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ABSTRACT

Caramel candy is a kind of toffee classified istaft candies, and processed using milk and sugar
as the main ingredients. One way to prevent foodag is to use suitable packaging as well aaggor
system. This study was aimed to determine thetefdc packaging materials and storage time u8til 2
days at room temperature and their interactioactsffon the the chemical, microbiological, and
organoleptic properties , and its accordance With3857.2 caramel candy standard.

The study was conducted in two groups of factos @manged in Complete Randomized
Design with three replications. The first factorswhe type of packaging (P) consisted of polyetig/le
plastic (P1), aluminum foil (P2), and oil paper kaging (P3). The second factor was the duration of
storage (L) consisted of 0 days (L1), 7 days (lL8)days (L3), 21 days (L4), and 28 days (L5). The
homogenity and additivity of the data were testsithg Barlett and Tuckey tests, continued using
ANOVA , and then further tested using compariand orthogonal polynomials at of 1% or 5% level
of significance. The results showed the sampleppad in aluminum foil and stored for 28 days at
room temperature, was found to be the best tygeadkaging. The criteria of the best goat's milk
caramel candies were: water content of 5,81% \asi, content of 0,95% w/w, reducing sugar
content 2,26% w/w, total molds and yeasts 0,4§>d1§lonies/gram, a total microbial of 2,83
colonies/gram, and the color, texture, taste, antha were brown, soft, sweet, and neutral. these
criteria met the SNI 3547.2 (2008) quality standardcaramel candies.

Keywords : Caramel candy, caramelization, packggat’'s milk

PENDAHULUAN Susu bila dibiarkan begitu saja di udara

terbuka, akan menimbulkan berbagai

Susu kambing memiliki kandungan kerusakan. Kerusakan yang terjadi ditandai
protein tidak kalah dari susu sapi, protein dengan timbulnya bau asam karena serangan
susu kambing adalah 3,7 % sedangkan susubakteri asam laktat (BAL). Untuk mencegah
sapi adalah 3,3 %. Kandungan protein yang kerusakan tersebut, dapat dilakukan
tinggi pada susu kambing sangat baik untuk pengawetan maupun pengolahan terhadap
pertumbuhan dan pembentukan jaringan susu (Saleh, 2004). Pemanfaatan susu
tubuh. Selain kandungan protein, susu kambing saat ini kurang dioptimalkan, hal ini
kambing juga mengandung asam lemak disebabkan oleh adanya anggapan bahwa
berantai pendek yang lebih banyak dari susu susu kambing beraroma prengus seperti
sapi, hal ini membuat lemak pada susu kambing, sehingga kebanyakan orang kurang
kambing mudah dicerna oleh tubuh untuk menyukainya. Oleh karena itu dilakukan
menghasilkan  energi, sehingga tidak diversifikasi olahan dari susu kambing, salah

tertimbun sebagai kolesterol (Dewi, 2009). satunya adalah permen karamel.
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Permen karamel susu atatoffee simpan dan memberikan nilai tambah bagi
adalah produlkconfectionery yang dibuat dari produk permen caramel itu sendiri.
bahan dasar gula, sirup glukosa, susu
(umumnya susu kondensasi), lemak dan
garam. Kadar air produk permen karamel Adapun tujuan dari penelitian ini adalah :
susu yang lebih tinggi darhard candy 1. Mengetahui jenis kemasan terbaik selama
menyebabkan permen karamel susu lebih penyimpanan 28 hari pada suhu ruang,
mudah mengalami kerusakan oleh kapang yang dapat mempertahankan sifat kimia,

Tujuan Penelitian

dan khamir. Menurut Supardi dan Sukamto mikrobiologi, dan organoleptik permen
(1999), penggunaan gula dalam pengolahan  karamel dari susu kambing sehingga
bahan makanan dalam kosentrasi tinggi masih memenuhi standar SNI 3547.2

menyebabkan sebagian air yang ada dalam  (2008).

bahan menjadi tidak tersedia untuk 2. Mengetahui lama penyimpanan permen
pertumbuhan mikroorganisme. Bahan pangan  karamel susu kambing selama 28 hari
dengan kadar air tinggi umumnya dapat pada suhu ruang dengan sifat kimia,
ditumbuhi oleh semua jenis mikroorganisme, mikrobiologi, dan organoleptik yang
tetapi karena bakteri dapat tumbuh lebih cepat ~ masih sesuai standar SNI 3547.2 (2008),
dibandingkan kapang dan khamir, maka 3. Mengetahui adanya interaksi antara jenis

kerusakan oleh bakteri lebih banyak dijumpai. kemasan dan lama simpan produk permen
Oleh karena kapang dan khamir dapat tumbuh ~ karamel selama 28 hari pada suhu ruang
pada nilai aktivitas air yang lebih rendah terhadap sifat kimia, mikrobiologi, dan
daripada bakteri, maka bahan pangan lebih organoleptik permen karamel dari susu
kering dan berkadar gula tinggi cenderung kambing.

