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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. 
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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 
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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.
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II. TINJAUAN PUSTAKA 

 

A. Landasan Teori  

1. Pengertian Permen  

Permen (candy) atau kembang gula (confectionary) merupakan produk 

makanan padat yang terbuat dari gula. Umumnya permen dibuat dengan cara 

mendidihkan air, gula serta bahan tambahan pangan seperti pewarna dan perasa. 

Adonan permen dipanaskan hingga mencapai kandungan padat yang diinginkan, 

suhu yang digunakan sekitar 150℃, kemudian dituangkan ke dalam cetakan dan 

dibiarkan dingin (Nopiyanti et al., 2022).  

Permen merupakan salah satu produk makanan yang berkalori tinggi 

berbahan baku gula yang dicampur dengan perbandingan komposisi tertentu dan 

ditambahkan bahan perasa dan pewarna tergantung jenis permen yang diinginkan 

(Amir et al., 2017). Menurut Mandei (2014) permen merupakan bentuk makanan 

olahan dari pendidihan campuran antara gula dan sari buah atau bahan tambahan 

pangan sebagai pemberi flavor.  

2. Klasifikasi Permen 

a. Permen keras 

Menurut SNI 3547-1-2008, permen keras adalah jenis makanan ringan 

berbentuk padat, terbuat dari gula sebagai bahan utama atau campuran gula dan 

bahan pemanis lain dengan atau tanpa bahan pangan lain dan bahan tambahan 

pangan (BTP) yang diijinkan. Permen ini bertekstur keras, dapat larut pada air liur 

dan tidak menjadi lunak bila dikunyah (BSN, 2008). Contoh permen keras adalah 

lolipop dan lozenges (BPOM, 2015)  

b. Permen lunak/kembang gula lunak 

Menurut SNI 3547-2-2008, permen lunak adalah jenis makanan selingan 

bentuk padat dan bertekstur lunak atau menjadi lunak bila dikunyah. Permen lunak 

terbuat dari gula atau campuran gula dan bahan pemanis lain atau tanpa bahan 

pangan lain dan bahan tambahan pangan (BTP) yang diijinkan (BSN, 2008). 

Permen lunak dibuat dari campuran gula pasir, sirup gula, air, gell foaming, bahan 
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tambahan warna dan flavor yang dimasak pada suhu yang telah ditentukan serta 

memiliki tekstur lunak (Ina et al., 2019).  

Salah satu jenis permen lunak yaitu permen susu. Permen susu merupakan 

jenis permen lunak yang dibuat dari susu, gula, sirup glukosa, lemak dan garam. 

(Anggraeni et al., 2021). Berdasarkan SNI 3457-2-2008 kembang gula lunak 

terbagi atas kembang gula lunak bukan jelly dan kembang gula lunak jelly. Berikut 

pembagian kembang gula lunak/permen lunak.  

1) Kembang gula lunak bukan jelly 

Menurut SNI 3457-2-2008, kembang gula lunak bukan jelly memiliki 

tekstur lunak, biasanya dicampur dengan lemak, gelatin, emulsifier dan lain-lain. 

Produk yang dihasilkan cukup keras untuk dibentuk namun cukup lunak jika 

dikunyah. Adonan masak dapat langsung dibentuk dan dikemas dengan atau tanpa 

perlakuan aging (BSN, 2008). Contoh dari kembang gula bukan jelly yaitu karamel, 

toffee, marshmallow (BPOM, 2015). 

2) Kembang gula lunak jelly 

Menurut SNI 3547-2-2008, permen jelly merupakan kembang gula 

bertekstur lunak, yang diproses dengan penambahan hidrokarbon seperti agar, gum, 

pektin, pati, karagenan, gelatin dan lain-lain yang digunakan untuk modifikasi 

tekstur sehingga menghasilkan produk yang kenyal, harus dicetak dan diproses 

aging terlebih dahulu sebelum dikemas (BSN, 2008). Permen jelly merupakan 

permen yang terbuat dari air atau sari buah dan bahan pembentuk gel yang 

berpenampilan jernih, transparan serta mempunyai tekstur dengan kekenyalan 

tertentu. Kekenyalan dan tekstur permen banyak dipengaruhi oleh bahan gel yang 

digunakan. Bahan pembentuk gel yang biasa digunakan antara lain gelatin, karagin 

dan agar (Mahardika et al., 2014). Contoh kembang gula lunak jelly yaitu starch 

jelly, jellybean, yokan  (BPOM, 2015). 

3. Permen Susu 

a. Karakteristik permen susu 

Permen susu merupakan makanan ringan berbahan dasar susu, gula dan 

sirup glukosa (Adinda et al., 2021). Susu dan larutan gula dipanaskan sampai 

seluruh air menguap dan cairan gula melebur (Zalizar et al. 2016).  
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Kadar air permen susu lebih tinggi dibandingkan permen keras, sehingga 

permen susu mudah mengalami kerusakan yang disebabkan oleh kapang dan 

khamir (Susilawati et al., 2011). Kadar air susu diduga dapat mempengaruhi 

karakteristik permen susu, kadar air bahan yang rendah dapat menyebabkan tekstur 

keras, akan tetapi kadar air yang tinggi pada bahan dapat menyebabkan tekstur 

lembek pada permen susu (Anggraeni et al., 2021).   

Karakteristik permen adalah permen yang memiliki ras, aroma, warna dan 

tekstur yang normal (BSN, 2008). Berikut syarat mutu kembang gula lunak yang 

diatur pada SNI 3547-2-2008 yang disajikan pada Tabel 1. 

Tabel 1. Syarat Mutu Kembang Gula Lunak 

No. Kriteria Uji Satuan 
Persyaratan 

Bukan Jelly Jelly 

1. Keadaan    

 •   Bau 

•   Rasa 

- 

- 

Normal 

Normal 

Normal 

Normal 

2. Kadar air % Maks. 7,5 Maks. 20,0 

3. Kadar Abu % Maks. 2,0 Maks. 3,0 

4. Gula reduksi % Maks. 20,0 Maks. 25,0 

5. Sakarosa % Min. 35,0 Min. 27,0 

6. Cemaran Logam    

 ● Timbal (Pb) mg/kg Maks. 2,0 Maks. 2,0 

 ● Tembaga (Cu) mg/kg Maks. 2,0 Maks. 2,0 

 ● Timah (Sn) mg/kg Maks. 40,0 Maks. 40,0 

 ● Raksa (Hg) mg/kg Maks. 0,03 Maks. 0,03 

7. Cemaran Arsen (As) mg/kg Maks. 1,0 Maks. 1,0 

8.  Cemaran Mikroba    

 ● Angka Lempeng Total  koloni/g Maks. 5 x 102 Maks. 5 x 104 

 ● Bakteri coliform APM/g Maks. 20 Maks. 20 

 ● E. coli APM/g < 3 < 3 

 ● S. aureus koloni/g Maks. 1 x 102 Maks. 1 x 10 2 

 ● Salmonella  Negatif/25 g Negatif/25 g 

 ● Kapang/khamir koloni/g Maks. 1 x 102 Maks. 1 x 10 

Sumber; BSN Kembang Gula Bagian 2: Lunak, 2008 

 

b. Bahan pembuatan permen susu 

1) Susu kambing  

Susu kambing merupakan bahan pangan bernutrisi tinggi yang bermanfaat 

untuk meningkatkan kesehatan (Kusumaningtyas et al., 2015). Menurut Kustyawati 

et al. (2012) susu kambing segar memiliki 21,49% total asam lemak jenuh dan 

70,51% total asam lemak tak jenuh, jika dibandingkan dengan susu segar sapi yaitu 
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total asam lemak jenuh sebesar 49,48% dan total asam lemak tak jenuh sebesar 

39,62%. Kandungan asam lemak pada susu kambing disajikan pada Tabel 2.  

Tabel 2. Jumlah Asam Lemak Jenuh dan Tidak Jenuh dalam Susu Kambing dan 

Susu Sapi 

Jenis Asam Lemak Susu Kambing  Susu Sapi  

Asam lemak jenuh :   

• Laurat (C12) (%) 1,42 2,88 

• Miristat (C14) (%) 3,86 10,98 

• Palmitat (C16) (%) 15,57 34,99 

• Stearat (C18) (%) 0,56 0,62 

Total asam lemak jenuh (%) 21,49 49,48 

Asam lemak tak jenuh   

• Oleat (C18:1) (%) 49,14 27,70 

• Linoleat (C18:2) (%) 21,37 11,82 

• Linolenat (C18:3) (%) - 0,10 

Total asam lemak tak jenuh (%) 70,51 39,62 

Sumber: Kustyawati et al. (2012)  

Susu kambing mengandung mineral seperti kalsium, fosfor, vitamin A, E 

dan B kompleksi. Komposisi rata-rata susu kambing adalah air 87%, lemak 4,25%, 

laktosa 4,27%, protein 3,52%, abu 0,86% (Aristya et al., 2013). 

2) Gula  

Gula merupakan senyawa kimia yang mempunyai rasa manis dan berwarna 

putih. Gula termasuk golongan karbohidrat yang mudah larut didalam air. Gula 

sering digunakan didalam industri gula-gula, seperti industri permen. Gula 

merupakan golongan sukrosa. Sukrosa adalah golongan disakarida yang jika 

dihidrolisis menghasilkan senyawa monosakarida yaitu glukosa dan fruktosa. 

Sukrosa digunakan sebagai pemanis, pembentuk tekstur, pengawet dan pembentuk 

cita rasa. (Amir et al., 2017). 

3) Gelatin 

Gelatin merupakan sumber protein baik yang terdiri dari asam amino 

essensial kecuali triptofan. Kadar air gelatin antara 8-13%, titik leleh sekitar 37℃. 

Gelatin terbuat dari jaringan kolagen babi, sapi atau ikan yang diambil dari kulit 

dan tulang. Gelatin diperoleh dari kolagen dengan hidrolisis asam. Unsur yang 

terdapat pada gelatin diantaranya karbon (51%), oksigen (25%), hidrogen (7%) dan 

nitrogen (17%). Sifat penting dari gelatin adalah kekuatan gel “bloom”. Sifat fisik 

gelatin antara lain tidak berbau, hambar, berwarna kuning dan rapuh jika dalam 
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bentuk kering. Gelatin dapat larut dalam air, dapat meningkatkan stabilitas dan 

tekstur, membentuk gel, mengikat air, meningkatkan nilai gizi produk. Gelatin 

merupakan salah satu agen pembentuk gel yang disukai terutama dalam 

pengaplikasian produk permen lunak (Efe et al., 2022). 

