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SUMMARY

YUSLENI. The Fortification of Protein with Additional soya milk and cow milk at 

Timun Suri (<Cucumis melo L.) Jelly Candy (Supervised by Basuni Hamzah and Eka 

Lidiasari).

The objective of this reseach was to provide the fortification of protein with 

additional soya milk and cow milk at Cucumis melo L. The research was conducted 

at the Laboratory of Agriculture Product Chemistry, Department of Agricultural 

Technology, Faculty of Agriculture, University of Sriwijaya, Indralaya from May 

until September 2009.

This research used a Factorial Completely Randomized Design with two 

treatments and three replications for each treatment. Two treatments were source of

protein (Aj: soya milk, A2: cow milk) and concentration of protein (Bj: 10%,

B2: 15%, B3: 20%). Observed parameters were the content of water, content of ash,

texture, pH, content of protein and sensory test.

The result showed that addition of source of protein significant effect on the 

content of ash, pH, and texture. The treatment of concentration of protein significant 

effect on the content of water, ash, pH and texture. The interactions of treatments 

had sigmcant effect on pH and texture. Content of protein at timun suri jelly candy 

of A2B3 was 2,46% and AjB2 was 2,01% The sensory test showed that treatment 

A2B3 (milk of cow 20%) was the best treatment.



RINGKASAN

YUSLENI. Fortifikasi Protein dengan Penambahan Sari Kedelai danSusu Sapi pada 

Permen Jelly Timun Suri {Cucumis melo L.) (Dibimbing oleh Basuni Hamzah dan

Eka Lidiasari).

Tujuan penelitian ini adalah memberikan fortifikasi protein dengan 

penambahan sari kedelai dan susu sapi pada permen jelly timun suri (Cucumis melo 

L.). Penelitian dilakukan di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian. Jurusan Teknologi 

Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya Indralaya pada bulan Mei 

sampai dengan September 2009.

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan dua 

perlakuan dan tiga ulangan. Dua perlakuan yang diamati adalah sumber protein (Ai ; 

sari kedelai dan A2 ; susu sapi) dan konsentrasi sumber protein (Bi ; 10%, B2; 15%, 

B3; 20%). Parameter yang diamati meliputi kadar air, kadar abu, tekstur, pH, kadar

protein dan uji organoleptik.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan penambahan sumber protein 

berpengaruh nyata terhadap kadar abu, nilai pH, dan tekstur jelly timun suri. 

Perlakuan peningkatan konsentrasi protein berpengaruh nyata terhadap kadar air, 

kadar abu, nilai pH, dan tekstur permen jelli timun suri. Interaksi perlakuan 

berpengaruh nyata terhadap nilai pH dan tekstur. Kadar protein pada permen jelly 

timun suri pada perlakuan A2B3 (susu sapi 20%) adalah 2,46% .dan pada perlakuan 

A1B2 (sari kedelai 15%) adalah 2,01%. Uji organoleptik, menunjukkan perlakuan 

A2B3 (susu sapi 20%) memiliki rata-rata tingkat kesukaan panelis tertinggi
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Timun suri (Cucumis melo L.) merupakan komoditas pertanian yang banyak 

dihasilkan di daerah Sumatera Selatan. Buah timun suri selain mudah ditanam, juga 

memiliki flavor yang khas, daging buah yang tebal dan rasa yang segar 

(Parker,!989). Hasil panen buah timun suri yang melimpah tidak diikuti dengan 

pemanfaatan yang optimal. Pada umumnya masyarakat hanya memanfaatkan timun 

suri dalam bentuk yang sederhana. Pengolahan minimal tersebut hanya berupa 

minuman segar seperti es campur, es buah, dan kolak.

