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Sifat Fisik Permen Karamel Susu dengan Penambahan  Kurma (Phoenix 

dactylifera) pada Level yang Berbeda 

Arianis Putri (11781200041)  

Dibawah bimbingan Irdha Mirdhayati dan Elviriadi 

 

INTISARI 

Permen karamel susu merupakan salah satu makanan ringan dengan bahan 

utamanya adalah susu dan gula. Pemberian variasi rasa pada permen susu dapat 

menambahkan nutrisi tambahan juga dapat memberikan cita rasa yang menarik. 

Bahan alami seperti kurma sukari (Phoenix dactylifera L) diketahui merupakan 

sumber energi dan serat yang baik. juga kurma Sukkari berkhasiat dan dapat 

berperan besar dalam nutrisi dan kesehatan manusia serta merupakan sumber 

nutrisi mineral yang penting. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui 

sifat fisik permen karamel susu dengan penambahan kurma (Phoenix dactylifera 

L) pada level yang berbeda. Metode penelitian bersifat ekperimen dengan 

menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 4 perlakuan dan 4 

ulangan. Perlakuan adalah penambahan buah kurma yang terdiri atas level: 0%, 

5%, 10%, dan 15%. Parameter yang diuji adalah pH, warna, rendemen dan 

kerapatan. Data warna ditampilkan dan dibahas secara deskriptif.  Data pH, 

rendemen, dan kerapatan permen karamel susu sapi dianalisis secara statistik 

dengan sidik ragam. Hasil penelitian menunjukkan bahwa permen karamel dengan 

penambahan buah kurma (Phoenix dactylifera L) tidak berpengaruh nyata 

(P>0,05) terhadap pH dan kerapatan namun meningkatkan rendemen (P<0,01). 

Kesimpulan hasil penelitian ini adalah penambahan buah kurma sampai 15% 

dapat mempertahankan pH dan kerapatan serta meningkatkan rendemen dan 

warna.  

 

Kata Kunci : Permen karamel, Susu Sapi, Buah Kurma, pH, Warna, Kerapatan, 

dan Rendemen 
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Physical Properties of Milk Caramel Candy with Dates              

(Phoenix dactylifera) Added at Different Levels 

Arianis Putri (11781200041) 

Under the guidance of Irdha Mirdhayati and Elviriadi 

 

ABSTRACT 

Milk caramel candy is one of the snacks with milk and sugar as the main 

ingredients. Adding flavor variations to milk caramel candy by incorporating 

dates (Phoenix dactylifera L) can provide additional nutrition and enchace taste 

appeal. Natural ingredients like Sukkari dates are known for being a good source 

of energy and fiber, as well as essential mineral beneficial for human nutrition 

and health. The purpose of this study was to determine the physical properties of 

milk caramel candy with the addition of dates (Phoenix dactylifera L) at different 

levels. The method used in the study was an experiment with a completely 

randomized design with four treatments and four replications. The treatment 

consisted of  addition dates at levels of 0%, 5%, 10%, and 15% focusing on pH, 

color, density and yeild. Color data were presented and discussed descriptively. 

Data on pH, yield, and density of the milk caramel candy with the addition of 

dates were statistically analyized using variance analysis. The results  of the study 

showed that caramel candy with the addition of sukkari dates had no significant 

effect (P>0.05) on pH and density but increased yield (P<0.01). The conclusion 

of this study is that the addition of date fruit up to 15% can maintain pH and 

density and increase yield and color.  

 

Keywords: Caramel Candy, Cow Milk, Date Fruit, pH, Color, Density, and Yield. 
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I.   PENDAHULUAN 

 

1.1.      Latar Belakang 

 Susu merupakan bahan makanan yang dihasilkan ternak perah baik sapi 

maupun kambing dengan kandungan nutrisi terlengkap dalam pemenuhan konsep 

gizi yang dikenal dengan empat sehat lima sempurna (Afriani dkk, 2011). Secara 

kimiawi susu normal mempunyai komposisi air (87,20%), lemak (3,70%), protein 

(3,50%), laktosa (4,90%), dan mineral (0,07%). dari aspek kimia, susu merupakan 

emulsi lemak di dalam larutan air dari gula dan garam-garam mineral dengan 

protein dalam keadaan koloid. Air susu sebagai salah satu makanan yang tertinggi 

nilai gizinya, mempunyai sifat-sifat baik untuk menunjang kesehatan (Sanam dkk, 

2014).    

Nilai gizi tinggi yang terkandung didalamnya yang menyebabkan susu 

menjadi media yang sangat disukai oleh mikroba sebagai tempat tumbuh dan 

berkembang, sehingga daya simpan susu tidak lama dan dapat dengan mudah 

rusak dalam waktu yang sangat singkat sehingga tidak layak dikonsumsi bila tidak 

ditangani dan diolah dengan benar (Miskiyah, 2011). Sebagaimana produk 

peternakan, susu sangat mudah mengalami kerusakan akibat pertumbuhan  

mikroorganisme patogen. Oleh karena itu, diperlukan suatu tindakan pengolahan 

susu untuk mempertahankan mutu produk susu. 

Pengolahan pada produk susu dapat meningkatkan daya tahan susu. 

Pengolahan juga akan meningkatkan nilai jual susu karena akan terbentuk harga 

baru dalam proses pengolahan. Salah satu produk pengolahan susu yaitu permen 

susu atau karamel susu (Usmiati dan Abubakar, 2009). Selama ini, karamel susu 

yang telah ada hanya berbahan dasar susu sehingga hanya memiliki rasa original 

sebagai citarasanya. Oleh karena itu, untuk memberi variasi rasa yang lebih 

banyak terhadap permen susu perlu dilakukan penelitian tentang pembuatan 

karamel susu dengan berbagai cita rasa (flavor) yang disukai. Pemberian flavor 

pada permen karamel susu bisa menggunakan berbagai jenis buah-buahan yang 

diminati masyarakat, diantaranya buah kurma.     
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 Kurma banyak mengandung nutrisi yang berguna bagi tubuh seperti 

kandungan zat besinya yang tinggi dapat membantu pembentukan hemoglobin 

yang dapat membantu mempercepat metabolisme dalam sel (Cahyo, 2010). 

