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Abstrak 
Permen jelly susu kambing adalah permen yang memiliki terkstur kenyal terbuat dari campuran susu 
kambing, gula, sirup glukosa, creamer, air, dan bahan pengental. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 
karakteristik organoleptik permen jelly berbahan dasar susu kambing dengan pengental yang berbeda, yaitu 
agar-agar Nutrijell dan agar-agar Swallow yang sesuai dengan standar SNI No. 3547-2-2008 tentang 
permen jelly. Penelitian ini dilakukan di Laboratorium pengolahan hasil Pertanian dan Peternakan di 
Kampus 1 Polbangtan Gowa. Penelitian ini  disusun secara eksperimental dengan parameter yang diukur 
rasa, tekstur, warna, aroma dan kadar air dari penggunaan 2 (dua) jenis merek agar-agar yang berbeda 
dengan 2 perlakuan dan 15 ulangan sehingga terdapat 30 unit/satuan pengamatan. Pengujian menggunakan 
Uji Tukey (T-Test). Hasil dari penelitian ini menunjukkan bahwa karakteristik permen jelly berbahan dasar 
susu kambing dengan pengental yang berbeda menghasailkan permen jelly susu kambing yang tidak 
berpengaruh nyata terhadap kadar air, rasa dan aroma. Namun berpengaruh nyata terhadap warna dan 
tekstur. Warna terbaik diperoleh dari penggunaan agar-agar Nutrijell dengan skor 3,93 (kuning) dan tekstur 
terbaik diperoleh dari penggunaan agar-agar Swallow dengan skor 4,00 (sangat kenyal). 
Kata kunci : permen jelly susu kambing, pengetal yang berbeda, karakteristik organoleptik  

Abstract 
Goat milk jelly candy is candy that has a chewy texture made from a mixture of goat milk, sugar, glucose 
syrup, creamer, water and thickeners. This study aims to determine the organoleptic characteristics of goat 
milk-based jelly candy with different thickeners, namely Nutrijell agar powder and Swallow agar powder 
in accordance with SNI No. 3547-2-2008 standards on jelly candy. This study was structured 
experimentally with parameters measured taste, texture, color, aroma and moisture content from the use of 
2 (two) different types of agar brands with 2 treatments and 15 replicates so that there were 30 units/units 
of observation. The test used the Tukey Test (T-Test). The results showed that the characteristics of goat 
milk-based jelly candy with different thickeners produced goat milk jelly candy that had no significant 
effect on moisture content, flavor and aroma. However, it has a significant effect on color and texture. The 
best color was obtained from the use of Nutrijell agar with a score of 3.93 (yellow) and the best texture was 
obtained from the use of Swallow agar with a score of 4.00 (very chewy). 
Keywords: goat milk jelly candy, different thickeners, organoleptic characteristics    
 
