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KOMPOSISI KIMIA PERMEN KARAMEL SUSU KAMBING DENGAN 

KOMBINASI PENAMBAHAN UBI JALAR KUNING DAN JAHE 

 

 

Nilla Rozanah (11481202574) 

Di bawah bimbingan Irdha Mirdhayati  dan Triani Adelina  

 

 

INTISARI 

 

 

Salah satu alternatif pengembangan susu kambing adalah dengan 

pengolahnya menjadi karamel. Ubi jalar kuning kaya akan β karoten dan jahe 

mengandung senyawa antioksidan yang cukup tinggi. Kedua bahan ini 

ditambahkan untuk meningkatkan nilai gizi karamel yang dihasilkan. Tujuan dari 

penelitian ini adalah untuk mengetahui kualitas kimia permen karamel susu 

kambing dengan kombinasi penambahan ubi jalar kuning dan jahe dilihat dari 

kadar sukrosa, kadar vitamin A, kadar lemak dan kadar air. Metode penelitian ini 

adalah rancangan acak lengkap 5 perlakuan dan 3 ulangan. Perlakuan pada 

penelitian ini adalah P0: ubi jalar kuning 10% + jahe 0%, P1: ubi jaar kuning 

7,5% + jahe 2,5%, P2: ubi jalar kuning 5% + jahe 5% , P3: ubi jalar kuning 2,5% 

+ jahe 7,5%,  dan P4: ubi jalar kuning 0% + jahe 10%. Parameter yang digunakan 

adalah kadar sukrosa, kadar vitamin A, kadar lemak dan kadar air. Data dianalisis 

statistik dengan analisis sidik ragam dan uji lanjut DMRT. Hasil penelitian ini 

menunjukkan bahwa penambahan ubi jalar kuning dan jahe tidak nyata 

meningkatkan sukrosa, namun nyata meningkatkan vitamin A, menurunkan kadar 

lemak dan kadar air. Kesimpulan penelitian ini adalah penambahan ubi jalar 

kuning dan jahe pada permen karamel susu kambing dapat meningkatkan kadar 

vitamin A dengan rataan tertinggi 21,73%, serta menurunkan nilai kadar lemak 

dengan rataan 3,98%, dan kadar air 3,60%, tetapi tidak bisa meningkatkan kadar 

sukrosa menurun dengan rataan 32,44%.  

 

Kata kunci: Susu Kambing, Karamel, Kadar Sukrosa, Kadar Vitamin A, Kadar 

Lemak, Kadar Air 
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GOAT MILK CARAMEL CANDY CHEMICAL COMPOSITION  

WITH COMBINATION OF YELLOW SWEET POTATO AND 

 GINGER ADDITION 

 

Nilla Rozanah (11481202574) 

Under supervision of Irdha Mirdhayati and Triani Adelina 

 

ABSTRACT 

 

 One alternative the development of goat milk is to convert it into 

caramel. Yellow sweet potato is rich in β carotene and ginger contains antioxidant 

compounds which are quite high. Both of these ingredients are added to increase 

the nutritional value of the resulting caramel. The purpose of this study was to 

determine the chemical quality of goat milk caramel candy with a combination of 

the addition of yellow sweet potato and ginger as seen from sucrose levels, 

vitamin A levels, fat content and water content. The research method was a 

completely randomized design with 5 treatments and 3 replications. The 

treatments in this study were P0: yellow sweet potato 10% + ginger 0%, P1: 

yellow sweet potato 7,5% + ginger 2,5%, P2: yellow sweet potato 5% + ginger 

5%, P3: yellow sweet potato 2,5% + ginger 7,5% and P4: yellow sweet potato 0% 

+ ginger 10%. The parameters used are sucrose content, vitamin A content, fat 

content and water content. Data were analyzed statistically with analysis of 

variance and DMRT follow-up tests. The conclusion of this study is that the 

addition of yellow sweet potato and ginger did not significantly increase sucrose 

and water content, but markedly increased Vitamin A and decreased fat content. It 

can be concluded that the addition of yellow sweet potato and ginger to goat milk 

caramel candy can increase vitamin A levels sweat the highest of mean 21,73%, 

as well as reduce the value of fat content decreased 3,98%, and water content 

3,60%, but cannot increase sucrose levels with mean 32,44%.   

 

Keywords:  Milk-Goat , Caramel, levels of sucrose, vitamin A levels, fat content, 

and water content  
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I. PENDAHULUAN 

 

1.1.  Latar Belakang 

 Susu kambing memiliki kandungan protein tidak kalah dari susu sapi, 

protein susu kambing adalah 3,7 % sedangkan susu sapi adalah 3,3 %. Kandungan 

protein yang tinggi pada susu kambing sangat baik untuk pertumbuhan dan 

pembentukan jaringan tubuh. Selain kandungan protein, susu kambing juga 

mengandung asam lemak berantai pendek yang lebih banyak dari susu sapi, hal ini 

membuat lemak pada susu kambing mudah dicerna oleh tubuh untuk 

menghasilkan energi, sehingga tidak tertimbun sebagai kolesterol (Dewi, 2009). 

 Karakteristik susu kambing dibandingkan dengan susu sapi adalah : (1) 

warna susu lebih putih (2) globula lemak susu lebih kecil dengan diameter 0,73-

8,58 µm (3) mengandung mineral kalsium, fosfor, vitamin A, E dan B kompleks 

yang tinggi (4) dapat diminum oleh orang-orang yang alergi minum susu sapi dan 

untuk orang-orang yang mengalami berbagai gangguan pencernaan (lactose 

intolerance) (5) dari segi produktivitas, produksi susu kambing lebih cepat di 

peroleh karena kambing telah dapat berproduksi pada umur 1,5 tahun, sedangkan 

sapi baru dapat berproduksi pada umur 3-4 tahun, tergantung ras (Saleh, 2004). 

 Pemanfaatan susu kambing saat ini kurang dioptimalkan, hal ini 

disebabkan oleh adanya anggapan bahwa susu kambing beraroma prengus seperti 

kambing, sehingga kebanyakan orang kurang menyukainya. Oleh karena itu, perlu 

adanya usaha pemanfaatan susu kambing agar bau prengusnya berkurang. Salah 

satu alternatif yang dapat dilakukan dan dikembangkan adalah dengan pembuatan 

permen karamel susu (Bakar dan Ilyas, 2005). Karamel susu atau hoppies adalah 

sejenis permen yang dibuat dengan bahan dasar susu. Karamel susu dibuat dengan 

menggumpalkan susu hingga berwarna kecoklatan dan beraroma serta berasa khas 

(Rukmana, 2001).  

 Menurut SNI No.3547.2-2008, kembang gula adalah jenis makanan 

selingan berbentuk padat, terbuat dari gula atau bahan pemanis buatan lain atau 

campuran gula dengan pemanis lain, dengan atau tanpa penambahan bahan 

makanan yang diizinkan. Oleh karena itu dilakukan diversifikasi olahan dari susu 

kambing, salah satunya adalah permen karamel (Susilawati dan Putri, 2011). 
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Menurut Nisa dkk (2015) permen karamel susu merupakan produk olahan susu 

dan gula yang memerlukan suhu tinggi untuk  mencapai proses karamelisasi. 