Kurma mengandung flavonoid yang dapat bermanfaat sebagai antioksidan, anti 

inflamasi (anti peradangan/pembengkakan), anti mikroba dan perangsang 

regenerasi hati (Bone, 2013). 

Hasil penelitian Ali (2021) menunjukkan bahwa penambahan bubuk kayu 

manis sampai 4% tidak berpengaruh nyata terhadap kerapatan, dan pH namun 

meningkatkan kecepatan waktu larut. Penambahan kayu manis sampai taraf 4% 

tidak dapat mempertahankan sifat fisik karamel susu sapi yang meliputi kerapatan 

dan pH namun tidak menurunkan waktu larut. 

Penelitian 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. 

Penelitian Regar (2020) menunjukkan bahwa penambahan ekstrak 

andaliman dengan konsentrasi sampai 12 % mampu meningkatkan kekerasan, 

mempertahankan daya leleh dan pH. Pada uji hedonik, penambahan ekstrak 

andaliman dalam pembuatan karamel susu dapat mempertahankan kesukaan 

panelis terhadap warna, rasa, aroma dan tekstur. Berdasarkan nilai yang diperoleh 

penambahan terbaik ada pada penambahan ekstrak andaliman dalam pembuatan 

permen adalah pada perlakuan P2 penambahan ekstrak andaliman 8% dengan 

daya leleh 2,55 menit, pH 5,58, kekerasan 5,16% dyne/cm, warna 5,56, rasa 5,56, 

aroma 5,40, dan tekstur 5,22. 

              Penelitian Rozanah (2019) menunjukkan bahwa penambahan ubi jalar 

sampai 10 %  kuning dan jahe tidak nyata meningkatkan sukrosa, namun nyata 
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meningkatkan vitamin A, menurunkan kadar lemak dan kadar air. 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%. 

Berdasarkan penelitian di atas, penulis tertarik menambahkan permen 

karamel dari susu sapi dengan penambahan kurma sampai 15% dapat 

menghasilkan formulasi yang sesuai dengan mutu permen karamel.   

    

1.2.     Tujuan Penelitian 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan kurma di 

dalam pembuatan permen karamel ditinjau dari pH, Warna, Rendeman dan 

Kerapatan yang dihasilkan. 

 

1.3.      Manfaat Penelitian 

Penelitian ini diharapkan, dapat menghasilkan data terbarukan dan 

pengetahuan tentang penggunan kurma dalam produk permen susu (karamel). 

Meningkatkan nilai tambah pada produk permen susu dengan penambahan kurma 

Menyediakan alternatif inovasi dalam industri makanan dengan memanfaatkan 

bahan alami seperti kurma. 

 

1.4.  Hipotesis 

 Hipotesis penelitian ini adalah penambahan kurma sampai 15% dapat 

mempertahankan pH, warna, kerapatan, dan meningkatkan rendemen. 
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II.   TINJAUAN PUSTAKA 

2.1.      Susu sapi  

Usaha peternakan sapi perah merupakan salah satu usaha peternakan yang 

cukup berperan dalam prekonomian masyarakat pedesaan. Menurut Sudono, dkk 

(2003)  Susu adalah salah satu bahan makanan berasal hewan yang sangat penting 

untuk manusia karena kandungan gizinya yang tinggi. Pangan jenis hewani ini 

merupakan sumber protein yang di dalamnya mengandung asam amino essensial 

yang tidak dapat disuplai dari bahan lainnya. Protein esensial ini berperan 

terhadap status kesehatan dan peningkatan kecerdasan masyarakat. Kandungan 

gizi yang terkandung dalam susu segar yang dihasilkan sapi perah antara lain 

adalah protein, lemak, vitamin dan mineral yang sangat baik bagi tubuh (Putri 

dkk., 2014).         

 Susu merupakan cairan yang berasal dari ambing ternak perah sehat dan 

bersih yang diperoleh dengan cara pemerahan yang benar dan sesuai dengan 

ketentuan yang berlaku (Meutia dkk., 2016). Kandungan alaminya tidak ditambah 

atau dikurangi sesuatupun dan belum mendapat perlakuan apapun, kecuali proses 

pendinginan. Menurut Hidayat (2010) susu harus memenuhi syarat ASUH yaitu 

aman, sehat, utuh dan halal. Susu dipandang dari segi peternakan adalah suatu 

sekresi kelenjar-kelenjar susu dari sapi yang sedang laktasi atau ternak yang 

sedang laktasi dan dilakukan pemerahan yang sempurna.    