4)    Sirup glukosa 

Sirup glukosa merupakan gula reduksi yang digunakan untuk mencegah 

terbentuknya kristal, dapat meningkatkan palatabilitas permen dalam mulut dan 

mengontrol kristalisasi selama proses pembuatan permen (Astuti et al., 2015). Sirup 

glukosa merupakan senyawa monosakarida berupa cairan kental dan berwarna 

jernih. Sirup glukosa diperoleh dari proses hidrolisa tepung tapioca oleh asam 

klorida (Amir et al., 2017). 

Penggunaan sirup glukosa pada pembuatan permen sangat penting dalam 

menentukan kualitas permen dapar menentukan tekstur permen menjadi lebih 

elastis. Sirup glukosa berfungsi mengatur proses kristalisasi pada permen. Jika tidak 

menggunakan sirup glukosa, maka proses kristalisasi akan cepat terjadi pada, 

permen akan cepat mengeras dan tidak elastis (Amir et al., 2017). 

5) Agar-agar  

Agar atau agar-agar merupakan produk olahan yang berasal dari rumput laut 

Gracilaria sp. dan Gelidium sp. dengan cara ekstraksi. Karakteristik agar-agar yaitu 

akan memadat pada suhu 39℃ dan akan mencair pada suhu 80℃. Agar-agar 

mempunyai daya ikat terhadap air. Ekstrak koloid dari agar-agar mempunyai 

kompabilitas yang tinggi, yaitu mampu menyatu dengan bahan-bahan lain. Agar-

agar banyak dimanfaatkan sebagai stabilizier dan pengental (Sipahelut, 2019). 

4. Profil Tanaman dan Karakteristik Biji Kesumba sebagai Sumber 

Pewarna dan Antioksidan Alami 

Kesumba keling merupakan jenis tanaman perdu yang ditanam di 

pekarangan rumah atau di pinggiran jalan sebagai tanaman hias dan pelindung. 

Kesumba adalah tanaman belukar tropis yang berasal dari Benua Amerika dengan 

menghasilkan buah berwarna merah dalam setiap buahnya mengandung sekitar 50 

biji merah (Naselia et al., 2020). Kesumba termasuk spesies dari Famili Bixaceace 

dan merupakn sumber bixin. Secara taksonomi tanaman kesumba dapat 

diklasifikasikan sebagai berikut: 
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Kingdom : Plantae 

Divisi  : Magnoliophyta 

Kelas  : Magnoliophyta 

Ordo  : Violales 

Famili  : Bixaceace 

Genus  : Bixa 

Spesies : Bixa orellana L. 

Secara fisiologi, kesumba merupakan tanaman semak atau perdu yang 

memiliki tinggi 2-8meter. Daun yang berukuran 22 cm dan lebar 12 cm yang 

berbentuk bulat telur dan tersusun bertingkat. Tepi daun bergelombang, urat daun 

kemerahan, pangkat dan tepi daun terlihat lebih besar. Memiliki bunga majemuk 

dengan diameter bunga sekitar 6 cm. Kesumba keling memiliki biji yang berbentuk 

bulat telur dan mempunyai selaput berwarna merah (Rahmalia et al., 2020). 

Berikut tanaman kesumba yang disajikan pada gambar 1.  

   

  

 

 

 

Gambar 1. Kesumba Keling (Bixa orellana L.) 

Berdasarkan penelitian Albuquarque dan Meireles (2011), menyatakan 

bahwa biji kesumba mengandung (4,9±0,2) % bixin, (12,3±0,1) % air, (6,2±0,1%) 

abu, (3,7±0,0) % lipid, (12,2±0,2) protein, 65,7% karbohidrat. Kandungan bixin 

dalam biji kesumba dilaporkan memiliki konsentrasi yang berbeda tergantung pada 

iklim-edafik (seperti suhu, penerangan, curah hujan dan jenis tanah), faktor genetik, 

metode pasca panen dan proses pengeringan.  

5. Pewarna 

Zat pewarna pangan merupakan salah satu bahan tambahan pangan yang 

digunakan dalam industri pangan (Aryanti et al. 2016). Zat pewarna yang 

ditambahkan pada produk pangan atau produk lainnya memiliki beberapa fungsi, 

diantaranya: mengembalikan warna asli produk atau bahan yang rusak selama 

proses pengolahan, menyeragamkan warna produk, mempertegas warna alami 

suatu produk dan membuat tampilan produk lebih atraktif (Jaswir et al., 2020).   
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Berdasarkan sumbernya jenis pewarna dibagi menjadi dua yakni pewarna 

alami dan sintetis. Adapun jenis pewarna alami yaitu ekstrak annatto memberikan 

warna merah ke ungu, astaxanthin memberikan warna ungu-coklat ke ungu-merah, 

canthaxanthin memberikan warna merah-orange, antosianin merupakan pigmen 

yang memberikan warna orange-merah, ungu dan biru pada bunga, buah dan 

sayuran (Jaswir et al., 2020).  

Pewarna sintetik lebih umum digunakan dalam industri pangan. Bahan 

dasar pembuatan pewarna sintetik adalah mineral (Jaswir et al., 2020). Pewarna 

sintetik mempunyai keuntungan dibandingkan pewarna alami yaitu mempunyai 

kekuatan mewarna yang lebih kuat, seragam dan lebih stabil serta harga yang lebih 

murah (Paryanto et al., 2011). Adapun jenis pewarna sintetik yaitu titanium dioxide 

dan FD&C Blue No 1 (Jaswir et al., 2020). 

6. Antioksidan 

Antioksidan merupakan senyawa yang dapat memperlambat proses 

oksidasi dari radikal bebas yang timbul karena adanya elektron yang tidak 

berpasangan yang berasal dari sisa hasil metabolisme tubuh dan dari luar tubuh 

seperti makanan, sinar UV, polutan dan asap rokok (Wiwit et al., 2015). 

Antioksidan merupakan senyawa yang dibutuhkan oleh tubuh yang secara umum 

dapat menghambat oksidasi lemak. Antioksidan adalah kelompok kimia yang 

melindungi sistem biologis terhadap potensi berbahaya dari proses atau reaksi 

oksidasi (Arifin et al., 2018). 

Antioksidan diperlukan untuk menetralisir radikal bebas dan mencegah 

kerusakan yang ditimbulkan oleh radikal bebas. Antioksidan menstabilkan radikal 

bebas dengan melengkapi kekurangan elektron yang dimiliki radikal bebas dan 

menghambat terjadinya reaksi berantai dari pembentukan radikal bebas yang bisa 

menimbulkan stress oksidatif (Nunung, 2015). 

Vitamin, flavonoid, senyawa fenolik dan senyawa karotenoid merupakan 

senyawa bioaktif yang berpotensi sebagai antioksidan (Ramadhan et al., 2014; 

Novianti et al., 2019). Karotenoid merupakan pigmen yang bertanggung jawab 

atas warna kuning, orange hingga merah. Karotenoid sebagai antioksidan berperan 

untuk menetralisir dengan menyumbang salah satu elektronnya untuk radikal 

bebas (molekul tidak stabil) kemudian menjadi molekul stabil (Labola et al., 2017). 
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Antioksidan berfungsi untuk mencegah reaksi oksidasi yang bisa menyebabkan 

kerusakan pada pangan seperti ketengikan, perubahan warna serta kerusakan fisik 

(Tamat et al., 2007). Antioksidan berfungsi meningkat umur simpan pada produk-

produk susu sampai tiga kalinya (Santoso et al., 2021). 

Pengujian antioksidan dapat dilakukan secara in vitro dengan metode 

DPPH (2,2 diphenyl-1-1 picrylhydrazyl). Metode DPPH akan memberikan 

informasi reaktivitas terhadap senyawa yang diuji dengan suatu radikal stabil. 

DPPH memberikan serapan kuat pada panjang gelombang 517 nm dengan warna 

violet gelap (Kurniati, 2013). Penangkap radikal bebas menyebabkan elektron 

menjadi berpasangan sehingga terjadi penghilangan warna yang sebanding dengan 

jumlah elektron yang diambil (Lung et al., 2017).  

B.  Kerangka Konsep  

Biji kesumba merupakan tanaman yang telah digunakan sebagai pewarna 

alami makanan, kosmetik dan tekstil. Pigmen yang terkandung dalam biji kesumba 

yaitu karotenoid berupa bixin dan norbixin yang merupakan senyawa non-polar 

(Erdawati et al., 2021)  

Penelitian Ina et al. (2019) tentang pemanfaatan ekstrak ubi ungu sebagai 

pewarna merah pada soft candy. Hasil penelitiannya menunjukkan bahwa 

penambahan pewarna ekstrak ubi konsentrasi 0,75% memberikan nilai tertinggi 

pada penerimaan panelis sensoris pada warna (suka), aroma (biasa), tekstur (suka), 

rasa (agak suka) dan penerimaan keseleruhan (suka). 

Penelitian Rizk et al. (2014) tentang karakterisasi karotenoid (lycored) 

yang diekstraksi dari kulit tomat dan kegunaanya sebagai pewarna alami dan 

antioksidan es krim. Analisis varian sensorik terbaik (rasa, tekstur, leleh dan 

warna) ditunjukkan oleh es krim yang mengandung 2% dan 3% ekstrak kulit tomat. 

Penelitian Suprayatmi et al. (2015) tentang pemanfaatan ekstrak rosella 

(Hibiscus sabdariffa L.) sebagai pewarna alami pada pembuatan soft candy. 

Produk soft candy terpilih dengan perlakuan konsentrasi ekstrak rosella ungu 10% 

memiliki tekstur yang disukai, analisa warna L= 32,25, a=2,37, b= 8. 