 Komponen utama yang menyusun permen karamel susu adalah air, protein 

dan lemak. Dengan penambahan ubi jalar kuning dan jahe yang diharapkan dapat 

meningkatkan nilai nutrisi pada permen karamel Sehingga perlu dilakukan 

inovasi. Ubi jalar kuning merupakan jenis ubi jalar yang warna daging umbinya 

kuning muda atau putih kekuning-kuningan. Keunggulan dari ubi jalar kuning ini 

adalah mengandung �-karoten yang tinggi (Juanda dan Cahyono, 2000).	�-

karoten yang ada dalam ubi jalar dapat mengurangi sekitar 40% resiko terkena 

penyakit jantung, memberi perlindungan atau pencegahan terhadap kanker, 

penuaan dini, penurunan kekebalan, penyakit jantung, stroke, katarak, sengatan 

cahaya matahari dan gangguan otot (Ginting dkk., 2005). 

 Jahe mempunyai kegunaan yang cukup beragam antara lain sebagai 

rempah, minuman penghangat tubuh, minyak atsiri, pemberi aroma ataupun 

sebagai obat (Bartley dan Jacobs, 2000). Senyawa antioksidan alami dalam jahe 

cukup tinggi dan sangat efisien dalam menghambat radikal bebas superoksida dan 

hidroksil yang dihasilkan oleh sel–sel kanker dan bersifat antikarsinogenik, non 

toksik, dan non mutagenik pada konsentrasi tinggi (Manju dan Nalini, 2005). 

 Penilitian Sistanto dkk (2014) sifat fisikokimia dan organoleptik permen 

karamel rasa jahe dan temulawak dalam bentuk tepung dengan penambahaan 

konsentrasi 5%,3%, 1% dan 0,6%, menunjukkan hasil terbaik pada konsentrasi 

pada 0,6% dengan kadar air 8% dikategorikan kedalam permen lunak, sementara 

pada kandungan lemak pada permen karamel mengalami peningkatan berkisar 

antara 5,25% dan 6,57%. Pada kandungan kadar protein perlakuan terbaik 0,6% 

dengan nilai kadar protein sebesar 5,72%. Berdasarkan nilai yang diperoleh, 

pembuatan permen karamel dengan penambahan jahe dan temulawak dalam 

bentuk tepung dapat meningkatkan nilai nutrisi yang meliputi: kadar lemak, kadar 

protein dan kadar air dari permen karamel.  

 Pada penelitian Zalizar dkk (2016), pembuatan permen karamel dengan 

penambahan glukosa dan sukrosa permen susu kambing didapatkan hasil terbaik 

dengan penambahan konsentrasi 60% dengan kriteria meningkatkan kadar sukrosa 

dan memperbaiki mutu dari permen karamel. Rasa manis yang dihasilkan 
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dipengaruhi oleh adanyan gula tebu (sukrosa) dalam pembuatan permen yang 

berfungsi mempercepat proses karamelisasi. Semakin banyak sukrosa yang 

ditambahkan maka semakin manis permen yang dihasilkan. Menurut Hidayat dan 

Ikariztiana (2004), bahwa gula berfungsi untuk memberikan rasa manis dan 

kelembutan yang mempunyai daya larut yang tinggi, mempunyai kemampuan 

menurunkan aktivitas air (Aw) dan meningkatkan air.  

 Hasil penelitian Puspitarini dkk (2012) menyatakan bahwa pengolahan 

susu kambing menjadi permen karamel dengan penambahan buah durian dapat 

secara nyata memperbaiki mutu dari permen karamel, meningkatkan kadar air, 

dan meningkatkan nilai nutrisi dari permen karamel yang ditambahkan buah 

durian. Menurut Legowo dkk (2006), menyatakan bahwa aroma dan rasa prengus 

pada susu kambing disebabkan karena tingginya asam lemak kaprilat dan asam 

lemak laurat. Asam lemak kaprilat dan asam lemak laurat berkontrubusi terhadap 

aroma dan rasa prengus pada susu kambing. Komposisi terbanyak dari semua 

jenis permen karamel adalah sukrosa (gula pasir) dan gula lainnya (glukosa, 

sukrosa, atau gula alkohol), hal ini diperlukan untuk menghasilkan kemanisan 

atau keawetan untuk daya simpannya. Selain dari gula, sumbangan energi juga 

diduga dari mentega yang merupakan sumber lemak dengan nilai kalori yang 

besar, sehingga dari segi gizi dapat dikatakan bahwa hampir semua jenis permen 

merupakan sumber energi (Koswara, 2009) 

 Berdasarkan latar belakang di atas peneliti telah melakukan penelitian 

mengenai pembuatan permen karamel susu kambing yang ditambahkan ekstrak 

ubi jalar kuning dan ekstrak jahe dilihat dari kualitas kimia yang meliputi: kadar 

air, kadar lemak, kadar protein, dan kadar sukrosa dari permen karamel. 

Diharapkan dengan penambahan ubi jalar kuning dan jahe dapat meningkatkan 

nilai nutrisi dari permen karamel dilihat dari komposisi kimia yang memenuhi 

standar mutu karamel. 

1.2.  Tujuan Penelitian 

 Tujuan dari penelitian ini adalah mengetahui komposisi kimia permen 

karamel susu kambing dengan kombinasi penambahan ubi jalar kuning dan 

jahedilihat dari kadar sukrosa, kadar vitamin A, kadar lemak, dan kadar air. 
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1.3. Manfaat Penelitian 

 Manfaat yang dapat diperoleh dari penelitian ini adalah: 

1. Menginformasikan kepada masyarakat bahwa dengan penambahan ubi jalar 

kuning dan jahe dalam pembuatan permen karamel. 

2. Mengetahui nilai nutrisi permen karamel serta memperbaiki dari mutu permen 

karamel. 

 

1.4. Hipotesis  

 Hipotesis dari penelitian ini adalah penambahan ekstrak ubi jalar kuning 

dan ekstrak jahe diharapkan dapat menurunkan kadar air, menurunkan kadar 

lemak, meningkatkan kandungan vitamin A dan meningkatkan kadar sukrosa 

dengan kriteria memenuhi standar mutu SNI No.3547.2-2008 kembang gula 

lunak. 
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II. TINJAUAN PUSTAKA 

 

2.1.     Definisi  Susu 

Menurut SNI 01-3141-1995, susu pasteurisasi adalah susu segar, susu 

rekonstitusi, susu rekombinasi yang telah mengalami proses pemanasan pada 

temperature 63,66
0
C selama kurang lebih 30 menit atau pada pemanasan 72

0
C 

selama kurang lebih 15 detik, kemudian segera didinginkan sampai 10
0
C, 

selanjutnya diperlakukan secara aseptis dan disimpan pada sushu maksimum 

4,4
0
C. Secara alamiah yang dimaksud susu adalah hasil pemerahan ambing 

kambing, sapi atau hewan mamalia yang lain yang dimakan atau digunakan 

sebagai bahan makanan yang aman dan menyehatkan. Susu merupakan salah satu 

bahan makanan yang mudah dicerna dan bernilai gizi tinggi dan sangat 

dibutuhkan oleh manusia dari berbagai umur (Zakaria dkk, 2011). Gambar susu 

kambing disajikan pada Gambar 2.1. 