 Susu juga termasuk salah satu komoditi penting yang berperan dalam 

meningkatkan gizi masyarakat. Apabila ingin menciptakan generasi muda yang 

cerdas dan sehat di masa yang akan datang, maka perlu ditingkatkannya minat 

konsumsi susu. Menurut Badan Pusat Statistik (BPS) tahun 2021, jumlah rata-rata 

konsumsi susu di negara Indonesia sebesar 16,27 kg/kapita/tahun pada tahun 

2020. Rendahnya tingkat konsumsi susu di Indonesia diakibatkan antara lain oleh 

rendahnya populasi sapi perah di Indonesia yang masih relatif rendah yang 

menyebabkan produksi susu rendah dan harga susu yang relatif tinggi. Tercatat 

populasi sapi perah tahun 2021 hanya 578.579 ekor, dengan jumlah produksi susu 

segar dalam negeri tahun 2021 sebesar 962.676,66 ton (BPS, 2022). 
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Tabel 2.1. Komposisi Kimiawi Susu dari Beberapa Spesies Ternak dan ASI 

JenisTernak Air Lemak Protein Laktosa Abu 

ASI 87, 5 4, 0 0, 9 7, 0 0, 2 

Sapi 87, 5 3, 8 3, 3 4, 7 0, 7 

Kerbau 82, 8 7, 4 3, 8 4, 8 0, 8 

Kambing 85, 2 5, 6 3, 8 4, 8 0, 7 

Domba 80, 7 7, 4 5, 5 4, 8 1,0 

Unta 83, 8 2, 4 7, 3 6, 0 0, 5 

Kuda 88, 8 1, 9 2, 5 6, 2 0, 5 

Sumber: Edistein (1998) dan Van den Berg (1998) 

  

2.2       Kurma         

 Kurma merupakan salah satu dari sepuluh spesies buah yang disebutkan di 

dalam Al-Quran (Marwat, dkk., 2009). Kurma varietas Sukkari adalah jenis kurma 

yang terkenal ditanam di hampir seluruh Irak dan Kerajaan Arab Saudi karena 

keuntungan ekonomisnya yang baik bagi petani dan pembeli serta kualitas 

buahnya yang tinggi (Nasser et al., 2016). Kurma Sukkari termasuk jenis kurma 

premium paling terkenal di negara-negara Arab, memiliki warna yang sangat unik 

sehingga mudah membedakannya dengan varietas kurma lainnya. Dinamakan 

dalam kata Arab (Sukkar) yang berarti “gula”, sehingga rasa manis ekstra yang 

Anda rasakan saat mencicipinya (Soliman dan Harhash, 2012). Varietas ini biasa 

dieja sebagai “Sukkari”, “Sukkary” atau “Succary”. Kurma sebenarnya memiliki 

sedikit kandungan lemak dan kolesterol. Oleh karena itu, buah-buahan ini 

bermanfaat bagi kesehatan manusia, terutama penderita penyakit jantung dan juga 

merupakan sumber serat yang baik untuk sistem pencernaan (Al-Abdoulhadi et 

al,. 2011).          

 Kurma banyak mengandung nutrisi yang berguna bagi tubuh seperti 

kandungan zat besinya yang tinggi dapat membantu pembentukan hemoglobin 

yang dapat membantu mempercepat metabolisme dalam sel. (Cahyo, 2010).  

 Bone (2013) mengemukakan bahwa kurma mengandung flavonoid yang 

dapat bermanfaat sebagai antioksidan, anti inflamasi (anti peradangan / 

pembengkakan) anti mikroba dan perangsang regenerasi hati. Damayanti (2002), 

kurma memiliki manfaat anti anemia, anti alergi, menjaga kesehatan  dan 

kekuatan tulang membantu kesehatan jantung dan saraf, menghindarkan gangguan 

usus, mengatasi diare dan lain sebagainya. kandungan gizi dari buah kurma 

sukkari dapat dilihat dari Tabel 2.2 dan Tabel 2.3 berikut ini 

https://www-ncbi-nlm-nih-gov.translate.goog/pmc/articles/PMC6400747/?_x_tr_sl=en&_x_tr_tl=id&_x_tr_hl=id&_x_tr_pto=tc#CR27
https://www-ncbi-nlm-nih-gov.translate.goog/pmc/articles/PMC6400747/?_x_tr_sl=en&_x_tr_tl=id&_x_tr_hl=id&_x_tr_pto=tc#CR35
https://www-ncbi-nlm-nih-gov.translate.goog/pmc/articles/PMC6400747/?_x_tr_sl=en&_x_tr_tl=id&_x_tr_hl=id&_x_tr_pto=tc#CR3
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Tabel 2.2. Komposisi Proksimat (g/100 g) daging buah kurma Sukkari 

Parameter                     Konten (g/100g) 

Kelembaban 12,57 ± 0,32 

Bahan kering 87,43 ± 0,33 

Abu 2,30 ± 0,20 

Serat kasar 3,15 ± 0,80 

Protein mentah 3,00 ± 0,18 

Minyak mentah dan lemak 0,65 ± 0,09 

Jumlah karbohidrat 78,32 ± 0,98 

Energi (K/kal) 342 ± 2,26 

Total padatan terlarut (%) 86,86 ± 0,26 

Ph 6,20 ± 0,10 

 

Tabel 2.3. Kandungan gizi dan mineral (mg/100 g berat kering) daging buah kurma 

Sukkari 

Parameter Konten (g/100g) 

 Kalsium 186,55 ± 0,22 

 Fosfor 26,50 ± 0,13 

 Sodium 4,75 ± 0,10 

 Magnesium 148,10 ± 0,09 

 Besi 6,50 ± 0,17 

 Tembaga 1,20 ± 0,15 

 Kalium 620,00 ± 0,27 

Sumber: Siddeg et al., (2019) 

2.3. Permen Susu Karamel 

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). Permen 

karamel susu merupakan salah satu makanan ringan dengan bahan utamanya 

adalah susu dan gula. Protein serta gula (laktosa) yang terdapat di dalam susu 

akan menghasilkan reaksi pencoklatan atau biasa disebut dengan reaksi Maillard 

apabila mengalami proses pemanasan.     

Reaksi Maillard menyebabkan adanya pecahan lemak dan protein yang 

terjadi pada akhir proses pembuatan karamel karena diperlukan waktu pemanasan 

yang cukup untuk memecah komponen lemak menjadi senyawa aldehid atau keton 

yang reaktif pada reaksi Maillard (Winarno, 1995).                                                         

Karakteristik kembang gula lunak karamel tergantung dari suhu 
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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).

