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RINGKASAN SKRIPSI

Susu kambing merupakan susu yang dihasilkan oleh kambing peranakan Etawa
dan mengandung protein terbaik setelah telur. Ukuran butiran lemak yang lebih kecil
membuat lemak susu kambing lebih tersebar dan homogen sehingga lebih mudah
dicerna oleh sistem pencernaan manusia. Sebagian masyarakat kurang menyukai
aroma khas daging kambing yang masih tercium pada susu kambing sehingga baunya
yang amis (prengus) dan inilah merupakan kekurangannya. Diversifikasi susu
kambing segar menjadi bentuk olahan susu kambing, seperti susu bubuk, yoghurt,
kefir, es krim, permen, dan kosmetik merupakan salah satu alternatif yang dilakukan
agar dapat menekan aroma khas susu kambing.

Permen susu yang menggunakan bahan dasar susu kambing dengan
penambahan rasa dapat meningkatkan kualitas rasa permen susu, sehingga lebih
disukai oleh masyarakat atau konsumen. Peningkatan kualitas fungsional pada permen
susu terutama kandungan antioksidan dapat dilakukan pengembangan produk dengan
penambahan liang teh. Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui pengaruh
konsentrasi liang teh terhadap aktivitas antioksidan dan hasil organoleptik pada
permen susu kambing liang teh kaya antioksidan.

Rancangan penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK)
yang terdiri dari satu faktor perlakuan, yaitu konsentrasi liang teh dalam formulasi
permen susu kambing yang terdiri dari 5 taraf (0%, 1%, 2%, 3%, dan 4%) dengan lima
ulangan. Data dari masing-masing parameter uji dari lima kali ulangan dianalisis dan
disajikan dalam bentuk nilai rata-rata standar deviasi. Analisis data menggunakan
Analysis of Variance (ANOVA). Bila terdapat perlakuan yang berpengaruh nyata
maka diuji lanjut dengan menggunakan uji Beda Nyata Jujur (BNJ) dengan taraf uji
5%. Data hasil uji organoleptik dianalisis menggunakan metode Kruskal-Wallis.
Perlakuan terbaik dianalisa menggunakan metode indeks efektivitas.

Penambahan liang teh dengan konsentrasi 1% pada formulasi permen susu
kaya antioksidan menghasilkan nilai perlakuan terbaik pada penelitian yang memiliki
karakteristik kadar air (18,80%), kadar abu (0,63%), aktivitas antioksidan (18,47%),
warna L* (30,17), a* (-0,50), b* (3,58), warna 3,36 (suka), aroma 3,46 (suka), rasa
4,03 (Iebih suka), dan tekstur 3,50 (suka).
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Susu segar merupakan bahan minuman yang memiliki gizi yang tinggi karena
mengandung berbagai zat yang lengkap dan seimbang seperti protein, lemak,
karbohidrat, vitamin, dan mineral yang dibutuhkan oleh tubuh untuk pertumbuhan dan
kesehatan. Pada dasarnya susu dikelompokkan menjadi 2 jenis, yaitu susu hewani dan
susu nabati (Novitasari, 2021). Susu hewani yang beredar di kalangan masyarakat
umumnya adalah susu yang dihasilkan oleh sapi perah dan kambing. Susu kambing
merupakan susu yang dihasilkan oleh kambing peranakan Etawa dan mengandung
protein terbaik setelah telur (Zakaria dkk., 2011).

Susu kambing memiliki komposisi kimia yang cukup baik dan memberi
manfaat yang baik untuk kesehatan tubuh karena susu banyak mengandung nutrisi dan
komponen bioaktif yang berperan menjaga kesehatan tubuh. Ukuran butiran lemak
yang lebih kecil membuat lemak susu kambing lebih tersebar dan homogen sehingga
lebih mudah dicerna oleh sistem pencernaan manusia (Legowo dkk., 2009). Rantai
asam lemak susu kambing lebih pendek dibanding susu sapi sehingga lebih mudah
dicerna dan diserap oleh sistem pencernaan manusia (Kustyawati dkk., 2012). Tekstur
lemak yang lembut dan halus daripada susu sapi tersebut dapat menekan reaksi alergi
dan tidak menyebabkan diare (Ferichani dkk, 2012). Kandungan protein susu kambing
relatif lebih tinggi, yaitu 4,3% dibanding susu sapi 3% (Zakaria dkk., 2011).

