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Abstrak

Latar belakang dari penelitian ini dikarenakan kurangnya minat masyarakat mengonsumsi kencur yang
memiliki rasa sedikit pedas dan aroma yang tajam. Pengaplikasian ekstrak kencur pada permen susu
agar rasa kencur dapat diterima oleh masyarakat dari kalangan anak — anak hingga dewasa. Objek
dalam penelitian ini adalah proses pembuatan permen susu dengan penambahan ekstrak kencur
sebanyak 10%, 15% dan 20% terhadap kualitas organoleptik (bentuk, warna, aroma, tekstur, dan rasa).
Jenis penelitian ini adalah penelitian eksperimen. Teknik analisis data yang digunakan adalah metode
analisis variasi (ANAVA). Berdasarkan hasil analisis data, ditemukan bahwa (1) tidak terdapatnya
perbedaan yang signifikan dari penambahan ekstrak kencur terhadap kualitas bentuk (persegi panjang),
warna, aroma (susu), tekstur, dan rasa (manis dan khas kencur) pada permen susu ekstrak kencur. (2)
terdapat perbedaan yang signifikan dari penambahan eksrak kencur terhadap kualitas aroma (khas
kencur). (3) penambahan ekstrak kencur pada permen susu adalah dengan penambahan 10%. (4)
ekstrak kencur sebagai pengganti rasa pada permen susu memiliki manfaat bagi kesehatan, tingkat
konsumsi pada masyarakat serta meningkatkan harga jual kencur.

Kata kunci: kualitas, permen susu, kencur

Abstract

The background of this research is due to the lack of public interest in consuming kencur, which has a
slightly spicy taste and a sharp aroma. The application of kencur extract in milk candy so that the taste
of kencur can be accepted by people from children to adults. The object of this research is the process
of making milk candy with the addition of galangal extract as much as 10%, 15% and 20% on
organoleptik quality (shape, colour, aroma, texture, and taste). This type of research is experimental
research. The data analysis technique used is the analysis of variation (ANOVA) method. Based on the
results of data analysis, it was found that (1) there is no significant difference from the addition of kencur
extract on the quality of shape (rectangle), colour, aroma (milk), texture, and taste (sweet and typical of
kencur) in kencur extract milk candy. (2) There is a significant difference from the addition of galangal
extract on the quality of aroma (typical of galangal). (3) the addition of galangal extract to milk candy is
the addition of 10%. (4) kencur extract as a substitute for flavour in milk candy has benefits for health,
consumption levels in the community and increases the selling price of kencur.

Keywords: quality, milk candy, kencur

1. PENDAHULUAN
Permen susu merupakan jenis

singkat, dan mempunyai nilai ekonomis
tinggi (Emas, 2018).

permen yang dibuat dengan menggunakan
berbahan dasar susu dan qgula.
Keunggulan dari pembuatan permen susu
jika ditinjau dari aspek teknik yaitu mudah
dilakukan, membutuhkan waktu yang

Doi: http://10.23887/jppkk.v15i2.77970

Kencur merupakan tanaman herbal
yang banyak dibudidayakan petani sebagai
hasil pertanian yang diperdagangkan
dalam jumlah besar salah satunya adalah
rimpang kencur atau rizoma. Rimpang
kencur terdapat di dalam tanah
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bergerombol dan bercabang — cabang
dengan induk rimpang di tengah. Kulitnya
berwarna cokelat dan bagian dalam
berwarna putih, putih kekuningan berair
dengan aroma yang tajam (Tajudin, 2022).

Menurut (Sela, 2022) kandungan gizi
per 100 gram kencur yaitu vitamin A 147
gram, asam lemak omega 6 1020 mg,
kalsium116 mg, magnesium 184 mg, dan
fosfor 148 mg. Kencur banyak diproduksi di
berbagai daerah di Indonesia salah
satunya yaitu di Riau. Berdasarkan data
badan pusat statistik (BPS) Hortikultura
dari tahun 2017 sampai 2019 menunjukan
produksi tanaman kencur di Riau
mengalami peningkatan setiap tahunnya
dimana pada tahun 2017 produksi kencur
sebanyak 342.184,00 kg, 2018 427.122,00
kg, dan tahun 2019 vyaitu sebanyak
598.622,00 kg.

Permen susu sudah banyak beredar
dipasaran yang umumnya memiliki rasa
buah-buahan. Pada penelitian ini ekstrak
kencur menjadi pilihan penulis sebagai
perasa tambahan terhadap permen susu,
karna kencur sendiri memiliki banyak
kandungan yang bermanfaat sehingga
akan menghasilkan permen susu dengan
variasi yang baru dan juga bersifat sebagai
pangan fungsional.

Alasan ekstrak kencur di aplikasikan
pada permen susu adalah dikarnakan rasa
kencur yang sedikit pedas dan aroma yang
tajam, membuat kurangnya  minat
masyarakat terhadap  mengkonsumsi
olahan kencur, dengan itu penambahan
ekstrak kencur pada permen susu agar
rasa kencur tidak terlalu kuat namun tetap
terasa kencur dan dapat diterima
masyarakat baik di kalangan anak-anak
hingga di kalangan orang tua.