 Adapun pengaruh komponen susu pada saat proses pemanasan yaitu dapat 

menyebabkan pengurangan kandungan gizi karena mengalami proses pemanasan 

dengan suhu yang tinggi sekitar 120°C dengan waktu yang cukup lama. Protein 

pada susu dapat mempengaruhi elastisitas permen (Jackson, 1995).  

 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)       

 Nisa dkk. (2015), menyatakan setiap jenis produksi susu yang beragam 

memberikan perbedaan selama pengolahan karamel dan masing-masing produksi 

juga memberikan tekstur karamel yang berbeda. Permen susu merupakan produk 

olahan susu dan gula yang memerlukan suhu tinggi untuk mencapai proses 

karamelisasi. Adapun syarat mutu kembang gula lunak menurut SNI dapat dilihat 

pada Tabel 2.4. 
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Tabel 2.4. Syarat Mutu Kembang Gula Lunak 3547.2-2008. 

                                                                    Persyaratan 

No.     Kriteria Uji                      Satuan                 Bukan jely              Jelly 

1.        Keadaan 

1.1      Bau                                           -                       Normal              Normal 

1.2      Rasa                                          -                       Normal              Normal 

                                                                    (sesuai label)     (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   % fraksi massa     Maks. 20,0         Maks. 25,0  

           sebagai gula inverse) 

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

6         Cemaran logam 

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

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

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

6.4      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 

8.1      Angka lempeng total      Koloni/g               Maks. 5 x 10
2      

Maks. 5 x 10
2
 

8.2      Bakteri coliform             APM/g                  Maks. 20            Maks. 20 
8.3      E. coli                             APM/g                  <3                      <3 

8.4      Staphylococcus aureus   Koloni/g               Maks. 1 x 10
       

Maks. 1 x 10
2
 

8.5      Salmonella                                                    Negatif/ 25 g      Negatif/ 25 g 

8.6      Kapang/khamir               Koloni/g               Maks. 1 x 10
2       

Maks. 1 x 10
2
 

Sumber : Standar Nasional Indonesia, (2008). 

 

2.4.      pH          

 pH merupakan derajat keasaman yang digunakan untuk menyatakan 

tingkat keasaman atau kebasaan yang dimiliki oleh suatu larutan. Skala pH 

tidaklah skala absolut dan juga bersifat relatif terhadap sekumpulan larutan 

standar yang pH nya ditentukan berdasarkan persetujuan Internasional. Asam 

dalam pangan ada secara alami misalnya pada buah. Pangan seperti susu atau 

daging mempunyai kapasitas yang baik dan tidak memperlihatkan penurunan pH 

ketika terdapat asam dalam jumlah yang sama pada sayuran (Sopandi dan 

Wardah, 2014).         

 Derajat keasaman adalah suatu cara atau metode yang digunakan untuk 

menentukan sifat asam atau basa suatu larutan dengan menggunakan pengukuran 

pH. pH atau derajat keasaman digunakan untuk menyatakan tingkat keasaman 
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(atau kebasaan yang dimiliki oleh suatu larutan. yang dimaksudkan “keasaman” di 

sini adalah konsentrasi ion hidrogen (H+) dalam pelarut air. Nilai pH berkisar dari 

0 hingga 14. Suatu larutan dikatakan netral apabila memiliki nilai pH=7. Nilai 

pH>7 menunjukkan larutan memiliki sifat basa, sedangkan nilai pH. (hidayat, 

2016).   

 

2.5.      Warna         

 Warna merupakan suatu sifat bahan yang dianggap berasal dari penyebab 

spectrum sinar, begitu juga sifat kilap dari bahan dipemgaruhi oleh sinar terutama 

sinar pantul. Warna bukan merupakan suatu zat atau benda melainkan suatu 

sensasi seseorang oleh karena adanya rangsangan (Kartika,1988). Warna memiliki 

peranan utama dalam penampilan makanan, meskipun makanan tersebut lezat, 

tetapi bila penampilan tidak menarik saat disajikan akan mengakibatkan selera 

orang yang akan memakannya menjadi hilang (Soeparno, 2005).   

 Warna adalah salah satu unsur penting dalam makanan sebagai daya tarik 

konsumen (Regar, 2020). Warna sangat penting untuk makanan, bersama dengan 

bau, rasa, dan tekstur (De mann, 1997). Warna pada bahan makanan disebabkan 

oleh pigmen. Warna merupakan peran utama dalam penampilan makanan, 

meskipun makanan tersebut lezat, tetapi apabila penampilan tidak menarik saat 

disajikan akan mengakibatkan selera orang yang akan memakannya menjadi 

hilang (Soeparno, 2005). Menurut Putri (2021), menyatakan pada saat dimasak 

warna bahan atau produk pangan bisa berubah. Hal ini disebabkan oleh hilangnya 

pigmen akibat pelepasan cairan sel pada saat pengolahan, intensitas warna 

semakin menurun.         

 Hasil penelitian Handayani (2007) yang meneliti tentang pembuata 

karamel dari susu sapi (kemasan) dan karakterisasi fisik serta pHnya 

menunjukkan pada hari ke-1 sampai hari ke-7 tidak terjadi perubahan warna. 

