabati 

adalah bahan makanan yang berasal dari tumbuhan (akar, batang, dahan, 

daun,bunga dan buah). Bahan pangan hewani merupakan bahan makanan yang 

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

hewani yang banyak ditemukan dipasaran adalah susu. 

Susu adalah cairan berwarna putih yang disekresikan oleh kelenjar mamae 

pada mamalia yang sedang laktasi dan memiliki nilai gizi tinggi seperti protein, 

lemak, karbohidrat, vitamin dan mineral. Sebagai bahan pangan susu dapat 

dikonsumsi oleh masyarakat mulai dari anak kecil hingga dewasa. Produk ini 

dapat diperoleh dari kambing, kerbau, kuda, dan sapi. Produk ini memiliki 

komposisi meliputi lemak (komponen gizi terbesar), protein, laktosa, abu, air 

dan bahan lain dalam jumlah sedikit seperti sitrat enzim-enzim, fosfolipid, 

vitamin A, vitamin B, dan vitamin C.  Di Indonesia tingkat konsumsi susu sapi 

masih rendah karena aromanya yang sangat menyengat dan masih berbau khas 

sapi. Susu merupakan bahan makanan yang memiliki kualitas protein yang 

dibutuhkan oleh tubuh, oleh karena itu masyarakat menjadikan susu sebagai 

bahan pangan yang dapat diandalkan. Namun, dalam  kehidupan sehari-hari 

tidak semua masyarakat meminum susu yang belum diolah. Hal ini karena tidak 

terbiasa mencium aroma susu segar atau mentah, atau sama sekali tidak suka 

rasa susu segar ataupun susu mentah. Susu hasil olahan sangat diminati oleh 

masyarakat umum, karena rasa dan baunya lebih dapat diterima oleh 
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masyarakat. Beberapa macem susu olahan antara lain whole milk, susu skim, 

fortified milk, pasteuriasi, youghurt susu fermentasi dan  permen jelly (Sudono 

et al., 2013). 

Jelly adalah salah satu permen yang disukai oleh kalangan usia, khusunya 

anak-anak. Jelly juga memiliki tekstur setengah padat namun kenyal serta elastis 

dan penampakan jernih, transparan yang dibuat dari buah-buahan dan gula 

dengan kandungan total padatan 65%. Produk olahan ini dapat ditingkatkan nilai 

gizinya dan masa simpannya dengan cara penambahan zat antioksidan seperti 

terdapat dalam buah sirsak. 

Buah sirsak mengandung zat yang sangat potensial yakni berupa 

antioksidan. Zat tersebut memiliki peran yang penting dalam tubuh, sebab 

mampu menghambat reaksi oksidasi dengan mengikat radikal bebas. Selain 

antioksidan, buah sirsak juga kaya akan vitamin C dan polifenol. Berdasarkan 

penelitian yang dilakukan oleh Prasetyorini (2014), dalam 100 gram sari buah 

sirsak mengandung polifenol sebesar 98,18 mg, 0,77 persen vitamin C dan 

282,61 ppm untuk antioksidan. 

 Produk olahan buah sirsak selama ini  sudah banyak tersedia namun, belum 

ada yang digunakan dalam pembuatan jelly susu. Oleh karena itu perlu 

dilakukan penelitian tentang penambahan ekstrak  buah sirsak dalam jelly susu 

untuk meningkatkan kualitas jelly. 
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Rumusan Masalah Penelitian 

 

Rumusan masalah penelitian ini adalah: 

1. Bagaimana efektivitas penambahan ekstrak buah sirsak terhadap uji 

organolepetik, kadar abu dan kadar protien? 

2. Berapakah konsentrasi ekstrak buah sirsak terbaik terhadap kualitas uji 

organoleptik, kadar abu dan kadar protein? 

 

Tujuan Penelitian 

Tujuan penelitian ini adalah: 

1. Untuk mengetauhi efektivitas penambahan ekstrak buah sirsak terhadap 

uji organoleptik, kadar abu dan kadar protein pada jelly susu. 

2. Untuk mengetahui konsentrasi ekstrak buah sirsak terbaik terhadap uji 

organoleptik, kadar abu dan kadar protein pada jelly susu. 

 

Manfaat Penelitan 

Manfaat dari penelitian ini adalah: 

1. Untuk mengetahui konsentrasi susu dikalangan masyarakat serta 

pembaruan produk yang berbahan dasar susu. 

2. Menjadi salah satu diversifikasi pangan yang memanfaatkan buah sirsak 

sebagai campuran dalam pembuatan jelly susu. 
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Hipotesis Peneltian 

Hipotesis Penelitian ini adalah adanya perubahan positif pada uji 

organoleptik, kadar abu dan kadar protein pada jelly susu dengan penambahan 

ekstrak buah sirsak. 
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TINJAUAN PUSTAKA 

 

Susu Sapi 

    Susu adalah hasil ekskresi dari kelenjar ambing hewan mamalia atau 

mamae betina yang sehat dengan pemerahan sempurna yang memiliki nilai gizi 

yang tinggi seperti protein, karbohidrat, vitamin dan lemak. Normal mempunyai 

komposisi air (87,20%), lemak (3,50%), laktosa (4,90%), dan mineral (0,07%) 

Sanam et al. (2014). Menurut Sutrisno (2009), susu sapi 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. 

Oleh karena itu, kadar lemak sering dijadikan sebagai tolak ukur mutu susu, 

karena secara tidak langsung menggambarkan juga kadar proteinnya. Beberapa 

jenis sapi, khususnya dari bos taurus misalnya Jersey dan Guernsey mampu 

memproduksi susu dengan kadar lemak mendekati 5%. 

Produk hewan ini susu merupakan sumber protein yang mempunyai 

perananan strategis dalam kehidupan manusia, karena mengandung berbagai 

komponen gizi yang lengkap serta kompleks. Penanganan susu diperlukan tidak 

hanya dapat produk olahannya saja, namun sejak dari proses pemerahan, 

distribusi, sampai produk olahannya. Kandungan nilai gizi yang tinggi 

menyebabkan susu merupakan media yang sangat disukai oleh mikroba untuk 

pertumbuhan dan perkembangan, sehingga dalam waktu yang sangat singkat 

susu dapat menjadi tidak layak dikonsumsi bila tidak ditangani dengan benar 

(Miskiyah, 2011). 
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Komposisi susu bervariasi dan tergantung pada banyak faktor. Fakor-

faktor yang dapat mempengaruhi kandungan susu seperti spesies, variasi genetik 

dalam spesies, kesehatan, lingkungan, manajemen, stadium laktasi dan  umur. 