Penelitian Bellinazo et al. (2019) tentang mentega probiotik dengan 

viabilitas strain Lactobacillus casei dan efek antioksidan bixin (Bixa orellana L.). 
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konsentrasi bixin yang ditambahkan yaitu 0,5% penambahan bixin pada mentega 

menghasilkan produk yang cenderung memiliki warna orange.  

Berdasarkan kerangka konsep (jurnal rujukan) menunjukkan penambahan 

konsentrasi ekstrak terbaik yang diberikan yaitu 0,5%-10%. Dalam penelitian ini 

menggunakan formula konsentrasi penambahan ekstrak mengacu pada penelitian 

Ina et al., 2019 yang kemudian dimodifikasi berdasarkan pra penelitian yaitu 0%, 

0,15%, 0,20%, 0,25% dan 0,30%. Pembuatan soft candy mengacu pada penelitian 

Ina et al., (2019) yang dimodifikasi.  

C. Hipotesis  

Diduga dengan adanya penambahan 0,25% ekstrak biji kesumba dapat 

menghasilkan karakteristik fisikokimia dan sensori permen susu terbaik. 
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III.       METODOLOGI PENELITIAN 

A. Waktu dan Tempat Penelitian  

Penelitian ini dilaksanakan selama 4 bulan yang dilakukan di Laboratorium 

Desain Pangan dan Kimia Pangan, Program Studi Ilmu dan Teknologi Pangan, 

Jurusan Budidaya Pertanian, Universitas Tanjungpura. 

B. Bahan dan Alat Penelitian     

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah susu kambing segar dari 

peternakan Tazayyad Farm, biji kesumba kering, gula pasir (Rose Brand 

Premium), glucose syrup brix 75 merk sweetfoodsupply, gelatin merk hakiki, agar 

powder swallow globe brand, DPPH (1,1-diphenyl-2-picry hydrazil) by HiMedia, 

ethanol (Analytical Reagent) dan methanol (Analytical Reagent)   

Alat yang digunakan pada penelitian ini adalah desikator, oven (Philip 

Harris Ltd), loyang, spektrofotometer UV-VIS (Shimadzu UV mini-1240), 

colorimeter AMT506, erlenmeyer (IWAKICTE33), alumunium foil, beaker glass 

(IWAKICTE33), cawan porselen, centrifuge, magnetic stirrer, hot plate, vacuum 

filtration (ROCKER300-JOANLAB), vortex, mikropipet (Socorex Swiss), 

thermometer, timbangan analitik (Mettler Toledo), kertas saring Whatman no.1, 

penjepit tabung reaksi, wadah, batang pengaduk dan cetakan permen. 

C. Rancangan Penelitian  

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan 

satu faktor perlakuan yaitu penambahan ekstrak biji kesumba (k) yang terdiri dari 

5 taraf konsesntrasi dan 5 ulangan sehingga diperoleh 25 kombinasi. Kelima taraf 

tersebut adalah sebagai berikut: 

k1 = Konsentrasi Ekstrak Biji Kesumba 0% 

k2 = Konsentrasi Ekstrak Biji Kesumba 0,15 % 

k3 = Konsentrasi Ekstrak Biji Kesumba 0,20% 

k4 = Konsentrasi Ekstrak Biji Kesumba 0,25 % 

k5 = Konsentrasi Ekstrak Biji Kesumba 0,30% 
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D. Pelaksanaan Penelitian   

1. Ekstrak Biji Kesumba  

Ekstraksi biji kesumba mengacu pada penelitian Oktaviani et al. (2018) 

yang dimodifikasi. Sebanyak 50 g biji kesumba dimaserasi menggunakan pelarut 

etanol sebanyak 150 mL selama 24 jam menggunakan magnetic stirrer pada suhu 

ruang. Proses ekstraksi diulang sebanyak 3 kali. Filtrat dipekatkan menggunakan 

rotary evaporator pada suhu 40℃, ekstrak yang diperoleh berupa ekstrak kental. 

Diagram alir ekstraksi biji kesumba disajikan pada Lampiran 1.  

2. Pembuatan Permen Susu (Soft Candy)  

  Pembuatan soft candy mengacu pada panelitian Ina et al. (2019) yang 

dimodifikasi.  Soft candy dibuat dengan cara mencampur susu kambing (100 g) 

ditambah gula pasir (75 g), kemudian dipanaskan pada suhu 50℃ sampai gula pasir 

larut, kemudian ditambahkan sirup glukosa (25 g), gelatin (5 g), bubuk agar-agar 

(3 g) dicampur sampai merata selanjutnya suhu pemanasan ditingkatkan mencapai 

90℃ selama 30 menit. Langkah selanjutnya suhu diturunkan menjadi 50℃, 

ditambahkan ekstrak biji kesumba sesuai perlakuan, setelah tercampur dimasukkan 

dalam cetakan, dinginkan pada suhu ruang selama 4 jam, kemudian dimasukkan 

refrigerator selama 12 jam sehingga terbentuk soft candy. Soft candy 

dikemas/dianalisis. Diagram alir pembuatan soft candy dapat dilihat pada Lampiran 

2.  Berikut dibawah ini formula pembuatan soft candy yang disajikan pada Tabel 3.  

Tabel 3. Formula soft candy 

  Bahan 
Taraf Perlakuan (g) 

k1 k2 k3 k4 k5 

1. Susu kambing  100  100  100  100  100  

2. Gula pasir  75   75   75   75   75  

3. Sirup glukosa  25   25   25   25   25  

4. Gelatin 5  5  5  5  5  

5. Agar-agar 3  3  3  3  3  

6. Ekstrak biji 

kesumba 
 0   0,312   0,416   0,52   0,624  

Total Bahan 208  208,312  208,416 208,52  208,624  

*Keterangan persentase penambahan ekstrak berdasarkan total bahan tanpa ekstrak 

biji kesumba  
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E. Parameter Penelitian  

1. Kadar Air (AOAC, 1995) 

Tahapan pengujian disajikan pada Lampiran 3. 

2. Kadar Abu (AOAC, 2005) 

Tahapan pengujian disajikan pada Lampiran 4.  

3. Pengukuran Warna (Wang et al., 2019)  

Tahapan pengujian disajikan pada Lampiran 5. 

4. Aktivitas Antioksidan (Xu et al., 2007)  

Tahapan pengujian aktivitas antioksidan disajikan pada Lampiran 6. 

5. Uji Organoleptik (Setyaningsih et al., 2010)  

Tahapan pengujian disajikan pada Lampiran 7.  

F. Analisis Data 

  Data hasil pengamatan dari masing-masing parameter uji dilakukan analisis 

statistika menggunakan Analisis of Varian (ANOVA) dan apabila berbeda nyata 

dilanjutkan dengan uji BNJ pada taraf 5%. Data hasil uji hedonik dianalisis 

menggunakan Kruskal-Wallis. Penentuan perlakuan terbaik dilakukan dengan 

membandingkan nilai setiap perlakuan melalui Uji Indeks Efektivitas yang 

membuat hasil analisis fisikokimia dan organoleptik dari masing-masing perlakuan 

menggunakan metode De Garmo et al. (1984).   
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IV. HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

A. Kadar Air 

  Kadar air adalah salah satu metode uji laboratorium kimia yang sangat 

penting dalam industri pangan untuk menentukan kualitas dan ketahanan pangan 

terhadap kerusakan (Daud et al., 2020). Pengujian kadar air bertujuan untuk 

mengetahui kandungan air dalam produk pangan karena kandungan air dapat 

menentukan daya tahan pada produk pangan yang dihasilkan  (Meilianti, 2018).  

Hasil ANOVA menunjukkan bahwa penambahan esktrak biji kesumba 

berpengaruh tidak nyata terhadap kadar air soft candy susu kambing (P≥0,05). Hasil 

kadar air soft candy susu kambing dengan penambahan variasi ekstrak biji kesumba 

disajikan pada Tabel 5.  

Tabel 4. Hasil Kadar Air Soft Candy Susu Kambing dengan Berbagai Konsentrasi 

Penambahan Ekstrak Kesumba. 

Konsentrasi Penambahan Ekstrak Biji 

Kesumba pada Formulasi Soft Candy (%) 

Kadar Air (%) 

0 11,01±1,65 

0,15 11,51±1,67 

0,20 12,30±1,20 

0,25 11,35±1,14 

0,30 11,46±1,74 

   

  Berdasarkan hasil penelitian rata-rata kadar air yang dihasilkan dari soft 

candy susu kambing yaitu berkisar 11,01-12,30% yang sesuai dengan SNI 3547-2-

2008 dengan maksimal kadar air pada permen jelly sebesar 20%. Hasil penelitian 

dapat disimpulkan bahwa penambahan ekstrak biji kesumba dengan konsentrasi 0 

sampai dengan 0,30% tidak mempengaruhi kadar air soft candy susu kambing yang 

dihasilkan. Diduga karena kadar air biji kesumba kering yang rendah sekitar 8% 

dan konsentrasi ekstrak biji kesumba yang diberikan memiliki interval yang kecil.  

Menurut literatur dalam penelitian Haryani et al. (2013) bahwa kadar air ekstrak 

kental yang dimiliki antara 5-30%. Analisis kadar air yang dilakukan pada biji 

kesumba kesumba kering mendapatkan nilai sebesar 8%. 
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  Penelitian Karmila et al. (2022) menunjukkan hasil bahwa penambahan 

ekstrak jahe tidak berpengaruh nyata terhadap kadar air pada permen jelly. 

Penelitian tersebut mengungkapkan bahwa jahe tidak memiliki kemampuan yang 

dapat mengikat air, selain itu kadar air pada permen jelly dipengaruhi oleh gula dan 

senyawa hidrokoloid. Penggunaan agar-agar dan gelatin dapat mempengaruhi daya 

serap sejumlah air bebas dalam batas tertentu sehingga molekul air bebas yang tidak 

terserap oleh akan tetap bergerak bebas dan berpengaruh pada kadar air pangan 

(Fitriana et al., 2020). Sementara pada penelitian ini penggunaan agar dan gelatin 

dalam perlakuan sama.  

B. Kadar Abu 

  Kadar abu adalah residu anorganik dari pembakaran bahan-bahan organik. 