Warna mulai berubah setelah hari ke-15, dengan hasil rata-rata menunjukkan 

warna coral red. Sementara hasil penelitian dari Putri (2021), dengan penambahan 

kayu manis terhadap kualitas fisik karamel susu sapi sampai 4 % tidak dapat 

mempertahankan sifat fisik karamel susu sapi yang meliputi kerapatan, warna, 

pH, namun tidak menurunkan waktu larut.      
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 Dan juga pada hasil penelitian oktaviani (2023), Warna permen karamel 

susu dengan penambahan ekstrak buah naga merah berkisar antara coklat tua 

kemerahan – merah kehitaman 

2.6.      Rendemen  

 Rendemen adalah berat permen karamel yang diperoleh dibandingkan 

dengan berat susu yang dipakai. Rendemen sangat dipengaruhi oleh hilangnya air 

selama proses pemasakan. Rendemen merupakan suatu nilai penting dalam 

pembuatan produk. Semakin tinggi konsentrasi garam yang digunakan sampai 5% 

terjadi penurunan rendemen menjadi 1,43% dan 10,45% pada perlakuan tanpa 

garam (Dewatisari dkk., 2017).        

 Faktor yang mempengaruhi nilai rendemen dan nilai yaitu terletak pada 

proses pengolahan dan penyimpanannya (Sistanto, 1995). Faktor-faktor yang 

mempengaruhi rendemen yaitu, pengolahan dan proses pemasakan, sehingga 

terjadi penguapan pada karamel. Penguapan adalah suatu proses menghilangkan 

zat pelarut dari dalam dalam larutan dengan menggunakan panas. terjadi reaksi 

selama pemanasan yang menghasilkan air atau zat mudah menguap contohnya 

gula mengalami karamelisasi dan lemak mengalami oksidasi. (Yati 2018)  

 Hasil penelitian Libra (2021), yaitu pembuatan permen karamel susu 

dengan penambahan tepung asam jawa sampai 5% menurunkan rendemen dari 

permen karamel sebesar 1,86%-2,40%. Rendemen ditentukan dengan menghitung 

berat permen karamel susu yang dihasilkan pada setiap perlakuan, dibagi dengan 

berat bahan awal, kemudian dikali 100%. Rendemen dinyatakan dalam satuan 

persen (%) (Purwanti., 1999). 

 

2.7.      Kerapatan 

Kerapatan didefinisikan sebagai berat per volume bahan. Kerapatan 

dipengaruhi bahan baku dan jumlahnya, serta dipengaruhi oleh suhu. Kerapatan 

akan mempengaruhi oleh proses pencetakan permen. Kerapatan yang besar 

disebabkan oleh jumlah bahan dalam permen. Selain itu, kerapatan tinggi dan 

kerapatan rendah atau perbedaan kerapatan yang terlalu besar akan menyebabkan 

lapisan-lapisan permen. Permen dengan kerapatan rendah akan mengembang, 

permen dengan kerapatan tinggi akan mengendap (Hendri Muchtar, 2014).  
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 Kerapatan merupakan perbandingan antara massa dan volume dari suatu 

zat tersebut. Makin besar volume dan massa dari suatu zat, makin besar 

kerapatannya. Begitu pula sebaliknya, makin kecil volume dan massa suatu zat, 

kerapatannya makin kecil pula. Sebagian zat padat dan cair mengembang bila 

dipanaskan dan menyusut bila dipengaruhi penambahan tekanan ekternal 

(Soedojo, 1999).         

Pengukuran kerapatan dilakukan dengan membandingkan massa (g)  

dengan volume (panjang x lebar x tinggi) permen (cm³) (Handayani, 2007).  

Massa ditimbang dengan menggunakan timbangan analitik serta volume 

ditentukan dengan mengukur panjang, lebar dan tebal permen dengan 

menggunakan jangka sorong (Sulistyowati dkk., 2019). Adapun rumus kerapatan 

suatu zat yang dirumuskan sebagai berikut :  

  
 

 
 

keterangan : 

P : Kerapatan 

V : Volume  

m : Massa 

 Hasil penelitian Libra (2021) menunjukkan bahwa pemberian tepung asam 

jawa sampai 5% berpengaruh nyata menurunkan rendemen menstabilkan 

kerapatan. penambahan tepung asam jawa dalam formulai menurunkan rendemen 

dari permen karamel sebesar 1,86% - 2,40%, menstabilkan kerapatan dari permen 

karamel sebesar 1,43 g/cm
3
 –1,99 g/cm

3
. 
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III.  MATERI DAN METODE 

3.1.     Waktu  dan  Tempat      

 Penelitian ini dilakukan pada Mei 2024 di Laboratorium Agronomi 

Fakultas Pertanian dan Peternakan dan Laboratorium Teknologi Pasca Panen 

(TPP) Universitas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim Riau, Pekanbaru.  

3.2.      Bahan dan Alat 

 Bahan yang digunakan adalah susu sapi segar sebanyak 16 liter didapat 

dari peternakan sapi perah yang ada di BPPT Sistem Integrasi Sawit Sapi Desa 

Beringin Kecamatan Kerumutan Kabupaten Pelalawan, dan buah kurma jenis 

sukari 2,5 kg.          

 Bahan lain yaitu gula pasir, garam, dan mentega yang diperoleh dari 

minimarket pekanbaru. dan juga bahan seperti aquades, larutan buffer pH 4 dan 

pH 7 yang tersedia di Laboratorium Teknologi Pasca Panen (TPP) Universitas 

Islam Negeri Sultan Syarif Kasim Riau, Pekanbaru.    

 Alat alat yang dipergunakan adalah timbangan analitik, chopper, kompor, 

panci, gelas ukur, erlenmeyer, pengaduk, termometer, loyang, sendok, garpu, 

talenan, pisau, perata adonan, pH meter, baskom, wajan anti lengket, jangka 

sorong, spatula, buku munsell color chart, alat tulis dan kamera sebagai 

dokumentasi. 

