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The purpose this study was on determine the effect an interaction between
herbs additional and storage time on pH, viscosity, and organoleptic
quality pasteurized milk. The primary raw materials in this study were cow
fresh milk and herbs (ginger, cinnamon, turmeric). The low-temperature
long time pasteurization was used at 63 °C for 30 minute, before the
temperature 63 °C. The addition herbs is carried out when the milk
temperature is 40 °C. The factors used in the pH and viscosity tests were
the addition herbs as factor A and storage time (8 hours, 16 hours, and 24
hours at 23 °C) as factor B. The research design for testing pH and viscosity
was a completely randomized design with a 2 x 3 with four repetitions.
Meanwhile, for organoleptic testing, the completely randomized design
pattern is in the same direction with 25 repetitions. The factor used is the
addition herbs on pasteurized milk (factor A). There is an interaction
between the addition seasoning and storage time can be lower the pH value
and increase the viscosity (P<0.01). The inuences the organoleptic quality
showed that the addition herbs could affect (color, taste, and smell) which
showed significant inuence (P<0.01). The study concluded an interaction
between the addition herbs and storage time on milk quality, as indicated
by the pH the milk reprimarying at a good number after 8 hours storage at
room temperature. The lower the pH value and the higher the viscosity, the
longer the storage time. Herbs can affect the organoleptic quality (color,

taste, and scent) pasteurized milk.
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PENDAHULUAN

Susu merupakan salah satu bahan pangan
yang bernutrisi. Namun, susu mudah rusak oleh
beberapa bakteri yang memanfaatkan kandungan
nutrisi  susu sebagai media pertumbuhannya
sehingga dalam waktu yang sangat singkat susu
menjadi tidak layak dikonsumsi (Wulandari et al.,
2016). Kerusakan pada susu salah satunya dapat
disebabkan oleh faktor fisik. Kualitas fisik
berperanan penting dalam identifikasi kerusakan
awal karena susu dapat dengan mudah
terkontaminasi oleh bakteri apabila berada di suhu
ruang dalam waktu yang lama (Sanam et al.,
2014). Selain itu di dalam susu terkandung semua
zat yang disukai oleh bakteri seperti protein,
mineral, karbohidrat, lemak, dan vitamin sehingga
kerusakan fisik seperti pH serta kekentalannya
akan berubah (Zakaria et al., 2011). Selain itu
kerusakan fisik susu akibat bakteri juga dapat
ditandai dengan perubahan warna dan bau pada
susu tergantung dari jenis bakterinya (Aritonang,
2010). Oleh karenanya penanganan susu segar
harus tepat agar tidak menimbulkan kerusakan
fisik.

Salah satu alternatif proses penanganan susu
yang tepat adalah metode pasteurisasi, karena
dapat meminimalisir dampak negatif kerusakan
fisik susu (Maitimu et al., 2013). Salah satu
metode pasteurisasi dengan proses pemanasan
sederhana yaitu pada suhurendah 68°C
dan waktu yang lama 30 menit (Low-temperature
Long Time /LTLT) (Yuantari et al., 2016).
Menurut Putri (2016) susu pasteurisasi dapat
bertahan selama 10 jam pada suhu ruang. Akan
tetapi dilaporkan oleh Nababan et al. (2014) susu
pasteurisasi yang disimpan pada jam ke-8 di suhu
ruang, mengalami penurunan kualitas sehingga
susu dapat dikatakan sudah menunjukkan
kerusakan. Oleh karena itu, diperlukan aplikasi
proses penanganan lainnya berupa pengawetan
yang bertujuan untuk meminimalisir kerusakan
fisik susu. Salah satu bahan pengawet yang dapat
digunakan yakni rempah-rempah.