Kadar abu berkaitan dengan mineral suatu bahan. Mineral suatu bahan merupakan 

garam organik dan garam anorganik. Penentuan kadar abu total bertujuan untuk 

mengetahui kandungan mineral yang terdapat dalam sampel. Kadar abu 

berhubungan erat dengan kandungan mineral yang terdapat dalam suatu bahan. 

(Meilianti, 2018).  Hasil ANOVA menunjukkan bahwa penambahan esktrak biji 

kesumba berpengaruh tidak nyata terhadap kadar abu soft candy susu kambing 

(P≥0,05). Hasil kadar abu soft candy susu kambing dengan penambahan ekstrak biji 

kesumba disajikat pada Tabel 5.  

Tabel 5. Hasil Kadar Abu Soft Candy Susu Kambing dengan Berbagai Konsentrasi 

Penambahan Ekstrak Biji Lesumba 

Konsentrasi Penambahan Ekstrak Biji 

Kesumba pada Formulasi Soft Candy (%) 

Kadar Abu (%) 

0 0,59±0,07 

0,15 0,65±0,05 

0,20 0,68±0,04 

0,25 0,60±0,06 

0,30 0,66±0,09 

   

  Hasil kadar abu soft candy susu kambing dengan penambahan ekstrak biji 

kesumba berkisar antara 0,59-0,68%. Kadar abu soft candy susu kambing yang 

dihasilkan telah sesuai dengan SNI 3547-2-2008 yaitu maksimal kadar abu yang 

terkandung pada permen jelly sebesar 3%. Hasil penelitian dapat disimpulkan 

bahwa penambahan esktrak biji kesumba dengan konsentrasi 0 sampai dengan 

0,30% pada formulasi soft candy susu kambing tidak mempengaruhi kadar abu soft 
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candy susu kambing yang dihasilkan. Diduga karena kandungan kadar abu yang 

dimiliki oleh biji kesumba yang rendah diketahui bahwa kandungan kadar abu biji 

kesumba sebesar % dan interval penambahan konsentrasi yang diberikan relatif 

kecil.  

  Hal ini didukung pada penelitian terdahulu oleh Hayati et al. (2018) tentang 

permen susu kambing daun kelor menyatakan bahwa nilai kadar abu yang 

dihasilkan berkisar antara 0,7588-0,7772%. Hasil penelitiannya menunjukkan 

perbedaan yang tidak nyata (P>0,05) terhadap permen susu yang dihasilkan. 

Penambahan ekstrak daun kelor sebsar 20% memiliki nilai tertinggi sebesar 

0,7772% dan perlakuan control memiliki nilai terendah sebesar 0,7588%.  

C. Warna 

Warna merupakan unsur yang menentukan tingkat penerimaan konsumen 

dari suatu produk. Warna menentukan penampilan produk terhadap sensori 

penglihatan oleh indra mata (Adinda et al., 2021). Penentuan warna soft candy susu 

kambing ditentukan menggunakan sistem CIElab dan alat yang digunakan untuk 

mengukur warna soft candy susu kambing yaitu chromameter AMT 507. 

Berdasarkan literasi Estiasih et al. (2016) terdapat tiga dimensi warna pada 

sistem CIElab yaitu L, a*, dan b*. Nilai L menunjukkan tingkat kecerahan skala 0 

(menunjukkan hitam atau gelap) sampai skala 100 (menunjukkan cerah atau 

terang). Nilai a* menunjukkan tingkat kemerahan atau kehijauan, nilai +60 merah, 

nilai -60 hijau. Nilai b* menunjuukan tingkat kekuningan atau kebiruan, nilai +60 

kuning, nilai -60 biru. Hasil pengukuran warna soft candy susu kambing dengan 

penambahan ekstrak biji kesumba berbagai konsentrasi sebagai pewarna alami 

Hasil ANOVA menunjukkan bahwa penambahan ekstrak biji kesumba sebagai 

pewarna alami berpengaruh nyata (P ≤ 0,05), sehingga dilanjutkan dengan uji BNJ. 

Hasil pengukuran warna disajikan pada Tabel 6.  
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Tabel 6. Hasil Pengukuran Warna Soft Candy Susu Kambing dengan Penambahan 

Ekstrak Biji Kesumba. 

Konsentrasi Penambahan Ekstrak 

Biji Kesumba pada Formulasi Soft 

Candy (%) 

L a* b* 

0 41,0±5,16b -3,92±0,66a 3,67±1,05a 

0,15 34,5±4,29ab 9,08±0,72b 9,46±1,00b 

0,20 31,9±4,00a 10,72±0,96bc 11,13±1,19b 

0,25 30,8±4,75a 11,26±0,91cd 11,92±1,54b 

0,30 29,3±3,19a 12,63±1,20d 14,05±1,74b 

BNJ 5% 7,389 1,695 2,277 

Keterangan: Angka yang diikuti huruf yang berbeda menunjukkan berbeda nyata 

pada uji BNJ 5% 

  Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa penambahan ekstrak biji kesumba 

berpengaruh nyata terhadap nilai L, a*, b*.  Pengukuran nilai L tertinggi terdapat 

pada perlakuan 0% sebesar 41,0 dan nilai terendah terdapat pada perlakuan 0,30% 

sebesar 29,3. Hasil uji BNJ yang dilakukan menunjukkan bahwa soft candy susu 

kambing tanpa penambahan ekstrak biji kesumba berbeda nyata dengan soft candy 

susu kambing yang diberi penambahan ekstrak 0,20 sampai dengan 0,30%. Hasil 

penelitian menunjukkan bahwa semakin tinggi konsentrasi ekstrak biji kesumba 

yang ditambahkan maka akan menurunkan kecerahan pada soft candy susu 

kambing. Penurunan kecerahan diduga karena terdapatnya pigmen warna bixin 

yang merupakan golongan karotenoid. Hasil penelitian ini didukung oleh penelitian 

Nianti et al. (2018), tentang permen jelly kulit jeruk lemon, hasil penelitian tersebut 

mengungkapkan bahwa penurunan tingkat kecerahan permen jelly dapat 

disebabkan karena adanya kandungan karotenoid. Tingginya kadar karotenoid 

maka akan menurunkan tingkat kecerahan atau warna akan semakin gelap. 

  Nilai a* pada soft candy susu kambing dengan penambahan ekstrak biji 

kesumba memiliki nilai positif berkisar antara 9,08-12,63, yang menunjukkan 

bahwa warrna soft candy susu kambing cenderung bewarna merah, berbeda dengan 

soft candy susu kambing tanpa penambahan ekstrak biji kesumba memiliki nilai -

3,92, nilai negatif menunjukkan bahwa warna pada soft candy susu kambing tanpa 

penambahan ekstrak biji kesumba cenderung bewarna putih. Nilai b* pada soft 

candy susu kambing memiliki nilai positif berkisar antara 3,67-14,05, yang 

menunjukkan bahwa warna soft candy susu kambing cenderung bewarna kuning. 
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Hal ini karena selaput biji kesumba mengandung pigmen karotenoid berupa bixin 

yang menghasilkan warna merah orange (Husa et al., 2018). Terlihat bahwa 

penurunan nilai L, bertepatan dengan peningkatan nilai a* dan b*, peningkatan nilai 

a* dan nilai b* soft candy susu kambing berbanding lurus dengan tingkat 

penambahan ekstrak biji kesumba pada formulasi soft candy susu kambing.   

  Hasil penelitian lainnya oleh Handayani et al. (2019) tentang aplikasi 

ekstrak kesumba sebagai sumber pewarna dan antioksidan alami pada getuk 

singkong, menunjukkan peningkatan konsentrasi ekstrak yang ditambahkan 

kedalam getuk singkong menghasilkan intensitas warna yang meningkat. Hal ini 

disebabkan semakin banyak jumlah pigmen yang ditambahkan ke dalam produk 

sehingga intensitas warna yang dihasilkan meningkat.  

D. Aktivitas Antioksidan 

 Antoksidan merupakan suatu senyawa yang dapat menunda atau mencegah 

kerusakan akibat oksidasi (Handito et al., 2022). Uji aktivatas antioksidan 

dilakukan dengan metode DPPH untuk menentukan aktivitas antioksidan dalam 

sampel dengan melihat kemampuannya menangkal radikal bebas DPPH (Rahman 

et al.,2023). Hasil ANOVA menunjukkan bahwa penambahan ekstrak biji kesumba 

sebagai pewarna alami berpengaruh nyata (P ≤ 0,05), sehingga dilanjutkan dengan 

uji BNJ. Hasil pengukuran warna disajikan pada Tabel 7.  

Tabel 7. Hasil Aktivitas Antioksdian Soft Candy Susu Kambing dengan Berbagai 

Perlakuan Konsentrasi Ekstrak Biji Kesumba 

Konsentrasi Penambahan Ekstrak Biji 

Kesumba pada Formulasi Soft Candy 

(%) 

Aktivitas Antioksidan (%) 

0 14,16±1,18a 

0,15 18,64±1,59b 

0,20 20,72±1,37bc 

0,25 23,18±2,00cd 

0,30 26,10±2,57d 

BNJ 5% 3,1450 

Keterangan: Angka yang diikuti huruf yang berbeda menunjukkan berbeda nyata 

pada uji BNJ 5% 

  Berdasarkan penelitian nilai aktivitas antioksidan terendah terdapat pada 

perlakuan 0% yaitu sebesar 14,16% dan nilai aktivitas antioksidan tertingga 

terdapat pada soft candy susu kambing dengan penambahan ekstrak 0,30% dengan 



20 

 

 

 

nilai 26,10%. Hasil uji BNJ 5% menunjukkan bahwa aktivitas antioksidan soft 

candy susu kambing tanpa penambahan ekstrak biji kesumba (0%) berbeda nyata 

dengan perlakuan lainnya. Hal ini menunjukkan bahwa semakin tinggi konsentrasi 

ekstrak biji kesumba yang ditambahkan maka aktivitas antioksidan semakin 

meningkat.  

  Aktivitas antioksidan senyawa tersebut berdasarkan kemampuan 

scavenging radikal bebas (DPPH) yang ditunjukkan adanya perubahan warna ungu 

ke kuning (penurunan nilai absorbansi), setelah ditambahkan ekstrak biji kesumba. 