PENDAHULUAN  
Susu merupakan produk hasil hewani yang salah satunya berasal dari ternak kambing perah. Kambing 
perah merupakan ternak ruminansia kecil yang memiliki potensi untuk menjadi penghasil susu segar 
untuk memenuhi kebutuhan susu di Indonesia. Potensi tersebut salah satunya disebabkan karena nilai gizi 
dan daya serap susu kambing dapat bersaing dengan susu sapi. Susu kambing mempunyai kandungan gizi 
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yang sangat lengkap dan baik, untuk kesehatan tubuh. Susu kambing memiliki kandungan laktosa yang 
rendah, sehingga tidak menimbulkan diare (Prastyo et al., 2021).  
Susu memiliki kelemahan yaitu mudah rusak seperti halnya produk lain, sehingga perlu penanganan 
khusus untuk menjaga kualitasnya. Agar susu tersebut memiliki masa penyimpanan yang lebih lama, nilai 
fungsionalnya dapat meningkat dan disukai oleh konsumen, maka inovasi yang digunakan dalam 
pengolahan susu adalah dengan diolah menjadi makanan. Salah satu produk olahan yang dapat 
dikembangkan dari susu kambing adalah permen jelly.  
Permen jelly adalah jenis permen yang memiliki tekstur kenyal dan lembut serta memiliki rasa yang 
manis. Biasanya terbuat dari campuran gula, air dan bahan pengental seperti agar-agar dan gelatin. 
Permen jelly berbahan dasar susu kambing merupakan salah satu produk pangan yang mengalami 
perkembangan pesat dalam beberapa tahun terakhir. Menurut Ammar (2020), secara umum susu kambing  
memiliki profil gizi yang lebih baik dibandingkan susu sapi, kecuali untuk kandung kolesterol yang justru 
lebih rendah pada susu sapi. Kandungan nutrisi seperti protein dan kalsium yang tinggi membuatnya 
menjadi pilihan yang sehat bagi konsumen. 
Permen jelly biasanya mengunakan pemanis untuk menghasilkan mutu permen dan masa simpan yang 
baik. Bahan pemanis yang sering digunakan dalam pembuatan permen jelly adalah sukrosa dan sirup 
glukosa. Sukrosa dapat menentukan tekstur, rasa, aroma dan warna pada permen jelly. Kualitas produk 
akhir permen sangat bergantung pada konsentrasi gula dalam adonan. Jika kadar guka, terutama gula 
perduks terlalu tinggi, permen akan cenderung menjadi lengket karena sifat higroskopis gula yang 
menarik kelembaban dari udara (Mendei, 2017). Oleh karena itu mengontrol kadar gula dalam formula 
permen sangat penting untuk mendapatkan tekstur yang diinginkan. Sehingga komposisi sukrosa dan 
sirup glukosa harus sesuai. Sirup glukosa berfungsi mengatur tingkat kecepatan proses kristalisasi sesuai 
dengan kebutuhan. Jika tidak menggunakan sirup maka proses pengkristalannya sangat cepat pada saat 
dilakukan pendinginan sehingga proses pencetakan akan terganggu karena cepat mengeras, tidak elastis 
dan produknya mudah pecah (Amir et al. 2017) 
Permen jelly memiliki tekstur yang unik dan rasa yang khas, sehingga membutuhkan pengental yang tepat 
untuk menghasilkan produk yang berkualitas. Mutu dari permen jelly dapat dipengaruhi oleh jenis bahan 
pengental yang digunakan (Majidah, 2024). Pengental yang sedikit akan membuat tekstur lunak dan 
pengental dalam jumlah banyak akan membuat tekstur permen jelly semakin elasits (Arifin, 2019). Gel 
yang kuat dan tekstur yang kenyal pada permen jelly dapat dihasilkan dengan adanya penambahan bahan 
yang mengandung pembentuk gel salah satu contohnya yaitu karagenan yang banyak terkandung dalam 
rumput laut (Hasyim, 2015). Rumput laut yang sering digunakan dan terjamin kehalalannya adalah agar-
agar.  
Agar-agar merupakan bahan yang dapat membuat cairan menjadi elastis. Agar-agar terbuat dari jenis 
rumput laut yang tergolong Rhodophyceae yakni Gracillaria sp, Gellidium sp, Gellidiela sp, dan 
Gellidiopsis sp (Putri et al. 2015). Hasyim (2015), menyatakan bahwa rumput laut merupakan salah satu 
tanaman yang mengandung iodium dan serat pangan (dietary fiber) yang tinggi. Penelitian mengenai 
pembuatan permen jelly susu kambing dengan menggunakan agar-agar yang dilakukan oleh Hasyim et 
al., (2015) belum mendapatkan konsentrasi pengental yang tepat. Majidah (2024) melakukan penelitian 
tentang bahan pembentuk gel yang dilakukan dalam pembuatan permen jelly susu kambing namun 
komposisi belum tepat dan bahan pembentuk gel yang digunakan perlu dilakukan penelitian lebih lanjut 
untuk membentuk permen jelly susu yang stabil dan kuat (tidak mudah hancur). Dari uraian tersebut 
tujuan penelitan adalah untuk mengetahui karakteristik organoleptik permen jelly berbahan dasar susu 
kambing dengan pengental yang berbeda. 