Hasil penelitian terdahulu dari
permen susu sapi oleh (Mahsud, 2023)
menghasilkan permen susu yang baik
dengan menggunakan 1 It susu sapi segar
yang menghasilkan karakteristik rasa
permen susu yang manis dan harum khas
permen susu serta penelitian permen keras
ekstrak kencur oleh (Tajudin, 2022) yang

menggunakan ekstrak kencur 75 ml
menghasilkan permen dengan karakteristik
yang memiliki kontrol kekerasan sesuai
dengan persyaratan waktu larut yang
sesuai dan rasa yang memenuhi
persyaratan yaitu dapat diterima dengan
hasil rasa yang manis kemudian lama-lama
menjadi sedikit pahit.

Berdasarkan penelitian terdahulu
peneliti tertarik untuk melakukan penelitian
dengan judul “Pengaruh penambahan
ekstrak kencur terhadap kualitas
permen susu” terhadap kualitas warna,
aroma, tekstur dan rasa dengan ekstrak
kencur sebanyak 10%, 15%, dan 20% dari
jumlah susu sapi yang digunakan.

1. METODE
Dalam hal ini penelitian yang
dilakukan adalah penelitian eksperimen.
Penelitian  eksperimen adalah jenis
penelitian yang dilakukan dengan cara
percobaan langsung untuk mendapatkan
hasil sesuai dengan yang diinginkan
peneliti. Prosedur penelitian secara umum
terdapat tiga tahap yaitu tahap persiapan
(bahan dan alat), tahap pengolahan dan
tahap uji organoleptik.
a. Tahap Persiapan Permen Susu
dengan Penambahan Ektrak Kencur
Tahap persiapan merupakan langkah
pertama dalam mengolah permen susu
ekstrak kencur yaitu bahan — bahan akan
disiapkan, ditimbang dan diletakan dalam
mixing bowl sesuai dengan resep seperti :
gula pasir, vanili, agar — agar sedangkan
susu sapi dan ekstrak kencur diukur
dengan gelas ukur sesuai dengan yang
dibutuhkan. Pengolahan permen susu
ekstrak  kencur juga membutuhkan
peralatan pada proses sebelum memasak,
saat memasak dan sesudah memasak
yaitu: peralatan pengolahan permen susu
ekstrak kencur dapat dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Peralatan Pengolahan Permen Susu Ekstrak Kencur
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No Tahap Pengolahan Nama Alat Jumlah
- Mangkuk (Mixing Bowl) 4 buah

Sebelum Memasak - Timbangan Digital 1 buah

1 - Gelas Ukur 1 buah
- Blender 1 buah

- Saringan 1 buah

- Lap Kerja 2 buah

- Kompor 1 buah

2  Saat Memasak - Wooden Spatula 1 buah
- Panci (Pan) 1 buah

- Loyang 1 buah

3  Sesudah Memasak - Plastik Permen 25 buah

b. Tahap Pengolahan Permen Susu
dengan Penambahan Ektrak Kencur
Proses pengolahan permen susu
ekstrak kencur dengan resep yang

digunakan sudah dimodifikasi berdasarkan
resep (Mashud, 2023) yaitu : bahan- bahan
pengolahan permen susu ekstrak kencur
dapat dilihat pada Tabel 2.

Tabel 2. Resep Penelitian Modifikasi

No Nama Bahan Slfaers]ggr Jumlah Bahan
10% 15% 20%
1 Susu sapi 11t 500 mi 500 mi 500ml
2  Ekstrak Kencur 0 50 ml 75 ml 100 ml
3  Gula Pasir 300 gr 300 gr 300 gr 300 gr
4  Vanili 4 gr 2gr 29r 2qr
5 Agar - Agar 7qr 3,59r 3,59r 3,50r
Berdasarkan resep permen susu c. Tahap Uji Organoleptik

dengan penambahan ekstrak kencur, maka
cara membuat peren susu ekstrak kencur
terdapat pada diagram alir pada gambar 1

di bawah ini.
_ e
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Gambar 1. Diagram Alir Pembuatan
Permen Susu Ekstrak Kencur

Pada tahap ini, yang akan dinilai
adalah kualitas permen susu ekstrak
kencur seperti Bentuk, warna, aroma,
tekstur, dan rasa. Masing — masing sampel
diletakan diatas meja panelis, selanjutnya
panelis memberikan penilaian dengan cara
mengamati, meraba, mencium daan
mencicipi sampel permen susu dengan
penambahan ekstrak kencur 10%, 15%
dan 20%. Kemudian respon dari uji
organoleptik yang dirasakan oleh panelis
dituliskan pada lembar kuisoner dengan
menceklis ().