Semakin tinggi kadar ekstrak biji kesumba pada soft candy susu kambing.  semakin 

rendah nilai abosorbansi atau aktivitas antioksidan semakin besar (Ina et al.,2019) 

  Aktivitas antioksidan soft candy susu kambing disebabkan adanya senyawa 

antioksidan, diketahui bahwa biji kesumba mempunyai senyawa bixin dan norbixin 

yang merupakan golongan karotenoid (Rahmalia et al., 2015). Vitamin, flavonoid, 

senyawa fenolik dan senyawa karotenoid merupakan senyawa bioaktif yang 

berpotensi sebagai antioksidan (Ramadhan et al., 2014; Novianti et al., 2019). 

Karotenoid sebagai antioksidan berperan untuk menetralisir dengan menyumbang 

salah satu elektronnya untuk radikal bebas (molekul tidak stabil) kemudian menjadi 

molekul stabil (Labola et al., 2017).  

  Penelitian lainnya yang dilakukan oleh Cornelia et al.  (2020) tentang 

penambahan ekstrak wortel dan sari kiwi dalam pembuatan permen jelly dapat 

meningkatkan aktivitas antioksidan. Aktivitas antioksidan tertinggi dimiliki oleh 

permen jelly dengan penambahan ekstrak terbanyak. Konsentrasi ekstrak 

memberikan pengaruh terhadap aktivitas antioksidan. Antioksidan berfungsi 

meningkat umur simpan pada produk-produk susu sampai tiga kalinya (Santoso et 

al., 2021). 

E. Hasil Uji Organoleptik  

Pengukuran karakteristik sensori soft candy susu kambing dilakukan untuk 

memperoleh kualitas soft candy susu kambing terbaik serta sesuai dengan yang 

diharapkan. Pengujian organoleptik dilakukan dengan uji hedonik terdiri dari 

empat parameter yaitu warna, aroma, rasa dan tekstur. Hasil analisis Kruskall 

Wallis soft candy susu kambing dengan penambahan ekstrak biji kesumba 

menunjukkan penambahan konsentrasi ekstrak biji kesumba berpengaruh nyata 
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terhadap warna yang dihasilkan tetapi berpengaruh tidak nyata pada aroma, rasa 

dan tekstur soft candy susu kambing.  Nilai sensori hasil uji organoleptik disajikan 

pada Tabel 8. 

Tabel 8. Hasil Uji Organoleptik Soft Candy Susu Kambing dengan Penambahan  

Ekstrak Biji Kesumba 

Konsentrasi Penambahan 

Ekstrak Biji Kesumba 

pada Formulasi Soft 

Candy (%) 

Nilai rata-rata 

Warna Aroma Rasa Tekstur 

0 3,08±0,95 3,52±0,96 4,00±0,57 3,92±0,70 

0,15 3,8±0,70 3,24±0,87 3,8±0,86 3,48±0,87 

0,20 3,84±0,68 3,4±0,70 3,48±0,82 3,48±0,71 

0,25 4,12±0,84 3,52±0,87 3,60±1,04 3,64±1,03 

0,30 3,96±0,84 3,48±0,87 3,32±0,85 3,60±0,91 

Chi = 9.488 17.41728 1.581333 8.949897 4.1370667 

  

Hasil uji organoleptik yang ditunjukkan pada Tabel 8 menunjukkan nilai 

kesukaan soft candy susu kambing dipengaruhi oleh konsentrasi penambahan 

ekstrak biji kesumba. Nilai kesukaan warna tertinggi terdapat pada soft candy susu 

kambing dengan penambahan konsentasri ekstrak biji kesumba 0,25% yang 

menghasilkan nilai 4,12 (lebih suka) dan terendah pada soft candy susu kambing 

tanpa penambahan ekstrak biji kesumba (0%) yaitu sebesar 3,08 (suka).  

Warna merupakan faktor penting dalam penetuan mutu produk pangan 

yang dapat mempengaruhi penerimaan konsumen (Zia et al., 2019). Warna orange 

yang muncul pada soft candy susu kambing disebabkan karena adanya kandungan 

karotenoid berupa bixin pada selaput biji yang memberikan warna merah orange 

(Husa et al., 2018).  

Penelitian Rahim et al. (2019), menunjukkan penambahan ekstrak serai dan 

ekstrak tomat berpengaruh terhadap warna permen jelly yang dihasilkan, dalam 

penelitian tersebut mengungkapkan bahwa warna oranye cerah yang muncul pada 

permen jelly disebabkan karena adanya kandungan karotenoid pada tomat. 

Karotenoid sendiri adalah senyawa yang tersusun dari isoprene dan turunannya 

yang memiliki kelompok warna kuning, oranye, dan merah oranye. Penambahan 

ekstrak biji kesumba sebagai pewarna alami soft candy susu kambing dapat 

meningkatkan tingkat kesukaan terhadap warna soft candy susu kambing.  
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Nilai kesukaan aroma tertinggi terdapat pada soft candy susu kambing 

tanpa penambahan ekstrak biji kesumba (0%) yang menghasilkan nilai 3,52 (suka) 

dan nilai terendah pada soft candy susu kambing pada penambahan ekstrak biji 

kesumba 0,15% yaitu 3,24 (suka). Aroma merupakan parameter mutu yang dapat 

ditentukan dengan uji sensori secara hedonic (Zia et al., 2019). Hasil analisis 

Kruskal Wallis menunjukkan bahwa penambahan ekstrak biji kesumba 

berpengaruh tidak nyata terhadap aroma soft candy susu kambing yang dihasilkan.  

Penelitian terdahulu yang dilakukan oleh Ina et al. (2019) menunjukkan aroma soft 

candy yang ditambahkan ekstrak pewarna ubi ungu tidak memberikan perbedaan 

aroma.  Beberapa panelis mengungkapkan aroma pada soft candy susu kambing 

tidak memiliki aroma seperti candy pada umumnya. 

Nilai kesukaan rasa tertinggi terdapat pada soft candy susu kambing tanpa 

penambahan ekstrak biji kesumba (0%) yang menghasilkan nilai 4,00 (lebih suka) 

dan nilai terendah pada soft candy susu kambing dengan penambahan ekstrak biji 

kesumba 0,30% yaitu 3,32 (suka). Flavor atau rasa didefinisikan sebagai 

rangsangan yang ditimbulkan oleh bahan yang dimakan yang dapat dirasakan oleh 

indera pengecap (Setiawati & Sari, 2020).  

Penelitian (Rahim et al., 2019) menyebutkan bahwa rasa suatu produk 

pangan dipengaruhi oleh bahan baku serta interaksi dengan komponen yang lain. 

Rasa yang dihasilkan dari soft candy susu kambing yang dihasilkan dari 

konsentrasi 0 sampai dengan 0,30% cenderung memiliki rasa manis, namun soft 

candy susu kambing dengan penambahan ekstrak biji kesumba 0,15 sampai dengan 

0,30% memiliki flavor mint dan sedikit pahit. Diduga rasa pahit yang dihasilkan 

menyebabkan penurunan tingkat kesukaan panelis terhadap soft candy susu 

kambing. Flavor tersebut berasal dari ekstrak biji kesumba yang diketahui 

memiliki senyawa fitokimia. Penelitian Ijoema et al. (2016) menyebutkan bahwa 

Bixa Orellana L. merupakan tanaman dengan kandungan fitokimia yang baik 

dalam penelitiannya ekstrak etanol biji kesumba mengandung tannin, terpenoid, 

alkaloid, glikosid sementara ekstrak air biji kesumba mengandung tannin, 

flavonoid, terpenoid, glikosid dan phenol. Secara kuantitaf tannin yang terkandung 

didalam biji kesumba sebesar 44,79, flavonoid sebesar 8,86, glikosid sebesar 93,33 

dan phenol sebesar 82,99.  
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Umumnya alkaloid merupakan senyawa padat, berbentuk kristal, tidak 

berwarna dan mempunyai rasa pahit (Rohyani et al., 2015). Tanin memberikan 

rasa pahit. Saponin yang terkandung dalam tanaman memberikan rasa pahit dan 

sifat menyejukkan. Rasa pahit pada ekstrak disebabkan adanya kandungan 

senyawa tannin (La et al., 2021).  Senyawa tannin berkontribusi memberikan rasa 

sepat pahit terhadap suatu tumbuhan (Fadlilaturrahmah et al., 2021). Tanaman 

yang memiliki kandungan metabolit sekunder yaitu zat alkaloid dan terpen 

memiliki rasa pahit (Sanjaya et al., 2021). 

Nilai kesukaan tekstur yang tertinggi terdapat pada soft candy susu 

kambing tanpa penambahan ekstrak biji kesumba 0% yang menghasilkan nilai 3,92 

(suka) dan terendah pada soft candy susu kambing dengan penambahan ekstrak biji 

kesumba 0,20 dan 0,25% yaitu 3,48 (suka). Tekstur merupakan salah satu 

parameter mutu yang dapat diuji dengan indera peraba, adapun factor tekstur 

diantaranya adalah rabaan oleh tangan, keempukan, kemudahan dikunyah 

(Setiawati et al., 2020). Hasil analisis Kruskal Wallis menunjukkan bahwa 

penambahan ekstrak biji kesumba berpengaruh tidak nyata terhadap tekstur soft 

candy susu kambing yang dihasilkan. Menurut penelitian Rahim et al. (2019) 

bentuk tekstur pada permen jelly dipengaruhi oleh gelatin. Sementara pada 

penelitian ini konsentrasi penggunaan gelatin sama di semua perlakuan. Tekstur 

soft candy susu kambing yang dihasilkan yaitu lengket dan kenyal dan seperti jelly.  

F. Penentuan Perlakuan Terbaik 

Analisis perlakuan terbaik dengan uji indeks efektivitas pada hasil 

penelitian soft candy susu kambing dengan penambahan ekstrak biji kesumba 

menggunakan metode De Garmo et al. (1984). Metode indeks efektivitas dilakukan 

dengan pemberian bobot pada masing-masing parameter. Pemberian bobot nilai 

yang pertama yaitu aktivitas antioksidan dan warna yang dipertimbangkan 

berdasarkan hasil uji ANOVA yang menunjukkan hasil yang berpengaruh nyata 

pada soft candy susu kambing dengan penambahan ekstrak biji kesumba. 