 

 

Gambar 2.1. Susu kambing 

 

 Susu merupakan sumber energi karena mengandung laktosa dan lemak, 

sumber zat pembangun karena mengandung protein dan mineral serta sebagai 

bahan pembantu. Proses metabolisme seperti mineral dan vitamin. Secara kimiawi 

susu normal mempunyai susunan kimia sebagai berikut: air 87,20%, lemak 

3,70%, protein 3,5%, laktosa 4,90% dan mineral 0,07% (Sumudhita,1989). 

Menurut Buckle dkk (1987), komposisi susu adalah lemak 3,90%, protein 3,40%, 
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laktosa 4,80%, abu 0,72% dan air 87,10%. Susu kambing memiliki bau prengus 

disebabkan oleh kadar asam lemak yang lebih tinggi dibandingkan dengan susu 

sapi. 

 Kandungan gizi susu kambing berbeda dengan susu sapi dan air susu ibu. 

Perbedaan yang mengakibatkan susu kambing mempunyai karakteristik yang 

spesifik ialah kandungan lemak, Kadar lemak susu kambing di Peternakan Umban 

Sari sebesar 6,27% (Zain, 2013). Kadar lemak dipengaruhi oleh asam asetat yang 

berasal dari hijauan (Ramadhan dkk., 2013). Menurut Zurriyati dkk (2011) 

kandungan protein susu kambing PE sebesar 4,29%.  

 Karakteristik susu kambing dibandingkan dengan susu sapi adalah : (1) 

warna susu lebih putih (2) globula lemak susu lebih kecil dengan diameter 0,73-

8,58 µm (3) mengandung mineral kalsium, fosfor, vitamin A, E dan B kompleks 

yang tinggi (4) dapat diminum oleh orang-orang yang alergi minum susu sapi dan 

untuk orang-orang yang mengalami berbagai gangguan pencernaan (lactose 

intolerance) (5) dari segi produktivitas, produksi susu kambing lebih cepat di 

peroleh karena kambing telah dapat berproduksi pada umur 1,5 tahun, sedangkan 

sapi baru dapat berproduksi pada umur 3-4 tahun, tergantung ras (Saleh, 2004). 

 Komposisi air susu dipengaruhi oleh beberapa faktor yaitu jenis ternak, 

keturunannya, bulan laktasi, umur ternak, peradangan pada ambing, pakan, 

lingkungan dan proses pemerahan susu. Susu kambing memilki kadar laktosa 41 

g/kg lebih rendah dari kadar laktosa sapi sebesar 48 g/kg (Simpson, 2006). Tabel 

komposisi kimia susu kambing dapat dilihat pada Tabel 2.1. sebagai berikut:  

Tabel 2.1. Komposisi kimiawi susu kambing  

Komponen Jumlah Ubi Jalar Kuning 

Kalori (kal)       69 

Protein (g)        4,5 

Lemak (g)        3,6 

Karbohidrat (g)       4,2 

Kalsium (mg)       134 

Fosfor (mg)        111 

Besi (mg)        0,05 

Vitamin A (SI)       185 

Thiamin A (iu)       0,05 

Riboflavin (mg)       0,14      

Sumber : Yusuf (2008) 
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2.2.      Ubi Jalar Kuning (Ipomea batatas. L) 

 

Ubi jalar (Ipomoea batatas. L) sebagai salah satu komoditas pertanian 

sudah tidak diasingkan lagi bagi masyarakat, karena memiliki peranan penting 

sebagai cadangan pangan bila produksi padi tidak mencukupi lagi (Juanda dan 

Cahyono, 2000). Menurut Suprapti (2003), ubi jalar mengandung karbohidrat 

yang cukup tinggi, ubi jalar juga dapat digunakan untuk diet serta berguna bagi 

penderita jantung dan diabetes. Ubi jalar kuning disajikan pada Gambar 2.2. 

  

 

Gambar 2.2. Ubi jalar kuning 

 

 Ubi jalar kuning merupakan jenis ubi jalar yang warna daging umbinya 

kuning muda atau putih kekuning-kuningan. Keunggulan dari ubi jalar kuning ini  

adalah mengandung β-karoten yang tinggi (Juanda dan Cahyono, 2000). β-karoten 

yang ada di dalam ubi jalar dapat mengurangi sekitar 40% resiko terkena penyakit 

jantung, memberikan perlindungan atau pencegahan terhadap kanker, penuaan 

dini, penurunan kekebalan, penyakit jantung, stroke, katarak, sengatan cahaya 

matahari dan gangguan otot (Ginting dkk., 2006). Ubi jalar kuning merupakan 

sumber karbohidrat dan sumber kalori (Energi) yang cukup tinggi. Ubi jalar 

kuning juga mengandung mineral seperti zat besi (Fe), fospor (P), kalsium (Ca) 

dan natrium (Na). Kandungan gizi lain dari ubi jalar kuning adalah protein dan 

lemak (Erawati, 2006). Selain mengandung karbohidrat, protein, lemak dan 

mineral, ubi jalar kuning mengandung vitamin. (Rose dan Vasanthakaalam,2011). 

Tabel kandungan gizi beberapa varietas ubu jalar dapat dilihat pada Tabel 2.2. 

sebagai berikut: 
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Tabel 2.2. Kandungan Gizi pada Beberapa Varietas Ubi Jalar 

Kandungan kimia Ubi jalar 

kidal 

Ubi jalar 

sukuh 

Ubi jalar 

sari 

Ubi jalar 

ungu 

Ubi jalar 

kuning 

Kadar air % 69,98 59,26 65,44 61,64 66,41 

Kadar abu % 1,69 1,65 1,23 1,62 1,51 

Kadar protein% 5,32 3,71 4,83 4,4 4,24 

Kadar lemak% 0,77 2,01 1,42 0,75 0,81 

Kadar karbohidrat% 92,22 92,63 92,52 93,23 93,45 

Sumber: murtiningsih dan suyanti,(2011) 

 Komposisi kimia ubi jalar kuning dapat dilihat pada tabel 2.3. berikut ini: 

Tabel 2.3. komposisi kimia ubi jalar kuning dalam 100 gram  

Komponen Jumlah Ubi Jalar Kuning 

Kalori (kal)       136,00 

Protein (g)        1,10 

Lemak (g)        0,40 

Karbohidrat (g)       32,30 

Kalsium (mg)       57,00 

Fosfor (mg)        52,00 

Besi (mg)        0,70 

Vitamin A (SI)       900,00 

Vitamin B1 (mg)      0,10 

Vitamin B2 (mg)      0,04 

Vitamin C (mg)       35,00 

Air (g)        - 

Sumber : Departemen kesehatan RI, 1981 dalam Jamriyanti, 2007.  

  

2.3.   Jahe (Zingiber officinale Roscoe) 

   Jahe merupakan salah satu komoditas tanaman obat yang mempunyai 

prospek yang cukup bagus untuk dikembangan di pasar dalam negeri, regional 

maupun internasional. Jahe mengandung minyak atsiri 0,25-3,3% yang terdiri dari 

zingiberene, curcumene dan philandren. Jahe mengandung oleoresin 4,3-6,0% 

yang terdiri dari gingerol serta shogaol yang menimbulkan rasa pedas (Bartley dan 

Jacobs, 2000). Pramitasari (2010) menyatakan bahan kandungan jahe seperti 

halnya jenis rempah-rempah yang lain juga memiliki kemampuan 

mempertahankan kualitas pangan yaitu sebagai antimikrobia dan antioksidan.  

