|. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang
Susu merupakan salah satu produk hasil peternakan yang didapat dari hasil
pemerahan sapi Friesian Holstein. Didalam susu terdapat kandungan zat gizi yang

lengkap seperti protein, lemak, karbohidrat, mineral, dan vitamin. Sifat gizi tersebut
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segar, tetapi cukup diminati dalam bentaedtaHan karena warna, aroma, dan rasanya
yang sudah cukup baik. Hal ini menandakan bahwa jika susu diolah dalam bentuk
lain seperti permen, es krim, yoghurt, dan lain-lain kemungkinan konsumsi susu di

kalangan masyarakat dapat meningkat.



Permen jelly merupakan produk confectionary yang dapat diolah dari berbagai
macam variasi, baik warna, bahan baku, maupun flavor. Bahan utama yang
digunakan dalam pembuatan permen jelly ini adalah susu, gelatin yang berfungsi
sebagai bahan pengental, gula sebagai pemanis dan asam organik sebagai bahan

pengawet dan pemberi rasa asam pada produk. Menurut Jaswir (2007) fungsi utama

penambahan gelatin dg
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bagi kesehatan tubuh. Kunit P ua didapatkan dan harganya
yang relatif murah + Rp10.000 per kilonya, inovasi produk dari kunyit sendiri baik
dari segi makanan maupun minuman masih sangat minim. Hal ini disebabkan

karena rasa kelat dan pahit serta bau yang banyak tidak di sukai oleh masyarakat,

sehingga inovasi dari produk kunyit tidak banyak.



Kondisi ini yang menjadikan penulis bermaksud melakukan diversifikasi
pada produk susu dengan penambahan ekstrak kunyit sehingga permen jelly susu
dengan penambahan ekstrak kunyit ini menjadi pangan fungsional. Ekstrak kunyit
sendiri dipilih karena mampu memberi warna yang cukup signifikan dan mampu

memberi khasiat antioksidan. Persentase penggunaan ekstrak kunyit pada
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1.3 Tujuan Penelitian

Tujuan penelitian ini adalah untuk mendapatkan konsentrasi penambahan
ekstrak kunyit terbaik yang berpengaruh terhadap aktivitas antioksidan, tekstur,

warna dan organoleptik.



1.4 Manfaat Penelitian

Manfaat dari penelitian ini adalah meningkatkan konsumsi susu di kalangan
masyarakat serta pembaharuan produk yang berbahan dasar susu dan kunyit pada
bidang ilmu pengetahuan dan bisa menjadi peluang bisnis bagi penulis nanti nya.

1.5 Hipotesis Penelitian
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