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INTISARIPembuatan permen susu rasa jahe dilakukan karena Kelompok Wanita Tani (KWT) diKecamatan Batu membutuhkan produk dengan memanfaatkan potensi susu dan tanaman jaheyang melimpah. Tujuan penelitian ini adalah mengetahui hasil pembuatan permen susu rasajahe. Metode penelitian ini adalah Kaji Widya. Permen susu rasa jahe yang dibandingkan adalahpermen susu dengan bubuk jahe dan jahe yang digeprek. Alat analisis yang digunakan adalah ujiorganoleptik dengan aspek yang diukur antara lain warna, rasa, aroma, dan tekstur. Hasil ujiorganoleptik menunjukkan bahwa permen susu yang menggunakan jahe yang digeprek lebihbanyak disukai oleh panelis. Jika KWT hendak membuat permen susu rasa jahe sebagai produk,maka direkomendasikan untuk menggunakan jahe geprek.Kata kunci: Permen Susu Rasa Jahe, Uji Organoleptik, KWT

ABSTRACT
The making of Ginger Flavored Milk Candy was done because the Women Farmers Group (KWT) in
Batu District needs products by utilizing the abundant potency of milk and ginger plants. The
population of dairy cows in Batu District in 2017 was 4,475, have milk production of 385,710 liters
/ year. The production of ginger was 30-40 tons per year in an area of 3-4 hectares. The purpose of
this study was to find out the results of making Ginger Flavored Milk Candy. The research method
used was Kaji Widya. The ginger flavored milk candy that was compared was milk candy with
ginger  powder  and  crushed ginger.  The  analytical  tool used  was  Organoleptic  Test with the
measured aspects including color, taste, aroma, and texture. The results of organoleptic tests
showed that milk candy that uses ginger which was crushed was morepreferred by panelists. If
KWT wants to make ginger milk candy as a product,then it is recommended to use crushed ginger.
Keywords: Ginger Flavored Milk Candy, Organoleptic Test, KWT

PENDAHULUANSusu merupakan bahan makanan yangdihasilkan ternak perah baik sapi maupunkambing dengan kandungan nutrisiterlengkap dalam pemenuhan konsep giziyang dikenal dengan empat sehat limasempurna. Berbagai macam produk olahansusu sudah banyak dijumpai di berbagai pusatmakanan baik yang berasal dari impormaupun produk dalam negeri (Sistanto,

2014). Susu adalah suatu sekresi kelenjar susudari sapi yang sedang laktasi atau ternak yangsedang laktasi, dan dilakukan pemerahandengan sempurna, tidak termasuk kolostrumserta tidak ditambah atau dikurangi olehsuatu komponen (Soeparno et al., 2011).Kandungan gizi yang tinggi pada susumenyebabkan susu menjadi media sempurnabagi pertumbuhan bakteri, sehingga susumenjadi cepat rusak yang ditandai denganrasa asam dan basi (Rofiah, 2014).
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Kecamatan Batu merupakan salah satudaerah di Kota Batu yang mempunyai potensidi bidang peternakan pada komoditas sapiperah. Hal ini didukung dengan letak geografisyang berada di wilayah dataran tinggi (500sampai 1.600 mdpl), sehingga dinilai sesuaiuntuk budidaya ternak sapi perah.Temperatur udara yang tergolong sejukdengan curah hujan rata-rata 2.000 sampai3.000 mm sepanjang tahun. Salah satu sentrapenghasil susu segar di Kecamatan Batuberada di Desa Oro-oro Ombo. Desa tersebutjuga menghasilkan Jahe Emprit dan Jahe Gajahyang dapat tumbuh dengan baik. Data tahun2017 menunjukkan bahwa seluas 3 sampai 4hektar yang mampu menghasilkan sebanyak30 sampai 40 ton/tahun. Populasi sapi perahdi Kota Batu tahun 2016 sebanyak 11.611ekor (BPS, 2018). Identifikasi Potensi Wilayah(IPW) menunjukkan bahwa kebutuhan danketertarikan Kelompok Wanita Tani (KWT)terhadap kegiatan teknologi pengolahan hasilternak sehingga dapat menghasilkan produkunggulan khas daerah. Peternak pada saat inibelum dapat memanfaatkan susu yangdiproduksi secara optimal sehinggamembutuhkan diversifikasi produk olahansusu yaitu dengan membuat permen susu.Permen susu merupakan jenis permenyang dibuat dengan menggunakan berbahandasar susu dan gula (Andajani, 2015). Permensusu dibuat menggunakan susu yang tidakmemerlukan persyaratan mutu tinggi,sehingga cara ini dapat menjadi salah satualternatif dalam pemanfaatan susu.Keunggulan dari pembuatan permen susu jikaditinjau dari aspek teknis yaitu mudahdilakukan, membutuhkan waktu yang singkat,dan mempunyai nilai ekonomis tinggi.Adanya variasi penambahan rasa dalamadonan menjadi permen susu rasa jahediharapkan mampu menjadi trend baru dimasyarakat yang menarik konsumen, dengancara menggabungkan potensi dan komoditasunggulan di Kecamatan Batu berupa susu danjahe.. Dari uraian di atas maka dibuat permen