Kandungan gizi  susu sapi tersaji pada Tabel 1. 

Tabel 1. Kandungan Gizi Susu Sapi. 

Kandungan Susu sapi 

Protein (g) 3,3 

Lemak (g) 3,3 

Karbohidrat (g) 61 

Kalori (g) 93 

Pospor (g) 119 

Kalsium (g) 13 

Magnesium (g) 0,05 

Besi (g) 49 

Natrium (g) 152 

Vitamin A(IU) 126 

Thiamin (mg) 0,04 

Riboflavin (mg) 0,16 

Niacin (mg) 0,08 

Vitamin B6 (mg) 0,08 

sumber: Balai Penelitian Veteriner, Bogor (2008) 

 

Permen  Jelly 

Menurut Buckle et al. (1987) permen jelly merupakan permen yang dibuat 

dari air atau sari buah dan bahan pembentuk gel yang berpenampilan serta 

mempunyai tekstur dan kekenyalan tertentu. Definisi permen jelly menurut SNI 

(2008),  adalah bahan yang bertekstur lunak, yang diproses dengan penambahan 

komponen hidrokoloid seperti agar, gum, pektin, pati, karegenan, gelatin, dan 

lain-lain yang digunakan untuk modifikasi tekstur sehingga menghasilkan 

produk yang kenyal. Jelly harus dicetak dan diproses aging terlebih dahulu 

sebelum dikemas. 
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Tekstur lunak permen jelly ditentukan komponen hidrokoloid yang 

ditambahkan. Jenis senyawa hidrokoloid yang sering digunakan untuk 

pembuatan permen jelly antara lain agar, gum, paktin, pati, karagenan, gelatin 

dan lain-lain. Kriteria tekstur produk yang dihasilkam cukup keras namun cukup 

lunak untuk dikunyah dalam rongga mulut. Pencetakan adonan permen jelly 

masak dapat dilakukan dan dikemas dengan atau tanpa perlakuan aging (BSN, 

2008). 

Menurut Paramita (2010), salah satu faktor yang mempengaruhi mutu jelly 

adalah bahan pembentuk gel. Gel yang kuat dengan  tesktur yang kenyal dari 

permen dapat dihasilkan dengan adanya penambahan bahan yang mengandung 

pembentuk gel seperti karagenan yang banyak terkandung dalam rumput laut. 

Kandungan karagenan rumput laut berfungsi sebagai penstabil, pengental, dan 

pembentukan gel sehingga dapat mempengaruhi karakteristik produk pangan 

jelly. Adapun jenis-jenis permen yang utama dapat di lihat Tabel 2 dan syarat 

mutu permen jelly dapat dilihat Tabel 3. 

 

Tabel 2. 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. Brittle Peanut brittles 

c. Chewy candiesCaramel, taffy 

d. Gummy candies                                   Marshmallow, jellies, gum drops 

Sumber: Koswara (2009)   
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Menurut Koswara (2009), tahapan pembuatan jelly ada dua yaitu 

pembuatan sari buah dan pembuatan jelly atau pemasakan sari buah. Sari buah 

yang diperoleh sebaliknya diblansing (diuapkan) selama 5 menit, kemudian 

didiamkan selama satu jam sehingga semua kotoran menggendap dan diperoleh 

sari buah yang bening. Dalam pembuatan jelly, sari buah dimasak dengan 

penambahan gula hingga kental. 

Tabel 3. Syarat Mutu Permen Jelly . 

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.coli                                  koloni/g < 3 

             Staphylococcus aureus           koloni/g                          Maks. 1x10
2
 

             Salmonella                           Negatif/25g 

             Kapang/Khamir                     koloni/g          Maks. 1x10
2
 

Sumber: Standar Nasional Indonesia (2008) 

Menurut Muchtadi (2008), permen jelly tergolong sebagai makanan yang 

memiliki tekstur lunak, diolah dengan satu atau lebih perlakuan dan dapat 

dikonsumsi secara langsug. Permen jelly dapat diawetkan selama beberapa bulan 

tanpa perlakuan panas, pembekuan, atau pun pendinginan, melainkan dengan 

melakukan modifikasi pada formula. Modifikasi tersebut pH, senyawa aktif dan 
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   yang berkisar antara 0,6 sampai 0,84 (di ukur pada suhu 23 . Permen jelly 

dapat memiliki umur simpan 6-8 bulan bila ditempatkan ke dalam wadah 

tertutup seperti toples dan bertahan 1 tahun jika kemasan permen belum dibuka. 

Buah Sirsak 

Tanaman sirsak(Annona muricata lin)dapat tumbuh disembarang tempat di 

daerah tropis, tetapi untuk  memperoleh hasil buah yang banyak dan berukuran 

besar sebaliknya sirsak tanam didaerah yang tanaman cukup mengandung air. Di 

Indonesia, sirsak tumbuh dengan baik pada daerah yang mempunyai ketinggian 

kurang dari 1000 meter. Buah sirsak mengandung steroid/ terpenoid, flavonoid, 

kumarin, alkloid, dan tannin. Senyawa flavonoid berfungsi sebagai antidiabetes, 

antioksidan untuk mencegah penyakit kanker, anti mikroba, dan anti virus 

(Robinson, 1995 dan Adri, 2013). 

Buah sirsak terbagi menjadi beberapa bagian diantaranya daging buah, 

kulit buah, biji dan (empulur). Selain itu, buah ini juga kaya akan serat sekitar 

3,3 g serat terdapat dalam 100 g buah sirsak. Hal ini dapat memenuhi kebutuhan 

serat 13% perhari. Daging buahnya juga mengandung banyak karbohidrat 

(terutama fruktosa), vitamin C (20 mg/ 100g), B1 dan B2 ( Teyler, 2002). 