Rancangan Penelitian

Dalam penelitian pengaruh ekstrak
kencur terhadap kualitas permen susu
menggunakan metode rancangan acak
lengkap (RAL) dengan empat perlakuan
dan tiga kali pengulangan. Rancangan
pengamatan dalam penelitian ini dapat
dilihat pada tabel 3.
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Tabel 3. Rancangan Penelitian

Penilaian Terhadap Kualitas Permen susu

Van;’(able Ekstrak Kencur (Y) Panelis  Ulangan
Y3 Y2 Y3 Ya Ys
Xo Xo Yq Xo Y, Xo Y5 Xo Y, Xo Y5
X4 X1Yq XY, X1 Ys X1 Y, X1 Ys .
X, X, Y, XY, X Y. XY, X,v, Sorang - 3kal
X3 Xz Yi XY, XYz Xz¥y X3Ys
Keterangan : X,Y; : Pengaruh Penambahan ekstrak kencur
X : Ekstrak kencur dengan 15% terhadap aroma permen
Y : Kualitas permen susu susu
Xo . Kontrol XY, : Pengaruh penambahan ekstrak kencur
X,  :Penambahan ekstrak kencur sebanyak dengan 15% terhadap tekstur permen
10% susu
X, :Penambahan ekstrak kencur sebanyak X,Ys 1 Pengaruh penambahan ekstrak kencur
15% dengan 15% terhadap rasa permen
X : Penambahan ekstrak kencur sebanyak susu
’ 20% X3Y; : Pengaruh penambahan ekstrak kencur
Y, : Kualitas bentuk dengan 20% terhadap bentuk permen
Y : Kualitas warna susu
Yz - Kualitas aroma X3Y, : Pengaruh Penambahan ekstrak kencur
Y, - Kualitas tekstur dengan 20% terhadap warna permen
Ys :Kualitas rasa susu
XoY, : Pengaruh penambahan ekstrak kencur X5Ys .dPengazrg; Penarr:bz?]h%n ekstrak kencur
dengan 0 % terhadap bentuk permen 8323""” 0 erhadap aroma permen
susu
XoY, : Pengaruh penambahan ekstrak kencur X3Ys ijPengaZr(l)J; Penaer?]hz;n ?kitrtak kencur
dengan 0 % terhadap warna permen 53235‘” 0 erhadap tekstur permen
susu
XoY; : Pengaruh penambahan ekstrak kencur X3Ys 1 Pengaruh Penambahan ekstrak kencur
dengan 0 % terhadap aroma dengan 20% terhadap rasa permen
permen susu susu
XoY, : Pengaruh penambahan ekstrak kencur )
dengan 0 % terhadap tekstur permen Teknik Pengumpulan Data
susu Pada tahap penelitian ini, teknik
XoYy : dPengarLcj)ho/ penambahar:] dekstrak kencur pengumpulan data yang digunakan adalah
Coooan 2 terhadap rasa permen memberikan kuesioner berupa angket
X,Y, : Pengaruh penambahan ekstrak kencur kep_a_da 3 panelis ahli yaitu dosen yang
dengan 10% terhadap bentuk permen berls_,l pertgnyaan _ tertulis. Kemu@an
susu masing-masing panelis dapat memberikan
XY, PengaruhO penambahan ekstrak kencur jawaban dengan mencentang angket uiji
25236‘” 10% terhadap warna permen organoleptik sesuai dengan keinginan
X,Y; : Pengaruh penambahan ekstrak kencur panelis tanpa adanya manipulasi data dari
dengan 10% terhadap aroma permen pihak lain.
susu
XY, Pengaruh0 penambahan ekstrak kencur Teknik Analisis Data
2323""” 10% terhadap tekstur permen Metode analisis data yang digunakan
X;Ys : Pengaruh penambahan ekstrak kencur dalam penelitian ini adal?‘h den_gan
dengan 10% terhadap rasa permen mepgdgunaAkﬁerV,Tetqqe ;n?“&s . Va”t’?t\Slk-
susu etoae ni errungst  untu
X,Y,; : Pengaruh penambahan ekstrak kencur mengetahui perbedaan pengaruh
0,
25236‘” 15% terhadap bentuk permen penambahan ekstrak kencur terhadap
X,Y, 1 Pengaruh penambahan ekstrak kencur kualitas permen susu seperti warna,
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dengan 15%
susu

terhadap warna permen

aroma, tekstur dan rasa. Data yang
diperoleh jika menghasilkan Fhiung lebih
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besar dari Frabel maka dilanjutkan dengan uji
Ducan. Berikut analisis varian dapat dilihat
pada tabel 4 dibawah ini.