Penambahan rempah pada susu pasteurisasi
dapat dijadikan sebagai bahan pengawet, karena
memiliki kandungan senyawa antibakteri yang
dapat meminimalisir kerusakan fisik susu
(Maitimu et al., 2013). Rempah-rempah yang
mengandung antibakteri serta mudah didapatkan
antara lain jahe, kayu manis, dan kunyit (Septiana
et al., 2017). Jahe memiliki cita rasa pedas
disebabkan oleh komponen bioaktif. Komponen
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bioaktif tersebut diketahui dapat berfungsi sebagai
pengawet alami yang dapat menghambat
pertumbuhan mikroba dan reaksi oksidasi
(Andrestian dan Husnul, 2015). Selanjutnya
dilaporkan oleh Budiyanto (2017) bahwa kayu
manis (Cinnamomum burmannii) merupakan
tanaman yang memiliki potensi sebagai agen
antibakteri dengan zat aktif berupa alkaloid,
flavonoid, polifenol, saponin, dan terpenoid.
Selain itu, kunyit mengandung minyak atsiri ini
dapat digunakan sebagai antibakteri karena
mengandung gugus fungsi hidroksil dan karbonil
yang merupakan turunan fenol (Yuliati, 2017).
Pemanfaatan kombinasi rempah sebagai agen
pengawetan pernah dilaporkan oleh Besung et al.,
(2013), dari hasil penelitian tersebut diperoleh
kesimpulan bahwa kombinasi jahe, kunyit,
bawang putih dapat mengurangi nilai ALTB pada
daging babi. Hasil penelitian selanjutnya yang
menggunakan kombinasi rempah (bawang putih,
kunyit, lengkuas) untuk memperpanjang masa
simpan pada tahu dilaporkan oleh Aisah (2017)
dan hasilnya menunjukkan masa simpan tahu yang
semakin panjang dari 44,4 jam (tanpa
penambahan rempah) menjadi 68 jam (kombinasi
bawang putih, lengkuas), 69,4 (kombinasi bawang
putig, kunyit) dan 71,2 jam (kombinasi bawang
putih, kunyit, lengkuas). Sesuai dengan latar
belakang diatas maka perlu dilaksanakan
penelitian  mengenai pengaruh penambahan
rempah (jahe, kayu manis, kunyit) dan waktu
simpan terhadap kualitas fisik (pH, kekentalan dan
organoleptik) susu pasteurisasi. Tujuan dari
penelitian ini adalah untuk mengetahui interaksi
antara penambahan rempah dengan waktu simpan
terhadap kualitas fisik susu pasteurisasi.

METODE

Alat yang digunakan pada penelitian adalah
timbangan digital ketelitian 0,1 gram dengan
merek Kova, gelas takar 1 liter, gunting, baskom,
kain saring, pengaduk, thermometer digital
(Guangzhou Allfine Medlab, China), kompor gas,
panci, sendok pengaduk, botol pengemasan
sampel 100 pcs ukuran 100 mL, pH meter
(Mediatech, Indonesia), beaker glass (Pyrex,
Germany), viskometer ostwald (Pyrex, Germany),
digital stopwatch dan alat tulis.

Bahan yang digunakan pada penelitian
adalah susu sapi segar 7,4 L yang diperoleh dari
peternakan sapi Boyolali; gula pasir 0,5 Kg;
rempah-rempah berupa jahe bubuk 37 g; kayu
manis bubuk 3,7 g; kunyit bubuk 37 g diperoleh
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dari toko bahan rempah di Boyolali. Dasar
penentuan formulasi/komposisi susu pasteurisasi
termasuk jumlah/persentase penambahan rempah
berdasarkan hasil uji coba sebelumnya.

Penelitian ini terdiri lima tahap, pertama
persiapan alat dan bahan, kedua pembuatan
sampel, ketiga pembagian sampel, keempat uji
pH, kekentalan, serta uji organoleptik, kelima
analisis data.

Pembuatan sampel

Proses pembuatan sampel berupa susu sapi
pasteurisasi mengacu pada penelitian Sholikah et
al. (2021). Tahap pertama vyaitu persiapan
pembuatan  kontrol pada  penelitian ini
dipersiapkan sampel kontrol berupa susu
pasteurisasi tanpa penambahan rempah dan tanpa
penyimpanan. Kemudian tahap kedua pembuatan
sampel penelitian susu pasteurisasi tanpa dan
dengan penambahan rempah serta pemberian
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Bahan baku penelitian berupa susu segar 7,4
L disaring agar terhindar dari kotoran yang tidak
diinginkan. Setelah proses penyaringan susu
dibagi menjadi 2 bagian. Bagian pertama dibuat
menjadi susu pasteurisasi tanpa penambahan
rempah 3,7 L dan bagian kedua 3,7 L ditambahkan
rempah. Ketika suhu susu bagian kedua mencapai
suhu 40 °C dilakukan pencampuran rempah
berupa ekstrak dalam bentuk bubuk ke dalam
susu, sebelum formulasi rempah dimasukan
rempah dilarutkan terlebih dahulu menggunakan
sedikit susu yang ada di bagian kedua. Kemudian
rempah yang telah larut dimasukkan dan diaduk
hingga merata agar terhomogenisasi sempurna.
Setelah susu dipanaskan pada 63 °C selama 30
menit  kemudian susu didinginkan.  Susu
pasteurisasi selanjutnya dikemas dalam botol 100
mL. Pengemasan susu bagian pertama tanpa
penambahan rempah 37 botol sampel dan bagian
kedua susu pasteurisasi dengan penambahan
rempah 37 botol sampel.