Menurut Tjitrosoepomo (1994), kedudukan taksonomi dari tanaman sirsak  

yaitu :  

Kingdom    : Plantae 

Devisi      : Magnoliophyta 

Class      : Magnoliopsida 

Ordo       :Magnoliales 
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Family             : Annonacea 

Genus              : Annona   

Spesies            : Annona muricatalinn 

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

20% kulit 8,5% 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 

apopptosis,analgetik, anti disentri, anti asma, antihelmitic,dilatasi pembuluh 

darah, menstumulasi pencernaan, dan mengurangi depresi. Batang dan daun 

memiliki kandungan zat annoneceous acetogenins yang menunjukkan sitotiksik 

aktiv melawan sel kanker.Selain mengandung zat annoneceus acetogenis, 

terdapat kandungan flavonoid, tanin, dan saponin pada ekstrak air daun sirsak 

yang berfungsi menghambat pertumbuhan tumor. Selain sifat anti kanker, sirsak 

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

jenis parasit atau cacing, bahkan sirsak dapat mengobati tekanan darah tinggi 

depresi dan stres (Komansilan et al., 2012). Komposisi kimia buah sirsak dapat 

dilihat padaTabel 4. 

Tabel 4. Komposisi kimia buah sirsak 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, (2005). 
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Manfaat buah sirsak  yaitu memiliki kandungan nutrisinya yang cukup 

lengkap seperti karbohidrat (fruktosa), kalori, protein, lemak, serat, vitamin C, 

vitamin BI, B2, dan vitamin B6. Selain itu buah sirsak juga mengandung senyawa 

mineral seperti folat, riboflavin, asam pantotenat, niasin, thamin dan masih banyak 

lainnya (Teyler, 2002). 

Gelatin 

Gelatin merupakan suatu senyawa protein yang diekstraksi dari hewan, 

dapat diperoleh dari jaringan kolagen hewan yang terdapat pada kulit, tulang dan 

jaringan ikat. Gelatin yang ada dipasaran umumnya diproduksi dari kulit dan 

tulang sapi atau babi. Gelatin banyak digunakan dalam industri farmasi, 

kosmetika, fotografi, dan makanan. Pengunaan gelatin dalam produk murni 

bersifat sebagai penjernih (Saiful,2005). 

Gelatin merupakan protein sederhana hasil hidrosil kolagen (komponen 

tulang dan kulit, terutama jaringan penghubungnya) yang diperoleh dengan cara 

hidroliss asam. Istilah gelatin mulai populer kira-kira 1700 dan berasal dari kata” 

gelatus” yang berarti kuat, kokoh, atau disebut beku secara fisik gelatin 

membeku atau dibuat beku. Gelatin berbentuk padat, kering, tidak berasa dan 

transparan. Walaupun istilah gelatin kadang-kadang digunakan mengacu pada 

pembentukan gel lain, ini secara tepat hanya digunakan bahan-bahan protein 

yang diperoleh dari kolagen (Imerson,1992). 
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Standar Mutu Gelatin Dapat Dilihat Pada Tabel 5. 

Tabel 5.Standar Mutu Gelatin SNI. 

Sifat Tipe A Tipe B 

Kekuatan Gel (bloom) 50-300 50-300 

pH                 3,8-5,5  4,7-5,4 

Titik Isoelektrik 7-94, 7-5,4 

Viskositas (cps) 1,5- 7,5 2,0-7,5 

Kadar abu(%) 0,3-2 0,5-2 

Warna  Tidak bewarna sampai Tidak berwarna  

Kekuningan sampai kekuningan 

Logam berat                Maksimum 50mg/kg Maksiumum 50 mg/kg 

Sumber: SNI,( 1995) 

Sukrosa (Gula) 

Sukrosa termasuk golongan karbohidrat, rasanya manis, berwarna putih, 

higroskopis dan larut dalam air. Suktrosa termaksuk dalam golongan disakarida 

yang terdiri dari glukosa dan fruktosa. Suktosa merupakan bahan dasar 

pembuatan permen sebagai pemanis dan sumber padatan Daniel et al. (2015). 

Sukrosa jika dipanaskan akan membentuk cairan jernih yang kemudian berubah 

warna menjadi kecoklatan akibat berbentuk karamel (Koswara, 2009). Tesktur 

permen semakin bertambah keras seiring bertambahnya konsentrasi gula. 

Konsentrasi sukrosa yang terlalu tinggi membuat tekstur  permen menjadi 

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

penerimann permen Daniel et al. (2015). Penggunan sukrosa pada pembuatan 

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

tekstur permen yang khas penambahan suktosa membuat gel lebih kokoh 

terhadap kerusakan mekanik (Winarno, 2004). 
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Ekstraksi 

Ekstraksi merupakan teknik penarikan kandungan kimia yang dapat larut 

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

Hasil diperoleh dari proses ekstraksi dinamakan ekstrak atau sediaan kental 

yangdiperoleh dari mengenstraksikan zat aktif yang diinginkan. Cairan penyari 

yang biasa digunakan untuk ekstraksi adalah air, etanol dan etanol air atau eter 

(Ditjen POM,2000). Ekstraksi adalahsediaan paket yang diperoleh dengan 

mengenstraksikan zat aktif dari simplisia nabati atau hewani. Kemudian semua 

atau hampir semua pelarut diuapkan dan massa atau serbuk yang tersisa 

diperlakuan sedemikian rupa sehingga memenuhi baku yang telah ditetapkan 

(Ansel, 1989).  

Tujuan ekstraksi bahan alam adalah untuk menarik komponen kimia yang 

terdapat pada bahan alam. Bahan-bahan aktif seperti senyawa antimikroba dan 

antioksidan yang terdapat pada tumbuhan pada umumnya diekstrak dengan 

palarut. Pada proses ekstraksi dengan pelarut, jumlah dan jenis senyawa yang 

masuk kedalam cairan pelarut sangat ditentukan oleh jenis pelarut yang 

digunakan dan meliputi fase yaitu fase pembilasan dan fase ekstraksi. Pada fase 

pembilasan, pelarut membilas komponen-komponen isi sel yang telah pecah 

pada proses penghancuran sebelumnya  (Voiget, 1995). 

Menurut Hamdani (2009) metode ekstraksi menggunakan pelarut dibagi 

menjadi 2 cara yaitu (Hamdani, 2009): 

1. Ekstraksi cara dingin  

Pada metode ini dilakukan pemanasan selama proses ekstraksi berlangsung 

dengan tujuan agar senyawa yang diinginkan tidak menjadi rusak. Beberapa 
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jenis metode ekstraksi cara dingin yaitu, maserasi atau dispersi.Maserasi 

merupakan metode ekstraksi dengan menggunakan pelarut diam atau adanya 

pengadukan beberapa pada suhu ruangan. Metode ini dapat dilakukan dengan 

cara merendam bahan dengan sekali-sekali dilakukan pengadukan. Pada 

umumnya perendaman dilakukan 24 jam, kemudian pelarut diganti dengan 

pelarut baru. Maserasi juga dapat dilakukan dengan pengadukan secara 

sinambung (maserasi kinetik). Kelebihan dan metode ini yaitu efektif untuk 

senyawa yang tidak tahan panas (terdegradasi karena panas), peralatan yang 

digunakan relatif sederhana, murah dan mudah didapat. Namun metode ini juga 

memiliki beberapa kelemahan yaitu waktu ekstraksi yang lama membutuhkan 

pelarut dalam jumlah yang banyak, dan adanya kemungkinan bahwa senyawa 

tertentu tidak dapat diekstrak karena kelarutannya yang rendah pada suhu ruang 

Sarker et al. ( 2006). 