untuk mengalami kerusakan akibat organisme

tersebut. Diperlukan bahan pengemas yang BAHAN DAN METODE

tepat bagi produk permen karamel sehingga
daya simpan produk akan lebih lama serta
menjaga mutu produk itu sendiri. Selain itu, Peneliian  ini  dilaksanakan di

kemasan juga penting untuk menambah nilai | g,54t0rium Pengolahan Hasil Pertanian dan

estetika pada produk sehingga akan menjadi gjomassa, Laboratorium Analisis Mutu Hasil

lebih menaglk. S duk Pertanian, serta Laboratorium Mikrobiologi
Berbagal jenis  produk  pangan paqi pertanian, Jurusan Teknologi Hasil

memiliki sifat atau kriteria masing — masing, pertanian Fakultas Pertanian Universitas
sehingga pengemasan yang kurang tepat| ;mnung.  Penelitian ini akan dilaksanakan

just_ru akan menyebabkan penurunan mutL_J pada bulan Oktober — November 2011
dari produk pangan tersebut. Dari berbagai

jenis kemasan, kemasan plast#uyumunium Bahan dan Alat

foil dan kertas minyak adalah kemasan yang Bahan - bahan yang digunakan dalam
sangat memungkinkan untuk digunakan penelitian  ini  meliputi  bahan  untuk
sebagai pengemas produk permen karame'pembuatan permen karamel yaitu susu
susu, akan tetapi belum diketahui jenis kambing murni yang diperoleh dari Desa
kemasan yang terbaik yang sesuai dengansyngai Langka, sukrosa dan glukosa serta
sifat dari permen karamel susu itu sendiri, pahan-bahan kimia lain yang diperlukan
sehingga dapat mempertahankan mutu dari ygjam analisis, yang diperoleh  dari
permen karamel susu kambing ini. ~Oleh | gporatorium Teknologi Hasil Pertanian.
karena itu melalui penelitian ini diharapkan Sedangkan bahan pengemas yang digunakan
dari ketiga jenis bahan pengemas tersebut 5qalan plastik polietilen alumunium foil |

terdapat jenis kemasan yang paling baik dan 435 kemasan kertas minyak yang dibeli di
sesuai dengan karakteristik permen karamel Tanjung Karang.

susu sehingga dapat memperpanjang daya

Waktu dan Tempat Penelitian
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Peralatan yang digunakan antara lain sterilisasi baik alat dan bahan yang digunakan
timbangan, wajan, baskom berukuran sedang, selama pengemasan maupun tangan peneliti yang
kompor, wadah plastik (Tupperware), loyang, akan digunakan. Masing — masing pengemas
gelas ukur, dan alat-alat lain untuk uji dipotong dengan ukuran masing — masing 2,5x2,5
organoleptik dan alat — alat untuk analisis. cm. Pengemasan dilakukan secara manual
menggunakan tangan yang ditutupi derigam
glove, untuk mencegah kontaminasi terhadap

Penelitian dilakukan dalam dua faktor produk, kemudian ketiga jenis kemasan tersebut
dengan tiga kali ulangan menggunakan Rancanganmasing — masing dimasukkan ke dalam wadah
Acak Kelompok Lengkap (RAKL). Faktor toples plastik dan disimpan pada suhu ruang
pertama adalah jenis kemasan (P) yang terdiri dari selama 0 hari (), 7 hari (Lo), 14 hari (lz), 21 hari
plastik polietien (B), alumunium foil (P,), dan (Ly), serta 28 hari @), dan pengamatan dilakukan
kemasan kertas minyaks[PFaktor kedua adalah  setiap 7 hari sekali, serta data yang diperoleh
lama penyimpanan (L) yang terdiri dari lama diolah dan dianalisis.
penyimpanan 0 hari (), 7 hari (Ip), 14 hari (L),

21 hari (Ly), dan 28 hari (). Data yang diperoleh
akan diuji homogenitas, uji barlett, uji tukey dan
analisis ragam untuk mendapatkan perbedaan antaKadar Air

Metode Penelitian

Pengamatan

perlakuan, kemudian dilakukan uji lanjut Kadar air permen karamel diuji dengan
menggunakan uji perbandingan dan polinomial metode oven AOAC (1995). Sampel sebanyak 3
ortogonal pada taraf nyata 1% atau 5%. gram dimasukkan ke dalam cawan yang telah

Pelaksanaan Penelitian

Kadar air = ¢ — (a - b) x 100%

(¢}

diketahui beratnya. Kemudian cawan dimasukkan
ke dalam oven bersuhu 00 hingga diperoleh

Pembuatan permen karamel ,melalui proses berat konstan. Perhitungan kadar air dilakukan

karamelisasi. Pengolahan karamel susu diawali dengan menggunakan rumus:

dengan memasukkan 150 mL susu ke dalam

wajan dengan penambahan sukrosa 75 gram dan

glukosa 25 gram. Susu, sukrosa dan glukosa |

diaduk hingga sebagian sukrosa dan glukosa larut

dan tercampur lalu kompor dinyalakan dengan api keterangan :  a = berat cawan dan sampel

besar sambil terus diaduk sampai suhdc28pi akhir (g)

dikecilkan sampai suhu 1% apabila susu pada b = berat cawan (g)

wajan sudah mulai terkaramel sambil terus ¢ = berat sampel awal (g)

dilakukan pengadukan. Apabila bahan telah

mengeras setelah dimasukkan ke dalam air, itu Kadar Abu

menandakan bahwa bahan telah terkaramelisasi. Penauiian kadar abu permen karamel

Permen karamel yang telah jadi dituang ke dalam dilakukan 9 d{a ngan . men uelakan metode