Susu sapi
segar 7,4 L

FPersiapan alat

perlakuan penyimpanan.
—
dan bahan J

Ekstrak jahe 37 g; kayu
manis3,7 o kunyit37 g

Proses pembuatan sampel mengaunakan
metode pasteurisasi padasuhu g3 °C
dan waktuyang lama30 menit {Low

Temperaturelong Time /S ITIT),

3,7 L=susutanpa
M Susu sapi penambahanrempah
PembuatanSampal [ —*|  cogar7 4L <
bah al 3,7 Lsusudengan
Fenambahan
Pengemasan rempah pada penambahanrempah
dalam botol cuhL 40 *C
100 mL
- Sampel ui pH dan kekentalan terdin dari 12 botol sampel

susu pasteurisasi tanpa penamhbahan rempah dan 12 botol
susu dengan penambahan rempah. Ui organcleptile sam
Faldtor terdinn dari dua puluh hima kall pengulangan, waitn 25
botol sampel susu pasteurizasi tanpa penambahan rempsh
dan 25 botol susu pasteurizasi dengan penambahan rempah
Sampel kontrol juga disiapkan sebelum penmyian parameter
Sampel distmpan pada subu mwang 23°C

PembagianSampel 4

Pengujian pararm eter dimulai dari uji pH menggunakan pH
rmeter, uji kekentalan menggunakan viscometer Ostwald
dan uji organoleptik menggunakan 25 orang panelis.

Pengujian Parameter
Penelitian

l

Analisis Statistik

—

Analizis statistik menggunakan
LIj T A8

Gambar 1 Diagram alir 1 metode penelitian
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Pembagian sampel

Sampel bagian pertama diuji pH dan
kekentalannya dengan empat kali pengulangan.
Sampel tersebut terdiri dari 12 botol sampel susu
pasteurisasi tanpa penambahan rempah dan 12
botol susu dengan penambahan rempah.

Sampel bagian kedua diuji organoleptik
dengan dua puluh lima kali pengulangan. Sampel
tersebut terdiri dari 25 botol sampel susu
pasteurisasi tanpa penambahan rempah dan 25

botol susu pasteurisasi dengan penambahan
rempah.
Pengujian parameter penelitian
Uji pH
Proses pengujian pH mengacu pada

penelitian Seftian et al. (2019). Pengujian pH
dilakukan dengan menyiapkan sampel susu
sebanyak 20 mL ke dalam beaker glass. pH meter
yang telah dikalibrasi dengan larutan buffer
selanjutnya dimasukkan pada sampel yang sudah
berada pada beaker glass. Hasil pengukuran pH
susu dilihat pada skala pH meter.

Uji kentalan

Pengujian  kekentalan mengacu pada
penelitian Apriani et al. (2013). Prosedur uji
kekentalan dimulai dari menuangkan susu
sebanyak 10 mL ke dalam beaker glass kemudian
menuang ke dalam viskometer ostwald. Kemudian
waktu yang dibutuhkan oleh susu untuk mengalir
melalui pipa kapiler dengan batas a dan b diukur
menggunakan  stopwatch.  Rumus  untuk
menentukan kekentalan yaitu:

7]1/772 =T1Xp1/T2Xp2

Keterangan:

n1: kekentalan air (cP)

n2: kekentalan sampel (cP)
p1: massa jenis air (ml)
p2:massa jenis sampel (ml)
Tq:waktu alir air