Tabel 4. Daftar Analisis Varian (ANAVA)

KeSrl;m:ri;n Derajat Jumlah Kuadrat Fhitun

9 Bebas (DB) Kuadrat(JK) Tengah (KT) 9
Sampel s JKS s/ KTS/KTG
Panelis o JKP K/ KTP/KTG
Galat sHe IKG G /s Hed
Total sp'h JKT

Sumber : Setyaningsih et.al (2014)

Keterangan :
JKT :Jumlah Kuadrat Total

JKP  :Jumlah Kuadrat Perlakuan
JKS :Jumlah Kuadrat Sampel
JKG :Jumlah Kuadrat Galat
KTS : Kuadrat Tengah Sampel
KTP : Kuadrat Tengah Panelis
KTG : Kuadrat Tengah Galat

S : Banyak Sampel

P : Banyak Panelis

Jika analisis varian menunjukan pengaruh
yang signifikan yaitu Fhiung < Frabel maka
dilanjutkan dengan uji Duncan Multipe
Range Test (DMRT). Menurut Setyaningsih

etal (2014) menggunakan rumus uji
Duncan Multipe Range Test (DMRT)
sebagai berikut :
SE = /KTG Galat/Panelis
P=S—1
% = qa.SE

Keterangan :
SE : Standar error
P : Nomor urutan rata-rata kecil
Qa : Sebaran wilayah (tabel Duncan)

pada p dan derajat bebas

galat/error
LSR : Least significant range
Rp : Wilayah nyata terkecil

2. HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil Penelitian

Uji organoleptik merupakan salah
satu cara untuk mengetahui kualitas dan
daya terima suatu produk. Terdapat
beberapa indicator yang diuji dengan uji

Pengaruh Penambahan Ekstrak (Ginting, dkk) halaman

organoleptik pada penelitian ini meliputi
kualitas bentuk, warna, aroma, tekstur dan
rasa. Data dalam penelitian mengenai
pengaruh penambahan ekstrak kencur
terhadap pembuatan permen susu ekstrak
kencur yang telah dilakukan sebanyak 3
kali pengulangan dengan 4 perlakuan yang
berbeda yaitu perlakuan dengan
penambahan 0% ekstrak kencur (X0), 10%
ekstrak kencur (X1), 15% ekstrak kencur
(X2), 20% ekstrak kencur (X3).

a. Deskripsi Data Kualitas Bentuk

(Persegi Panjang) Permen Susu
Ekstrak Kencur dengan
Penambahan Ekstrak Kencur

Sebanyak (0%,10%,15% Dan 20%)

Berdasarkan hasil uji organoleptik
yang dilakukan panelis maka dapat
diketahui nilai rata-rata hasil penelitian
kualitas bentuk permen susu ekstrak

kencur pada setiap perlakuan. Uji
organoleptik indicator kualitas bentuk
persegi panjang permen susu ekstrak

kencur dapat dilihat pada gambar dibawah
ini.

hld
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KUALITAS
W
o
8
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=]
a

10%(X1) 15%(X2) 20%(x3)
PERLAKUAN

0% (%0}

Gambar 3.1 Diagram Kualitas Bentuk
Permen Susu Ekstrak Kencur
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Pada gambar diatas dapat dilihat nilai
rata-rata diperoleh oleh pada masing-
masing perlakuan yaitu Xo memiliki nilai
rata-rata 3,67 dengan kategori berbentuk
persegi panjang, pada perlakuan X;
memiliki rata-rata 3,44 dengan kategori
cukup berbentuk persegi panjang, X,
memiliki rata-rata 3,78 dengan kategori
berbentuk persegi panjang dan pada

perlakuan X; memiliki rata rata 3,78
dengan kategori berbentuk persegi
panjang.

Hasil analisis statistik anava untuk
kualitas bentuk persegi panjang permen
susu ekstrak kencur dengan penambahan
ekstrak kencur dapat dilihat pada tabel
berikut :

Tabel 5. Analisis Variasi Kualitas Bentuk Persegi Panjang pada Permen

Sumber DB JK KT Fhitung Ftabel

Sampel 3,00 0,23 0,08 0,08 4,76

Panelis 2,00 -115,37 -57,69 -2,99 5,14

Galat 6,00 115,81 19,30

Total 11,00 0,67

Berdasarkan uji statistik data dari 5.00

hasil penelitian diperoleh nilai Fhitung 200 356 367 367
sebesar 0,08 lebih kecil dari pada Ftabel g V“‘_‘
pada taraf 5% vyaitu 4,76 dengan demikian 5 222

Ho diterima dan Ha ditolak, sehingga tidak
terdapat pengaruh yang signifikan dari
penambahan ekstrak kencur terhadap
kualitas bentuk persegi panjang permen
susu ekstrak kencur.

b. Deskripsi Data Kualitas Warna
(Coklat Muda) Permen Susu Ekstrak
Kencur dengan Penambahan
Ekstrak Kencur Sebanyak (0%, 10%,
15%, 20%)

Berdasarkan hasil uji organoleptik
yang dilakukan panelis maka dapat
diketahui nilai rata-rata hasil penelitian
kualitas warna permen susu ekstrak kencur
pada setiap perlakuan. Hasil uji
organoleptik indikator kualitas warna
(coklat muda) pada permen susu ekstrak
kencur dapat dilihat pada gambar dibawah
ini:

1.00

0% (X0) 10% (X1) 15% (X2) 20% (X3)
PERLAKUAN

Gambar 2.2 Diagram Kualitas Warna
Permen Susu Ekstrak Susu

Pada gambar diatas dapat dilihat nilai
rata-rata diperoleh pada masing-masing
perlakuan yaitu Xo memiliki nilai rata-rata
2,89 dengan kategori cukup berwarna
coklat muda, pada perlakuan X; memiliki
rata-rata 3,56 dengan kategori berwarna
coklat muda, X, memiliki rata-rata 3,67
dengan kategori berwarna coklat muda,
dan pada perlakuan X; memiliki rata-rata
3,67 dengan kategori berwarna coklat
muda. Hasil analisis statistik anava untuk
kualitas warna (coklat muda) permen susu
ekstrak kencur dengan penambahan
ekstrak kencur dapat dilihat pada tabel
berikut :

Tabel 6.Analisis Variasi Kualitas Warna Permen Susu Ekstrak Kencur

Sumber DB JK KT Fhitung Ftabel
Sampel 3,00 1,26 0,42 0,98 4,76
Panelis 2,00 0,46 0,23 0,53 5,14
Galat 6,00 2,58 0,43

Total 11,00 4,30
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Berdasarkan uji statistik data dari
hasil penelitian diperoleh nilai Fhitung
sebesar 0,98 lebih kecil dari Ftabel pada
taraf 5% yaitu 4,76 dengan demikian Ho
diterima dan Ha ditolak, sehingga tidak
terdapat pengaruh yang signifikan dari
penambahan ekstrak kencur terhadap
kualitas warna (coklat muda) pada permen
susu ekstrak kencur.

c. Deskripsi Data Kualitas Aroma (Khas
Kencur) Permen Susu Ekstrak
Kencur dengan Penambahan
Ekstrak Kencur Sebanyak (0%, 10%,
15%, 20%)

Berdasarkan hasil uji organoleptik
yang dilakukan panelis maka dapat
diketahui nilai rata-rata hasil penelitian
kualitas aroma khas kencur permen susu
ekstrak kencur pada setiap perlakuan.
Hasil uji organoleptik indicator kualitas
aroma (khas kencur) permen susu ekstrak
kencur dapat dilihat pada gambar dibawah
ini:

Mook
=TI =T = T =
a & a &

KUALITAS

1.00 , , , .
0% (X0) 10% (X1) 15% (X2) 20% (X3)
PERLAKUAN

Gambar 3.3 Diagram Kualitas Aroma(khas
kencur) Permen Susu Ekstrak Kencur

Pada gambar diatas dapat dilihat nilai
rata-rata diperoleh pada masing-masing
perlakuan yaitu Xo memiliki nilai rata-rata
1,00 dengan kategori tidak beraroma
harum khas kencur, pada perlakuan X,
memiliki rata-rata 2,22 dengan kategori
kurang beraroma harum khas kencur, X,
memiliki rata-rata 2,89 dengan kategori
cukup beraroma harum khas kencur, X;
memiliki rata-rata 3,00 dengan kategori
cukup beraroma harum khas kencur. Hasil
analisis statistik anava untuk kualitas
aroma harum (khas kencur) permen susu
ekstrak kencur dengan penambahan
ekstrak kencur dapat dilihat pada tabel 7

Tabel 7. Analisis Variasi Kualitas Aroma (khas kencur) Permen Susu Ekstrak Kencur

Sumber DB KT Fhitung Ftabel
Sampel 3,00 7,58 2,53 16,66 4,76
Panelis 2,00 1,69 0,85 5,67 5,14
Galat 6,00 0,91 0,15

Total 11,00 10,18

Berdasarkan uji statistik data dari
hasil penelitian diperoleh nilai Fhitung
sebesar 16,66 lebih besar dari pada taraf
5% yaitu 4,76 dengan demikian Ho ditolak
dan Ha diterima, sehingga terdapat
pengaruh yang signifikan dari penambahan

ekstrak kencur terhadap kualitas aroma
khas kencur. Hasil anava pada kualitas
aroma (khas kencur) menunjukan hasil
yang signifikan. Oleh karna itu dilakukan uiji
Duncan untuk melihat perbedaan pengaruh
yang dapat dilihat pada tabel 8 :

Tabel 8. Uji Duncan Kualitas Aroma (khas kencur) Permen Susu Ekstrak Kencur

Sampel Rata - rata  Simbol
X3 3,00 A
X2 2,89 Ab
X1 2,22 B
X0 1,00 B

Berdasarkan tabel diatas didapati
hasil Xo dan X; berbeda nyata, Xo dan X,
berbeda nyata, Xo dan X; berbeda nyata,
X; dan X, berbeda nyata, X, dan X;

berbeda nyata, sedangkan X, dan X; tidak

berbeda nyata.

d. Deskripsi Data Kualitas Aroma
(Susu) Permen Susu Ekstrak Kencur
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Dengan Penambahan Ekstrak
Kencur Sebanyak (0%, 10%, 15%,
20%)