2. Ekstraksi Cara Panas 

Pada metode ini melibatkan pemanasan selama proses ekstraksi berlangsung. 

Adanya panas secara otomatis akan mempercepat proses ekstraksi dibandingkan 

dengan dengan cara dingin. Salah satu metode ekstraksi cara panas yaitu, 

Ekstraksi refluks. Ekstraksi refluks merupakan metode ekstraksi yang dilakukan 

pada titik didih peralut tersebut, selama waktu dan sejumlah pelarut tertentu 

dengan adanya pendingin balik (kondensor). Pada umumnya dilakukann tiga 

sampai lima kali pengulangan proses pada rafinat pertama. Kelebihan metode 

refluks adalah padatan yang memiliki tekstur kasar dan tahap terhadap 

pemanasan berlangsung dapat diekstrak dengan metode ini. Kelemahan metode 

ini adalah membutuhkan jumlah pelarut yang banya (Irawan,2010). 
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Uji Organoleptik 

Organoleptik meliputi warna, rasa, tekstur, aroma. Warna sangat 

berpengaruh pada setia 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. Perubahan warna pada proses pengolahan 

makanan  disebabkan oleh reaksi Maillard, pada reaksi ini terjadi reaksi antara 

asam amino dan gula pereduksi. Reaksi Maillard diawali dengan reaksi gugus 

amino pada asam amino, protein atau peptida dengan gugus hidroksil glikosidik 

pada gula. Rangkaian rekasi diakhiri dengan pembentukan polimer nitrogen 

berwarna coklat (De Man, 1997 dalam Mustar, 2013). 

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 makanan tersebut yang akan menentukan oleh rangsangan 

terhadap penciuman dan indera perasa (Winarno, 1997 dalam Suhan, 2014). 

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 
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dimakan. Kedua aspek tersebut sangat penting untuk diperhatikan supaya dapat 

menghasilkan 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). 

Aroma merupakan salah satu parameter penilaian organoleptik terhadap 

suatu produk. Salah satu yang dapat mempengaruhi aroma jelly susu  masak 

yaitu temperatur pemasakan. Pada umumnya aroma yang diterima oleh hidung 

dan otak merupakan berbagai ramuan atau campuran. (Winarno, 2004 dalam 

Ranti, 2016). 

 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 Ichyauddin, 2014). 

Kadar Abu 

Abu adalah zat anorganik sisa hasil pembakaran suatu bahan pangan. 

Kandungan abu dan komposisinya tergantung pada macam bahan dan cara 

pengabuannya. Sebagian besar bahan makanan, yaitu sekitar 96% terdiri dari 

bahan organik dan air. Sisanya merupakan bahan anorganik berupa mineral yang 
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disebut dengan abu (Winarno, 1991). Menurut Deman (1997), pembakaran yang 

dilakukan pada suhu 500  akan merusak senyawa organik dan meningggalkan 

mineral pada sampel yang diuji kadar abunya, namun jika pembakaran dilakukan 

pada suhu lebih dari 500  akan menghilangkan nitrogen dan natrium klorida 

pada bahan yang dianalisis. Analisis kadar abu pada bahan makanan bertujuan 

untuk mengetahui kandungan mineral yang ada pada bahan yang diuji, 

menentukan baik tidaknya suatu proses pengolahan, mengetahui jenis bahan 

yang digunakan. 

Menurut Apriyantono (1988) mineral dibagi menjadi 5 yaitu: 

(1) Garam organic     : garam-garam asam malat, oksalat, asetat, pektat,  

(2) Garam anorganik : garam fosfat, karbonat, klorida, sulfat, nitrat,  

(3) Senyawa komplek : klorofil-Mg, pektin-Ca, mioglobin-Fe,  

(4) Kandungan abu dan komposisinya tergantung macam bahan dan cara 

pengabuannya. 

(5) Pengabuan merupakan tahapan persiapan contoh yang harus dilakukan 

dalam analisis elemen-elemen mineral (Individu).  

  Kadar Protein 

Protein merupakan zat gizi yang sangat penting, karena yang paling erat 

hubungannya dengan proses-proses kehidupan. Nama protein berasal dari bahasa 

Yunani (Greek) proteus yang berarti “yang pertama” atau “yang terpenting”. 

Seorang ahli kimia Belanda yang bernama Mulder, mengisolasi susunan tubuh 

yang mengandung nitrogen dan menamakannya protein, terdiri dari satuan 

dasarnya yaitu asam amino (biasa disebut juga unit pembangun protein) 

(Suhardjo, 1992). Protein dalam proses pencernaan - akan dipecah menjadi 
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satuan-satuan dasar kimia. Protein terbentuk dari unsur-unsur organik yang 

hampir sama dengan karbohidrat dan lemak yaitu terdiri dari unsur karbon (C), 

hidrogen (H), dan oksigen (O), akan tetapi ditambah dengan unsur lain yaitu 

nitrogen (N).  

Molekul protein mengandung pula fosfor, belerang, dan ada jenis protein 

yang mengandung unsur logam seperti besi dan tembaga. Molekul protein 

tersusun dari satuan-satuan dasar kimia yaitu asam amino. Dalam molekul 

protein, asam-asam amino ini saling berhubung-hubungan dengan suatu ikatan 

yang disebut ikatan peptida (CONH). Satu molekul protein dapat terdiri dari 12 

sampai 18 macam asam amino dan dapat mencapai jumlah ratusan asam amino 

(Budianto, 2009). Protein juga merupakan salah satu kelompok bahan 

makronutrien. Protein berperan penting dalam pembentukan biomulekul 

daripada sebagai sumber energi.Namun demikian apabila organisme kekurangan 

energi, maka protein dapat dijadikan sebagai sumber energi. Kandungan energi 

protein rata-rata 4 kkal/gram atausetara dengan kandungan energi karbohidrat 

(Sudarmadji, 1989). Fungsi protein adalah sebagai penyusun biomolekul sperti 

nukleoprotein (terkandung dalam inti sel, tepatnya kromosom), enzim, hormon, 

antibodi dan kontraksi otot. Pembentuk sel-sel baru, pengganti sel-sel pada 

jaringan yang rusak serta sebagai sumber energi (Sumantri, 2013). 
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MATERI DAN METODE 

Tempat dan Waktu Penelitian 

Penelitian inidilaksanakan di Laboratorium Mikrobiologi Fakultas 

Matematika dan Ilmu Pengetahuan Alam Universitas Sumatra Utara dan Balai 

Riset dan Standardisasi pada bulan Juni sampai Juli 2021. 