Gambar Jahe disajikan pada Gambar 2.3. 
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Gambar 2.3 Jahe  

 

 Senyawa yang terkandung dalam jahe adalah senyawa zingeberen, yang 

merupakan senyawa penting yang mengikat dan memberikan aroma pedas pada 

jahe, rasa pedas dari jahe segar berasal dari kelompok senyawa gingerol, yaitu 

senyawa turunan fenol. Beberapa komponen kimia jahe, seperti gingerol, shogaol 

dan zingerone memberi efek farmakologi dan fisiologi seperti antioksidan, 

antiinflamasi, analgesik, antikarsinogenik, non-toksik dan non-mutagenik 

meskipun pada konsentrasi tinggi (Masuda et al., 2004). 

 Manfaat jahe dalam bidang pengobatan tradisional antara lain dipercaya 

sebagai obat (laxative), penguat lambung, penghangat badan, obat masuk angin, 

mengobati batuk, bronchitis, asma, penyakit jantung, mengatasi influenza, obat 

cacing, diare, rematik, kembung, luka dan penambahan nafsu makan serta 

memperbaiki pencernaan (Weidner dan Sigwart, 2001). Persentase kandungan 

jahe per berat segar dapat dilihat pada Tabel 2.3. sebagai berikut:  
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Tabel 2.3. Persentase Kandungan Jahe per Berat Segar  

Komponen Persentase Dalam Berat Segar 

Minyak esensial 0,8% 

Campuran lain 10-16% 

Abu 6,5% 

Protein 12,3% 

Zat pati 45,25% 

Lemak 4,5% 

Fosfolipid Sedikit 

Sterol 0,53% 

Serat 10,3% 

Oleoresin 7,3% 

Vitamin - 

Glukosa tereduksi Sedikit 

Air 10,5% 

Mineral - 
Sumber: Ravindran dkk  (2005) 

  

 Jahe memiliki beberapa kandungan kimia yang berbeda faktor yang dapat 

mempengaruhi kandungan kimia jahe yaitu jenis jahe, unsur tanah, umur panen, 

dan pengolahan rimpang jahe. Komponen yang terkandung dalam jahe yaitu air 

80,9%, protein 2,3%, lemak 0,9%, mineral 1-2%, seart 2-4%, dan karbohidrat 

12,35%.  

Tabel 2.4. komposisi kimia jahe dalam 100 gram  

Komponen Jumlah Jahe Segar 

Kalori (kal)       51 

Protein (g)        1,5 

Lemak (g)        1,0 

Karbohidrat (g)       10,1 

Kalsium (mg)       21 

Fosfor (mg)        39 

Besi (mg)        4,3 

Vitamin A (SI)       30 

Thiamin (mg)        0,02 

Niasin (mg)        0,8 

Vitamin C (mg)       4 

Serat kasar (g)       7,53 

Total abu (g)        3,70 

Kalium (mg)        57,0 

Air (g)        86,2 

Sumber : Departemen kesehatan RI, 2000 
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2.4. Karamel  

 Menurut SNI 3547.2:2008, kembang gula lunak adalah jenis makanan 

selingan berbentuk padat, dibuat dari gula atau campuran gula dengan pemanis 

lain dengan atau tanpa penambahan bahan pangan lain dan bahan tambahan 

pangan (BTP) yang diizinkan. Pada saat sekarang dimungkinkan untuk memberi 

flavor yang diinginkan pada permen karamel, baik flavor alami maupun sintetis. 

Karamel merupakan produk individual sehingga lebih sulit untuk dilakukan 

standarisasi produk (Koswara, 2009). 

 

Gambar 2.4 karamel 

 

 Menurut Koswara (2009) karamel susu merupakan jenis permen non 

Kristal yang lunak (chewy candies) dibuat dari gula, sirup, jagung, mentega dan 

krim atau susu evaporasi. Bahan bahan tersebut dipanasakan sampai suhu 118-

121
0
 C dimana campuran akan membentuk bola yang agak keras jika ditempatkan 

dalam air dingin. Kadar air karamel sekitar 8-22% jadi yang dimaksud dengan 

permen karamel susuini adalah jenis makanan selingan bertekstur lunak yang 

dibuat dari susu kambing, ekstrak ubi jalar kuning, jahe, gula pasir dan mentega. 

 Karamel susu adalah sejenis permen yang dibuat dengan bahan dasar susu. 

Karamel susu dibuat dengan menggumpalkan susu hingga berwarna 

kecoklatandan beraroma serta berasa khas (Rukmana, 2001). Karakteristik 

kembang gula lunak karamel tergantung dari suhu pemasakan, reaksi pencoklatan 

dan bahan-bahan lain dalam campuran kembang gula lunak karamel yang 

membantu mencegah kristalisasi atau senyawa yang terbentuk dari sukrosa akibat 

pemanasan suhu tinggi (Vail et al.,1978)   
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 Suhu tinggi selama proses pembuatan karamel susu, komponen-komponen 

seperti protein, gula dan lemak menyebabkan terjadinya dua macam reaksi, yaitu 

reaksi maillard dan reaksi karamelisasi. Reaksi pencoklatan non enzimatik yang 

sering terjadi selama pemanasan dan penyimpanan berkaitan dengan reaksi antara 

gula pereduksi dan asam amino bebas dari protein. Reaksi ini disebut reaksi 

maillard. Reaksi maillard membentuk warna coklat, sehingga disebut pencoklatan 

non enzimatik. (Estiasih dkk., 2016) 

 Warna sangat sensitif terhadap perubahan kimia dan fisik selama 

pengolahan, terutama panas. Tidak semua warna disebabkan oleh adanya pigmen 

dari tanaman dan hewan. Penyebab timbulnya warna diakibatkan adanya 

pengaruh panas terhadap gula yang disebut dengan karamelisasi. Contoh yang 

termasuk karamelisasi adalah warna coklat atau gelap pada gula tebu karena 

adanya pemanasan, warna kulit roti yang dipanggang, dan warna coklat dari 

kembang gula karamel. Warna juga disebabkan oleh reaksi kimia gula dan asam 

amino dari protein yang dikenal sebagai reaksi pencoklatan atau reaksi maillard 

(Muchtadi dan Ayustaningwarno, 2010). 

 Perubahan warna dapat disebabkan oleh asam-asam organik di dalam 

bahan pangan yang kontak dengan udara contohnya, warna gelap pada bagian 

yang di potong dari apel dan salak. Warna makanan juga dapat disebabkan 

penambahan zat warna alam atau buatan, misalnya pada penambahan kunyit 

kedalam tahu, penambahan ekstrak daun pandan pada kue pisang, dan 

penambahan zat warna dari tumbuh-tumbuhan kedalam keju supaya berwarna 

orange. Pada pengolahan pangan, warna akhir biasanya kombinasi beberapa 

penyebab perubahan warna tersebut (Muchtadi dan Ayustaningwarno, 2010). 
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Tabel 2.4. Syarat Mutu Kembang Gula Lunak 3547.2-2008. 