cetakan atau wadah dan diolesi dengan mentega enoabuan kergi]n AO Ang (1995). Cawan

lajgar kara;(mel tidlak Iengk?t hpeéqla saatkdiacT glkat. Eorsgelen dikeringkgn dalam tanur be'rsuhu 400-

ermen karamel yang telah dituang ke dalam ) N )

cetakan lalu diratakan dan diolesi dengan mentegaggg) ;}irﬁsg?,Ud'asr]egfﬁngEkfn ?:rfrgaﬁsgat;;n

agar k'f)(irmtlikaan di pergle rll kkaramel ;tampak dimasukkan g.ke dal)';lm cgwan poF;seIen

mengkilat, kemudian dilakukan pemotongan : s : :

sebelum permen karamel mengeras, kemudian Sgﬁggﬁg?/abjﬁgﬁelsadr:qp“;rk?gakd'bg:g:a nyﬂai

didiamkan _sampai mengeras selama kurang IEIOthlZemudian dilakukan pen%abuan di dalamptanL?r’

10_15;:53&'( permen  karamel  dikemas listrik p_ada suhu 400-6BC selama 4-6 jam atau

menggunakan plastik polietilen {Palumunium sampal terbentuk_ .ab_u berwama _putlh.

fol (P), dan kertas minyak g sebelum Kequlan sampel didinginkan dalam desikator,

dilakukan pengemasan telebih dahulu dilakukan selanjutnya ditimbang.
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ml. 25 ml larutan diambil dan dimasukkan ke
Kadar abu = %q’( 100% dalam erlenmeyer, ditambahkan 25 ml larii#n
schrool.  Perlakuan blanko dibuat yaitu 25 mi
larutan luff schrool ditambah 25 ml aquades.
Analisis Gula Reduksi Setelah ditambah beberapa butir batu didih,
erlenmeyer dihubungkan dengan pendingin balik
dan didihkan selama 10 menit. Kemudian cepat-
cepat didinginkan, ditambahkan 15 ml Kl 20%
dan dengan hati-hati ditambahkan 25 rgb@,
26,5%. Yodium yang dibebaskan dititrasi dengan
larutan Na-thiosulfat 0,1 N memakai indikator

Gula reduksi dianalisi  dengan
menggunakan metodd.uff Schrool AOAC
(1990). Sampel ditimbang sebanyak 5 gram dan
dimasukkan ke dalam gelas piala 250 ml.
Kemudian dilarutkan dengan 100 ml aquades

E{:&%gﬁignpb@gat Sgﬁt prirgﬁrr;]lifr:: .kahalu pati 1% sebanyak 2-3%. Titrasi diakhiri setelah
9 9 timbul warna krem susu.

kelebihan Pb, ditambah aquades hingga tepat 250

Gula Reduksi = (Titrasi blanko — Titrasi sampel) xFaktor pengenceran x 0,1
x 100%

ma sampel

Total Kapang dan Khamir diencerkan lagi secara aseptis dengan 9 mL larutan
pengencer steril dan dihitung sebagai pengenceran
Penguijian total mikroba berdasarkan metode 102 dan seterusnya. Sebanyak 1 mL larutan dari

hitungan cawan (Fardiaz, 1989). setiap pengenceran diambil secara aseptis dengan
pipet steril dan dimasukkan ke dalam cawan petri,
Total Kapang Khamir lalu ke dalam cawan petri dituangkan PDA steril

yang sudah ditambahkan 10% asam tartarat steril

Pengujian total mikroba berdasarkan .
metode hitungan cawan (Fardiaz, 1989). Sebanyaksepanyak 1,5 mL per 100 m.L media, sebanyak
lebih kurang 15 mL dan digoyangkan secara

1 gram sampel dihancurkan dan diencerkan secard o i atas meia acar menvebar homoaen
aseptis dengan 9 mL larutan garam fisiologis ja ag Y gen.

(NaCl) 085% vyang sudah disteriisasi. Setelah media membeku, cawan diinkubasi pada

T . hu 32 C selama 24 — 48 jam. Koloni yang
Pengenceran ini dihitung sebagai pengenceran>“ g .
awa? 10 Pengencerangselanjinyap di%kukan tumbuh dihitung menurut standar yang ditetapkan.

dengan cara 1 mL larutan  hasil pengenceran 10

1
faktor pengenceran

Koloni per gram = jumlahidwai x

Total Mikroba dengan 9 ml larutan garam fisiologis dan dihitung
sebagai pengenceran“0Sebanyak 1 ml sampel
dari setiap pengenceran dimasukkan ke dalam
cawan petri steril. Kemudian ke dalam cawan
petri dituang PCA steril sebanyak + 15 ml
(dilakukan secara duplo untuk tiap pengenceran)
dan digoyangkan secara merata diatas meja.
Setelah media agar memadat, cawan dibungkus
dengan kertas lalu diinkubasi dengan posisi
terbalik pada suhu 36-37°C selama 48jam.