susu rasa jahe di KWT Kecamatan Batu, KotaBatu, Provinsi Jawa Timur.
MATERI DAN METODEPenelitian ini dilaksanakan pada 5Maret sampai 1 Juni 2018 di Kecamatan Batu,Kota  Batu. Metode yang digunakan adalahKaji Widya. Bahan yang digunakan adalah 1 Lsusu segar, 300 g gula pasir, 50 g jahe, dan 7 gagar-agar. Perlakuan penelitian ini adalahpermen susu rasa jahe yang berbahan bubukjahe dan jahe geprek.Hasil dari pembuatan permen susu rasajahe selanjutnya dilakukan uji organoleptikyaitu berdasarkan skoring yaitu sangat tidaksuka (1) sampai sangat suka (5) denganpanelis yang tidak terlatih dari KWT. Datahasil organoleptik diuji menggunakan uji

Paired t-test yaitu uji untuk mengetahui adatidaknya perbedaan nilai rata-rata duakelompok data yang berpasangan, sehinggadihasilkan nilai rata-rata (mean) dan Sig. (2-
tailed) untuk mengetahui nilai signifikansiterhadap produk yang diuji (Steel dan Torrie,1993).

HASIL DAN PEMBAHASANHasil Kaji Widya ini yaitu untukmengetahui tingkat kesukaan warna, rasa,aroma, dan tekstur pada hasil pembuatanpermen susu rasa jahe yang berbahan bubukjahe dan jahe geprek. Berikut ini adalah hasildari uji organoleptik disajikan pada Tabel 1.Berdasarkan hasil uji Paired t-testmenunjukkan terdapat perbedaan yangsignifikan antara permen susu rasa jaheberbahan bubuk jahe dan jahe geprek. Dasarpengambilan keputusan sebagai berikut.1. Jika nilai Sig. (2–tailed)< 0,01, makaterdapat perbedaan yang signifikan antaradaya suka pada permen susu rasa jaheberbahan bubuk jahe dan jahe geprek.2. Jika nilai Sig. (2–tailed)>0,01, maka tidakterdapat perbedaan yang signifikan antara
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daya suka pada permen susu rasa jaheberbahan bubuk jahe dan jahe geprek.Tingkat kesukaan dapat diketahuimelalui uji organoleptik. Uji organoleptik
bertujuan mengetahui tingkat kesukaanterhadap permen susu rasa jahe berbahanbubuk jahe dan jahe geprek meliputi warna,rasa, aroma, dan tekstur.Tabel 1. Hasil uji organoleptik permen susu rasa jahePerlakuan Perlakuan Mean Sig. (2-tailed)Warna Bubuk jahe 2.9467 .002Jahe geprek 4.1100 .010Rasa Bubuk jahe 3.3100 .086Jahe geprek 3.9567 .086Aroma Bubuk jahe 3.2533 .010Jahe geprek 3.9433 .034Tekstur Bubuk jahe 3.0567 .016Jahe geprek 3.7867 .018Berdasarkan hasil uji organoleptik yangdilakukan pada permen susu rasa jaheberbahan bubuk jahe dan jahe geprekmenunjukkan tingkat kesukaan yang lebihtinggi yaitu pada penggunaan jahe geprek.Warna permen susu berbahan dasarjahe geprek menghasilkan nilai kesukaanlebih tinggi daripada yang berbahan dasarbubuk jahe. Hal ini dibuktikan dengan nilairata-rata hasil uji organoleptik panelisterhadap warna yang berbeda secara nyatayaitu dengan nilai 4,1 dibandingkan 2,9.Berdasarkan catatan dari panelis yangmenyatakan bahwa warna yang dihasilkanoleh permen susu rasa jahe berbahan bubukjahe yaitu kurang menarik. Jika dibandingkandengan Permen Susu Rasa Jahe berbahan jaheyang digeprek bahwa menurut panelismemiliki warna yang lebih menarik.Sedangkan pada rasa yang dihasilkanpada hasil pembuatan Permen Susu Rasa Jaheberbahan bubuk jahe jika dibandingkandengan jahe yang digeprek ini hampir sama.Hal ini dibuktikan dengan nilai rata-rata hasilujiorganoleptik panelis terhadap rasa yangtidak berbeda jauh yaitu dengan nilai 3,3dibandingkan 3,9. Berdasarkan catatan daripanelis yang menyatakan bahwa rasa yangdihasilkan oleh permen susu rasa jaheberbahan bubuk jahe yaitu lebih dominan rasasusu dan rasa jahe kurang terasa. Sedangkanpada permen susu rasa jahe berbahan jahe