 

No. 

 

 

Kriteria Uji  

 

Satuan 

Persyaratan 

Bukan jely Jelly 

1. 

1.1 

1.2 

 

Keadaan 

Bau 

Rasa 

 

- 

- 

 

Normal 

Normal 

(sesuai label) 

 

Normal 

Normal 

(sesuai label) 

 

2 

 

 

Kadar air 

 

% fraksi massa  

 

Maks. 7,5  

 

Maks. 20,0 

 

3 

 

 

Kadar abu 

 

% fraksi massa 

 

Maks. 20,0 

 

Maks. 3,0 

 

4 

 

 

Gula reduksi (dihitng 

sebagai gula inverse) 

 

% fraksi massa 

 

Maks. 20,0 

 

Maks. 25,0 

 

5 

 

Sakarosa  

 

% fraksi massa 

 

Min. 35,0 

 

Min. 27,0  

 

6 

6.1 

6.2 

6.3 

6.4 

 

Cemaran logam  

Timbal (Pb) 

Tembaga (Cu) 

Timah (Sn)  

Raksa (Hg)  

 

 

 

mg/kg 

mg/kg 

mg/kg 

mg/kg 

 

 

Maks. 2,0 

Maks. 2,0  

Maks. 40,0 

Maks. 0,03 

 

 

 

Maks. 2,0 

Maks. 2,0 

Maks. 40,0 

Maks. 0,03 

 

7 

 

Cemaran arsen (As)  

 

mg/kg  

 

Maks. 1,0 

 

Maks. 1,0 

 

8 

8.1 

8.2 

8.3 

8.4 

8.5 

8.6 

 

Cemaran mikroba  

Angka lempeng total 

Bakteri coliform  

E. coli 

Staphylococcus aureus  

Salmonella 

Kapang/khamir  

 

 

Koloni/g 

APM/g 

APM/g 

Koloni/g 

 

Koloni/g  

 

 

Maks. 5 x 10
2
 

Maks. 20 

<3 

Maks. 1 x 10
2 

Negatif/ 25 g 

Maks. 1 x 10
2 

 

 

 

Maks. 5 x 10
2
 

Maks. 20 

<3 

Maks. 1 x 10
2 

Negatif/ 25 g 

Maks. 1 x 10
2 

 
Sumber : Standar Nasional Indonesia, 2008. 
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III. MATERI DAN METODE 

 

3.1. Waktu dan Tempat Penelitian 

 Penelitian ini dilaksanakan pada tanggal 10 Desember 2018 –07 Januari 

2019, yakni bertempat di Laboratorium Teknologi Pasca Panen (TPP) Fakultas 

Pertanian dan Peternakan Universitas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim Riau, 

serta Laboratorium Analisis Hasil Pertanian Fakultas Pertanian Universitas Riau 

Pekanbaru.  

 

3.2. Bahan dan Alat 

Bahan 

 Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian ini meliputi bahan untuk 

pembuatan permen karamel yaitu susu kambing Pasteurisasi sebanyak 14 L yang 

di peroleh dari Kayu Rantingan Bukit Batabuh Sumatra Barat, gula pasir, 

mentega, jahe, ubi jalar kuning, garam, tepung agar agar dan perisa vanilla serta 

bahan-bahan kimia lain yang diperlukan dalam analisis. Bahan yang digunakan 

untuk analisis laboratorium antara lain petroleum eter, HCl, gliserol, natrium 

hidroksida, aquades, natrium sifat alhidrat, asam sifat dan beberapa bahan analisis 

lainnya. 

Alat 

 Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah timbangan, blender, 

wajan anti lengket baskom, kompor gas, sutil, saringan, gelas ukur, pisau, kertas 

minyak, alat tulis dan kamera. Sementara untuk alat analisis kimia berupa oven, 

labu ekstraksi, Kjeldahl, timbangan analitik, desikator, cawan petri dan aluminium 

cup. 

 

3.3. Metode Penelitian  

3.3.1. Rancangan Percobaan  

 Metode penelitian menggunakan rancangan acak lengkap (RAL) dengan 5 

perlakuan dan 3 ulangan. Perlakuan ini adalah kombinasi ekstrak ubi jalar kuning 

dan ekstrak jahe dengan perbandingan sebagai berikut:  
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P0 : Susu kambing segar 90% + Ubi jalar kuning 10%  + Jahe 0% 

P1 : Susu kambing segar 90% + Ubi jalar kuning 7,5% + Jahe 2,5% 

P2 : Susu kambing segar 90% + Ubi jalar kuning 5%  +  Jahe 5%  

P3 : Susu kambing segar 90 % + Ubi jalar kuning 2,5 %  +  Jahe 7,5%  

P4 : Susu kambing segar 90 % + Ubi jalar kuning 0% + Jahe 10% 

 Tabel komposisi bahan utama dan bahan tambahan pada pembuatan 

permen karamel dapat dilihat pada Tabel 3.1 dan 3.2 sebagai berikut:  

Tabel 3.1. Komposisi bahan utama pembuatan permen karamel susu kambing  

     dengan penambahan kombinasi ekstrak ubi jalar kuning dan jahe (%). 

Nama bahan  F0 F1 F2 F3 F4 

Susu kambing segar 90% 90% 90% 90% 90% 

Ektrak ubi jalar kuning 10% 7,5% 5% 2,5% 0% 

Ekstrak jahe 0% 2,5% 5% 7,5% 10% 

Total 100% 100% 100% 100% 100% 

Sumber: Saramoya,(2015)  

Tabel 3.2. Komposisi bahan tambahan pembuatan permen karamel susu kambing  

     dengan penambahan kombinasi ekstark ubi jalar kuning dan jahe (%). 

Nama bahan  F0 F1 F2 F3 F4 

Gula pasir 20% 20% 20% 20% 20% 

Mentega  5% 5% 5% 5% 5% 

Garam  0,1% 0,1% 0,1% 0,1% 0,1% 

Sumber: Saramoya, (2015) 

 

3.4. Prosedur  Penelitian 

3.4.1. Ekstrak ubi jalar kuning 

 Ektrak ubi jalar kuning adalah sari dari ubi jalar kuning  yang dihilangkan 

ampasnya dengan cara ubi jalar terlebih dahulu dikupas kemudian dicuci ptong-

potong ubi jalar kuning, lalu dihaluskan dengan menggunakan blender dan 

tambahkan air 80% dari berat bahan. Saring ubi jalar kuning untuk memisahkan 

ampas dengan air. Ekstrak ubi jalar yang digunakan dalam penelitian ini adalah 

ekstrak ubi jalar kuning yang masih segar, tidak berbau busuk dan warnanya 

kuning. (Saramoya, 2015) 

 

3.4.2.  Estrak jahe 

 Ekstrak jahe adalah sari dari jahe yang dihilangkan ampasnya dengan cara 

jahe dikupas dan dicuci bersih dengan air yang mengalir, kemudian jahe di 
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potong-potong dan dihaluskan menggunkan blender, setelah itu jahe di saring 

untuk memisahkan antara ampas dan air. Jahe yang digunakan dalam penelitian 

ini adalah jahe gajah yang mempunyai rimpang yang agak pipih, berwarna putih, 

seratnnya lembut, aromanya tajam dan rasanya pedas. 