Perhitungan total mikroba dilakukan
berdasarkan metode hitungan cawan
menggunakan mediBlate Count Agar (PCA)
(Fardiaz ,1989). Sebanyak 1 gram sampel
diencerkan dengan 9 ml larutan garam fisiologis
(NaCl 0,85%) vyang telah disterilisasi.
Pengenceran ini dihitung sebagai pengenceran 10
! Pengenceran selanjutnya dilakukan dengan
melarutkan 1 ml larutan hasil pengencerart 10
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1
Total Mikroba =

Jumlah koloni terhitung x Faktor pengenceran

Uji Organoleptik

Pengamatan yang dilakukan terhadap HASIL DAN PEMBAHASAN
Permen karamel secara organoleptik meliputi Kadar Air
warna, tekstur, rasa, aroma, dan penerimaan
keseluruhan. Penilaian dilakukan dengan
menggunakan 20 orang panelis terlatih.
Adapun uji yang dipergunakan adalah uiji
skoring (warna,tekstur, rasa, dan aroma) dan
uji  hedonik penerimaan keseluruhan
(Nawansih dan Nurainy, 2005).

Hasil analisis ragam menunjukkan
bahwa jenis pengemas dan lama penyimpanan
berpengaruh sangat nyata terhadap kadar air
produk permen karamel susu kambing, dan
terdapat interaksi antara kedua perlakuan. Hasil
uji lanjut perbandingan dan polinomial ortogonal
menunjukkan bahwa jenis pengemas dan lama
penyimpanan memberikan pengaruh sangat
nyata terhadap kadar air produk permen karamel
susu kambing secara linier (Gambar 1)

6,5

6,3 y = 0.006x + 5.845

61 A A r=0.913
- y =0.006x + 5.686
g >9 — <+ & r=0927
Z 5.7 y = 0.012x + 5.889
_cg 5,5 . . . . 1 r=0.912
N 0 7 14 21 28 35

Lama Penyimpanan (hari)
@ Plastik Alumunium foil A Kertas Minyak

Gambar 1. Grafik kadar air permen karamel suswbkagrpada masing- masing
jenis kemasan, selama penyimpanan 28 hari.

Dari Gambar 1, dapat dilihat bahwa kadar gram/crﬁ.hari, kemasan alumunium foil
air permen karamel susu kambing yang dikemas 2,684x10" gram/cri.hari, dan kemasan kertas
dengan kemasan kertas minyak pada lama minyak 4,0422x10 gram/cm.hari. Selain jenis
penyimpanan 7, 14, 21, dan 28 hari, lebih tinggi kemasan, kadar air permen karamel susu
dibandingkan yang dikemas menggunakan kambing juga mengalami peningkatan selama
kemasan plastik dan alumunium foil. Sementara penyimpanan 28 hari pada suhu ruang. Hal ini
itu kadar air produk permen karamel yang disebabkan karena uap air dari luar trus masuk
dikemas menggunakan kemasan plastik padake produk yang dikemas.
lama penyimpanan 7, 14, 21, dan 28 hari lebih
tinggi daripada produk permen karamel Kadar Abu
menggunakan kemasan alumunium foil.
Perbedaan kadar air ini diduga karena perbedaanb
daya penetrasi uap air pada kemasan. Menurut
Buckel, et al.(1987) daya permeabilitas uap air
dari kemasan plastik polietilen adalah 3,05%10

Hasil analisis ragam menunjukkan
ahwa perlakuan jenis pengemas tidak
berpengaruh terhadap kadar abu produk
permen karamel susu kambing dan lama
penyimpanan memberikan pengaruh sangat
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nyata terhadap kadar abu permen karamel ortogonal menunjukkan  bahwa jenis
susu kambing, sedangkan interaksi antar pengemas dan lama penyimpanan
kedua perlakuan tidak berpengaruh terhadap berpengaruh nyata terhadap kadar abu
kadar abu permen karamel susu kambing. permen karamel secara linear (Gambar 2)
Hasil uji lanjut perbandingan polinomial

1 - 4y =0.000x +0.941

y = 50055 0.950

& 095 e —— ————a r=0,900

F A Ay =0.000x + 0.937

< r=0.784

a 0,9 N T T N T T n 1

o @ Plastik Alumunium foil A Kertas Minyak

S 0 7 14 : P8 35

x ——Linear (Plastik) _ L'I.ﬁgé?’ ﬁﬂmﬁﬂﬂﬁ?omai Linear (Kertas Minyak)

Gambar 2. Grafik kadar abu permen karamel susu ikgniada masing- masing
jenis kemasan, selama penyimpanan 28 hari

Berdasarkan Gambar 2. selama Analisis Gula Reduksi
penyimpanan kadar abu pada permen
karamel susu kambing tidak mengalami
perubahan yang signifikan. Permen karamel
susu kambing vyang dikemas dengan
kemasaralumunium foil memiliki kadar abu
tertinggi, yang dikuti dengan permen
karamel susu kambing menggunakan
kemasan plastik dan kemasan kertas. Pada
prinsipnya tidak terjadi perubahan kadar abu
selama penyimpanan, namun pada penelitian
ini terjadinya peningkatan kadar abu. Kadar
abu yang meningkat diduga dikarenakan
peningkatan berat produk yang disebabkan
peningkatan kadar air pada produk permen
karamel susu kambing (Dotulong, 2009).