Timun suri tergolong buah-buahan yang bersifat perishable atau mudah 

rusak. Kerusakan ini disebabkan penanganan pasca panen yang kurang tepat dan 

belum adanya pemanfaatan buah yang lebih variatif. Kehilangan nilai buah-buahan 

akibat kerusakan yang teijadi karena aktivitas metabolisme dapat ditanggulangi 

dengan cara pengolahan buah menjadi produk yang lebih awet. Olah karena itu perlu 

dikembangkan suatu teknologi pengolahan terhadap timun suri sebagai salah satu 

usaha diversifikasi produk untuk menambah nilai guna dan nilai ekonomi timun suri.

Salah satu usaha diversifikasi produk olahan timun suri yang bisa dilakukan 

adalah mengolahnya menjadi permen jelly. Permen jelly merupakan produk 

konfeksioneri yang dapat diolah dari berbagai macam variasi, baik bahan baku, 

warna, maupun flavor. Pada penelitian sebelumnya telah diperoleh kombinasi terbaik 

antara bahan penyusun dalam pembuatan permen jelly, yaitu antara gelatin (15%), 

dan High Fructose Syrup (50%). Mengingat minimnya kandungan protein pada

1
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timun suri menyebabkan permen jelly yang dihasilkan memiliki kandungan protein 

rendah pula, oleh karena itu perlu ditambahkan protein untuk 

menghasilkan permen jelly yang memiliki kandungan protein, sehingga baik 

dikonsumsi anak-anak dalam masa pertumbuhan, 

mengkonsumsi protein dalam masa pertumbuhannya akan menghasilkan Sumber 

Daya Manusia (SDM) yang cerdas, sehat, berkualitas, dan produktif (Jaelani, 2009).

Protein adalah sumber utama dari nitrogen dan merupakan elemen yang 

sangat penting dari setiap mahluk hidup. Fungsi utama protein adalah membentuk 

jaringan tubuh dengan kandungan asam aminonya. Protein membentuk kehidupan 

manusia, protein selalu dihubungkan dengan mahluk hidup dan upaya untuk 

mengetahui bagaimana kehidupan bermula. Protein berperan sebagai struktural yang 

membangun tubuh. Sehingga protein sangat dibutuhkan oleh manusia khususnya 

anak-anak dalam masa pertumbuhan. Perkiraan kasar kebutuhan protein manusia 

sekitar satu gram per kg berat badan perhari (Setiawan, 2006). Dalam penelitian ini 

sumber protein yang ditambahkan adalah sari kedelai dan susu sapi.

Susu merupakan bahan pangan sumber protein hewani. Susu memiliki 

banyak fungsi dan manfaat, untuk umur produktif, susu membantu pertumbuhan, 

sedangkan untuk orang lanjut usia, susu membantu menopang tulang agar tidak 

keropos. Susu mengandung banyak vitamin dan protein. Oleh karena itu, setiap 

manusia dianjurkan minum susu (Formosa, 2008).

Kedelai merupakan bahan pangan penting sumber protein nabati. Kedelai 

umumnya dimanfaatkan masyarakat sebagai bahan baku makanan dan minuman 

bergizi seperti bubuk kedelai, sari kedelai, isolat dan konsentrat protein kedelai, 

soybean paste, tahu, tempe dan tauco (Yulianto, 2003).

yang sangat

Anak-anak yang banyak



3

Penambahan sari kedelai dan susu sapi pada pembuatan permen jelly timun

suri diharapkan dapat memberikan kontribusi zat gizi khususnya protein pada

permen jelly yang dihasilkan, selain itu penambahan sari kedelai dan susu sapi juga

diharapkan memberi warna dan aroma pada permen jelly sehingga menjadi lebih

menarik lagi.

B. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk memberikan fortifikasi protein pada permen

jelly timun suri dengan penambahan sari kedelai dan susu sapi.

C. Hipotesis

Konsentrasi sari kedelai dan susu sapi yang ditambahkan diduga berpengaruh 

nyata terhadap kandungan protein permen jelly timun suri (Cucumis melo L.) yang 

dihasilkan.

i
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