 

3.3.  Metode Penelitian 

Rancangan Penelitian 

 Rancangan percobaan pada penelitian ini menggunakan Rancangan Acak 

Lengkap (RAL) dengan 4 perlakuan dan 4 ulangan 

P0 = Permen susu sapi tanpa penambahan ekstrak kurma  ( kontrol ) 

P1 = Permen susu sapi dengan penambahan 5%  kurma tanpa biji 

P2 = Permen susu sapi dengan penambahan 10%  kurma tanpa biji 

P3= Permen susu sapi dengan penambahan 15%  kurma tanpa biji  
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Tabel 3.1.  Komposisi Bahan Utama Pembuatan Permen Karamel Susu 

Nama Bahan    P0  P1  P2  P3 

kurma (%)     0  5  10  15 

Susu Sapi (%)   100 95  90 85 

Gula Pasir(%)   

Garam (%)  

  25  25  25 25 

  1   1  1  1 

Mentega (%)    4  4  4  4 

Sumber : Nurhasanah (2020) 

3.4       Peubah yang diukur 

 Peubah yang diamati adalah mengukur pH, warna, rendeman dan 

kerapatan pada permen susu (Karamel).  

3.4.1  pH 

Uji pH dilakukan dengan cara menggunakan alat pH meter. pH meter yang 

digunakan dalam penelitian ini memiliki dua bagian, yaitu layar penampil dan 

batang pendeteksi nilai pH. Cara kerja alat tersebut yaitu dengan menghubungkan 

kedua bagian dari pH meter tersebut, kemudian memasukkan alat pendeteksi nilai 

pH kedalam wadah yang berisi aquades 10 ml  dan permen kurma 5 g . kemudian 

nilai pH dari permen susu tersebut dapat dilihat pada layar. pengujian dilakukan 

dengan semua sampel.  

2.4.2   Warna        

 Analisis warna dilakukan dengan menggunakan buku Munsell Color 

Chart, kemudian dicocokkan setiap warna permen dengan warna yang ada di 

dalam buku tersebut (Ulfazani, 2022). Menurut Putri (2021), terdapat tiga variabel 

penting pada warna tanah seperti hue, value, dan chroma (HVC). Hue adalah 

warna spektrum yang dominan sesuai dengan panjang gelombangnya, value 

menunjukkan gelap terangnya warna sesuai dengan banyaknya sinar yang 

dipantulkan, dan chroma menunjukkan kemurnian atau kekuatan dari warna 

spectrum. Chroma didefinisikan juga sebagai gradasi kemurnian dari warna atau 

derajat pembeda adanya perubahan warna kelabu atau putih netral ke warna 

lainnya. Hue dibedakan menjadi 10 warna, yaitu : 

1. Y (yellow-red)                 6. PB (puple-Brown) 

2. YR (yellow-red)          7. B (Brown-coklat) 

3. R (red-merah)          8. BG (Brown-gray) 

4. RP (red-purple)          9. G (Gray-abu-abu) 

5. P (purple)          10. GY (gray-yellow)  
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Value dibedakan dari 0-8, yaitu makin tinggi value menunjukkan warna 

merah makin terang (makin banyak sinar dipantulkan). Nilai value pada lembah 

Munsell Color Chart terbentang secara vertikal dari bawah ke atas dengan urutan 

nilai 2-8. Angka 2 paling gelap dan angka 8 paling terang. Chroma juga dibagi 

dari 0 sampai 8, dimana makin tinggi chroma menunjukkan kemurnian 

spectrum/kekuatan warna spectrum makin meningkat. Nilai chroma pada lembar 

buku Munsel Color Chart dengan rentang horizontal dari kiri ke kanan dengan 

urutan nilai chroma 1, 2, 3, 4, 6, 8. Angka 1 warna tidak murni dan angka 8 warna 

spectrum paling murni. Cara kerjanya sebagai berikut :     

1. Sampel diambil untuk diuji warnanya.       

2. Hasil type warna sampel ditulis sesuai pada buku      

3. Warna sampel ditetapkan dengan cara membandingkan warna yang terdapat      

pada buku Munsell. Catat nilai hue, value, dan chroma. 

2.4.3.  Rendemen 

Rendemen didapat dengan cara menimbangkan hasil berat akhir yang 

dihasilkan dari proses dibandingkan dengan berat awal sebelum mengalami proses 

(Yati, 2018). Penentuan rendemen dilakukan dengan cara menghitung permen 

karamel yang dihasilkan dari setiap perlakuan yang dinyatakan dalam persen 

(Purwanti, 1999), sedangkan menurut Rahingtyas (2008), rendemen merupakan 

hasil yang diperoleh melalui perbandingan antara bobot bahan keluaran dengan 

bobot bahan awal. Dibawah ini adalah cara menghitung nilai persen dari 

rendemen : 

        ( )  
                  

                 
     

                              

2.4.4.   Kerapatan 

Pengukuran kerapatan dilakukan dengan membandingkan massa (g)  

dengan volume (panjang x lebar x tinggi) permen (cm³) (Handayani, 2007).  

Massa ditimbang dengan menggunakan timbangan analitik serta volume 

ditentukan dengan mengukur panjang, lebar dan tebal permen dengan 

menggunakan jangka sorong (Sulistyowati dkk 2019). 

 

 



 

15 

 

3.5        Prosedur Penelitian 

 Tahapan proses penghalusan kurma yang dilakukan adalah sebagai 

berikut: 

1.    Kurma diukur berat sesuai kebutuhan 

2.    Buah kurma yang sudah dibersihkan lalu dipisah bijinya  

3. Buah kurma dihaluskan dengan mesin dan ditimbang sesuai dengan variable 

yang dibutuhkan 

Tahapan pembuatan adonan permen karamel buah kurma dengan konsentrasi 

berbeda adalah sebagai berikut : 

1. Susu dipanaskan dengan suhu 80°C selama 1 jam hingga volume susu 

berkurang ½ dari volume awal pembuatan permen susu  

2. Gula pasir ditambahkan sebanyak 25%, mentega 4% dan garam 1%, aduk 

hingga homogen. 