Hasil analisis ragam menunjukkan
bahwa jenis pengemas dan lama
penyimpanan berpengaruh sangat nyata
terhadap kadar gula reduksi produk permen
karamel susu kambing, namun tidak
terdapat interaksi antar kedua perlakuan.
Hasil uji lanjut perbandingan dan polinomial
ortogonal menunjukkan  bahwa jenis
pengemas dan lama penyimpanan
memberikan pengaruh sangat nyata terhadap
kadar gula reduksi produk permen karamel
susu kambing secara linier (Gambar 3).

6 4y =-0.105x + 5.642
B y =6 PR32 5.189
= —
= 4 Ay =14672 5.184
E A r=0.930
3 2
=] T T T T 1
b & Plastik Alumunium foil ATKertas Minyak
© 0 . _7 ZLama Penyin?ﬂanan (hari) 28_ 35 )
2 ——Linear (Plastik) ——Linear (Alumunium foil) ——Linear (Kertas Minyak)
¥

Gambar 3. Grafik kadar gula reduksi permen karausl kambing pada masing-
masing jenis kemasan, selama penyimpa8dmag
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Berdasarkan uji perbandingan metabolisme. Perubahan kadar gula reduksi
ortogonal kadar gula reduksi tertinggi yang baik selama penyimpanan disebabkan
terdapat pada permen karamel dengan oleh terjadinya pemecahan karbohidrat. Oleh
kemasan plastik, kemudian diikuti dengan sebab itu, semakin lama penyimpanan, maka
permen karamel susu kambing dengan kadar gula reduksi juga akan ikut menurun.
kemasaralumunium foil dan kemasan kertas.
Perbedaan kadar air ini diduga dikarenakan
daya permeabilitas uap air setiap jenis
kemasan berbeda — berbeda sehingga kadarb
gula reduksi mengalami penurunan. Dari hasil
uji lanjut polinomial ortogonal, lama
penyimpanan memberikan pengaruh terhadap
kadar gula reduksi permen karamel susu
kambing secara linier. Pada Gambar 3 dapat
dilihat bahwa kadar gula reduksi mengalami
penurunan selama penyimpanan 28 hari hal
ini terjadi pada masing — masing jenis
kemasan. Perbedaan gula reduksi pada
penyimpanan suhu kamar disebabkan oleh
perbedaan kadar air dan aktivitas

Total Kapang dan Khamir

Hasil analisis ragam menunjukkan
ahwa jenis pengemas, lama penyimpanan
dan interaksi berpengaruh sangat nyata
terhadap total kapang dan khamir produk
permen karamel susu kambing. Hasil uji
lanjut perbandingan dan polinomial ortogonal
menunjukkan bahwa jenis pengemas dan
lama penyimpanan memberikan pengaruh
sangat nyata terhadap total kapang dan
khamir produk permen karamel susu kambing
secara linier (Gambar 4)

4y =0.010x + 0.202

'€ 1,1 -
E_ 1
¥ = 09 - -
< g 08 - R?=0.997
'§§° 8:2 ] y = 0.010x + 0.192
86 05 - R?=0.993
235 04 -
] ~ ’
x= 8,3 . Ay =0.013x +0.209
© , 2 _
§ 01 ‘| R?=0.997

o T T T T T 1

0 7 14 _ 21 .28 35
@ Plastik hamakeayimpanan (hari)y  ertas Minyak
——Linear (Plastik) ——Linear (Alumunium foil) —— Linear (Kertas Minyak)

Gambar 4. Grafik total kapang dan khamir permearkat susu kambing pada
masing- masing jenis kemasan, selama pemyianp28 hari

Berdasarkan Gambar 4. total kapang dan disebabkan oleh perbedaan penetrasi daya gas
khamir yang dikemas menggunakan kemasan oksigen dan uap air pada masing — masing
kertas minyak pada lama penyimpanan 21 kemasan, kemasan kertas minyak yang
dan 28 hari memiliki jumlah yang lebih memiliki permeabilitas terhadap penetrasi
banyak dibandingkan pada kemasan plastik gas oksigen dan uap air yang lebih besar
dan kemasanalumunium foil. Kemasan daripada kemasan plastik datimunium foil.
alumunium foil memiliki total kapang dan  Gas oksigen dan uap air dibutuhkan oleh
khamir terendah selama penyimpanan 28 hari. kapang dan khamir untuk tumbuh dan
Perbedaan total kapang dan khamir ini dapat berkembang, sehingga kapang dan khamir
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pada kemasan kertas minyak dapat tumbuh
dan berkembang lebih cepat daripada Hasil analisis ragam menunjukkan
kemasan plastik daalumunium foil. Selain bahwa jenis pengemas dan lama
gas oksigen dan uap air, lingkungan tempat penyimpanan serta interaksi berpengaruh
dari bahan juga dapat mempengaruhi sangat nyata terhadap total mikroba produk
pertumbuhan kapang dan khamir. Permen permen karamel susu kambing. Hasil uiji
karamel yang berbahan dasar susu dan gulalanjut perbandingan dan polinomial ortogonal
memiliki nutrisi yang cukup banyak untuk menunjukkan bahwa jenis pengemas dan
digunakan kapang dan khamir sebagai lama penyimpanan memberikan pengaruh
sumber nutrisi dalam pertumbuhannya sangat nyata terhadap total mikroba produk
permen karamel susu kambing secara linier