Alat dan Bahan Penelitian 

Bahan yang digunakan adalah adalah susu sapi 6 L,aquades, etanol 96%, 

30% gelatin litrat,alumunium foil, amilum 2,5% gram dan 5 kg buah sirsak. 

Alat yang digunakan adalah timbangan digital, blender,cetakan jelly, paci, 

kompor,  pisau, saringan pipet, wadah plastik, gelas kimia, baskom, labu ukur, 

tabung, gelas kimia, labu ukur, tabung, sentrifugasi, membran dialis, vial, 

HPTLC kertas kering dan erlenmayer. 

Metode Penelitian 

Metode yang digunakan pada penelitian ini adalah metode eksperimental 

dengan rangcangan acak lengkap (RAL) non Faktorial dengan 4 perlakuan dan 5 

ulangan. Jumlah ulangan yang digunakan dihitung menggunakan rumus 

berdasarkan Hanafiah (2014). 

t(n-1) ≥15 

4(n-1) ≥15 

4n-4 ≥15 

4n ≥4 + 15 

n ≥
  

 
 

n ≥4.75  5 ulangan 
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Perlakuan pada penelitian ini adalah: 

P0  =Tanpa penambahan ekstrak buah sirsak (0% kontrol)     

P1 = Penambahanekstrak buah sirsak  5% 

P2  = Penambahan ekstrak buah sirsak 10% 

P3  = Penambahan ekstrak buah sirsak 15% 

Analisa Data 

Analisa data dalam penelitian ini dengan menggunakan Rancangan Acak 

Lengkapdengan metode matematika sebagai berikut: 

             

Keterangan: 

Yij = hasil dari pengamatan perlakuan ke-i dan ulangan ke –j 

μ = Nilai tengah umum  

Ti  = Pengaruh perlakuan ke-i 

Σij= Galat percobaan akibat perlakuan ke-i dan ulangan ke-j 

 Data dianalisis mengunakan ANOVA dan apabila terdapat perbedaan 

yang nyata maka akan di lanjutkan dengan uji sesuai dengan nilai koefisien 

keragaman hasil penelitian (Steel dan Torrie, 1991). 
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PELAKSANAAN PENELITIAN 

Pembuatan Ekstraksi Buah Sirsak 

Ekstraksi buah sirsak dilakukan menurut Prasetyorini et al. (2014). Proses 

ekstraksi buah sirsak yaitu 5 kg daging buah sirsak dipisahkan dari kulit dan 

bijinya, lalu blansir (diuapkan) selama 5 menit. Langkah selanjutnya yaitu 

dilakukan perendaman buah sirsak dengan menggunakan 6 L etanol 96% selama 

2 hari aluminum foil. Selama perendaman dilakukan pengadukan setiap 6 jam. 

Buah sirsak yang sudah direndam dengan etanol selama 2 hari selanjutnya 

disaring dengan kain tipis. Residu dari hasil penyaringan kemudian dimaserasi 

dengan etanol sebanyak 5L selama 1 hari kemudian dihomogenkan. Pelarut 

ekstrak diuapkan menggunakan rotary evaporator pada suhu 40  dan vacum 

dryer agar diperoleh ekstrak kental lalu ekstrak buah sirsak siap digunakan. 

Pembuatan Jelly Susu 

Pembuatan jelly susu sesuai dengan Metode Achumi et al. (2018) yang telah 

dimodifikasi. Proses pembuatan jelly susu disajikan pada Gambar 1. Pembuatan 

jelly susu dilakukan dengan cara susu sapi sebanyak 6 liter dipasteuriasi dalam 

suhu 69  selama 30 menit.Selanjutnya, sebanyak 2,5% gula ditambahkan, 

kemudian dihomogenkan, dan dimasak sampai mengental selama 3 menit 

dengan suhu 90 . Kemudian susu didinginkan hingga 37 . Ekstrak buah sirsak 

dicampurkan sesuai dengan perlakukan masing-masing sebanyak 0%, 5%, 10%, 

15%, di campurkan dan diaduk hinngga homogen, kemudian dituang kedalam 

cetakan dan didiamkan selama 1 jam pada suhu ruansg. Jelly susu didinginkan 
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selama 24 jam pada suhu 5  . Jelly susu siap digunakan untuk dianalisa 

laboratorium yang meliputi uji organoleptik, kadar abu, dan protein jelly susu. 

Parameter yang diamati 

Uji Organoleptik 

Uji organoleptik dilakukan oleh 25 panelis tidak terlatih yang terdiri dari 5 

dosen dan 20 mahasiswa Fakultas Sains dan Teknologi Universitas 

Pembangunan panca budi. Setiap panelis tersebut diberikan sampel  yang diuji 

terhadap 4 kriteria pengujian yaitu warna, rasa, aroma dan tekstur (mudah digigit 

dan mudah dikunyah).  Kriteria pemberian kode sampel dilakukan secara acak 

supaya tidak menimbulkan penafsiran terhadap masing-masing panelis. Tahapan 

pengujian organoleptik yaitu: 

1. Disedikan alat dan bahan yang digunakan dalam pelaksanaan penelitian. 

2. Di letakkan sampel jelly susu sapi pada wadah kecil yang telah diberi 

kode. 

3. Panelis melakukan pengujian terhadap kualitas sampel jelly susu sapi 

yang meliputi warna, rasa, aroma, tekstur. 

4. Mencatat hasil uji organoleptik pada kertas kuesioner yang telah 

diberikan. 

5. Data dianalisis. 
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Kadar Abu  

Pengukuran kadar abu dilakukan dengan menggunakan Aoac (1992) tanur. 