Pembobotan kedua pada parameter kadar air, kadar abu, dan sensori yang merujuk 

pada syarat mutu kembang gula lunak SNI 3547-2-2008. Bobot nilai dari masing-

masing parameter disajikan pada Tabel 9. 
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Tabel 9. Bobot Variabel 

Variabel Bobot Variabel 

Aktivitas Antioksidan 0,9 

Warna L* 0,9 

Warna a* 0,9 

Warna b* 0,9 

Kadar Air 0,8 

Warna (Sensori) 0,8 

Kadar Abu 0,8 

Aroma 0,8 

Rasa 0,8 

Tekstur 0,8 

 

Perlakuan terbaik ditunjukkan dengan Nilai Perlakuan (NP) tertinggi yang 

dapat dilihat pada Tabel 10.  

Tabel 10. Nilai Perlakuan Terbaik Soft Candy Susu Kambing dengan Penambahan 

Ekstrak Biji Kesumba 

Konsentrasi Penambahan Ekstrak Biji Kesumba Pada 

Formulasi Soft Candy (%) 

NP 

0 0,39 

0,15 0,47 

0,20 0,59 

0,25 0,57 

0,30 0,61 

*Keterangan (TEBAL) = perlakuan terbaik 

Hasil uji indeks efektivitas menunjukkan bahwa soft candy susu kambing 

dengan penambahan ekstrak biji kesumba sebanyak 0,30% memiliki nilai perlakuan 

(NP) tertinggi yaitu sebesar 0,61 yang menghasilkan kadar air sebesar 11,46%, 

kadar abu sebesar 0,66%, nilai L sebesar 29,34, nilai a* sebesar 12,63, nilai b* 

sebesar 14,05, nilai aktivitas antioksidan sebesar 26,10%, serta nilai sensori waran 

sebsar 3,96, nilai sensori aroma sebesar 3,85, nilai sensori rasa sebesar 3,32 dan 

nilai sensori tekstur sebesar 3,60.  Hasil nilai uji NP ditunjukkan pada Lampiran 17.  

Hasil uji indeks efektivitas menunjukkan bahwa perlakuan penambahan 

ekstrak biji kesumba 0,30% merupakan perlakuan terbaik untuk menghasilkan 

karakteristik fisikokimia dan sensori soft candy susu kambing. Hal tersebut karena 

konsentrasi penambahan ekstrak biji kesumba 0,30% memiliki nilai perlakuan 

paling tinggi dibandingkan dengan perlakuan yang lain. Menurut De Garmo et al. 

(1948) mengatakan bahwa perlakuan terbaik memiliki nilai tertinggi.  
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Hipotesis dalam penelitian ini ditolak karena penambahan ekstrak biji 

kesumba 0,25% tidak memiliki nilai tertinggi yang artinya tidak menunjukkan 

karakteristik fisikokimia dan sensori pada soft candy susu kambing yang terbaik. 

Karakteristik fisikokimia dan sensori soft candy susu kambing terbaik didapatkan 

pada penambahan ekstrak biji kesumba 0,30 %.  
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V.  PENUTUP   

 

A. Kesimpulan 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan maka dapat disimpulkan 

bahwa penambahan berbagai konsentrasi ekstrak biji kesumba tidak berpengaruh 

terhadap kadar air, kadar abu, serta nilai sensori aroma, rasa dan tekstur tetapi 

berpengaruh nyata terhadap warna, aktivitas antioksidan dan sensori warna. 

Karakteristik fisikokimia dan sensori soft candy susu kambing  dengan penambahan 

berbagai konsentrasi ekstrak biji kesumba pada penelitian ini memperoleh 

perlakuan terbaik pada konsentrasi 0,30% dengan karakteristik kadar air sebesar 

11,46%, kadar kadar abu sebesar 0,66%, nilai L sebesar 29,34, nilai a* sebesar 12,6, 

nilai b* sebesar 14,05, dan aktivitas antioksidan sebesar 26,10%, Hasil nilai snsori 

sensori yang dihaslkan yaitu warna sebesar 3,96 (suka), aroma sebesar 3,85 (suka), 

rasa sebsar 3,32 (suka), tekstur  sebesar 3,6 (suka). 

B. Saran 

Perlu dilakukan penelitian alternatif dalam proses ekstraksi biji kesumba 

yang diaplikasikan pada produk pangan dan perlu dilakukan penelitian uji pH, daya 

simpan serta analisis fisikokimia selama penyimpanan produk soft candy susu 

kambing dengan penambahan ekstrak biji kesumba.
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LAMPIRAN  

 

Lampiran 1. Diagram Alir Ekstraksi Biji Kesumba 

 

 

 

 

 

 

 

   

 

 

 

 

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 2. Diagram Alir Ekstraksi Biji Kesumba

50 g biji 

kesumba kering 

Etanol 

150 mL 

Maserasi selama 3 x 24 jam pada suhu ruang 

Filtrasi 

Residu 

Filtrat 

Evaporasi menggunakan Rotari 

Evaporator pada suhu 40℃ 

Ekstrak 

Kental 
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Lampiran 2. Diagram Alir Pembuatan Permen Susu Lunak 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

Gambar 3. Diagram Alir Pembuatan Permen Susu Lunak 

 

 

 

Pencampuran 

100 g susu dan 

75 g gula pasir 

Penambahan sirup glukosa (25 g), 
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perlakuan 

Permen Susu 

(soft candy) 

Pencetakan 
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mencapai 90℃ selama 30 menit 
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Lampiran 3. Analisis Kadar Air  

A. Pengujian kadar air menggunakan metode termogravimetri: 

1. Cawan porselen dikeringkan dalam oven selama 30 menit dengan suhu 105℃, 

kemudian cawan didinginkan di dalam desikator selama 15 menit. 

2. Timbang sebanyak 2 g sampel, masukkan ke dalam cawan porselen yang telah 

diketahui bobotnya, ditimbang (W1) dan dikeringkan di dalam oven pada suhu 

105℃ selama 3 jam. 

3. Dinginkan dalam desikator selama 15-30 menit kemudian ditimbang. 

4. Setelah diperoleh hasil penimbangan pertama, cawan yang berisi sampel 

dikeringkan kembali selama 1 jam setelah itu didinginkan dalam desikator 

selama 15 menit kemudian ditimbang (W2) hingga konstan. 

B. Cara Perhitungan 

Kadar air (%) = 
𝑊1−𝑊2

𝑊1−𝑊0
 × 100% 

Keterangan  

W0 = berat cawan kosong 

W1 = berat cawan + sampel sebelum dikeringkan  

W2 = berat cawan + sampel setelah dikeringkan  
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Lampiran 4. Analisis Kadar Abu  

 Penentuan kadar abu dilakukan dengan metode pengabuan kering (dry ashing). 

Prinsip analisis ini adalah mengoksidasi semua zat organic pada suhu tinggi (sekitar 

550℃), kemudian dilakukan penimbangan zat yang tertinggal setelah proses 

pembakaran tersebut. Cawan yang akan digunakan dikeringkan terlebih dahulu 30 

menit atau sampai didapat berat tetap dalam oven pada suhu 100-105℃. Setelah itu 

didinginkan dalam desikator selama 30 menit lalu ditimbang (B1). Sampel 

sebanyak 2 g dimasukkan dalam cawan yang telah diketahui beratnya. Setelah itu 

dimasukkan dalam tanur pengabuan pada suhu 525℃ selama 3 jam. Kemudian 

sampel didinginkan dalam desikator selama 30 menit lalu ditimbang (B2). 

Perhitungan kadar abu sebagai berikut: 

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝐴𝑏𝑢 (100%) =
𝐵2 − 𝐵1

𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙
 𝑥 100% 
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Lampiran 5. Pengukuran Warna  

Pengukuran dilakukan cara meletakan sampel pada wadah sampel, kemudian 

wadah berisi sampel diletakkan di atas sensor chromameter, lalu ditekan tombol 

pengukuran dan data nilai L*, a*, b* akan muncul pada layar. Nilai L (lightness) 

a* (red), b* (yellow). 

Tabel 11. Deskripsi warna berdasarkan nilai L*, a* dan b* 

Nilai Deskripsi Warna 

Nilai L Dari 0 (hitam)-100 (putih) 

Nilai +a (positif) Dari 0-100 untuk warna merah 

Nilai -a (negatif) Dari 0-(-80) untuk warna hijau 

Nilai +b (positif) Dari 0-70 untuk warna kuning 

Nilai -b (negatif) Dari 0-(-70) untuk warna biru 
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Lampiran 6. Uji Aktivitas Antioksidan  

Aktivitas antioksidan berdasarkan scavenging radikal bebas DPPH yang 

ditentukan secara spektrofotometri. Sampel (soft candy) sesuai perlakuan 

ditimbang 100 mg, diencerkan menjadi 5,0 mL dengan metanol 99,9%, divortek, 

centrifuge 3000 rpm 15 menit, disaring sampai diperoleh filtrat. Filtrat dan standar 

dipipet 0,5 mL ditambahkan 3,5 mL DPPH (2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl) 0.1 

mM (dalam pelarut methanol 99,9%) pada tabung reaksi, kemudian divorteks. 

Sampel diinkubasi pada suhu 25°C selama 30 menit. Selanjutnya diukur 

absorbansinya pada panjang gelombang 517 nm.  Kontrol dibuat dengan 

mengganti sampel dengan pelarut metanol. Persentase scavenging radikal bebas 

DPPH. 