 

3.4.3.  Prosedur pembuatan permen karamel   

 Pembuatan permen karamel terlebih dahulu dimasukkan susu sebanyak 

900 mL dimasak pada suhu 170
0
C. Tambahkan gula pasir sebanyak 200 gram 

kedalam susu, masak kembali adonan sambil terus diaduk. Adonan mulai 

mengental tambahkan mentega 50  gram dan garam 1 gram sambil diaduk terus. 

Adonan yang telah mengental kemudian dicetak menggunakan loyang setinggi 1 

cm dan lebar 20 cm. setelah itu dipotong permen ukuran 1x 1,5 cm, bungkus 

permen karamel dengan menggunakan kertas minyak, dan permen siap 

dikonsumsi. 

Tahapan pembuatan permen karamel susu ditunjukkan pada Gambar 3.3. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar: 3.1. Alur pembutan permen karamel susu 

Sumber:(Saramoya, 2015) 

 

Pemasakan susu 900 ml sampai suhu 170
0
C 

Penambahan gula 200 gram + mentega 50 gram + garam 1 gram 

Penambahan ekstrak ubi jalar kuning dan ekstrak jahe  

Pemasakan dengan suhu 100 
0 

C sampai mengental 

    Penuangan adonan dalam loyang 

Pencetak dan Pengemasan dengan kertas minyak 

Permen karamel  
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3.5. Prosedur Analisis  

3.5.1 Analisi kadar air  (AOAC, 1993) 

 Analisis kadar air dilakukan dengan metode AOAC. Cawan crusibel yang 

bersih dikeringkan didalam oven listrik pada temperature 110 
0
C selama 1 jam. 

Cawan crusibel didinginkan  dalam desikator selama 1 jam, kemudian ditimbang 

bearatnya (X). Sampel ditimbang lebih kurang 5 g (Y). Sampel bersama cawan 

crusibel dikeringkan didalam oven listrik pada suhu 110 
0
C selama 8 jam.Sampel 

pada cawan crusibel didinginkan dalam desikator selama 1 jam, Kemudian 

ditimbang beratnya (Z). Ini dilakukan sebanyak 3 kali atau sampai beratnya 

konstan. 

Perhitungan kadar air dapat dirumuskan sebagai berikut : 

   Kadar air (%) = (X+Y)-Z X100% 

       Y 

Keterangan : 

X= Berat cawan crusibel 

Y= Berat sampel  

Z= Berat cawan crusibel dan sampel yang telah dikeringkan  

 

3.5.2 Analisis Kandungan Vitamin A 

 Analisi kandungan vitamin A dilakukan dengan cara mengekstrak 1 g 

dengan 100% aseton, kemudian diukur absorbansinya menggunakan 

spektrofometer UV-Tampak, UV-1700 (Shimadzu, Kyoto) pada panjang 

gelombang 450 nm. Berdasarkan hasil pengukuran absorbansi, kandungan vitamin 

A dihitung dengan rumusan NAS-NRC, 1974 (Gross, 1991), sebagai berikut : 

 1 RE = 1µg retinol 

          = 6µg β-karoten 

          = 12 µg karotenoid provitamin A yang lain  

          = 3,33 UI aktivitas vitamin A dari retinol 

          = 10 IU aktivitas vitamin A dari karatenoid  

          = 20 UI aktivitas vitamin A dari karatenoid provitamin A yang lain  

  1 IU  = 0,3 µg retinol  
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Total retinol ekuivalen  

          = 
µ�	β�	����	
�	

�
+

µ�	����	
����	�����	����	�	�������	

��
 

 

3.5.3 Analisis Kadar Lemak Kasar  (Foss Analytical, 2003) 

 Analisis kadar lemak kasar dilakukan dengan metode foss analytical. 

Dengan cara sampel ditimbang sebanyak 2 g (X), dimasukkan ke dalam timbel 

dan ditutup dengan kapas. Timbel yang berisi sampel dimasukkan atau diletakkan 

pada soxtec,  alat dihidupkan dan dipanaskan sampai suhu 135
0
C dan air dialirkan, 

timbel diletakkan pada soxtec posisi rinsing. 

  Ababila suhu sudah 135
0
C dimasukkan aluminium cup (yang sudah 

ditimbang beratnya, Z) dan berisi petroleum benzene 70 mL ke soxtec, lalu 

ditekan start dan jam, soxtec pada posisi boiling, dilakukan selama 20 menit. 

Soxtec dilakukan pada posisi rinsing selama 40 menit, kemudian pada posisi 

recovery 10 menit, kran pada soxtec dengan posisi melintang. Aluminium cup dan 

lemak dimasukkan ke dalam oven selama 2 jam pada suhu 135
o
C, lalu 

dimasukkan dalam desikator, setelah dingin dilakukan penimbangan  (Y). 

  Kadar lemak dalam sampel dapat dihitung sebagai berikut : 

           Kadar Lemak (%)   =   
�			�			�

�
   X 100 %  

 Keterangan  : 

   Z =  Berat aluminium cup + lemak  

   X =  Berat aluminium cup  

   Y =  Berat sampel 

 

 3.5.4.   Analisis Sukrosa  

 Penentuan kadar sukrosa menggunakan metode luff school (AOAC, 2005). 

Ditimbang  1-2 gram bahan padat yang telah dihaluskan, ke dalam gelas piala 250 

ml, dilarutkan dengan 100 mL aquades, ditambahkan Pb Asetat untuk penjernian, 

ditambahkan aquades hingga tepat 250 mL, diambil 50 mL fitrat bebas Pb dari 

larutan, dimasukkan kedalam Erlenmeyer, kemudian ditambahkan dengan 25 mL 

aquades dan 10 mL HCl 30%.  
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  Bahan dipanaskan diatas penagas air pada suhu 67-70% selama 10 menit. 

didinginkan secepatnya sampai suhu 20
0
C. Dinetralkan dengan NaOH 45%, 

kemudian diencerkan sampai 25 mL larutan dan dimasukkan ke dalam 

erlenmeyer, ditambahkan 25 mL larutan luff schoorl, dibuat pula percobaan 

blangko yaitu 25 mL larutan luff scroorl ditambahkan 25 mL aquades, ditambah 

beberapa butir batu mendidih, erlenmeyer dihubungkan dengan pendingin balik, 

kemudian didihkan selama 10 menit. Secepatnya didinginkan dengan 

ditambahkan 15 ml KL 20 % dan 25 mLH2SO4 26,5%.  