yang digeprek bahwa menurut panelismemiliki rasa yang tepat dan seimbang antarasusu dan jahe yang khas. Hal ini dikarenakanjahe yang digunakan merupakan jahe  aslisegar yang digeprek sehingga dapatmenghasilkan cita rasa yang khas.Pada aroma yang dihasilkan pada hasilpembuatan permen susu rasa jahe berbahanbubuk jahe jika dibandingkan dengan jaheyang digeprek ini hampir sama. Hal inidibuktikan dengan nilai rata-rata hasil ujiorganoleptik panelis terhadap aroma yangtidak berbeda jauh yaitu dengan nilai 3,2dibandingkan 3,9. Berdasarkan catatan daripanelis yang menyatakan bahwa aroma yangdihasilkan oleh Permen Susu Rasa Jaheberbahan bubuk jahe yaitu lebih dominanaroma susu dan aroma jahe kurang.Sedangkan pada Permen Susu Rasa Jaheberbahan jahe yang digeprek bahwa menurutpanelis memiliki aroma susu yang khasdengan jahe.Pada tekstur yang dihasilkan pada hasilpembuatan permen susu rasa jahe berbahanbubuk jahe jika dibandingkan dengan jaheyang digeprek ini hampir sama. Hal inidibuktikan dengan nilai rata-rata hasil ujiorganoleptik panelis terhadap aroma yangtidak berbeda jauh yaitu dengan nilai 3,0dibandingkan 3,7. Berdasarkan catatan daripanelis yang menyatakan bahwa tekstur yangdihasilkan oleh permen susu rasa jahe
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berbahan bubuk jahe yaitu lebih kasar dankurang menarik. Jika dibandingkan denganpermen susu rasa jahe berbahan jahe yangdigeprek bahwa menurut panelis memilikitekstur yang lebih bagus dan lembut sertapadat. Maka penambahan jahe yang baikadalah pada penambahan jahe segardibandingkan dengan jahe bubuk. Hal ini dikarenakan bahwa jahe segar mempunyai sifataroma yang menyegat dan segar. Penambahanjahe tersebut bertujuan untuk untukmemberikan aroma pada permen susu karenajahe mengandung minyak atsiri (ginger oil)0,25 sampai 3,3%  pembawa aroma dan rasasedikit pedas dari jahe (aroma khas jahe) danminyak ini terdiri atas beberapa jenis minyakterpenting yaitu zingiberene, curcumene, danphilandren. Adapun kandungan lainnya yangterdapat pada jahe yaitu protein 9%, zattepung 50% lebih, vitamin khususnya niacindan vitamin A, juga beberapa jenis zatmineral, damar, dan sebagainya(Rismunandar, 1996). Susu akan berkurangbau khas susunya setelah ditambahkan jahesegar dibandingkan jahe bubuk/instan. Hal inisesuai dengan pendapat Koswara (1995)bahwa jahe yang masih belum diolah atausegar mengandung zat-zat yang masih murni,aroma khas jahe dan kandungan oleoresinnyadapat menghasilkan warna yang baik padaproduk yang di hasilkan.
KESIMPULAN DAN SARAN

KesimpulanHasil uji organoleptik terhadap permensusu rasa jahe yaitu nilai rata-rata kesukaanpanelis pada daya suka warna permen susurasa jahe menggunakan jahe yang digepreklebih tinggi jika dibandingkan dengan permensusu rasa jahe menggunakan jahe bubuk.
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