To:waktu alir sampel

Uji organoleptik

Uji kualitas organoleptik mengacu pada
penelitian Asmag dan Marisa (2020). Panelis
berjumlah 25 orang dengan kriteria panelis tidak
terlatin  berdomisili di Kabupaten Boyolali,
berumur 17-25 tahun, bersedia menjadi panelis,
dan sehat jasmani maupun rohani. Panelis tidak
terlatih menurut Setyaningsih et al. (2010) adalah
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panel berjumlah 25 orang awam yang dapat dipilih
berdasarkan suku bangsa, tingkat sosial dan
pendidikan.  Panelis tidak terlatih hanya
diperbolehkan menilai alat organoleptik yang
sederhana seperti sifat kesukaan, bau, rasa, dan
warna. Panelis penelitian diberikan dua sampel
yang terdiri dari susu pasteurisasi tanpa
penambahan rempah dan susu pasteurisasi dengan
tambahan rempah serta panelis diberikan
kuesioner penelitian untuk menguji kualitas
organoleptik  sampel penelitian. Kemudian
pencatatan  hasil  kuesioner  organoleptik
dikonversikan ke dalam skor yaitu mulai dari 1
hingga 4. Uji warna konversinya sebagai berikut
warna putih diberi skor 1, putih kuning muda 2,
kuning diberi skor 3, dan kuning tua diberi skor 4.
Konversi uji rasa sebagai berikut tidak memiliki
rasa pedas 1, sedikit pedas 2, cukup pedas 3, dan
sangat pedas 4. Tidak ada aroma 1, sedikit aroma
rempah 2, aroma rempah cukup kuat 3, dan aroma
rempah kuat 4.

Rancangan Penelitian

Rancangan yang digunakan pada uji pH dan
kekentalan adalah metode rancangan acak lengkap
(RAL) pola faktorial dengan empat Kkali
pengulangan.

Faktor perlakuan A, sebagai berikut:
Al: susu pasteurisasi tanpa penambahan rempah
A2: susu pasteurisasi dengan penambahan
rempah
Faktor B adalah waktu simpan yang berbeda
dengan suhu ruang, sebagai berikut:
B1: waktu simpan 8 jam.
B2: waktu simpan 16 jam.
B3: waktu simpan 24 jam.

Rancangan pada pengujian organoleptik
adalah rancangan acak lengkap (RAL) pola searah
dan dua puluh lima kali pengulangan. Setiap
ulangan menggunakan susu pasteurisasi dengan
waktu simpan yang sama dan komposisi bahan
baku yang berbeda. Pengujian dilakukan dengan
dua perlakuan komposisi yang berbeda, yaitu :

Al: susu pasteurisasi tanpa penambahan rempah
A2: susu pasteurisasi dengan penambahan
rempah

Analisi data

Data penelitian uji pH dan kekentalan
menggunakan RAL Pola Faktorial (Plapito dan
Asnur, 2021). Model matematika yang digunakan
pada penelitian adalah sebagai berikut:

Yijk = p + ai + B + (aB)ij + sijk
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Keterangan =

Yijk : nilai pengamatan perlakuan pada faktor A
taraf ke-i, faktor B taraf ke-j dan ulangan ke-k,

M : Nilai tengah populasi dinotasikan

ai : Pengaruh perlakuan pada faktor A taraf ke-i
Bj : pengaruh perlakuan pada faktor B taraf ke-j
(aB)ij : interaksi pada faktor A dan faktor B

eijk : Pengaruh acak yang menyebar normal

Data uji organoleptik dianalisis dengan
analisis ragam Rancangan Acak Lengkap (RAL)
pola searah (Tribudi dan Prihandini, 2020). Jika
perlakuan berpengaruh nyata maka dilakukan uji
lanjut menggunakan uji Duncan (Maryana et al.,
2016).

Yij = + 7i + ij

Keterangan =

Yij : Nilai Pengamatan pada perlakuan ke-i dan
ulangan ke-j

K : Rataan umum

Ti : Pengaruh perlakuan ke-i

¢ij : Galat percobaan perlakuan ke-i ulangan ke-j

HASIL DAN PEMBAHASAN
pH

Hasil analisis data penelitian penambahan
rempah dan waktu simpan susu pasteurisasi
terhadap nilai pH terlihat pada gambar 2. Sebelum
melaksanakan penelitian sampel kontrol A1BO
dipersiapkan dan diuji terlebih dahulu. pH sampel
kontrol A1BO diketahui yaitu 6,3.