   Kadar	Sukrosa	 =
	(&�	��'�	(�����	–		�	��'�	'���
�	)	+	,,�	+	./

0���
�	(��)
X100	% 

 

 Keterangan : 

   FP  :  Faktor pengenceran  

   0,1 :   normalitas Na-thiosulfat  

 

3.5 Analisis Data 

 Penelitian ini dilakukan dengan Rancangan Acak Lengkap 5 perlakuan dan 

3 ulangan yang mengacu pada Steel dan Torrie (1991). Model matematis 

Rancangan Acak Lengkap (Steel dan Torrie, 1991) adalah : 

   Yij  =  µ + αi + ԑij  

 Keterangan : 

  Yij : Pengamatan pada perlakuan  ke-i dan ulangan ke-j 

              µ  : Rataan umum 

  αi : Pengaruh perlakuan ke - i 

  ԑij : Galat percobaan pada satuan percobaan ulangan ke-j  

    perlakuan ke-i 

  i : 1,2,3,4,5 

  j : 1,2,3 

 

Tabel analisis sidik ragam permen karamel susu kambing dengan 

penambahan kombinasi ekstrak ubi jalar kuning dapat dilihat pada Tabel 3.3. 

sebagai berikut:    
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Tabel 3.3. Analisis Sidik Ragam  

Sumber 

keragaman  

 JK KT F Hitung  F Tabel  

0,05   0,01 

Perlakuan  t-1 JKP KTP KTP/KTG - 

Galat  t(r-1) JKG KTG - -             - 

Total  tr-1 JKT - - -             - 

Keterangan : 

Faktor koreksi (FK)   = 
5�

6.8
 

Jumlah Kuadrat Total (JKT)  = Ʃ ( Yij )
2
 – FK 

Jumlah Kuadrat Perlakuan (JKP) = Ʃ (Yij) 
2
-  FK 

r 

Jumlah Kuadrat Galat   (JKG) = JKT – JKP 

F. Hitung    = KT 

      KTG 

 Data uji kualitas kimia permen karamel susu kambing dengan kombinasi 

ekstrak ubi jalar kuning dan ekstrak jahe menggunakan analisis sidik ragam. Jika 

perlakuan menunjukkan pengaruh nyata, yaitu F hit > F tabel ( α = 0,05 ) atau α 

0,01 diuji lanjut menggunakan Duncan’s Multiple Range Test  (DMRT). 
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V. PENUTUP 

5.1.  KESIMPULAN  

Berdasarkan  hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa penambahan ubi 

jalar kuning dan jahe pada permen karamel susu kambing dapat meningkatkan 

kadar vitamin A, serta menurunkan nilai kadar lemak, kadar air tetapi tidak bisa 

meningkatkan kadar sukrosa. Perlakuan terbaik penambahan ubi jalar kuning 

2,5% dan jahe 7,5% mampu memenuhi standar mutu SNI No.3547. 2-2008 

kembang gula lunak. 

 

5.2. SARAN  

 Untuk penelitian selanjutnya dapat dilakukan untuk melihat masa simpan 

dari permen karamel susu kambing dengan penambahan ekstrak ubi jalar kuning 

dan jahe sesuai dengan mutu SNI permen karamel. 
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LAMPIRAN 

Lampiran 1.Data Analisis Kadar Sukrosa (%) Permen Karamel Susu Kambing 

dengan Penambahan Ubi Jalar Kuning dan Jahe  

ULANGAN 

PERLAKUAN 

TOTAL (Yij) P0 P1 P2 P3 P4 

1 34,64 35,82 34,41 32,77 32,70 170,33 

2 33,28 38,24 33,74 34,17 31,88 171,31 

3 37,20 34,97 35,85 35,05 32,73 175,79 

Total (Yij) 105,11 109,03 104,00 101,99 97,31 517,43 

Rataan 35,04 36,34 34,67 34,00 32,44   

Stdev 1,99 1,70 1,08 1,15 0,48   

 

FK = (Y…)
2
 

       r.t  

 

 = (517,43)
2 

                   3.5  

 = 17849,06 

 

JKT =  Σ (Yij)
2
 – FK  

 = (34,64
2
) + (35,82

2
) + (34,41

2
) + (32,77

2
)+ … (32,73²) - 17849,06 

  = 17892,86 – 17849,06 

  = 43,80 

 

JKP = Ʃ(Yij)
2
 - FK 

         r   

 = {(105,11 + 109,03 + 104,00 + 101,99 + 97,31)2}-17849,06 

      3  

= 53621,24 - 17849,06 

 3 

= 17873,75 – 17849,06 

= 24,69 

 

JKG = JKT – JKP 

 = 43,80 – 24,69 

 = 19,11 
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KTP         = JKP 

        dbP 

    = 24,69 

         4 

               = 6,17 

 

KTG = JKG 

    dbG 

 

 = 19,11 

       10 

 = 1,91 

  

F HIT  =   KTP 

       KTG 

  =  6,17 

      1,91 

    = 3,23 

  

Tabel  Analisis Sidik Ragam Kadar Sukrosa  

SK Db JK KT F Hit 

F Tabel  

5% 1% 

Perlakuan 4 24,69 6,17 3,23 ns 3,48 5,99 

Galat 10 19,11 1,91       

Total 14 43,80         

f hit < f tabel 5% dan 1%  
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Lampiran  2.  Data Analisis Kadar Vit A (IU/g) Permen Karamel Susu Kambing  

  dengan Penambahan  Ubi Jalar Kuning dan Jahe  

ULANGAN 

PERLAKUAN 

TOTAL (Yij) P0 P1 P2 P3 P4 

1 4,55 9,37 12,72 15,44 22,83 64.91 

2 7,15 10,93 13,90 18,39 20,72 71,09 

3 6,70 10,37 14,99 19,15 21,65 72,86 

Total 18,40 30,67 41,61 52,98 65,20 208,86 

Rataan 6,13 10,22 13,87 17,66 21,73 

Stdev 1,39 0,79 1,14 1,96 1,06   

 

FK
 

= (Y…)
2
 

       r.t  

 = (208,86)
2
 

        3.5  

 = 2908,17 

 

JKT =  Σ (Yij)
2
 – FK 

 = (4,55
2
) + (9,37

2
) + (12,72

2
) + (15,44

2
) + … (65,2

2
) – 17849,06  

 =	3373,78	– 	12908,17 

 =		465,61 

 

JKP = Ʃ(Yij)
2
 - FK 

         r   

 = {(18,40 + 30,67 + 41,61 + 52,98 + 65,20)2}- 12908,17 

        3 

 = 10068,52 -12908,17 

  3 

 = 3356,17 -12908,17  

=	448,01 

 

JKG = JKT – JKP 

 					= 465,61 − 448,01 

 					=	17,61 
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KTP = JKP 

     dbP 

 =  448,01 

         4 

 = 112,00 

 

KTG = JKG 

     dbG 

 = 17,61 

       10 

 = 1,76 

 

F HIT  = KTP 

     KTG 

  =  112,00 

        1,76  

              =  63,61  

 

Tabel Analisis Sidik Ragam Kadar Vit A   

SK db JK KT F Hit 

F tabel 

5% 1% 

Pelakuan 4 448,01 112,00  63,61 ** 3,48 5,99 

Galat 10 17,61 1,76       

Total 14 465,61         

F Hitung > F Tabel 5% dan 1% (berbeda sangat nyata) 

 

Uji lanjut  DMRT Standar Error 

SE  = �
��
�  

 = �1,��
3

  

 = 0,77 
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Urutan Perlakuan Terkecil ke Terbesar 

Perlakuan P0 P1 P2 P3 P4 

Rataan 6,13 10,22 13,87 17,66 21,73 

 

Jarak Nyata Terkecil 

P SSR 5% LSR 5% SSR 1% LSR 1% 

2 3,15 2,42 4,48 3,44 

3 3,29 2,53 4,67 3,59 

4 3,38 2,60 4,79 3,68 

5 3,43 2,64 4,87 3,74 

 