Permasalahan yang dihadapi adalah masyarakat belum terbiasa mengonsumsi
susu kambing karena tahap pengenalan atau promosi untuk mengonsumsi susu
kambing masih sangat kurang. Sebagian masyarakat kurang menyukai aroma khas
daging kambing masih tercium pada susu kambing. susu kambing memiliki
kekurangan yakni baunya yang amis (prengus). Hal inilah yang membuat masyarakat
kurang suka mengonsumsi susu kambing (Lizayanti dkk., 2013). Pengolahan susu
kambing dengan cara fermentasi atau penambahan bahan tambahan makanan
merupakan salah satu cara untuk menekan aroma khas pada susu kambing (Arief dkk.,
2018). Diversifikasi susu kambing segar menjadi berbentuk olahan susu kambing,
seperti susu bubuk, yoghurt, kefir, es krim, permen, dan kosmetik merupakan salah

satu alternatif yang dilakukan agar dapat menekan aroma khas susu kambing



(Sumanto, 2016).

Permen adalah salah satu produk pangan berbahan dasar gula yang berkalori
tinggi dan banyak disukai pada berbagai kalangan masyarakat baik dari anak-anak
sampai orang dewasa. Salah satu jenis permen yang banyak digemari adalah permen
susu. Umumnya produk permen susu yang beredar di masyarakat terdapat dua jenis
yaitu tanpa penambahan rasa (soft) dan permen susu dengan penambahan rasa buah.
Permen susu berbahan utama susu, gula, air dan sirup fruktosa yang dicampur dengan
perbandingan komposisi tertentu seringkali ditambahkan pewarna tergantung jenis
permen yang diinginkan. Permen susu dengan penambahan rasa akan meningkatkan
kualitas permen susu, sehingga dapat lebih disukai oleh masyarakat atau konsumen
(Suharti, 2019). Dengan kemajuan teknologi informasi serta semakin meningkatnya
kesadaran tentang kesehatan sehingga masyarakat semakin kritis dalam memilih
produk pangan yang sehat dengan rasa yang enak. Peningkatan kualitas gizi pada
permen susu terutama kandungan antioksidan dapat dilakukan pengembangan produk
dengan penambahan liang teh.

Liang teh merupakan minuman teh herbal yang menggunakan bahan-bahan
alami serta memiliki banyak manfaat bagi tubuh. Khasiat yang dimiliki setiap teh
herbal berbeda sesuai dengan bahan bakunya. Campuran bahan baku yang digunakan
merupakan herbal atau tanaman obat yang secara alami memiliki khasiat untuk
membantu mengobati jenis penyakit tertentu (Dewata dkk., 2017). Liang teh telah
menyebar dari Cina Selatan hingga menyebar ke 20 negara lain seperti Amerika,
Inggris, Perancis, Jerman dan Indonesia. Teh herbal semakin dikenal oleh masyarakat
dalam beberapa tahun ini dan telah banyak jenis dari teh herbal dengan berbagai merek
dan komposisi bahan yang berbeda.

Mengonsumsi teh ini dihubungkan dengan antiinflamasi serta penurunan
resiko penyakit kardiovaskular dan kanker serta efek kesehatan dari teh berasal dari
tingginya kandungan senyawa fitokimia dengan aktivitas antioksidan. Menurut Dewi
(2019) liang teh Pontianak termasuk salah satu jenis teh herbal yang merupakan
campuran dari beberapa tanaman herbal. Bahan dasar liang teh Pontianak adalah daun
muje (Dicliptera chinensis) dengan penambahan daun nanas kerang (Rhoeo discolor),
daun oregano, kulit secang (Caesalpinia sappan), kulit daun Aloe vera dan daun

pandan (Pandanus amarillifolius) (Dewi dkk., 2021). Masing-masing dari bahan



tersebut memiliki berbagai khasiat bagi kesehatan tubuh manusia. Aktivitas
antioksidan yang terdapat pada liang teh Pontianak sebesar 67,34 % (Dewi, 2022).
Sampai saat ini belum dilakukan penelitian terkait dengan permen susu
kambing yang dikombinasikan dengan liang teh Pontianak sebagai sumber
antioksidan. Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi liang teh
dalam formulasi terhadap aktivitas antioksidan dan hasil organoleptik pada permen

susu kambing kaya antioksidan.

B. Masalah
Rumusan masalah dalam penelitian ini adalah berapakah konsentrasi liang teh
yang digunakan dalam formulasi untuk menghasilkan karakteristik fisikokimia sensori

permen susu kambing kaya antioksidan terbaik?

C. Tujuan
Tujuan dari penelitian ini yaitu untuk mendapatkan konsentrasi liang teh dalam
formulasi untuk menghasilkan karakteristik fisikokimia sensori permen susu kambing

kaya antioksidan terbaik.

D. Manfaat
Manfaat dari penelitian ini yaitu diharapkan dapat memberikan informasi baru
terkait pemanfaatan susu kambing dan konsentrasi liang teh yang digunakan sebagai

sumber antioksidan dan serta menambah wawasan bagi semua khalayak.