METODE 
1. Waktu dan Tempat 
Penelitian dilaksanakan di Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian dan Peternakan Kampus 1 
Politeknik Pembangunan Pertanian (Polbangtan) Gowa Kecamatan Bontomarannu, Kabupaten Gowa, 
Provinsi Sulawesi Selatan. Waktu pelaksanaan kajian berlangsung selama 26 Februari - 06 Maret 2025. 
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2. Alat dan Bahan 
Alat yang digunakan pada penelitian ini antara lain, timbangan analitik, panci, gelas ukur, sendok, 
kompor, pengaduk silikon, cetakan silikon ukuran ± 25,5 x 12 cm dengan ukuran per kotak 2,5 x 2,5 cm, 
plastik penutup makanan (cling wrap), gunting, 2 kemasan permen jelly, alat press plastik, plastik 
ziplock, stopwatch, thermometer dan kulkas. Alat yang digunakan untuk uji kadar air adalah timbangan 
digital, oven, cawan porselin, desikator dan penjepit cawan. Bahan-bahan yang digunakan pada kajian ini 
adalah susu kambing pasteurisasi yang diperoleh di Peternakan Zaafira Goat Farm, Kecamatan Binamu, 
Kabupaten Jeneponto, berbagai Jenis meraka agar – agar yaitu Nutrije dan Swallow. Bahan-bahan 
tambahan lain seperti gula kristal putih, sirup glukosa, creamer dan air. Bahan yang digunakan untuk 
menguji kadar air adalah silika gel.  

Tabel 1. Resep Perlakuan 
Bahan P0 P1 P2 

Susu Kambing Permen Jelly 
Komersial 

200 ml 200 ml 

Pengental berbagai merk agar-agar - Nutrijell 15 gr Swallow 15 gr 
Gula kristal putih - 86 gr 86 gr 
Sirup Glukosa - 40 gr 40 gr 
Creamer - 30 gr 30 gr 
Air - 75 ml 75 ml 

 
3. Metodologi Pelaksanaan  

a. Metode Pelaksanaan Kajian 
Pelaksanaan kajian dilakukan secara eksperimental dengan parameter yang  diukur rasa, tekstur, 
warna, aroma dan kadar air dari penggunaan 2 (dua) jenis merek agar-agar yang berbeda dengan 
menggunakan Uji Tuckey (T-Test) dengan 2 perlakuan dan 15 ulangan sehingga terdapat 30 
unit/satuan pengamatan. Satu susunan perlakuan adalah sebagai berikut: 
P0 : Permen Jelly Susu Komersil 
P1 : Susu Kambing 200 ml + Agar-agar Nutrijell 15 gram 
P2 : Susu Kambing 200 ml + Agar-agar Swallow 15 gram 
b. Pembuatan Permen Jelly 
Proses pembuatan permen jelly berbahan dasar susu kambing dilakukan dengan berdasarkan 
penelitian (Majidah 2024),yang telah dimodifikasi adalah sebagai berikut : 

a) Susu kambing pasteurisasi mula-mula diukur sebanyak 200 ml untuk setiap perlakuan; 
b) Ditambahkan agar-agar sesuai perlakuan (P1: Agar-agar Nutrijell 15gr) dan (P2: Agar-agar 

Swallow 15gr); 
c) Ditambahkan gula kristal sebanyak 86 gram, sirup glukosa sebanyak 40 gram pada setiap 

perlakuan, creamer 30 gram dan air 75 ml;  
d) Seluruh bahan dimasukkan ke dalam panci, kemudian dimasak dengan api kecil dan 

dilakukan pengadukan secara terus menerus hingga adonan mendidih dan mengental dengan 
suhu 80˚C selama 10 menit; 

e) Larutan dituang ke dalam cetakan silikon; 
f) Dinginkan selama 1 jam pada suhu ruang; 
g) Permen jelly dibungkus menggunakan pembungkus plastik (cling wrab)  
h) Didinginkan dalam kulkas selama 24 jam; 
i) Permen jelly kemudian dikeluarkan dari kulkas dan didiamkan selama 1 jam pada suhu 

ruang; 
j) Permen jelly yang diperoleh dikeluarkan dari cetakan silikon yang berukuran 2,5 x 2,5 cm; 
k) Setelah itu permen jelly dikemas untuk diuji kadar air dan uji organoleptik. 
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4. Parameter yang diukur 
a. Kadar Air Permen Jelly 
Pengujian kadar air pada permen jelly susu kambing dengan pengental yang berbeda dilakukan 
dengan metode gravimetri (Mujahidah, 2024).  
b. Karakteristik Organoleptik Permen Jelly 
Pengujian organoleptik berupa warna, rasa, aroma dan tekstur. 