Cawan dipanaskan  dalam  tanur pada suhu 550 °C selama 1 jam dan didingkan 

dalam desikator selama kurang lebih 10 menit. Setelah selesai didinginkan, berat 

cawan ditimbang sebanyak 5 gram bersama cawan yang telah didinginkan. Lalu 

bahan dan cawan dimasukan kedalam tanur selama 3 jam pada suhu 550 °C. 

Setela menunggu 3 jam bahan dan alat dikeluarkan dari tanur, kemudian 

didinginkan dalam desikator lalu cawan ditimbang yang berisi sampel dan 

dhitung kadar abunya. 

Kadar Abu = 
     

 
     % 

          

w   = bobot contoh sebelum diabukan, dalam gram 

    = bobot contoh + cawan sesudah diabukan, kedalam gram 

    = bobotn cawan kosong, dalam gram 

 

  Protein SNI 01-2891-1992 

Prosedur pengujian kadar protein yaitu 0,51 g sampel ditimbang, kemudian 

dimasukkan ke dalam labu kjeldahl 100 ml. Lalu ditambahkan 2g selenium dan 

asam sulfat        pekat 25 ml dan dipanaskan di atas pemanas listrik atau api 

pembakaran sampai mendidih sampai larutan menjadi jernih kehijau-hijaun 

(sekitar 2 jam). Lalu dibiarkan hingga dingin, kemudian di encerkan dan 

dimasukkan kedalam labu ukur 100 ml sampai tanda garis. Setelah itu 

dimasukkan 5 ml larutan menggunakan pipet dan masukkan kedalam alat 

penyuling. Disulingkan selama lebih kurang 10 menit, sebagai penampung 

gunakan 10 ml asam borat 25%. Lalu dibilas diujung pendingin dengan air 
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suling,dan dilakukan titrasi larutan HCL 0.01 N lalu hitung dengan 

menggunakan kadar protein dengan rumus sebagai berikut: 

Kadar Protein = (v1                     100% 

w 

Keterangan:  

w  = Bobot Sample 

V1 = Volume HCL  0,001 N yang digunakan penitaran contoh 

V2 = Volume HCL yang digunakan penitaran blanko 

N = Normalitas HCL  

Fk = Faktor konversi untuk protein dari makanan serta umum 

Fp = Faktor Pengencer 
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Gambar 1. Diagram Alir Pembuatan Jelly Susu Sapi 

Ekstraksi 

Sirsak dicuci dengan air 

bersih 

Pengupasan kulit dan pisahkan 

daging buah dengan biji, 

daging buah dihancurkan 

Maserasi dengan etonal 

96% selama 3×24jam 

Ekstrak buah 

sirsak 

Susu sapi dipasteurisasi 

selama 30 menit dengan 

suhu 69°C 

Setelah susu dingin 

gelatin dicampurkan 

aduk hingga homogen 

Ditambahkan gula dan 

dihomogenkan, dimasak hingga 

mengental dengan suhu 90°C 

selama 3 menit 

Didingikan 

hingga 37 °C 

Dicampurkan 

0%, 5%,10% dan 

15% 

Penuangan kedalam 

cetakan/loyang dan diamkan 

dengan suhu ruang selama 

1jam 

Jelly susu sapi 

Analisa Laboratorium 

Uji Organoleptik 

Kadar Abu, Kadar Protein 
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HASIL PENELITIAN 

Rekapitulasi Hasil Penelitian 

Rekapitulasi dari pengaruh konsentrasi ekstrak buah sirsak terhadap uji 

organoleptik (warna, aroma, rasa dan tekstur), kadar abu dan protein jelly susu 

sapi dapat dilihat Tabel 6.  

Tabel 6. Rekapitulasi Uji Organoleptik Kadar Abu dan Hasil Protein Penelitian 

Perlakuan  Uji Organoleptik Kadar 

Abu(%) 

Protein 

(%) Warna Aroma Rasa Tekstur 

P0  3,44 3,04 3,28 7,16 0,52 1,81 

P1  3,56 3,68 4,00 7,72 0,47 0,51 

P2  4,00 3,00 4,44 8,48 0,48 0,48 

P3  4,32 4,20 4,84 4,04 0,54 0,57 

Keterangan: Hasil penelitian menunjukkan tidak berbeda nyata (P>0,05) 

Uji Organoleptik 

Rata-rata uji organoleptik yang meliputi warna, aroma, rasa, tekstur, yang 

disajikkan pada tabel 7. 

Tabel 7. Rata-rata uji organoleptik  yang meliputi warna, aroma, 

 rasa dan tekstur 

Perlakuan  Uji Organoleptik 

Warna Aroma Rasa Tekstur 

P0  3,44 3,04 3,28 7,16 

P1  3,56 3,68 4,00 7,72 

P2  4,00 3,00 4,44 8,48 

P3  4,32 4,20 4,84 4,04 

Keterangan: Hasil penelitian menunjukkan tidak berbeda nyata (P> 0,05) 

Hasil analisa sidik ragam menunjukan bahwa penambahan ekstrak buah 

sirsak tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap warna. Rata-rata warna 

tertinggi dicapai pada perlakuan P3 sebesar 4,32 dan rata-rata nilai terendah 

warna dicapai pada perlakuan P0 dengan nilai 3,44.  
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Hasil analisa sidik ragam menunjukan bahwa penambahan ekstrak buah 

sirsak tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap  aroma.  Rata-rata nilai aroma 

tertinggi dicapai pada perlakuan P3 sebesar 4,20 dan rata-rata nilai terendah 

aroma pada perlakuan P2  sebesar 3,00.  

Hasil analisa sidik ragam menunjukan bahwa penambahan ekstrak buah 

sirsak tidak berpengaruh nyata (P> 0,05) terhadap rasa. Nilai Rata-rata penilaian 

terhadap rasa dengan nilai tertinggi dicapai pada perlakuan P3 dengan nilai 4,84 

dan rasa dengan nilai terendah pada perlakuan P0 dengan nilai 3,28.  

Hasil analisa sidik ragam menunjukan bahwa penambahan ekstrak buah 

sirsak tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap tesktur. Nilai Rata-rata 

tertinggi uji organoleptik terhadap tekstur pada perlakuan P2 dengan nilai 8,48 

sedangkan nilai terendah terhadap teksur pada perlakuan P3 sebesar  4.04. 

Kadar Abu 

Rata-rata kadar abu hasil penelitian penambahan ekstrak buah sirsak jelly 

susu  disajikan Pada Tabel 8. 