3. Buah kurma yang sudah dihaluskan ditambahkan kedalam adonan sebanyak 

0%, 5%, 10%, dan 15%. 

4. Suhu stabil 80°C selama pemasakan adonan hingga mengental dan   

menggumpal. 

5.  Adonan yang telah matang dituangkan ke dalam loyang. 

6. Tunggu hingga dingin dan mengeras lalu cetak dan kemas dengan 

menggunakan kertas minyak 

                  

3.6   Analisis Data 

Data pH, rendemen, dan kerapatan yang diperoleh dianalisis dengan sidik 

ragam menurut Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan persamaan matematis 

menurut Steel and Torrie (1993), sedangkan warna dibahas secara deskriftif 

menggunakan buku Munsell Color Chart. Persamaan matematis RAL adalah 

sebagai berikut: 

             

Keterangan : 

Yij = Nilai pengamatan perlakuan ke-i, ulangan ke-j 

  = Nilai Tengah Umum (Population mean) 
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  = Pengaruh taraf perlakuan ke-i 

     = Pengaruh galat perlakuan ke-i, ulangan ke-j 

i = Jumlah perlakuan 1,2,3, dan 4 

j = Jumlah ulangan 1,2,3, dan 4 

 Data yang diperoleh dianalisis menggunakan analisis sidik ragam sepeti 

pada tabel 3.2. 

Tabel 3.2. Analisis Sidik Ragam 

Sumber Derajat Jumlah Kuadrat F Hitung F Tabel 

Keragaman Bebas Kuadrat Tengah 

 

5% 1% 

Perlakuan t-1 JKP KTP KTP/KTG 

  Galat t(r-1) JKG KTG 

   Total tr-1 JKT 

    Keterangan : 

t  : Perlakuan 

r   : Ulangan 

FK                   : Faktor Koreksi    = 
     

   
 

JKT  : Jumlah Kuadrat Total  = ∑(  ) -   

JKP  : Jumlah Kuadrat Perlakuan   = 
∑    

 
 - FK 

JKG  : Jumlah Kuadrat Galat  = JKT - JKP 

KTP  : Kuadrat Tengah Perlakuan  = JKG/dbP 

KTG  : Kuadrat Tengah Galat  = JKG/dbG 

F Hitung      = KTP/KTG 

 Jika perlakuan menunjukkan pengaruh nyata yaitu F hitung > F tabel pada 

taraf uji 0,05 atau 0,01 akan diuji lanjut menggunakan Duncan’s Multiple Range 

Tes (DMRT) sesuai dengan Steel dan Torrie (1993). 
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V.  PENUTUP 

 

5.1.      Kesimpulan 

 Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan penambahan buah kurma 

sampai 15% pada permen karamel susu sapi dapat mempertahankan pH 5,87 – 

6,03, kerapatan 0,16 – 6,01, dan meningkatkan rendemen 25,37 – 42,69, dan 

warna 

 

5.2.      Saran          

 Adapun saran dari penelitian ini diharapkan adanya penelitian uji lanjutan 

untuk melihat sifat kimia dari permen karamel susu sapi dengan penambahan 

kurma sesuai dengan mutu SNI permen karamel. 
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Lampiran 1. Analisis pH ada Permen Karamel  Susu Sapi dengan  

Penambahan Kurma pada Level  yang Berbeda 

   ULANGAN 
    PERLAKUAN  

TOTAL 
P0 P1 P2 P3 

1 5,97 5,9 6,18 5,78 23,83 

2 6,11 5,96 5,93 6,11           24,11 

3 6,16 6,05 5,61 6,05 23,87 

4 5,81 5,6 6,17 6,20 23,78 

TOTAL 24,05 23,51 23,89 24,14 95,59 

RATAAN 6,01 5,87 5,97 6,03  

ST DEV 0,15 0,19 0,26 0,18  

  

FK = Y
2
 =   (95,59)

2
 =  9137,44 = 571,091  

          r.t          4.4            16 

 

 

JKT = ∑ (Yijk)
2
 – FK 

        = ∑ (5,91)
2
 + (6,11)

2
 + (6,16)

2
 + (5,81)

2
…… - 571,091 

        = 2284,59 – 571,091 

        = 0,55959 
 
 
JKP = ∑ 

(Yi)2
 – FK 

                  r 

        = ∑  24,05
2
+23,51

2
+23,89

2
+24,14

2
   -  571,091 

                       4 

        = 571,149 - 571,091 

        = 0,05807 

 

JKG = JKT – JKP 

        = 0,55959 – 0,05807 

        = 0,501525 

 

KTP = JKP = 0,05807 = 0,01936 

              Dbp           3  

 

KTG = JKG = 0,501525 = 0,04179 

               Dbg         12 

 

F Hitung =   KTP  =  0,01936  = 0,46314 

                     KTG      0,04179 
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Tabel Analisis Sidik Ragam 
 

Sumber 

Keragaman 

Derajat 

Bebas 

Jumlah 

Kuadrat 

Kuadrat 

Tengah 

 F tabel  

F Hitung  

 0,05 0,01 

Perlakuan 3 0.05807 0.019 0.463
ns

 3.49 5.95 

Galat 12 0.50153 0.041    

Total 15    0.5596     

Keterangan : F hitung  < F tabel berarti perlakuan tidak berpengaruh nyata (p<0,05).  
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Lampiran 2. Analisis Uji Kerapatan (cm
3
) pada Permen Karamel Susu 

