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SUMMARY

M. SYUKRON ALGAZALI. The Charateristics of “Gula Puan” Jam Made of 

Swamp Buffalo Milk (Bubalis bubalus) with the Addition of Emulsifier (Supervised

by KIKI YULIATI and FRISKA SYAIFUL).

This study aims to create innovative products in the form of “gula puan” jam 

by adding emulsifiers. The research was conducted at the Laboratory of Agricultural 

Chemistry, Laboratory of Food Microbiology Department of Agricultural, Faculty of 

Agriculture, Sriwijaya University, Bioprocess Laboratory of Chemical Engineering, 

Faculty of Engineering, Sriwijaya University Inderalaya from April until November 

2011.

This study used Completely Randomized Factorial Design with two

treatments as factors and three replications. The first factor was the kinds of

emulsifier (CMC and gelatin), while the second factor was the kinds concentration of

emulsifier (1%, 1,5%, 2% weight per volume). The observed parameters were water 

content, protein content, viscosity, texture, color (lightness, chroma, hue), and 

sensory evaluation (hedonic test).

The results showed that kinds of emulsifier’s had significant effect on water 

content, protein content, total sugar content, texture and color (lightness and 

chroma). Whereas, the emulsifier’s concentration had significant effect on water 

content, protein content, texture, and color (lightness and chroma). The addition of 

CMC as amount of 2% gave the best result to “gula puan” jam based on water 

content 41.57%, protein 8.55%, texture 245.50 gf, viscosity 16.66 cP, lightness



70.50%, chroma 9.47% and hue 105.50° . Hedonic test gave the scores of 3.28 in 

cx)Ior, 3.04 in aroma, 3.12 in flavor, and 3.04 in texture.
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RINGKASAN

M. SYUKRON ALGAZALI. Karakteristik Selai Gula Puan Susu Kerbau Rawa 

(Bubalis bubalus) dengan Penambahan emulsifier. (Dibimbing oleh KIKI YULLATI 

dan FRISKA SYAIFUL).

Penelitian ini bertujuan untuk menciptakan produk inovatif berupa selai gula 

puan dengan penambahan emulsifier. Penelitian ini dilaksanakan di Laboratunum 

Kimia Hasil Pertanian, Laboraturium Mikrobiologi Pangan Jurusan Pertanian, 

Fakultas Pertanain, Universitas Sriwijaya, Laboraturium Bioproses Teknik Kimia, 

Fakultas Teknik , Universitas Sriwijaya Inderalaya dari bulan April sampai bulan 

November 2011.

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF) 

dengan dua faktor perlakuan dan tiga ulangan. Faktor pertama yaitu perlakuan jenis 

emulsifier CMC dan Gelatin, sedangkan faktor kedua yaitu perlakuan konsentrasi

emulsifier (1%, 1,5%, 2%) (b/v). Parameter yang diamati yaitu kadar protein,

tekstur, viskositas, warna (lightness, chroma, dan hue), dan evaluasi sensoris (uji

Hedonik).

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan jenis emulsifier berpengaruh 

nyata terhadap kadar air, kadar protein, kadar gula total, tekstur, warna (lightness dan 

chroma), sedangkan perlakuan konsentrasi emulsifier berpengaruh nyata terhadap 

kadar air, kadar protein, tekstur, warna (lightness dan crhoma). Perlakuan CMC 

dengan konsentrasi 2% memberikan hasil terbaik terhadap selai gula puan, yang 

ditunjukkan oleh kadar air 41,57%, protein 8,55%, tekstur 245, 50 gf, viskositas



16,66 cP, warna (lightness 70,50%, chroma 9,47% dan hue 105,50°) Hasil uji

organoleptik dengan skor warna 3,28, aroma 3,04, rasa 3,12, dan tekstur 3,04.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Susu berasal dari semua hewan mamalia, yaitu hewan yang mempunyai 

kelenjar ambing atau kelenjar susu. Ada lebih dari 10.000 spesies mamalia 

menghasilkan susu, diantaranya manusia yang disebut ASI (air susu ibu), sapi, 

kambing, domba, unta, kerbau, kuda, babi, dan anjing (Susilorini, 2006).

Susu merupakan emulsi lemak dalam air yang mengandung beberapa 

senyawa terlarut. Agar lemak dan air dalam susu tidak mudah terpisah, maka protein 

bertindak sebagai emulsifier (zat pengemulsi). Kandungan air di dalam susu 

sangat tinggi, yaitu sekitar 87,5%, dengan kandungan gula susu (laktosa) sekitar 5%, 

protein sekitar 3,5%, dan lemak sekitar 3-4%. Susu juga merupakan sumber 

kalsium, fosfor, dan vitamin A yang sangat baik. Mutu protein susu sepadan nilainya 

dengan protein daging dan telur, dan terutama sangat kaya akan lisin, yaitu salah satu 

asam amino esensial yang sangat dibutuhkan tubuh (Widodo, 2002).

Kerbau merupakan salah satu hewan ternak penghasil susu yang utama di 

Indonesia selain sapi. Susu kerbau lebih kental dibanding susu sapi karena 

mengandung total padatan lebih besar yaitu 16 persen, sedangkan susu sapi hanya 12 

sampai 14 persen. Beberapa daerah di Sumatera Selatan memiliki peternak kerbau 

dengan susu sebagai hasil utamanya, salah satunya di Kecamatan Pampangan 

Kabupaten Ogan Komering Ilir (OKI) dan Desa Sembawa Kabupaten Banyuasin

susu

(Margianto, 2009).

• 't
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Gula puan adalah gula yang dihasilkan dari susu kerbau yang terus menerus 

dipanaskan dalam wajan besar dengan api kecil selama sekitar lima jam, adonan 

makin lama makin mengental terus diaduk sampai keluar blondohnya atau 

gumpalan. Gumpalan inilah yang kemudian diaduk sampai kalis dan berwarna 

kecoklatan bernama gula puan. Rasa gula puan seperti susu kental manis, teksturnya 

seperti bumbu pecel yang masih padat dan beraroma khas susu kerbau (Martanto,

yang

2006).

Gula Puan termasuk dalam makanan semi basah khas daerah Sumatera

Selatan. Namun gula puan berbau susu kerbau yang khas serta tekstur yang kurang

diminati sehingga tidak semua masyarakat menyukai gula puan. Oleh karena itu

diperlukan pengolahan lebih lanjut. Salah satu alternatif yang dilakukan adalah

pembuatan selai gula puan. Selai adalah produk makanan yang kental atau setengah

padat. Selai digunakan sebagai olesan pada roti untuk memberikan rasa yang lebih 

enak. Selai gula puan terbuat dari susu kerbau rawa dengan penambahan gula dan 

emulsifier.

Dalam penelitian ini emulsifier yang digunakan adalah CMC dan gelatin. 

CMC sebagai pengemulsi sangat baik memperbaiki tekstur produk berkadar gula 

tinggi (Fardiaz, 1989), gelatin dapat berfungsi sebagai bahan pengemulsi dan 

penstabil pada produk-produk pangan. Dengan diolahnya susu kerbau rawa menjadi 

selai gula puan diharapkan menjadi makanan sehat serta meningkatkan produksi 

kerbau rawa di Sumatera Selatan Indonesia.

susu
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B. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk menciptakan produk inovatif berupa selai gula 

puan dengan penambahan emulsifier.

C. Hipotesis

Diduga perbedaan jenis dan jumlah emulsifier yang ditambahkan

berpengaruh nyata terhadap karakteristik kimia, fisik dan sensoris selai gula puan

yang dihasilkan.
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