Tabel 8. Data Rataan Kadar Abu Hasil Penelitian 

Perlakuan  Ulangan  (%)   Jumlah Rata-rata 

(%) 1 2 3 4 5 

P0 0,51 0,53 0,51 0,52 0,53 2,60 0,52 

P1 0,58 0,56 0,62 0,60 0,61 2,38 0,47 

P2 0,54 0,60 0,57 0,62 0,64 2,40 0,48 

P3 0,67 0,63 0,71 0,70 0,70 2,71 0,54 

      10,09 0,504 

Keterangan: Hasil penelitian menunjukkan tidak berbeda nyata (P>0,05) 

 

Hasil analisa sidik ragam kadar menunjukkan bahwa penambahan ekstrak 

buah sirsak tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap kadar abu. Rata-rata 
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kadar abu dengan nilai yang tertinggi dicapai pada perlakuan P3 sebesar 0,54% 

dan rata-rata kadar abu terendah dicapai pada perlakuan P1 dengan nilai 0,47%. 

Kadar Protein 

Rata-rata kadar protein hasil penelitian penambahan ekstrak buah sirsak 

jelly susu  disajikan pada Tabel 9. 

Tabel 9. Data Rataan Hasil  Kadar Protein Penelitian 

Perlakuan  Ulangan (%)   Jumlah Rata-

rata(%) 1 2 3 4 5 

P0 0,82 1.82 1,82 1,79 1,81 9,04 1,81 

P1 0,62 0,62 0,62 0,61 0,69 2,54 0,51 

P2 0,59 0,62 0,59 0,58 0,61 2,41 0,48 

P3 0,57 0,59 0,57 0,58 0,57 2,88 0,58 

      16,87 0,84 

Keterangan: Hasil penelitian menunjukkan tidak berbeda nyata (P>0,05) 

 

Rata-rata kadar protein penelitian pada masing-masing perlakuan P0, P1, P2 

dan P3 adalah 1,81%, 0,51%, 0,48%, dan 0,58%. Hasil analisa sidik ragam 

menunjukkan bahwa penambahan ekstrak buah sirsak tidak berpengaruh nyata 

terhadap kadar protein jelly susu sapi. Rata-rata kadar protein tertinggi  dicapai 

pada penilaian P0 dengan nilai sebesar 1,81% danrata-rata kadar protein 

terendah pada perlakuan P2 dengan nilai 0,48%. 
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PEMBAHASAN 

Uji Organoleptik 

Warna 

 

Pengamatan warna jelly susu sapi dilakukan dengan cara penentuan tingkat 

kesukaan warna. Hasil  analisa sidik ragam warna menunjukkan berpengaruh 

tidak nyata (P> 0.05). Nilai tertinggi  warna terdapat perlakuan P3 dengan 4,32, 

sedangkan nilai terendah terhadap warna terdapat P0 dengan nilai 3,44. Hal ini 

disebabkan karena ekstrak buah sirsak  mengandung senyawa fenolik dimana 

senyawa ini  mudah mengalami oksidasi sehingga penambahan ekstrak buah 

sirsak tidak mempengaruhi warna jelly susu. Sesuai dengan pendapat 

Nainggolan (2012) yang menyatakan bahwa senyawa fenolik dan reaksi Mailard 

akan mempengaruhi warna karena senyawa fenol merupakan senyawa yang 

mudah mengalami oksidasi. 

Warna mempengaruhi penerimaan suatu bahan pangan, karena umumnya 

penerimaan bahan pangan yang pertama kali dilihat adalah warna. Warna dapat 

mengalami perubahan pada saat pemasakan. Elvira (1998) dan Putri (2009) 

menyatakan bahwa saat pemasakan, warna bahan atau prouduk pangan dapat 

berubah. Hal ini disebabkan hilangnya sebagai pigmen akibat pelepasan cairan 

sel pada saat pemasakan atau pengolahan sehingga intsitas warna akan semakin 

menurun.  
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Rasa 

 

Rasa merupakan salah satu faktor yang dapat menentukan suatu produk 

dapat diterima atau tidak oleh konsumen. Rasa merupakan sesuatu yang dapat 

diterima oleh lidah. Dalam penginderaan cecapan manusia dibagi empat cecapan 

utama yaitu manis, pahit, asam, asin dan ada tambahan respon bila dilakukan 

modifikasi (Zuhra, 2006). 

Data Tabel 7 menunjukkan bahwa panilaian panelis untuk semua perlakuan 

mendapatkan nilai atau tingkat kesukaan terhadap rasa sampeltersebut adalah 

suka. Hal ini menunjukkan bahwa penambahan ekstrak buah sirsak tidak 

merubah rasa pada permen jelly susu.Menurut Winarno (1997),  rasa merupakan 

respon lidah terhadap rangsangan yang diberikan oleh suatu makanan.  Lebih 

lanjut dijelaskan bahwa penerimaan panelis terhadap rasa dipengaruhi oleh 

beberapa faktor antara lain kandungan senyawa kimia, suhu, konsentrasi bahan 

dan interaksi komponen lainya. Diperkuat oleh Soeparno(1992) yang 

menyatakan bahwa penyedap rasa mempunyai fungsi untuk memberikan cita 

rasa pada  permen jelly susu. 

Aroma 

Berdasarkan hasil analisa sidik ragam menunjukkan bahwa penambahan 

ekstrak buah sirsak terhadap aroma  memberikan hasil yang tidak nyata. Hasil 

rata-rata kesukaan aroma jelly susu sapi tertinggi pada perlakuan P3 dengan nilai  

4,32, sedangkan nilai terendah pada aroma ekstrak buah sirsak pada perlakuan 

P2 dengan nilai 3,00. Tidak berbedanya aroma antar perlakuan dikarenkan 

ekstrak buah sirsak tidak terlalu memiliki aroma yang kuat seperti buah lainya 



31 
 

(Puspita 2011). Oleh karena itu aroma jelly susu pada msing-masing perlakuan 

yaitu perlakua relatif sama. 

Zuhrina (2011) menyatakan aroma yang disebabkan oleh makanan 

merupakan daya tarik yang sangat kuat dan mampu merangsang indera 

penciuman sehingga membangkitkan selera. Timbulnya aroma makanan 

disebabkan oleh terbentuknya senyawa yang mudah menguap sebagai akibat 

atau reaksi karena pengerjaan enzim. Faktor-faktor yang mempengaruhi aroma 

adalah interaksi alami antara komponen aroma dan komponen itu sendiri dalam 

makanan tersebut seperti protein, lemak dan karbohidrat serta penerimaan 

konsumen. 

