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ABSTRAK

RIANTO RAFID SUBAKTI. Analisis Fisikokimia dan Organoleptik Permen
Karamel Susu Kambing dengan Substitusi Sari Buah Kurma Sukari (Phoenix
dactylifera L). Dibimbing oleh MUHAMAD ARIFIN dan EPI TAUFIK.

Permen karamel susu umumnya masih menggunakan gula atau pemanis
buatan sebagai penambah rasa manis tanpa kandungan gizi. Oleh karena itu,
perlunya penggantian pemanis tanpa kandungan gizi dengan pemanis yang lebih
memiliki gizi dan alami. Tujuan dari penelitian ini mengevaluasi karakteristik
fisikokimia dan organoleptik dari permen karamel susu kambing dengan substitusi
sari buah kurma sukari. Rancangan percobaan yang digunakan dalam penelitian
adalah rancangan acak lengkap (RAL) satu faktor dengan 4 taraf perlakuan dan 3
kali ulangan. Hasil penelitian menunjukkan substitusi sari buah kurma berjenis
sukari meningkatkan kadar air dan kadar abu. Hasil uji organoleptik menunjukkan
panelis lebih menyukai permen susu dengan subtitusi 20% dengan rata-rata skor
tertinggi pada keseluruhan parameter organoleptik. Berdasarkan hasil uji skoring,
formulasi P2 adalah formulasi dengan substitusi sari buah kurma sukari sebanyak
60% menjadi formulasi terbaik. Penelitian ini menunjukkan bahwa substitusi sari
buah kurma sukari dapat mempertahankan karakteristik dan meningkatkan
kandungan mineral yang ada pada permen karamel susu.

Kata kunci: kembang gula, kurma, luff schoorl, pengolahan, pemanis

ABSTRACT

RIANTO RAFID SUBAKTI. Physicochemical and Organoleptic Analysis of
Goat Milk Caramel Candy with Sukari Date Fruit Juice (Phoenix dactylifera L)
Substitution. Supervised by MUHAMAD ARIFIN and EPI TAUFIK.

Milk caramel candy generally still uses sugar or artificial sweeteners as a
sweetener without nutritional content. Therefore, it is necessary to replace
sweeteners without nutritional content with sweeteners that are more nutritious and
natural. The purpose of this study was to evaluate the physicochemical and
organoleptic characteristics of goat milk caramel candy with Sukari date juice
substitution. The experimental design used in the study was a one-factor completely
randomized design (CRD) with 4 treatment levels and 3 replications. The results
showed that the substitution of Sukari date juice increased the water content and
ash content. The results of the organoleptic test showed that panelists preferred milk
candy with a 20% substitution with the highest average score on all organoleptic
parameters. Based on the results of the scoring test, formulation P2 is a formulation
with a 60% Sukari date juice substitution as the best formulation. This study shows
that the substitution of Sukari date juice can maintain the characteristics and
increase the mineral content of milk caramel candy.

Keywords: confectionery, kurma dates, luff schoorl, processing, sweetener
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