Analisis  ragam  menunjukkan  bahwa
interaksi antara penambahan rempah dan waktu
simpan berpengaruh nyata (P<0,01) sebagaimana
terlihat pada gambar 2. Penambahan rempah dapat
memengaruhi penurunan pH. Hal ini diduga
akibat dari rempah yang ditambahkan yakni jahe
yang mengandung asam-asam organik dan kayu
manis yang mengandung asam sinamat (Yulianto
dan Widyaningsih, 2013). Asam-asam yang
terkandung dalam rempah tersebut diduga dapat
meningkatkan keasaman pada susu. Selain itu,
penurunan pH pada susu juga dapat diakibatkan
adanya asam laktat. Asam laktat dapat
meningkatkan aktivitas bakteri pada susu.
Meningkatnya aktivitas bakteri pada susu karena
terdapat kandungan laktosa susu yang berperan
dalam metabolisme asam laktat. Yulianto dan
Widyaningsih (2013) menyatakan bahwa semakin
banyak bakteri memproduksi asam laktat, maka
semakin tinggi asam yang terbentuk. Selain asam
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laktat waktu simpan yang semakin lama akan
menurunkan nilai pH. Hal tersebut didukung oleh
Abeng et al. (2019) menyatakan bahwa semakin
lama susu disimpan, kondisi pH akan semakin
turun.

Hasil uji Duncan menunjukkan bahwa
interaksi antara penambahan rempah dan waktu
simpan  berbeda nyata (P<0,01). Pada
penyimpanan selama 8 jam di suhu ruang, sampel
A2B1 dengan penambahan rempah dan masa
simpan menunjukkan hasil pH yang lebih tinggi
yakni 6,48 dibandingkan dengan sampel A1B1
tanpa penambahan rempah. Akan tetapi kondisi
pH masih dalam kategori baik. pH normal susu
menurut SNI 01-3141-1998 pH susu pasteurisasi
yang layak untuk dikonsumsi adalah 6,0-7,0. Hal
tersebut diduga akibat dari senyawa antibakteri
yang berasal dari rempah mampu menjaga
keseimbangan nilai pH meskipun sampel sudah
disimpan pada suhu ruang selama 8 jam.
Widyantari (2020) menyatakan bahwa rempah-
rempah yang mengandung antibakteri mampu
menjaga kualitas bahan pangan. Hal ini juga
sejalan dengan Putri (2016) yang menyatakan
bahwa susu pasteurisasi dapat bertahan selama 10
jam pada suhu ruang. Kemudian untuk masa
simpan selama 16 jam, pada sampel A2B2 dengan
penambahan rempah menunjukkan nilai pH
rendah yakni 5,63 dibandingkan dengan sampel
tanpa penambahan rempah (A1B2) yakni 6,05.
Diduga faktor yang menyebabkan hal tersebut
terjadi adalah kandungan antibakteri pada sampel
A2B2 sudah tidak bekerja optimal. Kinerja
antibakteri yang tidak optimal disebabkan oleh
semakin banyak jumlah mikroba yang tumbuh
pada susu. Senyawa antibakteri tidak cukup kuat
menahan jumlah mikroba yang bertambah ketika
susu disimpan pada waktu lebih dari 8 jam.
Menurut Jaya (2019) Susu hasil pasteurisasi dapat
bertahan lama jika disimpan pada suhu 5°C,
namun jika disimpan pada suhu ruang dengan
waktu yang lama susu pasteurisasi akan rusak.
Selanjutnya pada masa simpan 24 jam, sampel
tanpa penambahan rempah A1B3 dan sampel
dengan penambahan rempah A2B3 mengalami
penurunan pH yakni 5,60 dan 5,15. Nilai pH pada
sampel yang disimpan selama 24 jam lebih rendah
dari sampel yang disimpan selama 16 jam pada
suhu ruang. Hal yang sama diduga terjadi karena
kinerja senyawa antibakteri yang tidak optimal
akibat pertumbuhan bakteri yang sangat cepat
pada penyimpanan 16 jam dan 24 jam. Jumlah
bakteri susu meningkat sangat cepat selama
penyimpanan karena mikroorganisme yang

570



Nisa et al.

mempunyai kemampuan untuk tumbuh pada suhu
ruang akan memengaruhi kerusakan susu (Abrar,
2013). Pertumbuhan bakteri minimum pada 4-7
°C tetapi aktivitasnya dapat menjadi 15 kali lebih
cepat pada suhu tinggi 15 °C selama penyimpanan
susu (Calderon et al., 2006). Zahar (1996)
menyatakan bahwa  penyimpanan  susu
pasteurisasi pada suhu yang lebih tinggi (25 °C)
menginduksi  peningkatan ~ cepat  dalam
pertumbuhan mikroba (CFU) setelah 20-24 jam.
Dalam penentuan layak atau tidaknya untuk
dikonsumsi perlu adanya uji lanjutan tentang
kualitas mikrobiologi dari susu pasteurisasi
tersebut.