  Tekstur 

Hasil analisis ragam penambahan ekstrak buah sirsak pada jelly susu 

memberikan pengaruh tidak nyata terhadap tekstur. Hasil penelitian 

menunjukkan penilaian tekstur permen jelly susu oleh panelis dengan nilai 

tertinggi pada perlakuan P2 yaitu 8,48, sedangkan nilai terendaah pada 

perlakuan P3 yaitu 4,04. Tidak berbeda nyata tekstur hasil penelitian disebabkan 

karena kadar gelatin dan gula yang ditambahkan pada masing-masing perlakuan 

sama   sehingga tekstur yang dihasilkan antar perlakuan pun relatif sama. Hal ini 

sesuai dengan pendapat Rauf (2015)yang menyatakan bahwa gelatin menyerap 

air dengan kapastitas tinggi. 

Tekstur permen jelly selain berhubungan dengan rasa dan kekuatan gel,  

juga berhubungan dengan kadar air dari permen jelly. Tekstur permen jelly yang 

agak lunak diduga dipengaruhi oleh kadar air  permen jelly susu yang tinggi. 

Winarno (1997) menyatakan bahwa faktor-faktor yang mempengaruhi tekstur 
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suatu bahan makanan antara lain kadar air, kandunga lemak,  jenis dan jumlah 

Karbohidrat serta protein. Tekstur akan mempengaruhi presepsi terhadap rasa 

dan penampilan permen jelly. Hal ini sesuai dengan Katsunori dan Spence 

(2011) yang menyatakan bahwa tekstur dari makanan mempengaruhi rasa serta 

penampilan dari makanan. 

Kadar Abu 

Hasil analisa sidik ragam menunjukkan bahwa penambahan ekstrak buah 

sirsak pada jelly susu memberikan pengaruh tidak berbeda nyata terhadap kadar 

abu. Hasil kadar abu tertinggi pada perlakuan P3 dengan nilai 0,54% dan kadar 

abu terendah pada perlakuan P1 dengan nilai 0,47%. Hasil penelitian ini masih 

memenuhi standrat SNI yaitu kadar abu maksimal 3%. Namun Hal ini 

mengindikasikan bahwa permen jelly susu yang dihasilkan memiliki mutu yang 

baik, karena memiliki kadar abu rendah. Kadar abu menjadi penentu kemurnian 

atau kebersihan  dan kontaminasi suatu prodak yang dihasilkan (Meilianti, 

2018). 

Kadar abu pada bahan pangan berkaitan dengan mineral pada suatu bahan. 

Hal ini sesuai dengan pendapat Hanaefi (2012) yang menyatakan bahwa tinggi 

atau rendahnya kadar abu pada permen jelly sangat dipengaruhi oleh kandungan 

senyawa anorganik dalam bahan penyusunya. Legowo et al. (2009) , prinsip 

penentuan kadar abu di dalam bahan adalah menentukan berat sisa mineral hasil 

pembakaran organik. Analisa kadar abu pada bahan makanan bertujuan untuk 

mengetahui kandungan mineral yang ada pada bahan yang diuji menentukkan 

baik tidaknya suatu proses pengolahan, mengetauhi jenis bahan yang digunakan. 
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Rataan kadar abu hasil penelitian ini adalah 0,47% - 0,54%. Hasil penelitian 

ini, lebih rendah dibandingkan dengan penelitian Wijana  et al. (2014) hal ini 

dikarenakan bahan tambahan yang digunakan berbeda, berupa sirup, glukosa, 

gula, pati, tapioca, gelatin, pengatur keasaman asam malat, ekstrak (jeruk, nanas, 

anggur, pisang, apel, stoberi), sedangkan dalam penelitian ini menggunakan 

ekstrak buah sirsak. Namun hasil penelitian ini masih sesuai standart SNI 

berdasarkan standart SNI (2008) kadar abu permn jelly adalah 3%. 

Kadar Protein 

Hasil analisa sidik ragam menunjukkan bahwa penambahan ekstrak buah 

sirsak memberikan hasil berpengaruh tidak berbedanyata (P>0,05)terhadap 

protein permen jelly susu. Kadar protein permen jelly susu tertinggi  pada 

perlakuan P0 dengan nilai 1,81%, sedangkan nilai terkecil kadar protein permen 

jelly susu pada perlakuan P1 dengan nilai 0,48%. Faktor yang mempengaruhi 

kadar protien adalah proses pengolahan dan campuran bahan yang tepat 

(Winarno,1997). Lebih lanjut ditambahkan bahwa nilai biologis makanan dapat 

ditingkatkan dengam membuat campuran bahan yang tepat. Pemasakan dengan 

suhu yang tinggi dapat membuat komponen gizi berkurang dan rusak.  

Walaupun secara statistik kadar protein jelly susu berbeda tidak nyata, 

namun secara kuantitatif kadar protein hasil penelitian menurun dengan adanya 

penambahan ekstrak buah sirsak. Hal ini disebabkan buah sirsak mengandung 

senyawa tannin, saponin, dan flavonoid yang menyebabkan denaturasi protein 

sehingga menurunkan kadar protein struktur sel. Hasil ini sejalan dengan 

penelitian Istianah (2016), dimana penambahan ekstrak daun kelor dan ekstrak 

kulit buah naga juga menghasilkan kadar protein permen jelly jamur yang 
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rendah dikarenakan penambahan kedua bahan tersebut meningkatkan proses 

koagulasi sehingga berpengaruh terhadap kadar protein. Winarno (1992) 

menyatakan bahwa penggumpalan dari endapan yang terbentuk dapat terjadinya 

koagulasi dan denaturasi protein. 
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KESIMPULAN DAN SARAN 

Kesimpulan 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan maka dapat diambil 

kesimpulan yaitu hasil uji organoleptik menunjukkan bahwa penilaian panelis 

terhadap produk  jelly susu sapi dengan penambahan ekstrak buah sirsak 

(Annoma muricita lin) memberikan pengaruh tidak nyata (P>0,05) pada warna, 

aroma, rasa dan tekstur jelly susu sapi. Penambahan ekstrak buah sirsak tidak 

mempengaruhi kadar abu dan protein jelly susu sapi 

Saran 

Saran yang dapat diberikan berdasarkan hasil penelitian ini adalah ekstrak 

buah sirsak dapat digunakan dalam pembuatan jelly susu. 
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