Total Mikroba

(Gambar 5)

4y =0.074x + 1.04
R2=0.998

y =0.065x + 0.913
R?=0.977

Ay=0.102x +0.82

Total Mikroba (Koloni/gram)

——Linear (Plastik)

R?2=0.984
0,5 T T T T T 1
0 7 14 21 28 35
Lama Penyimpanan (hari)
@ Plastik Alumunium foil A Kertas Minyak

— Linear (Alumunium foil) —— Linear (Kertas Minyak)

Gambar 5. Grafik total mikroba permen karamel dwsubing pada masing-
masing jenis kemasan, selama penyimpa8dmag

Berdasarkan Gambar 5, total mikroba
permen karamel susu kambing dengan
kemasan kertas minyak memiliki total
mikroba yang lebih tinggi pada penyimpanan
21 dan 28 hari dibandingkan dengan
kemasan plastik dan kemasaumunium
foil. Hal ini disebabkan daya penetrasi gas
oksigen dan uap air pada kemasan kertas
minyak lebih besar daripada kemasan plastik
danalumuniumfoil, sehingga kadar air pada
permen karamel dengan kemasan Kkertas
minyak menjadi lebih besar dan mikroba
tumbuh dan berkembang lebih cepat pada
perlakuan tersebut. Selain itu, lingkungan
tempat dari bahan juga dapat mempengaruhi
pertumbuhan mikroba. Permen karamel yang
berbahan dasar susu dan gula memiliki

nutrisi yang cukup banyak untuk digunakan
mikroba sebagai sumber nutrisi dalam
pertumbuhannya.

Uji Organoleptik

Warna

Hasil analisis ragam menunjukkan
bahwa jenis pengemas dan lama
penyimpanan berpengaruh sangat nyata

terhadap nilai warna produk permen karamel
susu kambing, namun interaksi antara kedua
perlakuan tidak berpengaruh. Hasil uji lanjut
perbandingan ortogonal menunjukkan bahwa
jenis pengemas berpengaruh nyata terhadap
nilai warna produk permen karamel susu,
sedangkan hasil uji polinomial ortogonal
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menunjukkan lama penyimpanan tidak
berpengaruh terhadap nilai warna produk

permen karamel susu kambing (Gambar 6)

4 A= = = A—ﬁt
© 3 4y =-0.003x + 4.036
c , y = 0083843873
rgu Ay=b083%24.126
14 ' ' ' ' r=0.192
0 LamyPenyimpar%%n (hari) 28 35
& Plastik Alumunium foil

Gambar 6 . Grafik nilai warna permen karamel susulding pada masing-
masing jenis kemasan selama penyimpanda28

Berdasarkan Gambar 6. warna pada
permen karamel susu kambing tidak
mengalami perubahan secara signifikan

selama proses penyimpanan. Permen
karamel susu kambing menggunakan
kemasan kertas memiliki penilaian warna
yang lebih tinggi dibandingkan

menggunakan kemasatumunium foil dan
kemasan plastik, namun kriteria penilaian
warna masing — masing pengemas selama
penyimpanan 28 hari masih berwarna coklat.
Dari hasil uji lanjut perbandingan
orthogonal, jenis pengemas berpengaruh
terhadap warna produk permen karamel susu
kambing. Perbedaan nilai warna pada setiap
jenis kemasan dikarenakan setiap jenis
kemasan memiliki daya tembus cahaya yang
berbeda — beda. Menurut Winarno (1982),
Adanya sinar atau cahaya dapat membantu

terjadinya  kerusakan kimia misalnya
oksidasi pada produk yang mengandung
asam lemak akan menimbulkan perubahan
warna menjadi lebih gelap pada produk
pangan.

Tekstur

Hasil analisis ragam menunjukkan
bahwa jenis pengemas dan lama
penyimpanan serta interaksi berpengaruh
sangat nyata terhadap nilai tekstur produk
permen karamel susu kambing. Hasil uji
lanjut  perbandingan dan  polinomial
ortogonal menunjukkan  bahwa jenis
pengemas dan lama penyimpanan
berpengaruh sangat nyata terhadap nilai
tekstur produk permen karamel susu
kambing secara kuadratik (Gambar 7)

4,3
4 K 2
37 N \W = -0.000x2 + 0.002x + 3.883
5 34 R®=0.685
s > y =-0.001x? + 0.019x + 3.828
£ 31 2=
s 58 A Ay =-0.009¢ °d832x + 4.005
, R%=0.940
2,5 T T T T 1
0 7 2 2 35
Lama Penyilmpanan (ha|§|)
& Plastik Alumunium foil

Gambar 7 . Grafik nilai tekstur permen karamel stesmbing pada masing-
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masing jenis kemasan, selama penyimpa8dma

Berdasarkan Gambar 7 nilai tekstur
permen karamel susu kambinng
menggunakan kemasan kertas mengalami
penurunan selama penyimpanan 28 hari yang
lebih banyak dibandingkan dengan kemasan
plastik danalumunium foil yaitu 4,00-2,98
dengan karakteristik keras sampai lunak.
Kemasan alumunium foil memiliki nilai
tekstur  tertinggi diantara  keduanya.
Perbedaan tekstur ini dapat terjadi karena
perbedaan permeabilitas gas oksigen dan uap
air yang berbeda, kemasan kertas minyak
memiliki permeabilitas gas oksigen dan uap
air yang lebih besar daripada plastik dan
kemasanalumunium foil, sehingga uap air
lebih banyak masuk ke dalam permen

mempengaruhi tekstur permen karamel susu
kambing menjadi semakin lunak.