5. Teknik Pengumpulan Data 
Data kajian dikumpulkan dari hasil uji kadar air dan uji organoleptik untuk setiap perlakuan.  Uji kadar 
air dilakukan dengan menggunakan metode gravimetri untuk setiap perlakuan. Pengujian organoleptik 
dilakukan oleh 15 orang panelis yang terdiri dari mahasiswa, pegawai dan dosen Politeknik Pembangunan 
Pertanian Gowa. Sebelum pengujian organoleptik, panelis dikumpulkan dan dijelaskan cara pengujian 
serta pengisian kuesioner terlebih dahulu. Masing-masing sampel permen jelly susu kambing diuji 
berdasarkan indikator warna, rasa, aroma dan tekstur dengan menggunakan 4 kriteria yaitu skor 1 sampai 
4 yang dimana skor terendah menunjukkan kualitas paling jelek. Semakin tinggi skornya maka 
kualitasnya akan semakin baik. Pada tabel 2, merupakan skala uji mutu organoleptik terhadap warna, 
rasa, aroma dan tekstur permen jelly susu kambing 

Tabel 2. Skor Terhadap Indikator Warna Permen Jelly Susu Kambing 
Kriteria Uji 

Skor Warna Tekstur Aroma Rasa 

1 Coklat Tidak Kenyal Sangat kuat khas susu kambing Tidak Manis 
2 Cream Sedikit Kenyal Kuat khas susu kambing Sangat Manis 
3 Kuning Kenyal Sedikit khas susu kambing Sedikit Manis 
4 Putih Kuning Sangat Kenyal Tidak ada khas susu kambing Manis 
 

6. Analisis Data 
a. Data uji organoleptik yang diperoleh diolah dengan menggunakan uji Tukey (T-Test) dengan 

model matematika sebagai berikut:  
Yij = μ + ᴛi + ɛij i = 1, 2 (jumlah perlakuan) 

J = 1, 2, 3 (jumlah ulangan) 
Keterangan: 
Yij = Hasil pengamatan perlakuan ke-i ulangan ke-j  
μ  = Rata-rata pengamatan   
ᴛi = Pengaruh perlakuan ke-i   
ɛij = Pengaruh galat percobaan dari perlakuan ke-i dan ulangan ke-j.   

b. Data uji kadar air yang diperoleh diolah dengan menggunakan rumus: 

Kadar air (%) = A-B
A-C

 ×100% 

Keterangan:  
A: Berat cawan + sampel sebelum dioven(g)  
B: Berat cawan + sampel setelah dioven (g)  
C: Berat cawan (g) 

Uji t yang digunakan adalah uji t dua sampel (independent), sehingga df = (n1+n2) - 2, dimana n1 dan n2 
adalah ukuran sampel dari dua kelompok yang berbeda. Jika nilai t hitung > t tabel maka data dinyatakan 
berpengaruh nyata dan jika nilai signifikansi <0,05 maka data dinyatakan signifikan.  
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HASIL DAN PEMBAHASAN 
1. Kadar Air 
Permen jelly berbahan dasar susu kambing dengan pengental yang berbeda menunjukkan nilai kadar air 
yang tidak signifikan atau tidak berpengaruh nyata yaitu 0,61 (P>0,05) dan Thitung<Ttabel yaitu 
1,950<2,048. Penggunaan agar-agar Nutrijell menunjukkan rata-rata kandungan kadar air sebesar 53,61% 
dan agar-agar Swallow menunjukkan rata-rata kandungan kadar air sebesar 51,67% (Tabel 3). Kandungan 
kadar air yang tinggi disebabkan oleh proses pembuatan permen jelly yang tidak optimal. Pada tahap 
pendinginan selama 24 jam, permen jelly kemudian dikeluarkan dari kulkas dan disimpan pada suhu 
ruang selama 1 jam, sehingga mengalami proses pengembunan yang menyebabkan penyerapan air. Hal 
ini sejalan dengan pendapat Putri et al. (2015) yang menyatakan bahwa proses pendinginan dapat 
mempengaruhi kadar air dalam produk makanan, termasuk permen jelly. Pendinginan yang tidak tepat 
menyebabkan pengembunan dan peningkatan kadar air. Selain itu, tidak dilakukannya proses pengeringan 
atau pengovenan menyebabkan kadar air permen jelly susu kambing tidak memenuhi standar mutu 
permen jelly SNI No. 3547-2-2008. Helmi et al. (2024) berpendapat bahwa selama proses pengeringan 
terjadi proses pengeluaran air dari bahan pangan akibat proses pindah panas. Sehingga permen jelly yang 
tidak melalui proses pengeringan atau pengovenan memiliki kandungan kadar air yang tinggi atau tidak 
sesuai dengan standar SNI No. 3547-2-2008. 
 