%scavenging radikal bebas DPPH = 
𝐴𝑏𝑠 𝑘𝑜𝑛𝑡𝑟𝑜𝑙−𝑎𝑏𝑠 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙

𝑎𝑏𝑠 𝑘𝑜𝑛𝑡𝑟𝑜𝑙
 × 100 % 
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Lampiran 7. Kuesioner Uji Organoleptik  

Nama Panelis :  

Tanggal : 

Produk  :  

 Dihadapan Anda disajikan 5 sampel dengan kode yang telah tercantum 

pada masing-masing sampel. Amati, cicip dan tentukan tingkat kesukaan Anda 

terhadap warna, tekstur, aroma, rasa dan keseluruhan berdasarkan kriteria 

penelitian sebagai berikut: 

(1) Tidak suka,  

(2) Agak suka,  

(3) Suka 

(4) Lebih suka 

(5) sangat suka 

Kode Sampel 
Sifat Organoleptik 

Warna Tekstur Aroma Rasa 

     

     

     

     

     

 

 

 

 

 

 

Panelis 
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Lampiran 8. Uji Indeks Efektivitas dalam Menentukan Perlakuaan Terbaik 
1. Variabel diurutkan sesuai prioritas dan kontribusnya terhadap hasil 

2. Bobot tiap variabel ditetapkan sesuai dengan kontribusinya antara 0-0.9. 

3. Bobot normal dicari masing-masing variabel yaitu bobot setiap variabel 

dibagi dengan bobot normal. 

4. Ditentukan nilai hasil (NH) masing-masing parameter diperoleh dari 

perlakuan antara bobot normal (BN) dengan nilai efektifitas (NE) nya. Nilai 

hasil (NH) semua parameter untuk masing-masing alternatif perlakuan 

dijumlahkan, kemudian dipilih perlakuan terbaik (optimum) yaitu alternatif 

perlakuan yang mendapatkan jumlah nilai hasil (NH) tertinggi. Nilai 

efektifitas ditentukan dengan persamaan sebagai berikut: 

𝑁𝐸 = 
NP − NTj

𝑁𝑇𝑏−𝑁𝑇𝑗
 

Keterangan: 

NE = nilai efektifitas 

NP = nilai perlakuan 

NTj = nilai terburuk 

NTb = nilai terbaik 

5. Untuk variabel dengan rerata yang semakin besar semakin baik, maka rerata 

terendah sebagai nilai terjelek dan nilai tertinggi sebagai nilai terbaik, 

demikian juga sebaliknya. 

6. Nilai produk yang diperoleh dihitung dari perkalian antara bobot normal 

dengan nilai efektivitas. 

7. Nilai-nilai produk dari variabel dijumlahkan tiap perlakuan. 

8. Perlakuan terbaik di pilih dari jumlah nilai produk tertinggi. 
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Lampiran 9. Analisis Data Kadar Air Soft Candy Susu Kambing dengan 

Penambahan Ekstrak Biji Kesumba 

 

Analisis ANOVA Kadar Air Soft Candy Susu Kambing dengan Penambahan 

Ekstrak Biji Kesumba 

SK db JK KT Fhit (%) 
F Tabel 

5% 

Perlakuan 4 4,53 1,13 0,54 3,01 

Kelompok 4 11,44 2,86 1,36 3,01 

Galat 16 33,67 2,10   

Total 24 49,64    

Ket : * Berpengaruh Tidak Nyata    
 

Contoh Perhitungan Ulangan 1 perlakuan 0% 

Keterangan  

W0 = berat cawan kosong (konstan) = 36,3635 

W1 = berat cawan + sampel sebelum dikeringkan = 38,4467  

W2 = berat cawan + sampel setelah dikeringkan (konstan)= 38,2460 

Kadar air (%) = 
𝑊1−𝑊2

𝑊1−𝑊0
 × 100% 

Kadar air (%) = 
38,4467−38,2460

38,4467−36,3635
 × 100% 

Kadar air (%) = 9,63% 

 

  

 

 

 

 

 

 

Perlakuan 
Ulangan  Total 

Rata-

rata 
STDEV 

1 2 3 4 5 

0% 9,63 11,57 9,06 11,64 13,14 55,04 11,01 165 

0,15% 9,5 12,64 11,54 10,28 13,59 57,55 11,51 1,67 

0,20% 13,14 12,27 13,60 10,49 12,01 61,51 12,30 1,20 

0,25% 11,58 11,63 10,88 9,78 12,88 56,75 11,35 1,14 

0,30% 14,06 10,83 9,25 11,65 11,50 57,29 11,46 1,74 
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Lampiran 10. Analisis Data Kadar Abu Soft Candy Susu Kambing dengan 

Penambahan Ekstrak Biji Kesumba 

 

Perlakuan 
Ulangan  

total 
Rata-

rata 
STDEV 

1 2 3 4 5 

0% 0,61 0,52 0,67 0,52 0,63 2,95 0,59 0,07 

0,15% 0,6 0,62 0,65 0,65 0,74 3,26 0,65 0,05 

0,20% 0,71 0,62 0,73 0,67 0,67 3,40 0,68 0,04 

0,25% 0,64 0,67 0,61 0,52 0,54 2,98 0,60 0,06 

0,30% 0,75 0,57 0,72 0,54 0,70 3,28 0,66 0,09 

 

Analisis ANOVA Kadar Abu Soft Candy Susu Kambing dengan Penambahan 

Ekstrak Biji Kesumba 

SK db JK KT Fhit (%)  F Tabel 

5% 

Perlakuan 4 0,03 0,01 2,35  3,01 

Kelompok 4 0,04 0,01 2,65  3,01 

Galat 16 0,05 0,00    

Total 19 0,12     

Ket : * Berpengaruh Tidak Nyata     
 

Contoh Perhitungan Ulangan 5 perlakuan 0% 

𝐵1 = 41,4142 

𝐵2 = 41,4273 

Berat sampel = 2,0588 

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝐴𝑏𝑢 (100%) =
𝐵2 − 𝐵1

𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙
 𝑥 100% 

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝐴𝑏𝑢 (100%) =
41,4273 − 41,4142

2,0588
 𝑥 100% 

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝐴𝑏𝑢 (100%) = 0,63 % 
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Lampiran 11. Analisis Data Warna Soft Candy Susu Kambing dengan 

Penambahan Ekstrak Biji Kesumba 

 

L 

Perlakuan 
Ulangan 

Total Rata-rata 
STDEV 

1 2 3 4 5  

0% 38,67 47,40 43,00 33,67 42,50 205,23 41,05 5,16 

0,15% 36,63 38,20 29,67 30,07 38,00 172,57 34,51 4,29 

0,20% 33,50 26,53 30,70 31,20 37,43 159,37 31,87 4,00 

0,25% 31,47 25,47 28,27 30,50 38,20 153,90 30,78 4,75 

0,30% 30,80 24,80 27,60 30,53 33,00 146,73 29,35 3,19 

 

a* 

Perlakuan 
Ulangan 

Total Rata-rata STDEV 
1 2 3 4 5 

0% -2,27 -2,13 -3,30 -1,50 -2,57 -11,77 -3,92 0,66 

0,15% 5,33 6,53 5,57 5,27 4,53 27,23 9,08 0,72 

0,20% 8,00 6,13 6,63 5,77 5,63 32,17 10,72 0,96 

0,25% 8,27 6,17 6,20 6,17 6,97 33,77 11,26 0,91 

0,30% 8,53 6,37 7,30 6,60 9,10 37,90 12,63 1,20 

 

b* 

Perlakuan  
Ulangan  

Total Rata-rata STDEV 
1 2 3 4 5 

0% 3,37 4,13 3,30 2,37 5,17 18,33 3,67 1,05 

0,15% 10,87 9,37 9,53 9,50 8,03 47,30 9,46 1,00 

0,20% 11,53 11,53 12,63 10,40 9,53 55,63 11,13 1,19 

0,25% 12,13 14,43 11,37 11,33 10,33 59,60 11,92 1,54 

0,30% 16,03 15,17 13,37 11,50 14,20 70,27 14,05 1,74 

 

Analisis ANOVA Warna Soft Candy Susu Kambing dengan Penambahan Ekstrak 

Biji Kesumba 

L 

SK db JK KT Fhit (%) 
F Tabel 

5% 

Perlakuan 4 426,36 106,59 7,32* 3,01 

Kelompok 4 141,61 35,40 2,43 3,01 

Galat 16 232,96 14,56   

Total 24 800,94    

Ket: * Berpengaruh Nyata    
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a* 

SK db JK KT Fhit (%) 

F Tabel 

5% 

Perlakuan 4 328,98 82,25 107,22* 3,01 

Kelompok 4 4,26 1,06 1,39 3,01 

Galat 16 12,27 0,77   
Total 24 345,51    

Ket: *Berpengaruh Nyata 

 

b* 

SK db JK KT Fhit (%) 

F Tabel 

5% 

Perlakuan 4 308,88 77,22 22,63* 3,01 

Kelompok 4 13,65 3,41 2,47 3,01 

Galat 16 22,14 1,38   
Total 24 344,67    

Ket: * Berpengaruh Nyata    
 

Uji Beda Nyata Jujur (BNJ) Warna Soft Candy Susu Kambing dengan Penambahan 

Ekstrak Biji Kesumba 

L 

Perlakuan Rata-rata Rata-rata + BNJ Notasi 

0% 41,05 48,44 b 

0,15% 34,51 41,90 ab 

0,20% 31,87 39,26 a 

0,25% 30,78 38,17 a 

0,30% 29,35 36,74 a 

BNJ 7.389018 

 

a* 

Perlakuan Rata-rata Rata-rata + BNJ Notasi 

0,30% 12,63 14.33 d 

0,25% 11,26 12.95 cd 

0,20% 10,72 12.42 bc 

0,15% 9,08 10.77 b 

0% -3,92 14,33 a 

BNJ 1.69595 
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b* 

Perlakuan Rata-rata Rata-rata + BNJ Notasi 

0,30% 14,05 16,33 b 

0,25% 11,92 14,20 b 

0,20% 11,13 13,40 b 

0,15% 9,46 11,74 b 

0% 3,67 3,67 a 

BNJ 2,2776 
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Lampiran 12. Analisis Data Antioksidan Soft Candy Susu Kambing dengan 