Berdasarkan hasil uji organoleptik
yang dilakukan panelis maka dapat
diketahui nilai rata-rata hasil penelitian
kualitas aroma susu pada permen susu
ekstrak kencur pada setiap perlakuan.
Hasil uji organopleptik indicator kualitas
aroma (susu) permen susu ekstrak kencur
dapat dilihat pada gambar 5 :

wn

4

WKUALITAS.
=]
b

-

0% (XO0) 10% (K1) 15% (X2) 20% (X3)
PERLAKUAN

Gambar 3.4 Diagrram Kualitas Aroma
(susu) Permen Susu Ekstrak Kencur

Pada gambar diatas dapat dilihat nilai
rata-rata diperoleh pada masing-masing
perlakuan yaitu Xo memiliki nilai rata-rata
4,00 dengan kategori beraroma harum
susu, pada perlakuan X, memiliki rata-rata
2,89 dengan kategori cukup beraroma
harum susu, pada perlakuan X, memiliki
rata-rata 2,33 dengan kategori kurang
beraroma harum susu, dan pada perlakuan
X5 memiliki rata-rata 2,67 dengan kategori
cukup beraroma susu. Hasil analisis
statistic anava utuk kualitas aroma (harum)
permen susu ekstrak kencur dengan
penambahan ekstrak kencur dapat dilihat
pada tabel 9 :

Tabel 9. Analisis Varian Kualitas Aroma (susu) Permen Susu Ekstrak Kencur

Sumber DB KT Fhitung Ftabel
Sampel 3,00 4,69 1,56 1,56 4,76
Panelis 2,00 1,41 0,71 0,00 5,14
Galat 6,00 1,12 0,19
Total 11,00 7,22
Berdasarkan uji statistik data dari 5
hasil penelitian diperoleh nilai Fhitung v
sebesar 1,56 lebih kecil dari Ftabel pada §3 -
taraf 5% yaitu 4,76 dengan demikian Ho éz 188 189 2

diterima dan Ha ditolak, sehingga tidak
terdapat pengaruh yang signifikan dari
penambahan ekstrak kencur terhadap
kualitas aroma (susu) permen susu ekstrak
kencur.

e. Deskripsi Data Kualitas Tekstur
(Lunak) Permen Susu Ekstrak
Kencur Dengan Penambahan
Ekstrak Kencur Sebanyak (0%, 10%,
15%, 20%)

Berdasarkan hasil uji organoleptik
yang dilakukan panelis maka dapat
diketahui nilai rata-rata hasil penelitian
kualitas tekstur permen susu ekstrak
kencur pada setiap perlakuan. Hasil uji
organoleptik indicator kualitas tekstru
(lunak) permen susu ekstrak kencur dapat
dilihat pada gambar 6 :

-

0% (X0) 10% (K1) 15%(X2)  20% (X3)
PERLAKUAN

Gambar 3.5 Diagram Kualitas Tekstur
Permen Susu Ekstrak Kencur

Pada gambar diatas dapat dilihat nilai
rata-rata diperoleh pada masing-masing
perlakuan yaitu Xo memiliki nilai rata-rata
1,89 dengan kategori bertekstur kurang
lunak, pada X; memiliki rata-rata 1,89
dengan kategori bertekstur kurang lunak,
pada X, memiliki rata-rata 2,00 dengan
kategori bertekstur kurang lunak dan pada
perlakuan X; memiliki rata-rata 2,44
dengan kategori tekstur kurang lunak. Hasil
analisis statistik anava untuk kualitas
ketegori bertekstur (lunak) permen susu
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ekstrak kencur dengan penambahan
esktrak kencur dapat dilihat pada tabel 10:

Tabel 10. Analisis Varian Kualitas Tekstur (lunak) Permen Susu Ekstrak Kencur

Sumber DB JK KT Fhitung Ftabel
Sampel 3,00 0,63 0,21 0,72 4,76
Panelis 2,00 0,68 0,34 1,16 5,14
Galat 6,00 1,76 0,29

Total 11,00 3,07

Berdasarkan uji statistik data dari
hasil penelitian diperoleh nilai Fhitung
sebesar 0,72 lebih kecil dari pada Ftabel
pada taraf 5% yaitu 4,76 dengan demikian
Ho diterima dan Ha diolak, sehingga tidak
terdapat pengaruh yang signifikan dari
penambahan ekstrak kencur terhadap
kualitas tekstur (lunak) permen susu
ekstrak kencur.

f. Deskripsi Data Kualitas Rasa (Manis)
Permen Susu Ekstrak Kencur
Dengan Penambaha Ekstrak Kencur
Sebanyak (0%, 10%, 15%, 20%)

Berdasarkan uji organoleptik yang
dilakukan  panelis maka dapat
diketahui nilai rata-rata hasil penelitian
kualitas rasa permen susu ekstrak
kencur pada setiap perlakuan. Hasil uji
organoleptik indikator kualitas rasa
(manis) permen susu ekstrak kencur
dapat dilihat pada gambar 7 :