Rasa

Hasil analisis ragam menunjukkan
bahwa jenis pengemas dan lama
penyimpanan tidak berpengaruh nyata
terhadap nilai rasa produk permen karamel
susu kambing, begitu pula dengan interaksi
antara kedua perlakuan memberikan
berpengaruh tidak nyata terhadap nilai rasa
produk permen karamel susu kambing.
Hasil uji lanjut perbandingan dan polinomial
ortogonal menunjukkan  bahwa jenis
pengemas dan lama penyimpanan tidak

karamel dengan kemasan tersebut dan berpengaruh nyata terhadap nilai rasa produk
permen karamel susu kambing (Gambar 8).
4 L A % 4y =-0.003x +3.95
. r=0.674
3 . y =-0.003x +3.916
b r=0.363
o]
o
2 Ay =-0.006x +3.971
r=0.523
1 T T T T 1
0 7 14 21 28 35
Lama Penyimpanan (hari)
& Plastik Alumunium foil A Kertas Minyak
—— Linear (Plastik) ——Linear (Alumunium foil) —— Linear (Kertas Minyak)

Gambar 8. Grafik nilai tekstur permen karamel skesmnbing pada masing-
masing jenis kemasan, selama penyimpa8dmag

Berdasarkan Gambar 8. rasa produk Hal ini menunjukkan bahwa selama proses
karamel susu kambing tidak mengalami penyimpanan reaksi kimia dan aktifitas
perubahan yang signifikan. Kedua perlakuan mikrobiologi tidak mempengaruhi rasa dari
tidak memberikan pengaruh terhadap rasaproduk permen karamel susu kambing.
permen karamel susu kambing hal ini dapat
dilihat dengan skor nilai yang tidak jauh

berbeda 3,83-4,1 dengan kriteria rasa manis. , oo
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Hasil analisis ragam menunjukkan lanjut perbandingan dan polinomial ortogonal
bahwa jenis pengemas dan lama penyimpananmenunjukkan bahwa jenis pengemas dan lama
berpengaruh nyata terhadap nilai aroma penyimpanan berpengaruh sangat nyata
produk permen karamel susu kambing, namun terhadap nilai aroma produk permen
interaksi antara kedua perlakuan tidak karamelsusu kambing secara kuadratik
berpengaruh terhadap nilai aroma produk (Gambar 9)
permen karamel susu kambing. Hasil uji

4y =-0.001x2 + 0.006x + 3.849

4,3 y = -0.0602 06:286x + 3.924
4 R?=0.848
3,7 Ay =-0.003x2 + 0.036x + 3.924

©
g 3,4 R?=0.970
g 31 .
. 2
2,8 T T T T T 1
0 7 Latha Penyimpa?w]an (hari) 28 35
@ Plastik Alumunium foil

Gambar 9 . Grafik nilai aroma permen karamel s@sulkng pada masing-
masing jenis kemasan, selama penyimpadma

Berdasarkan tabel hasil uji terhadap aroma permen karamel susu
perbandingan ortogonal, jenis kemasan kambing secara kuadratik. Selain pengaruh
memberikan pengaruh nyata terhadap aromacahaya dan oksigen, penurunan aroma selama
permen karamel susu kambing. Berdasarkanpenyimpanan produk permen karamel susu
gambar di atas masing — masing perlakuankambing juga dapat terjadi dikarenakan
mengalami penurunan nilai aroma terhadap adanya penguapan senyawa Vvolatile pada
permen karamel susu kambing yaitu sebesarpermen karamel susu sehingga aroma karamel
3,98 — 2,9 dengan kriteria khas karamel menjadi berkurang.
sampai netral. Jenis kemasan plastik
mengalami penurunan nilai aroma permen
karamel susu kambing yang lebih banyak Hasil analisis ragam menunjukkan
dibandingkan kemasaalumunium foil dan bahwa jenis pengemas dan lama penyimpanan
kemasan kertas. Hal ini diduga dikarenakan berpengaruh sangat nyata  terhadap
sifat tembus cahaya serta pemeabilitas penerimaan keseluruhan produk permen
kemasan yang berbeda — beda. Menurutkaramel susu kambing, begitu pula dengan
Ketaren (2005), cahaya adalah akseleratorinteraksi antara kedua perlakuan memberikan

Penerimaan Keseluruhan

terhadap timbulnya ketengikan. Kombinasi berpengaruh sangat nyata terhadap
dari oksigen dan cahaya dapat mempercepatpenerimaan keselur_uhan prod_uk _permen
proses oksidasi. Produk berlemak yang karamel susu kambing. Hasil uji lanjut

disimpan tanpa oksigen namun dikenai perbandingan dan polinomial ortogonal
cahaya dapat menjadi tengik, hal ini menunjukkan bahwa jenis pengemas dan lama
dikarenakan dekomposisi peroksida yang penyimpanan berpengaruh sangat nyata
secara alamiah terdapat pada lemak.terhadap penerimaan keseluruhan  produk
Berdarsarkan hasil uji polinomial ortogonal, permen karamel susu kambing secara
lama penyimpanan memberikan pengaruh kuadratik (Gambar 10).
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y =-0.000x2 + 0.002x + 3.883
R*=0.685
y =-0.001x? + 0.019x + 3.828

y = -0.000x% %78%2x + 4.005
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Gambar 10. Grafik nilai aroma permen karamel s@suling pada masing-masing jenis kemasan
selama penyimpanan 28 har