Kekentalan

Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa
penambahan rempah dan waktu simpan susu
pasteurisasi berpengaruh sangat nyata (P<0,01)
terhadap nilai rata-rata kekentalan ditunjukan
pada gambar 3. Sebelum melaksanakan penelitian
sampel kontrol A1BO dipersiapkan dan diuji
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terlebih dahulu. Kekentalan sampel kontrol A1BO
diketahui yaitu 0,899 cP. Peningkatan kekentalan
susu pasteurisasi diduga adanya kandungan
senyawa pati pada rempah. Selama penyimpanan
senyawa pati mengalami pemecahan menjadi gula
sederhana oleh asam (Putri dan Kiki, 2018).
Pemecahan senyawa pati menjadi gula sederhana
tersebut diduga dapat menyebabkan susu menjadi
lebih kental yang dibantu oleh asam. Utami et al.
(2014) menjelaskan bahwa reaksi hidrolisis pati
dapat berjalan dengan katalisator asam dan laju
proses hidrolisis akan bertambah oleh konsentrasi
asam yang tinggi. Suantika et al., (2017)
menyatakan bahwa jahe mengandung enzim
protease yang dapat masuk ke dalam bahan
pangan, sehingga menyebabkan terjadi proses
hidrolisis kemudian kadar asam amino meningkat
sehingga nilai daya ikat air meningkat. Martak et
al. (2019) juga menjelaskan bahwa semakin lama
penyimpanan susu pasteurisasi maka nilai
kekentalan semakin meningkat.

Nilai rata-rata pH

10 e
3 605 s
* 515
S
0
Bl B2 B3
mAl A2
Gambar 2 Nilai rata-rata pH
Nilai rata-rata kekentalan
3 2396+ 2.554
1.872%  1.979¢"
2 :Wa 1.495
1 I
0
BAl A2

Gambar 3 Nilai rata-rata kekentalan
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Uji Duncan menunjukkan perbedaan nyata
(P<0,01) pada semua perlakuan, akan tetapi tidak
terlihat perbedaan nyata A1B1 (1,497 cP) dan
A2B1 (1,495 cP) walaupun secara numerik lebih
rendah A2B1. Selanjutnya menurut hasil dari nilai
rata-rata pada parameter kekentalan menunjukkan
bahwa semakin lama penyimpanan maka semakin
meningkat kekentalan pada susu. Hal tersebut
diduga penyimpanan memberi kesempatan bakteri
asam laktat untuk beraktivitas meningkatkan
keasaman yang dapat menyebabkan peningkatan
kekentalan. Hal ini didukung oleh data
sebelumnya pada pembahasan pH yang
menunjukkan semakin lama penyimpanan maka
terjadi penurunan pH. Penurunan pH terkait pula
dengan nilai kekentalan. Hal tersebut didukung
Zulaikhah (2021) yang menyatakan kekentalan
mempunyai hubungan erat dengan pH, penurunan
nilai pH akan menyebabkan hidrolisis yang dapat
meningkatkan kekentalan susu. Begitu pula
dengan semakin bertambah rempah dapat
meningkatkan kekentalan. Hal ini terlihat pada
perlakuan A1B1 (1,497 cP); A1B2 (1,872 cP);
AlB2 (1,872 cP); A2B3 (2,396 cP); A2B2 (1,979
cP); dan A2B3 (2,554 cP). Hasil dari nilai rata-rata
tersebut  menunjukkan  bahwa  perlakuan
penambahan rempah berbeda nyata (P<0,01)
terhadap kekentalan susu yang dihasilkan. Hal ini
sejalan dengan hasil uji pH, yang juga berbeda
nyata (P<0,01) pada susu dengan penambahan
rempah yang dihasilkan. Kondisi ini berarti
penambahan rempah mengakibatkan perbedaan
nyata pada koagulasi protein susu, Yyang
menyebabkan perbedaan kekentalan pada susu
tanpa penambahan rempah.

Kualitas organoleptik

Hasil analisis kualitas organoleptik susu
meliputi warna, rasa dan aroma antara Ssusu
pasteurisasi tanpa penambahan rempah dengan
penambahan rempah sangat berpengaruh nyata
(P<0,01).