Sapi dengan Penambahan Kurma pada Level yang 

Berbeda 

ULANGAN 
 PERLAKUAN  

TOTAL 
P0 P1 P2 P3 

1 8,85 1,83 1,52 5,78 17,98 

2 2,41 1,03 1,29 6,05 10,78 

3 1,39 1,15 1,19 6,2 9,93 

TOTAL 12,65 4,01 4,00 18,03 138,7 

RATAAN 4,216 1,336 1,33 6,01  

ST DEV 4,044 0,431 0,16 0,212  

 

FK  =  Y
2
  = (138,7) = (1496,9161)

2
 = 93,5573                                                              

r.t        4.4              16 

 

JKT = ∑ (Yi)
2
 – FK 

        = ∑  (8,85)
2
 +(2,41)

2
 + (1,39)

2
 + (1,83)

2
 …… —  93,5573 

        =  112,079 
 
JKP = ∑ 

(Yi)2
 – FK 

                  r 

        = ∑  12,65
2
 + 4,01

2
 + 4,00

2
+ 18,03

2   
 ˗˗  93,5573 

                                      3 

        =  129,296 ˗˗  93,5573 

        =   35,738 

 

JKG = JKT – JKP 

        =  112,079 – 129,296 

        =  76,3406 

 

KTP = JKP = 129,296 = 11,9129 

                 Dbp           3 

 

KTG = JKG = 129,296 = 6,36172 

               Dbg         12 

 

F Hitung =   KTP  = 11,9129 = 1,8725 

                           KTG    6,36172 
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Tabel Analisis Sidik Ragam 
 

Sumber 

Keragaman 

Derajat 

Bebas 

Jumlah 

Kuadrat 

Kuadrat 

Tengah 

 F tabel  

F Hitung  

 0,05 0,01 

Perlakuan 2 35,738 11,91 1,87
ns

 3.26 4,72 

  Galat 8 76,34 6,36    

Total 10    112,07     

Keterangan : F hitung < F tabel berarti perlakuan tidak berpengaruh  nyata (p<0,05).  
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Lampiran 3. Analisis Uji Rendemen  pada Permen Karamel Susu Sapi 

dengan Penambahan Kurma pada Level yang Berbeda 

ULANGAN 
 PERLAKUAN  

TOTAL 
P0 P1 P2 P3 

1 37 19,86 35,96 43,35 136,17 

2 40,73 19,88 43,36 39,45 143,42 

3 35,32 31,94 38,79 40,34 146,39 

4 34,66 29,80 34,00 47,65 146,11 

TOTAL 147,71 101,48 152,11 170,79 572,09 

RATAAN 36,92 25,37 38,02 42,69  

ST DEV 2,71 6.41         4,06 3,69  

 

FK = Y
2
 = (572,09) = (327286,968)

2  
= 20455,44 

          r.t         4.4             16 

         

JKT = ∑ (Yijk)
2
 – FK 

        = ∑ (37)
2
 + (40,73)

2
 + (35.32)

2
 + (34,66)

2
 …… - 20455,44 

        =  84423,11 - 20455,44 

        = 886.3914 

 
JKP = ∑ 

(Yi)2
 – FK 

                  r 

        = ∑  147,71
2
 + 101,48

2
 + 152,11

2
 + 170,79

2
  - 20455,44 

               4 

       = 21105,78 - 20455,44 

       =  650,3422 

 

JKG = JKT – JKP 

        = 886.3914 - 650,3422 

        = 236,0492 

 

KTP = JKP = 650,3422 = 216,7807 

              Dbp           3  

 

KTG = JKG = 236,0492 = 19, 67077 

               Dbg          12 

 

F Hitung =   KTP  = 216,7807  = 11,02045 

                     KTG     19, 67077 
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Tabel Analisis Sidik Ragam 
 

Sumber 

Keragaman 

Derajat 

Bebas 

Jumlah 

Kuadrat 

Kuadrat 

Tengah 

 F tabel  

F Hitung  

 0,05 0,01 

Perlakuan 3 17,2902 5,763 10,838
**

 3.49 5.95 

Galat 12 6,38095 0,531    

Total 15 23,67115     

Keterangan : F hitung > F tabel berarti perlakuan menunjukkan pengaruh berbeda sangat 

nyata (p<0,01) dan perlu dilakukan uji lanjut. 

Uji Lanjut DMRT 

S X = √
   

 
 

       = √
     

 
 

       =  0,36 

     
Perlakuan SSR 5% LSR 5% SSR 1% LSR 1% 

2 3,08 1,11 4,32 1,56 

3 3,23 1,162 4,55 1,64 

4 3,33 1,19 4,68 1,68 

Urutan nilai rata-rata terkecil ke yang terbesar 

P1   P0   P2   P3 

25,37   36,92  38,02    42,69 

 

Perlakuan Selisih LSR 5% LSR 1% Ket 

P1 – P0 17,327 1,11 1,56 ** 

P1 – P2 12,657 1,162 1,64 ** 

P1 – P3 11,557 1,19 1,68 ** 

P0 – P2 1,1 1,162 1,64 ns 

P0 – P3 5,77 1,19 1,68 ** 

P2 – P3 4,67 1,11 1,56 ** 

Keterangan : ** : berbeda sangat nyata, * : berbeda nyata 

 

Superskrib   P1
a
 PO

b
   P2

b
     P3

c 
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Lampiran 4. Dokumentasi Penelitian
 

Penimbangan kurma tanpa biji Penghalusan kurma 

                       

Penimbangan bahan 

      

Proses pemasakan permen susu karamel 

 

Uji warna menggunakan munsell color chart 
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 Uji pH 

           

Uji kerapatan 

      

Penimbangan bahan akhir  uji rendemen 
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