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PERNYATAAN HASIL KARYA ILMIAH SKRIPSI DAN SUMBER
INFORMASI

Dengan ini saya menyatakan bahwa skripsi “Karakteristik Fisikokimia dan
Sensori Permen Susu Lunak (Soft Candy) dengan Penambahan Ektrak Biji
Kesumba sebagai Pewarna dan Antioksidan Alami”, adalah karya saya sendiri
dalam belum diajukan dalam bentuk apapun kepada perguruan tinggi manapun.
Sumber informasi yang dikutip dari karya yang diterbitkan dan maupun yang tidak
diterbitkan dari penulis lain telah disebutkan di dalam teks dan dicantumkan dalam

daftar pustaka.

Pontianak, 24 Mei 2023

Penulis,

Dea Malyana Putri
NIM C1061191012
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RINGKASAN SKRIPSI

Permen susu merupakan jenis permen yang dibuat dari susu, gula, sirup
glukosa, lemak dan garam. Sumber susu hewani yang dapat digunakan untuk
pembuatan permen yaitu susu kambing. Memberikan warna pada permen susu akan
meningkatkan ketertarikan konsumen. Upaya yang dilakukan untuk meningkatkan
warna dan umur simpan soft candy susu kambing yaitu dengan penambahan ekstrak
biji kesumba. Biji kesumba dapat dimanfaatkan sebagai pengganti pewarna sintesis.
Selaput biji kesumba (Bixa orellana) mempunyai kandungan bixin dan norbixin
yang bermanfaat sebagai pewarna alami dan antioksidan. Penelitian ini dilakukan
untuk mengembangkan potensi biji kesumba sebagai pewarna alami pada permen
susu yang memiliki aktivitas antioksidan serta memperoleh konsentrasi terbaik
ekstrak biji kesumba pada formula permen susu.

Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak
Kelompok (RAK) dengan satu faktor yang terdiri dari 5 taraf perlakuan ekstrak biji
kesumba (0%, 0,15%, 0,20%, 0,25%, 0,30%) dengan 5 kali ulangan. Penelitian ini
mendapatkan karakteristik fisikokimia dan sensori soft candy susu kambing terbaik
dengan penambahan konsentrasi ekstrak biji kesumba sebanyak 0,30% yang
memiliki nilai kadar air (11,46%), kadar kadar abu (0,66%), warna L* (29,34) a*
(12,63) b* (14,05), dan aktivitas antioksidan (26,10%), nilai sensori yang dihaslkan
yaitu warna suka (3,96), aroma suka (3,85), rasa suka (3,32), tekstur suka (3,6).
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Produk pangan yang sampai sekarang masih popular di kalangan anak-anak,
orang dewasa dan orang tua adalah permen. Permen merupakan produk pangan
sejenis gula-gula (confectionary) yang disukai karena mudah dikonsumsi dan
mudah dibawa. Menurut Zaliza et al. (2016), berdasarkan teksturnya permen
diklasifikasikan menjadi 2 jenis yaitu permen keras (hard candy) dan permen lunak
(soft candy). Permen susu merupakan jenis permen lunak yang dibuat dari susu,
gula, sirup glukosa, lemak dan garam (Anggraeni et al., 2021). Umumnya susu
digunakan sebagai bahan dalam pembuatan permen susu lunak. Permen susu lunak
memiliki tekstur lunak terbuat dari gula, sirup glukosa, susu, lemak dan garam
(Zaliza et al., 2016).

Penelitian Bellinazo et al. (2019) menuturkan bahwa produk susu banyak
dikonsumsi di berbagai negara maju. Susu menjadi bahan pangan yang bernilai gizi
tinggi karena mengandung protein, asam lemak essensial, vitamin, mineral dan
asam amino esensial yang dibutuhkan oleh tubuh (Lina et al., 2022).

Salah satu sumber susu hewani yang dapat digunakan untuk pembuatan
permen yaitu susu kambing. Susu kambing mengandung mineral seperti kalsium,
fosfor, vitamin A, E dan B kompleks yang tinggi. Komposisi rata-rata susu kambing
adalah air 87%, lemak 4,25%, laktosa 4,27%, protein 3,52%, abu 0,86 (Aristya et
al., 2013). Menurut Kustyawati et al. (2012) susu kambing segar memiliki 21,49%
total asam lemak jenuh dan 70,15% total asam lemak tidak jenuh sedangkan pada
susu sapi segar memiliki total asam asam lemak jenuh yaitu sebesar 49,48% dan
total asam lemak tak jenuh sebesar 39,62%. Kandungan asam lemak tidak jenuh
dalam bahan pangan berkaitan dengan potensi kerusakan bahan pangan dan mudah
teroksidasi. Kerusakan bahan pangan dapat dicegah oleh senyawa organik yang
disebut antioksidan. Antioksidan merupakan senyawa yang dapat menghambat
proses oksidasi. Antioksidan bekerja dengan cara mengikat radikal bebas dan
molekul yang reaktif (Aditya et al., 2016).

Memberikan warna pada permen susu akan meningkatkan ketertarikan

konsumen. Pemberian warna pada produk pangan termasuk permen telah terbukti



memiliki pengaruh yang signifikan terhadap persepsi konsumen tentang
penerimaan makanan (Shankar et al., 2010). Penggunaan pewarna sintetis pada
makanan dan minuman memiliki dampak yang berbahaya bagi kesehatan. Perlu
ditambahkan pewarna alami untuk mengganti pewarna sintetis tersebut. Pewarna
alami yang tidak beracun (Ekie et al., 2020).

Upaya yang dilakukan untuk meningkatkan warna dan umur simpan permen
susu yaitu dengan penambahan ekstrak biji kesumba. Biji kesumba dapat
dimanfaatkan sebagai pengganti pewarna sintesis. Biji kesumba mengandung
pigmen warna bixin dan norbixin yang menampilkan warna pada kisaran kuning,
orange sampai merah (Paryanto et al., 2011). Pewarna alami bixin dan norbixin
juga terbukti berpotensi sebagai antioksidan (Handayani et al., 2022).

Eksplorasi potensi biji kesumba sebagai pewarna alami yang diaplikasikan
pada susu kambing belum dikembangkan dan belum diketahui formula konsentrasi
ekstrak yang digunakan pada produk susu kambing. Oleh karena itu, penelitian ini
menarik dilakukan untuk mengembangkan potensi biji kesumba sebagai pewarna
alami pada permen susu yang memiliki aktivitas antioksidan serta memperoleh
konsentrasi terbaik ekstrak biji kesumba pada formula soft candy susu kambing
B. Rumusan Masalah

Berdasarkan latar belakang diatas, maka rumusan masalah yang akan diteliti
yaitu berapakah konsentrasi penambahan ekstrak biji kesumba yang menghasilkan
karakteristik fisikokimia dan sensori soft candy susu kambing terbaik.

C. Tujuan Penelitian

Tujuan penelitian ini untuk mendapatkan konsentrasi penambahan ekstrak
biji kesumba yang menghasilkan soft candy susu kambing dengan karakteristik
fisikokimia dan sensori terbaik.

D. Manfaat Penelitian

Penelitian ini diharapkan dapat memberikan produk dengan inovasi serta

pengaplikasian pemanfaatan ekstrak biji kesumba sebagai pewarna alami pada

produk susu kambing.