Warna

Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa
penambahan rempah pada susu pasteurisasi
berpengaruh sangat nyata (P<0,01) pada warna
susu ditunjukan pada tabel 1. Hal ini disebabkan
oleh zat warna yang terkandung dalam rempah.
Hal tersebut didukung oleh Utami dan Desty
(2013) yang menyatakan bahwa penambahan jahe
pada bahan pangan dapat memengaruhi warna
kuning pudar hingga kuning. Kemudian Ismiarti
dan Nur (2021) menyebutkan bahwa penambahan
kayu manis pada bahan makanan dapat memberi
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warna kecokelatan disebabkan adanya kandungan
sinamaldehid pada kayu manis. Selanjutnya
menurut Putri dan Kiki (2018) kunyit adalah salah
satu rempah yang banyak digunakan sebagai
pewarna alami yang menghasilkan warna kuning.

Uji lanjut Duncan menunjukkan bahwa
warna dalam penambahan rempah pada susu
pasteurisasi berbeda sangat nyata (P<0,01)
dibuktikan dengan nilai rata-rata Al adalah 1,56
yang menandakan warna putih sampai dengan
putih kekuningan. Menurut Asmag dan Marisa
(2020) Warna susu yaitu putih kekuningan berasal
dari kasein dan Kkaroten. Kasein memberi
pengaruh warna putih sedangkan karoten yang
membuat produk susu berwarna kekuningan.
Karoten merupakan pigmen kuning berasal dari
lemak susu. Sementara pada sampel A2 nilai rata-
ratanya adalah 3,36 menandakan sampel berwarna
kuning sampai dengan kuning tua. Sampel A2
berwarna kuning sampai dengan kuning tua
diduga dipengaruhi oleh kombinasi penambahan
rempah pada susu pasteurisasi.

Pengujian kualitas organoleptik susu berupa
warna penting untuk dilaksanakan karena menjadi
salah satu faktor yang dapat memengaruhi
penerimaan konsumen terhadap suatu produk
pangan. Hal tersebut didukung Negara et al.,
(2016) menyatakan bahwa penentuan mutu bahan
makanan umumnya bergantung pada warna yang
dimilikinya, warna yang tidak menyimpang dari

warna Yyang seharusnya. Hal tersebut akan
memberi kesan penilaian positif terhadap
penerimaan konsumen.

Rasa

Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa
penambahan rempah pada susu pasteurisasi
berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap nilai
rata-rata rasa terlihat pada tabel 2. Rempah yang
diduga memengaruhi rasa pada susu pasteurisasi
paling menonjol adalah jahe. Jahe dapat memberi
rasa pedas pada susu pasteurisasi. Hal tersebut
sejalan dengan Andrestian dan Husnul (2015)
yang menyatakan bahwa jahe memiliki
karakteristik cita rasa pedas disebabkan oleh
komponen bioaktif dan kandungan minyak atsiri.
Selanjutnya kayu manis diduga memberi rasa
manis pedas yang dapat memengaruhi cita rasa
susu pasteurisasi walaupun tidak sekuat jahe. Hal
tersebut didukung oleh Ismiarti dan Nur (2021)
menyatakan bahwa kayu manis mengandung
minyak atsiri eugenol, sinamaldehide, tanin,
kalsium oksalat, yang menyebabkan rasa manis
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pedas. Kunyit juga memiliki rasa sedikit pahit
akan tetapi rasa pada kunyit diduga tidak terlalu
kuat dibandingkan jahe. Menurut Putri dan Kiki
(2018) rasa pahit terkandung pada kunyit tidak
memengaruhi rasa pada bahan pangan karena rasa
pahit yang terkandung hanya sedikit.

Uji lanjut Duncan menunjukkan bahwa rasa
dalam penambahan rempah pada susu pasteurisasi
sangat berbeda sangat nyata(P<0,01). Hal ini
dibuktikan bahwa sampel A1 memiliki nilai 1,24
yang artinya sampel tidak memiliki rasa pedas.
Hal tersebut disebabkan karena sampel Al tidak
mengandung rempah. Sementara sampel A2
(2,76) menurut penilaian bahwa sampel memiliki
rasa cukup pedas sampai dengan sangat pedas. Hal
ini disebabkan dari kombinasi rempah yang
digunakan diduga sangat memengaruhi rasa pedas
pada susu.