Pengujian Nilai Tengah  

Perlakuan Selisih rataan LSR 5% LSR 1% Keterangan 

P0 VS P1 4,09 2,42 3,44 ** 

P0 VS P2 7,74 2,53 3,59 ** 

P0 VS P3 11,53 2,60 3,68 ** 

P0 VS P4 15,60 2,64 3,74 ** 

P1VS P2 3.65 2,42 3,44 ** 

P1 VS P3 7,44 2,53 3,59 ** 

P1 VS P4 11,51 2,60 3,68 ** 

P2 VS P3 3,79 2,42 3,44 ** 

P2 VS P4 7,86 2,53 3,59 ** 

P3 VS P4 4,07 2,42 3,44 ** 

 

 

Superskrip 

P0
a 
 P1

b 
P2

c 
P3

d 
P4

e  
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Lampiran  3. Data Analisis Kadar Lemak (%) Permen Karamel Susu Kambing  

  denganPenambahan Ubi Jalar Kuning dan Jahe  

ULANGAN 

PERLAKUAN 

TOTAL (Yij) P0 P1 P2 P3 P4 

1 5,12 4,70 4,65 4,59 4,20 23,26 

2 4,86 4,69 4,35 4,23 4,16 22,29 

3 4,75 4,84 4,45 4,25 3,57 21,86 

Total 14,73 14,23 13,45 13,07 11,93 67,41 

Rataan 4,91 4,74 4,48 4,36 3,98 

Stdev 0,19 0,08 0,15 0,20 0,35 

 

FK
 

= (Y…)
2
 

       r.t  

 = (67,41)
2
 

       3.5 
 

 = 302,94 

 

JKT =  Σ (Yij)
2
 – FK  

 = (5,12
2
) + (4,70

2
) + (4,65

2
)  + (4,59

2
) + … (3,57

2
) – 302,94 

 =	304,97	– 	302,94 

 =	2,03 

 

JKP = Ʃ(Yij)
2
 - FK 

          r   

   = {(14,73 + 14,23 + 13,45 + 13,07 + 11,93))2} -302,94 

        3 

   = 913,52 -302,94 

                 3 

=	304,51	– 	302,94	  

= 1,57 

 

JKG       = JKT – JKP 

   = 2,03− 1,57 

   =	0,46 
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KTP = JKP 

    dbP 

 = 1,57 

       4 

 =  0,39 

 

KTG = JKG 

    dbG 

 =  0,46 

      10 

 = 0,05 

 

F HIT = KTP 

    KTG 

   = 0,39 

      0,05  

   = 8,44 

 

Tabel Analisis Sidik Ragam Kadar Lemak 

SK DB JK KT F. Hit 

F tabel 

5% 1% 

Perlakuan  4 1,57 0,39 8,44 ** 3,48 5,99 

Galat 10 0,46 0,05       

Total 14 2,03         

F Hitung > F Tabel 5% dan 1% (berbeda sangat nyata) 

 

Urutkan Perlakuan Terkecil ke Terbesar 

Perlakuan P4 P3 P2 P1 P0 

Rataan  3,98 4,36 4,48 4,74 4,91 

 

Uji lanjut  DMRT Standar Error 

SE  = �
��
�  

 = �0,05

3
  

 = 0,12 
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Jarak Nyata Terkecil 

P SSR 5% LSR 5% SSR 1% LSR 1% 

2 3,15 0,38 4,48 0,53 

3 3,29 0,39 4,67 0,56 

4 3,37 0,40 4,78 0,57 

5 3,43 0,41 4,87 0,58 

 

Pengujian Nilai Tengah 

Perlakuan Selisih rataan LSR 5% LSR 1% Keterangan 

P4 VS P3 0,38 0,38 0,53 * 

P4 VS P2 0,51 0,39 0,56 * 

P4 VS P1 0,77 0,40 0,57 ** 

P4 VS P0 0,93 0,41 0,58 ** 

P3 VS P2 0,13 0,38 0,53 ns 

P3 VS P1 0,39 0,39 0,56 * 

P3 VS P0 0,55 0,40 0,57 * 

P2 VS P1 0,26 0,38 0,53 ns 

P2 VS P0 0,43 0,39 0,56 * 

P1 VS P0 0,17 0,38 0,53 ns 

 

Superskrip 

P4
a
 P3

b
 P2

bc
 P1

cd
 P0

d 
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Lampiran  4. Data Analisis Kadar Air (%) Permen Karamel Susu Kambing      

 dengan Penambahan Ubi Jalar Kuning dan Jahe  

ULANGAN 

PERLAKUAN 

TOTAL (Yij) P0 P1 P2 P3 P4 

1 4,09 3.90 3,97 3,49 3,61 19,06 

2 3,91 3,93 3,49 3,96 3,67 18,96 

3 4,15 3,81 3,82 3,70 3,53 19,01 

Total 12,15 11,64 11,28 11,15 10,81 57,03 

Rataan 4,05 3,88 3,76 3,72 3,60   

Stdev 0,10 0,05 0,20 0,19 0,06   

 

FK
 

= (Y…)
2
 

       r.t  

 = (57,03)
2
 

       3.5 
 

 = 216,83 

 

JKT =  Σ (Yij)
2
 – FK  

 = (4,09
2
 ) + ( 3,90

2
) + (3,97

2
) + (3,49

2
) +…(3,53

2
) - 216,83 

 = 217,46 – 216,83 

 =	0,63 

 

JKP = Ʃ(Yij)
2
 - FK 

          r   

 = {(12,15 + 11,64 + 11,28 + 11,15 + 10,81))2} -216,83 

        3 

 = 651,53 -216,83 

                 3 

   = 217,18 – 216,83 

= 0,35	
JKG =  JKT – JKP 

 = 0,63 – 0,35 

 = 0,28 
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KTP = JKP 

    dbP 

 = 0,35 

       4 

 = 0,09 

 

KTG = JKG 

    dbG 

 = 0,28 

      10 

 = 0,03 

 

F HIT  = KTP 

    KTG 

 = 0,09 

    0,03  

 = 3,11 

 

Tabel Sidik Ragam Analisis Kadar Air 

SK DB JK KT F Hitung 

f tabel 

5% 1% 

Perlakuan 4 0.35 0.09 3.11 ns 3.48 5.99 

Galat 10 0.28 0.03       

Total 14 0.63         

F Hitung < F Tabel 5% dan 1% (tidak berbeda nyata) 
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Lampiran 5  

 

 

 

 

 

 

 

Penimbangan gula 
Penimbangan mentega 

Penimbangan garam Ubi jalar kuning yang sudah dipotong 

Ubi jalar kuning diblender Jahe yang sudah dipotong 
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Lampiran 6  

Ekstrak jahe Mengukur susu kambing 

Proses pemasakan  proses karamelisasi 

Pemotongan permen karamel Permen karamel susu kambing 
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Lampiran 7 

Hidrolisi sukrosa Titrasi kadar sukrosa 

Hasil titrasi kadar sukrosa Sampel uji vit A  

Uji vitamin A Analisis kadar air 
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Lampiran 8 

Desikator kadar air Penimbangan kadar air 

Ekstraksi lemak Hasil ekstraksi lemak 
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