Tabel 3. Hasil Rataan Uji Tukey Permen Jelly Berbahan Dasar Susu Kambing dengan  
Pengental yang Berbeda 

Parameter 
Variabel 

Nutrijell Swallow 
Kadar air 53,61±2,796 51,67±2,68 
Warna 3,93±0,258 3,00±0,00 
Rasa 3,33±0,488 3,40±0,507 
Aroma 3,13±0,352 3,07±0,258 
Tekstur 3,07±2,58 4,00±0,00 

 
2. Uji Organoleptik 

a. Warna 

Permen jelly berbahan dasar susu kambing dengan pengental yang berbeda menunjukkan nilai uji 
organoleptik warna yang sangat signifikan atau sangat berpengaruh nyata yaitu 0,00 (P<0,05) dan 
Thitung>Ttabel yaitu 14,000>2,048. Penggunaan agar-agar Nutrijell menunjukkan rata-rata warna 
3,93 (kuning), sedangkan agar-agar Swallow menunjukkan rata-rata warna 3,00 (kuning) (Tabel 
3). Hal ini disebabkan karena Nutrijell memiliki kandungan karbohidrat sebesar 4%, Sedangkan 
agar-agar Swallow memiliki kandungan karbohidrat sebesar 6% sehingga dapat memberikan 
warna yang lebih coklat pada produk permen jelly. Menurut Rosanti (2016) warna coklat terjadi 
karena adanya pigmen melanoidin yang membentuk warna coklat pada bahan pangan yang 
dimasak. Ketika karbohidrat dipanaskan pada suhu tinggi, maka terjadi karamelisasi yang 
menghasilkan aroma dan warna khas caramel. Sesuai dengan pernyataan Faradillah (2017), pada 
proses pembuatan permen susu terjadi dua macam reaksi yaitu reaksi karamelisasi dan reaksi 
maillard. Reaksi karamelisasi timbul karena pemanasan gula, sedangkan reaksi maillard terjadi 
antara protein susu dan gula selama proses pemasakan. Dengan demikian penggunaan agar-agar 
Nutrijell sebagai bahan pengental lebih baik dibandingkan dengan agar-agar Swallow. Hal ini 
sesuai dengan pendapat Fatmawati et al. (2022) salah satu sifat permen jelly adalah memiliki 
warna jernih, semakin jernih suatu produk permen jelly makan akan menunjukkan kualitas yang 
semakin baik. 

b. Rasa 

Permen jelly berbahan dasar susu kambing dengan pengental yang berbeda menunjukkan nilai uji 
organoleptic rasa manis yang tidak signifikan atau tidak berpengaruh nyata yaitu 0,716 (P>0,05) 
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dan Thitung<Ttabel yaitu -,367<2,048. Penggunaan agar-agar Nutrijell menunjukkan rata-rata rasa 
3,33 (sedikit manis), sedangkan agar-agar Swallow menunjukkan rata-rata rasa 3,40 (sedikit 
manis) (Tabel 3). Ayustaningwarno et al. (2014) dalam Majidah (2024) menyatakan permen jelly 
dikatakan berkualitas baik jika memiliki rasa manis. Rasa permen jelly yang dihasilkan diduga 
lebih manis disebabkan oleh konsentrasi gula yang diberikan.Menurut Fitriani et. al (2014) dalam 
Novitasari et al. (2017),bahwa pembuatan permen jelly menggunakan penambahan sukrosa dan 
glukosa, dalam jumlah yang sama pada setiap perlakuan menyebabkan penilaian terhadap rasa 
pada permen jelly tidak berpengaruh nyata. Sehingga penggunaan pengental yang berbeda tidak 
berpengaruh nyata terhadap rasa permen jelly susu kambing. 