5.00
4.00
3.67

% a0 ‘.-_ I 3.56 344

3 3.00
=
-
2 2.00

100 +

0% (X) 10%(X1)  15%(X2)  20%(X3)
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Gambar 3.6 Diagram Kualitas Rasa
(manis) Permen Susu Ekstrak Kencur

Pada gambar diatas dapat dilihat nilai
rata-rata diperoleh pada masing-masing
perlakuan yaitu Xo memiliki nilai rata-rata
4,00 dengan kategori rasa manis, pada
perlakuan X; memiliki rata-rata 3,67
dengan kategori rasa manis, pada
perlakuan X, memiliki rata-rata 3,56
dengan kategori rasa manis dan pada
perlakuan X; memiliki rata-rata 3,44
dengan kategori cukup manis. Hasil
analisis statistik anava untuk kualitas rasa
(manis) permen susu ekstrak kencur
dengan penambahan ekstrak kencur dapat
dilihat pada tabel 11 :

Tabel 11.Analisis Varian Kualitas Rasa (manis) Permen Susu Ekstrak Kencur

Sumber DB JK KT Fhitung Ftabel
Sampel 3,00 0,25 0,08 1,35 4,76
Panelis 2,00 0,89 0,45 7,22 5,14
Galat 6,00 0,37 0,06

Total 11,00 1,78

Berdasarkan uji statistic data dari
hasil penelitian diperoleh nilai Fhitung
sebesar 1,35 lebih kecil dari Ftabel pada
taraf 5% yaitu 4,76 dengan demikian Ho
diterima dan Ha ditolak, sehingga tidak
terdapat pengaruh yang signifikan dari
penambahan ekstrak kencur terhadap
kualitas rasa (manis) permen susu ekstrak
kencur.

g. Deskripsi Data Kualitas Rasa (Khas
Kencur) Permen Susu Ekstrak
Kencur, Dengan Penambahan
Ekstrak Kencur Sebanyak (0%, 10%,
15%, 20%)

Berdasarkan hasil uji organoleptik
yang dilakukan panelis maka dapat
diketahui nilai rata-rata hasil penelitian
kualitas rasa (khas kencur) permen susu
esktrak kencur pada setiap perlakuan.
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Hasil uji organoleptik indikator kualitas rasa
(khas kencur) permen susu ekstrak kencur
dapat dilihat pada gambar 8 :
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Gambar 3.7 Diagram Kualitas Rasa (khas
kencur) Permen Susu Ekstrak Kencur

Pada gambar diatas dapat dilihat nilai
rata-rata diperoleh pada masing-masing
perlakuan yaitu Xo memiliki nilai rata-rata
1,00 dengan kategori tidak berasa khas
kencur, pada perlakuan X; memiliki rata-
rata 2,67 dengan kategori cukup berasa
khas kencur, pada perlakuan X, memiliki
rata-rata 3,33 dengan kategori cukup
berasa khas kencur dan pada perlakuan X;
memiliki rata-rata 4,00 dengan kategori
berasa khas kencur. Hasil analisi statistic
anava untuk kualitas rasa (khas kencur)
permen susu ekstrak kencur dengan
penambahan ekstrak kencur dapat dilihat
pada tabel 12:

Tabel 12. Analisis Varian Kualitas Rasa (khas kencur) Permen Susu Ekstrak Kencur

Sumber DB KT Fhitung Ftabel
Sampel 3,00 -31,64 -10,55 -1,34 4,76
Panelis 2,00 0,39 0,20 0,02 5,14
Galat 6,00 47,06 7,84

Total 11,00 15,81

Berdasarkan uji statistic data dari
hasil penelitian diperoleh nilai Fhitung
sebesar -1,34 lebih kecil dari Ftabel pada
taraf 5% yaitu 4,76 dengan demikian Ho
diterima dan Ha ditolak, sehingga tidak
terdapat pengaruh yang signifikan dari
penambahan ekstrak kencur terhadap
kualitas rasa permen susu ekstrak kencur.

Pembahasan

Setelah melakukan penelitian

sebanyak 3 kali pengulangan dan 4

perlakuan

penambahan
penambahan
penambahan
penambahan

berbeda vyaitu perlakuan
ekstrak kencur 0% (Xo),
ekstrak kencur 10% (Xy),
ekstrak kencur 15% (X,),
ekstrak kencur 20% (X3).

pembahasan kualitas permen susu ekstrak
kencur dapat dilihat dalam uraian berikut ini

a. Bentuk

Bentuk pada permen susu ekstrak
kencur di bentuk pada saat proses
pendinginan permen, permen dipotong-
potong untuk mendapatkan hasil permen
berbentuk persegi panjang. Bentuk
merupakan salah satu faktor yang
mempengaruhi minat konsumen Sesuai
dengan pernyataan (Berli, 2020) “bentuk
merupakan bagian terpenting yang dapat

memberikan standar dan ciri khas dari
makanan tertentu”.
b. Warna

Warna permen susu ekstrak kencur di
pengaruhi oleh proses pendinginan pada
permen, warna pada permen akan berubah
menjadi lebih terang setelah permen
dingin, hal ini sejalan dengan pendapat
(Nurhamidah, 2015) “warna merupakan
kreteria dasar untuk menentukan kualitas
makanan, antara lain warna juga dapat
memberi petunjuk mengenai perubahan
kimia dalam makanan seperti pencoklatan,
penguningan dan lainnya”.
c. Aroma

Aroma pada permen susu ekstrak
kencur pada penelitian ini yaitu raroma
susu dan aroma khas kencur, aroma
tersebut diperoleh dari penggunaan susu
sapi segar dan ekstrak kencur.