Berdasarkan Gambar 10 dapat dilihat selama penyimpanan 28 hari pada suhu ruang,
bahwa penerimaan keseluruhan permenmerupakan jenis kemasan yang paling dapat
karamel susu kambing dengan kemasan kertasnempertahankan sifat kimia, mikrobiologi,
minyak mengalami penurunan secara drastis,dan organoleptik permen karamel susu
dengan nilai sebesar 4,0-2.4 dengan kriteria kambing dengan kriteria rata — rata kadar air
suka sampai dengan netral selama 5,81% b/b, kadar abu 0,95%b/b, kadar gula
penyimpanan 28 hari. Permen karamel susureduksi 2,26% b/b, total kapang dan khamir
kambing menggunakan kemasan plastik juga 0,49 x 18 koloni/gram, total mikroba 2,83 x
mengalami penurunan namun tidak sebanyak10? koloni/gram, serta sifat warna coklat,
pada kemasan kertas. Permen karameltekstur lunak, rasa manis serta aroma netral.
menggunakan kemasanalumunium foil Dimana sifat — sifat tersebut memenuhi
mengalami penurunan respon penerimaanstandar SNI Permen Karamel No. 3547. 2
keseluruhan pada penyimpanan 7 hari dan 14tahun 2008
hari, namun mengalami peningkatan pada
penyimpanan 21 dan 28 hari. Penerimaan DAFTAR PUSTAKA

keseluruhan yang paling bak terhadap sonc 1995, Official Methods of Analysis
permen ~ karamel susu  kamoing —selama of The Association of Analytical

penyimpanan 28 hari terdapat pada permen Chemist. Washington D.C.

karamel susu kambing yang menggunakan Buckle. K. A R. A. Edward. G. H. Fleet dan
kemasanalumunium foil, kemudian diikuti 'M. Wodtoﬁ 1987’ Il'mu' Pangan

ﬂi?gr?'n dklf;?:rfgﬂaalfglrﬁagg qurrr]l_asr,]??o}iertas. Universitas Indonesia Press. Jakarta
1t a umuniu - (Diterjemahkan oleh H. Purnomo dan
lebih bisa mempertahankan sifat kimia,

. . . . Adiono).
mikrobiologi dan _organoleptik  permen Dewi, A. 2009. Teknologi Pengolahan Susu
karamel susu kambing ini sesuai dengan ' (karamél Susu) http://
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Dotulong, V. 2009. Nilai Proksimat Sosis Ikan
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KESIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian yang
telah dilakukan, maka simpulan yang dapat
diambil adalah jenis kemasahumunium foil

12 Jurnal Teknologi Industri dan Hasil Pertanian Volume 16, No. 1 Maret 2011



Susilawati dan Dewi Permen Karamel Susu Kambing

Jenis Casing dan Lama Penyimpanan. Karamel No. 3547. 2 tahun 2008.
Jurnal Pasifik. Vol. 1(4):5006 — 509 Dewan Standarisasi Nasional. Jakarta.
Dwiari, S. 2008. Teknologi Pangan. Sudarmadji, S., Bambang, H., dan Suhardi.
Departemen  Pendidikan  Nasional. 1984. Prosedur Analisa untuk Bahan
Jakarta Makanan dan Pertanian edisi ketiga.
Fardiaz, S. 1989. Mikrobiologi Pangan Liberty. Yogyakarta.
Penuntun  Praktikum Laboratorium Supardi, I. dan Sukamto. 1999. Mikrobiologi
Jurusan Teknologi Pangan dan Gizi. dalam Pengolahan dan Keamanan
IPB. Bogor. Pangan. Penerbit Alumni. Bandung.
Faridah, A. 2008. Patiseri. Departemen Syarief, R., S. Sassya, dan B.S.T. Insyana.
Pendidikan Nasional. Jakarta. 1989. Teknologi Pengemasan Pangan.
Ketaren, S. 2005. Minyak dan Lemak Pangan. Laboratorium Rekayasa Proses Pangan
Universitas Indonesia. Jakarta. PAU Pangan dan Gizi. Institut

Saleh, Eniza. 2004. Dasar PengolahanSusu Pertanian Bogor. Bogor.
dan Hasil lkutan Ternak. Program Winarno, F.G dan B. S. Laksmi, 1982.

Studi  Produksi Ternak Fakultas Kerusakan Bahan Pangan Dan Cara
Pertanian. Universitas Sumatera Utara. Pencegahannya. Ghalia
[SNI] Standar Nasional Indonesia. 2008. Indonesia,.Jakarta.

Kembang Gula Karamel. SNI Permen Winarno, F.G. 1997. Kimia Pangan dan
Gizi. Gramedia. Jakarta.

Jurnal Teknologi dan Industri Hasil Pertanian Volume 16, No.1, Maret 2011 13