c. Aroma 

Permen jelly berbahan dasar susu kambing dengan pengental yang berbeda menunjukkan nilai uji 
organoleptik aroma yang tidak signifikan atau tidak berpengaruh nyata yaitu 0,559 (P>0,05) dan 
Thitung<Ttabel yaitu 0,592<2,048. Penggunaan agar-agar Nutrijell menunjukkan rata-rata aroma 
3,13 (sedikit beraroma khas susu kambing), sedangkan agar-agar Swallow menunjukkan rata-rata 
aroma 3,07 (sedikit beraroma khas susu kambing) (Tabel 3). Hal tersebut diduga karena aroma 
menunjukkan tidak ada perbedaan yang signifikan dari tingkat penciuman panelis terhadap aroma 
permen jelly susu kambing, Mahardika et al. (2014) yang menyatakan bahwa penambahan essence 
buah-buahan pada pembuatan permen jelly dapat mengurangi bau dari susu sebab penambahan 
senyawa ini dapat memberikan aroma yang disukai konsumen. Penambahan essence tidak 
dilakukan pada pembuatan permen jelly susu kambing sehingga diduga sedikit aroma prengus 
yang muncul berasal dari bahan dasar yang digunakan. Sehingga penggunaan pengental yang 
berbeda tidak berpengaruh nyata terhadap aroma permen jelly susu kambing. 

d. Tekstur 

Permen jelly berbahan dasar susu kambing dengan pengental yang berbeda menunjukkan nilai uji 
organoleptik tekstur yang sangat signifikan atau sangat berpengaruh nyata yaitu 0,00 (P<0,05) dan 
Thitung>Ttabel yaitu 14,000<2,048. Penggunaan agar-agar Nutrijell menunjukkan rata-rata tekstur 
3,07 (kenyal), sedangkan agar-agar Swallow menunjukkan rata-rata tekstur 4,00 (sangat kenyal) 
(Tabel 3). Permen jelly dengan pengental Nutrijell memiliki tekstur yang lebih lembut sedangkan 
permen jelly dengan pengental Swallow memiliki tekstur yang lebih padat. Hal ini diduga karena 
Nutrijell terbuat dari konyaku dan 17% keragenan, sedangkan Swallow 99,93% terbuat dari tepung 
agar-agar dari rumput laut merah seperti Gellidium dan Gracilaria. Hal ini sejalan dengan 
Ginobiotech (2021) Nutrijell memiliki tekstur yang kenyal, lentur dan lembut sedangkan Swallow 
memiliki tekstur yang kenyal, padat dan garing. Sehingga penggunaan jenis agar-agar 
mempengaruhi tekstur pada permen jelly susu kambing. Namun tekstur pada permen jelly susu 
kambing belum optimal karena masih memiliki kandungan kadar air yang tinggi. Hal ini 
disebabkan tidak dilakukan proses pengeringan atau pengovenan pada produk permen jelly. 
Sejalan dengan Majidah (2024) tekstur permen jelly sangat dipengaruhi pada proses pengeringan, 
semakin sedikit kandungan kadar air dalam permen maka akan semakin kenyal. Permen jelly susu 
kambing memiliki tekstur yang kenyal karena pada proses pembuatan permen jelly melalui proses 
pengeringan (pengovenan) dengan suhu 50˚C selama 24 jam (Majidah, 2024). 
 

KESIMPULAN 
Berdasarkan hasil kajian dapat disimpulkan bahwa karakteristik permen jelly berbahan dasar susu 
kambing dengan pengental yang berbeda menghasilkan permen jelly susu kambing yang tidak 
berpengaruh nyata terhadap kadar air, rasa dan aroma. Namun penggunaan pengental yang berbeda 
berpengaruh nyata terhadap warna dan tekstur. Warna terbaik diperoleh dari penggunaan agar-agar 
Nutrijell dengan skor 3,93 (kuning) dan tekstur terbaik diperoleh dari penggunaan agar-agar Swallow 
dengan skor 4,00 (sangat kenyal). 
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