Uji rasa pada susu pasteurisasi penting untuk
dilaksanakan karena menjadi salah satu faktor
penentu penerimaan konsumen. Produk makanan
atau minuman yang memiliki rasa yang enak dan
menarik akan disukai oleh konsumen. Hal tersebut
didukung Umela (2018) menyatakan bahwa
produk yang memiliki rasa tidak enak maka tidak
akan diterima oleh konsumen walaupun warna,
aroma, dan teksturnya baik. Oleh sebab itu rasa
merupakan salah satu faktor yang penting dalam
keputusan konsumen untuk menerima atau
menolak suatu produk.

Aroma
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berpengaruh nyata (P<0,01) pada aroma susu
dapat dilihat pada tabel 3. Penambahan rempah
dapat memengaruhi aroma susu. Rempah yang
diduga memberikan aroma paling dominan adalah
jahe. Jahe mengandung minyak atsiri yang dapat
memberi aroma khas jahe yang tajam dan harum.
Hal tersebut didukung Utami dan Desty (2013)
yang menyatakan bahwa jahe mengandung
minyak atsiri dalam kadar 1,5-3,0 % yang dapat
memberi aroma bahan pangan. Selain jahe diduga
kayu manis juga memberi aroma yang harum khas
pada susu. Yasir et al., (2019) juga menyatakan
bahwa penambahan kayu manis pada minuman
dapat membuat aroma semakin tercium karena
kayu manis bersifat mudah menguap dan memiliki
bau yang khas. Kayu manis menghasilkan aroma
yang berasal dari minyak atsiri yang terdapat pada
seluruh  bagian  tanaman  kayu  manis
(Praseptiangga et al., 2018). Selanjutnya kunyit
juga memiliki peran pemberi aroma rempah yang
kuat pada susu. Putri dan Kiki (2018) juga
menyebutkan bahwa kunyit memiliki aroma
rempah kunyit yang khas.

Hasil uji lanjut Duncan menunjukkan bahwa
penambahan rempah pada susu pasteurisasi
menunjukkan berbeda sangat nyata (P<0,01) pada
aroma. Hal ini dibuktikan bahwa Al memiliki
nilai 1,22 yang artinya sampel tidak memiliki
aroma rempah. Sementara sampel A2 adalah 3,36
yang menunjukkan bahwa sampel memiliki aroma
rempah cukup kuat sampai dengan sangat kuat.
Aroma rempah pada sampel A2 berasal dari

penambahan

Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa
rempah pada susu pasteurisasi

kombinasi rempah yang digunakan sangat
memengaruhi aroma rempah pada susu.

Tabel 1 Nilai rata-rata warna

Perlakuan Nilai rata-rata warna Kriteria
Al 1,562 Putih s/d putih kekuningan
A2 3,36 Kuning s/d kuning tua

Tabel 2 Nilai rata-rata rasa

Perlakuan Nilai rata-rata rasa Kriteria
Al 1,24» Tidak pedas s/d sedikit pedas
A2 2,760 Cukup pedas s/d sangat pedas

Tabel 3 Nilai rata-rata aroma
Perlakuan Nilai rata-rata rasa Kriteria

Al 1,122 Tidak ada aroma rempah s/d sedikit aroma rempah
A2 3 36b Aroma rempah cukup kuat s/d aroma rempah

sangat kuat
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Uji aroma merupakan hal yang penting
dalam suatu produk karena dapat menjadi penentu
daya terima konsumen. Aroma tidak hanya
ditentukan oleh satu komponen, tetapi merupakan
perpaduan dari bahan-bahan pembentuknya
(Ramlah et al., 2019). Aroma merupakan bau yang
ditimbulkan oleh rangsangan kimia yang tercium
oleh saraf-saraf olfaktori yang berada dalam
rongga hidung ketika makanan masuk ke dalam
mulut (Yasir et al,.2019). Aroma yang dihasilkan
oleh makanan atau bahan tertentu dapat dideteksi
melalui indera penciuman. Reaksi dari deteksi
penciuman tersebut yang memengaruhi daya
terima konsumen sebelum menikmati makanan.

KESIMPULAN

Berdasarkan hasil dan pembahasan dari
penelitian yang telah dilakukan, maka dapat
disimpulkan bahwa adanya interaksi antara
penambahan rempah dan waktu simpan terhadap
kualitas fisik susu pasteurisasi yang ditunjukkan
dengan pH susu yang masih berada pada angka
yang baik selama penyimpanan 8 jam pada suhu
ruang. Semakin lama waktu simpan, nilai pH
semakin turun dan kekentalan semakin meningkat.
Penambahan rempah dapat memengaruhi kualitas
organoleptik  (warna, rasa, aroma) susu
pasteurisasi.
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