Penambahan Ekstrak Biji Kesumba 

Absrobansi 

Perlakuan 
Ulangan  Total Rata-rata STDEV 

1 2 3 4 5 

Blanko 0,789 0,868 0,830 0,760 0,741 3,988 0,7976 0,05 

0% 0,670 0,741 0,729 0,653 0,631 3,424 0,6848 0,04 

0,15% 0,664 0,698 0,675 0,618 0,622 3,277 0,6554 0,03 

0,20% 0,611 0,685 0,664 0,600 0,601 3,161 0,6322 0,03 

0,25% 0,587 0,675 0,622 0,589 0,580 3,062 0,6124 0,03 

0,30% 0,577 0,633 0,580 0,578 0,553 2,951 0,5902 0,04 
 

Aktivitas Antioksidan  

Perlakuan 
Ulangan  Total Rata-rata STDEV 

1 2 3 4 5 

0% 15,08 14,63 12,16 14,07 14,84 71,23 14,16 1,18 

0,15% 20,22 19,58 18,67 18,68 16,05 93,2 18,64 1,59 

0,20% 22,56 21,08 20,00 21,05 18,89 103,58 20,72 1,37 

0,25% 25,6 22,23 25,06 21,31 21,72 115,92 23,18 2,00 

0,30% 26,96 23,7 30,12 24,24 25,47 130,53 26,10 2,57 

 

Contoh Perhitungan Ulangan 1: 

Absorbansi blanko = 0,789 

Absorbansi sampel 0% = 0,670 

Aktivitas Antioksidan (%) = 
(𝐴𝑏𝑠 𝐵𝑙𝑎𝑛𝑘𝑜−𝐴𝑏𝑠 𝑆𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙)

(𝐴𝑏𝑠 𝐵𝑙𝑎𝑛𝑘𝑜)
 × 100% 

          = 
(0,789−0,670)

(0,789)
 × 100% 

          = 15,08% 

 

Analisis ANOVA Aktivitas Antioksidan Soft Candy Susu Kambing dengan 

Penambahan Ekstrak Biji Kesumba 

SK db JK KT Fhit (%) 

F Tabel 

5% 

Perlakuan 4 411,10 102,85 38,99*   3,01 

Kelompok 4 23,35 5,84 2,21 3,01 

Galat 16 42,21 2,64   
Total 24 470,39    

Ket: * Berpengaruh Nyata    
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Uji Beda Nyata Jujur (BNJ) Aktivitas Antioksidan Soft Candy Susu Kambing 

dengan Penambahan Ekstrak Biji Kesumba 

Perlakuan Rata-rata Rata-rata + BNJ Notasi 

K5 26,10 29,10 d 

K4 23,18 26,33 cd 

K3 20,72 23,86 bc 

K2 18,64 21,79 b 

K1 14,16 17,30 a 

BNJ 3,145   
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Lampiran 13. Skor Uji Kesukaan Warna Soft Candy Susu Kambing dengan 

Penambahan Ekstrak Biji Kesumba 

 

No Panelis 
Sampel 

238 453 677 895 101 

1 1 2 4 4 4 5 

2 2 2 3 3 5 4 

3 3 2 3 3 3 2 

4 4 2 4 5 5 4 

5 5 3 4 5 5 5 

6 6 2 3 4 4 4 

7 7 3 4 3 3 5 

8 8 2 3 3 5 4 

9 9 5 5 4 4 3 

10 10 3 4 4 4 5 

11 11 2 5 4 3 3 

12 12 5 4 4 3 3 

13 13 3 4 4 4 4 

14 14 5 4 3 3 3 

15 15 3 3 3 4 3 

16 16 4 4 4 5 4 

17 17 4 4 4 4 5 

18 18 3 4 5 5 5 

19 19 3 4 4 5 4 

20 20 4 3 3 4 4 

21 21 3 4 4 4 4 

22 22 3 4 4 5 4 

23 23 3 5 3 4 5 

24 24 3 4 4 5 3 

25 25 3 2 5 3 4 

Total 77 95 96 103 99 

Rata-rata 3,08 3,8 3,84 4,12 3,96 

Stadev 0,95 0,71 0,69 0,78 0,84 
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Lampiran 14. Skor Uji Kesukaan Aroma Soft Candy Susu Kambing dengan 

Penambahan Ekstrak Biji Kesumba 

 

No Panelis 
Sampel 

238 453 677 895 101 

1 1 4 2 3 3 2 

2 2 3 3 3 3 4 

3 3 2 2 3 3 4 

4 4 2 2 3 5 4 

5 5 3 3 3 3 3 

6 6 3 3 3 4 3 

7 7 3 3 3 3 4 

8 8 4 3 3 3 3 

9 9 5 5 5 5 5 

10 10 4 4 4 4 4 

11 11 3 3 3 2 2 

12 12 3 3 3 3 3 

13 13 4 4 3 4 4 

14 14 5 4 3 3 3 

15 15 2 2 2 3 2 

16 16 4 4 4 4 4 

17 17 5 4 4 4 3 

18 18 5 2 4 2 4 

19 19 2 2 3 2 2 

20 20 4 4 3 4 4 

21 21 4 4 4 5 5 

22 22 3 4 3 4 3 

23 23 4 4 4 4 4 

24 24 3 3 4 4 4 

25 25 4 4 5 4 4 

Total 88 81 85 88 87 

Rata-rata 3,52 3,24 3,4 3,52 3,48 

Stadev 0,96 0,88 0,70 0,87 0,87 
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Lampiran 15. Skor Uji Kesukaan Rasa Soft Candy Susu Kambing dengan 

Penambahan Ekstrak Biji Kesumba 

 

No Panelis 
Sampel 

238 453 677 895 101 

1 1 3 4 3 5 4 

2 2 4 4 4 5 4 

3 3 3 3 4 4 4 

4 4 4 4 4 4 4 

5 5 4 3 3 3 3 

6 6 4 4 3 4 3 

7 7 3 5 3 3 4 

8 8 4 3 3 3 2 

9 9 5 5 5 5 4 

10 10 4 4 4 4 4 

11 11 4 4 3 3 3 

12 12 4 3 2 3 3 

13 13 5 5 3 4 3 

14 14 4 3 3 2 2 

15 15 3 2 3 3 3 

16 16 4 4 4 4 5 

17 17 4 3 4 2 3 

18 18 4 3 4 2 3 

19 19 5 3 2 3 2 

20 20 4 4 3 2 2 

21 21 4 5 5 5 5 

22 22 4 5 5 5 4 

23 23 5 3 3 3 3 

24 24 4 4 4 5 3 

25 25 4 5 3 4 3 

Total 100 95 87 90 83 

Rata-rata 4 3,8 3,48 3,6 3,32 

Stadev 0,58 0,87 0,82 1,04 0,85 
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Lampiran 16. Skor Uji Kesukaan Tekstur Soft Candy Susu Kambing dengan 

Penambahan Ekstrak Biji Kesumba 

 

No Panelis 
Sampel 

238 453 677 895 101 

1 1 5 3 3 5 5 

2 2 4 4 4 5 4 

3 3 2 3 3 4 3 

4 4 4 4 4 4 4 

5 5 4 3 4 5 3 

6 6 3 3 2 3 4 

7 7 3 5 3 3 4 

8 8 4 3 3 3 3 

9 9 5 4 4 4 4 

10 10 4 4 4 5 5 

11 11 4 4 3 2 2 

12 12 4 4 3 3 3 

13 13 5 5 4 3 4 

14 14 5 4 3 2 2 

15 15 3 2 3 3 2 

16 16 4 4 4 4 4 

17 17 4 2 4 3 3 

18 18 4 2 4 3 3 

19 19 3 2 2 3 4 

20 20 4 3 3 3 3 

21 21 4 4 4 5 5 

22 22 4 4 5 5 5 

23 23 4 4 3 4 4 

24 24 4 4 4 5 4 

25 25 4 3 4 2 3 

Total 98 87 87 91 90 

Rata-rata 3,92 3,48 3,48 3,64 3,6 

Stadev 0,70 0,87 0,71 1,04 0,91 
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Lampiran 17. Uji Indeks Efektivitas Soft Candy Susu Kambing dengan Penambahan Ekstrak Biji Kesumba 

 

Parameter BV BN 
k1 k2 k3 k4 k5 

NE NP NE NP NE NP NE NP NE NP 

BV Kadar Air 0.8 0.10 0 0 0.388 0.037 1 0.096 0.264 0.025 0.348 0.033 

BV Kadar Abu 0.8 0.10 0 0. 0.689 0.066 1 0.096 0.067 0.006 0.733 0.070 

BV L 0.9 0.11 1 0.11 0.442 0.047 0.216 0.023 0.123 0.013 0 0 

BV a* 0.9 0.11 0 0 0.785 0.084 0.885 0.094 0.917 0.098 1 0.106 

BV b* 0.9 0.11 0 0 0.558 0.059 0.718 0.076 0.795 0.085 1 0.106 

BV Antioksidan 0.9 0.11 0 0 0.375 0.040 0.549 0.058 0.756 0.080 1 0.106 

BV Warna 

(Organo) 0.8 0.10 0 0 0.692 0.066 0.731 0.070 1 0.096 0.846 0.081 

BV Aroma 0.8 0.10 1 0.10 0 0 0.571 0.055 1 0.096 0.846 0.081 

BV Rasa 0.8 0.10 1 0.10 0.706 0.068 0.235 0.023 0.412 0.039 0 0 

BV Tekstur 0.8 0.10 1 0.10 0 0 0 0 0.364 0.035 0.273 0.026 

Total 8.4 1  0.394  0.467  0.591  0.573  0.613 

 

Keterangan: 

k1 = 0% ekstrak biji kesumba    BN = Bobot Normal 

k2 = 0,15% ekstrak biji kesumba   NE = Nilai Efektivitas 

k3 = 0,20% ekstrak biji kesumba   NP = Nilai Perlakuan  

k4 = 0,25% ekstrak biji kesumba   BV = Bobot Variabel  

k5 = 0,30% ekstrak biji kesumba
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 Lampiran 18. Dokumentasi Penelitian  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Biji kesumba setelah sortasi dan siap 

di keringkan 

Proses filtrasi ekstrak biji kesumba 

Bahan-bahan yang digunakan 

dalam pembutan soft candy susu 

kambing 

Proses pembuatan soft candy susu 

kambing 

Hasil Soft candy susu kambing  
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Analisis kadar air 

Analisis kadar abu 

Pengukuran warna 
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Proses sentrifuge untuk uji 

aktivitas antioksidan 

Sampel uji aktivtas antioksidan 

Uji organoleptik 