Aroma Khas Kencur

Hasil varian (ANAVA) pada sub
indikator aroma (khas kencur) menyatakan
Ho ditolak dan Ha diterima, yang artinya
terdapat pengaruh yang signifikan dari
penambahan ekstrak kencur terhadap
kualitas aroma (khas kencur) permen susu
ekstrak kencur. Hal ini dibuktikan dari Fhiung
> Favel (16,66 > 4,76) yang artinya hipotesis
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diterima. Hasil terbaik terdapat pada
perlakuan X; dengan kategori cukup
beraroma khas kencur.
Aroma Susu

Hasil analisis varian (ANAVA) aroma
susu menyatakan bahwa H, diterima dan
Ha ditolak, sehingga tidak terdapat
pengaruh yang signifikan dari penambahan
ekstrak kencur terhadap kualitas aroma
susu pada permen susu ekstrak kencur.
d. Tekstur

Menurut Yossy (Kaputri, 2017)
“tekstur merupakan sensasi tekanan yang
dapat diminati dengan mulut pada waktu
digigit, dikunyah dan ditelan ataupun
perabaan dengan jari”. Hasil olah data
pada penelitian permen susu ekstrak
kencur terhadap tektur permen
menghasikan nilai yang kategorinya yaitu
kurang lunak.
e. Rasa

Rasa permen susu ekstrak kencur
pada penelitian ini yaitu rasa manis dan
rasa khas kencur. Rasa tersebut diperoleh
dari penggunaan gula pasir dan ekstrak
kencur.
Rasa Manis

Hasil varian (ANAVA) pada sub
indikator rasa (manis) menyatakan Ho
diterima dan Ha ditolak, sehingga tidak
terdapat pengaruh yang signifikan dari
penambahan ekstrak kencur terhadap
kualitas rasa (manis) permen susu ekstrak
kencur.
Rasa Khas Kencur

Hasil varian (ANAVA) pada sub
indikator rasa (khas kencur) menyatakan
Ho diterima dan Ha ditolak, yang artinya
tidak terdapat pengaruh yang signifikan
dari penambahan ekstrak kencur terhadap
kualitas rasa (khas kencur) permen susu
ekstrak kencur. Hasil terbaik terdapat pada
perlakuan X; dengan kategori rasa khas
kencur.

4. SIMPULAN DAN SARAN

Berdasarkan tujuan dan hasil
penelitian tentang pengaruh penambahan
ekstrak kencur terhadap kualitas permen
susu ekstrak kencur yang telah dilakukan
uji organoleptik dan analisis varian
(ANAVA) dapat disimpulkan (1) tidak
terdapat perbedaan yang signifikan dari

penambahan ekstrak kencur terhadap
kualitas bentuk (persegi panjang), warna,
aroma (susu), tekstur, dan rasa (manis dan
khas kencur) pada permen susu ekstrak
kencur. (2) terdapat perbedaan yang
signifikan dari penambahan eksrak kencur
terhadap kualitas aroma (khas kencur).
Ekstrak kencur yang semakin banyak
penggunaannya menghasilkan permen
susu yang beraroma kencur dan rasa
kencur yang kuat. (3) permen susu ekstrak
kencur pada penambahan ekstrak kencur
dengan hasil terbaik adalah dengan
penambahan 10% ekstrak kencur. (4)
kelemahan dari permen ekstrak kencur ini
adalah jika tidak di bungkus dengan plastik
permen yang kedap udara maka permen
akan cepat berjamur.

Setelah dilakukan penelitian ini maka
penulis ingin memberikan saran sebagai
berikut (1) gunakan buah kencur yang
besar untuk menghasilkan lebih banyak
ekstrak kencur. (2) pada saat penyaringan
gumpalan permen, matikan api agar
permen matang secara merata. (3) proses
pemotongan dilakukan pada saat permen
hangat dan bungkus permen hingga kedap
udara. (4) diharapkan terdapat penelitian
terkait umur simpan permen susu ekstrak
kencur serta pengaruh suhu dan waktu
pemasakan terhadap kualitas permen susu
ekstrak kencur.

Tidak terdapat perbedaan yang signifikan
dari penambahan ekstrak kencur terhadap
kualitas bentuk (persegi panjang), warna,
aroma (susu), tekstur, dan rasa (manis
dank has kencur) pada permen susu
ekstrak kencur.
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