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Abstract

Susu adalah makanan yang mempunyai nilai gizi tinggi karena mengandung hampir semua zat-zat yang dibutuhkan oleh
tubuh. Tingginya kandungan gizi pada susu merupakan pemicu terjadinya kerusakan. Faktor penyebab kerusakan susu dapat
meliputi faktor kimia, fisik dan mikrobiologi. Oleh karena itu perlu dilakukan pengolahan dan pengawetan untuk
memperpanjang daya simpan susu pasteurisasi. Pengolahan susu segar memerlukan mutu susu yang baik seperti susu segar
yang disajikan dalam bentuk susu pasteurisasi.Tujuan penelitian ini untuk mengetahui bagaimana pengaruh penambahan
level temu putih sebagai antioksidan dan nilai organoleptic pada susu rekontitusi yang dipasteurisasi. Penelitian ini
bertempat Di Laboratorium Terknologi Hasil Ternak Universitas Hasanuddin Kec. Biringkanaya, Kota Makassar Sulawesi
Selatan. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL). Data yang diperoleh dianalisis dengan Anova yang
terdiri dari 4 perlakuan dan 3 ulangan. Penambahan temu putih PO=kontrol, P1=10% ekstrak temu putih, P2 =15% ekstrak
temu putih, P3= 20%ekstrak temu putih. Paramemeter yang diukur pada penelitian ini adalah antioksidan, dan uji
organoleptik. Hasil penelitian ini dapat disimpulkan bahwa penambahan temu putih pada susu sampai dengan level 20%
berpengaruh nyata terhadap antiosidan tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap rasa, tekstur, warna dan aroma.
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Pendahuluan

Susu adalah makanan yang mempunyai nilai
gizi tinggi karena mengandung hampir semua zat-
zat yang dibutuhkan oleh tubuh. Tingginya
kandungan gizi pada susu merupakan pemicu
terjadinya kerusakan. Penyebab kerusakan susu
merupakan faktor kimia, fisik dan mikrobiologi.
Perlu dilakukan pengolahan dan pengawetan untuk
memperpanjang daya simpan pada susu Segar.
salah satunya adalah susu pasteurisasi (Herlina,
2019). Susu pasteurisasi merupakan produk
pengolahan susu yang paling sederhana dengan
cara pemanasan di bawah suhu titik didih susu
(Hanum, 2023). Namun di dalam susu terdapat
antioksidan dan beberapa komponen gizi lainnya
yang mudah rusak pada saat pemanasan, sehingga
perlu penambahan bahan alami dan metode
pasteurisasi yang tepat untuk meminimalkan
kehilangan senyawa antioksidan dan komponen
gizi dalam susu berupa temu putih (Herlina, 2019).

Penambahan temu putih (Curcuma Zedoaria)
pada susu pasteurisasi selain untuk menjadi obat
dan juga di jadikan sebagai antioksidan (Bekti,
2012). Tanaman temu putih berkhasiat sebagai
antioksidan dan antbakteri Bagian rimpang pada
temu putih yang paling sering dimanfaatkan.
Ekstrak rimpan temu putih mengandung senyawa
antibakteri (Alexander, 2015).

Temu putih bahan alami yang dapat
menetralkan racun, menurunkan kadar kolestrol
darah, menghilangkan rasa nyeri sendi, antibakteri
dan sebagai antioksidan penangkal senyawa-
senyawa radikal bebas yang berbahaya.
(Adzkiya et al., 2006). Melihat dari beberapa sifat
susu segar utamanya susu kambing dan beberapa
kelebihan dari temu putih, sehingga kami
mencampurkan temu putih pada susu segar
kambing. Hal inilah yang melatarbelakangi
sehingga dilakukan penelitian ini. Oleh karena itu
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saya mengangkat penelitian ini untuk melihat
bagaimana pengaruh temu putih yang diekstak
pada susu kambing yang dipasteurisasi.

Bahan dan Metode

Penelitian ini telah dilaksanakan pada bulan
Maret — April 2024, Uji organoleptik dan uji
antioksidan  dilaksanakan  di  Laboratorium
Terknologi Hasil Ternak Universitas Hasanuddin
Kec. Biringkanaya, Kota Makassar Sulawesi
Selatan. Alat yang digunakan dalam penelitian ini
adalah timbangan digital (Denver intrumen M-
310), blender, thermometer, kompor gas, panci
pasteurisasi, labu ukur, spektrofotometer UV-VIS,
mikropipet, enlemeyer, destilator, dan waring
blander. Bahan yang digunakan pada penelitian ini
adalah susu segar, temu putih, air, DPPH
(diphenil-picrilhidrazil), metenol, HCL dan TBA
(thiobarbituric-acid) Sampel yang digunakan
dalam penelitian ini adalah ekstrak dari rimpang
temu putih (curcuma zedoaria) yang dicuci sampai
bersih, rimpang jahe yang bersih dipotong-potong
dan diblender sampai halus, kemudian di saring,
dan setelah itu di tiriskan dan didapatkan ekstrak
pekat temu putih. Ekstrak temu putih pekat
kemudian di campurkan dengan susu segar dengan
konsentrasi sebagai berikut:

P1=10% temu putih (20 ml) susu (180 ml)
P2=15% temu putih (30 ml) susu (170 ml)
P=20% temu putih (40 ml) susu (160 ml)

Susu segar dicampur dengan ekstrak temu
putih dengan level yang berbeda dengan masing-
masing volume 1 liter, kemudian dipanaskan
(dipasteurisasi) dengan metode LTLT (Low
temperature Long Time) suhu 65,5 C selama 30
menit. Sampel siap di uji.

Pengujian organoleptik dinilai oleh 20 orang
panelis terhadap susu pasteurisasi pada skala 1
sampai 6 yang kemudian yang dinilai oleh panelis
itu adalah aroma, rasa, warna, kesukaan, tekstur.

Pengujian antioksidan dilakukan dengan
metode DPPH, Dimana sampel dilarutkan dengan
konsentrasi 10mg/ml kemudian diencerkan dengan
penambahan methanol sehingga diperoleh sampel
konsentrasi 10, 30, 50, 70, dan 90 pg/ml masing-
masing konsentrasi diukur sebanyak 0,2 ml larutan
sampel dengan pipet makro sebanyak 3,8 ml.
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Hasil

Mutu  hedonik  merupakan  pengujian
organoleptik  untuk mengetahui Tingkat
penerimaan panelis terhadap produk yang diujinya.
Karakteristik susu pasteurisasi yang ditambahkan
dengan temu putih  mempengaruhi  rasa,
kekentalan, aroma, dan warna yang dinilai secara
objektif oleh panelis yang dinyatakan dalam
angka.

4.1.1.Mutu hedonik Rasa

Rasa

4,00 3,20
3,00 2,15 2,15 235
2,00
g EEE]
0,00

PO P1 P2 P3

Perlakuan

Gambar. 1. Mutu hedonik rasa susu temu putih
Keterangan : Kreteria Rasa

. sangat rasa temu putih

. rasa temu putih

. agak rasa temu puti

. agak tidak rasa temu putih

. tidak rasa temu putih

. sangat tidak rasa temu putih

OO WNBE

Hasil analisis ragam menunjukkan pemberian
ekstrak temu putih sampai level 20% tidak
berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap rasa
susu.Temu putih memiliki rasa sedikit pahit yang
mempengaruhi  rasa  susu kambing  yang
dipasteurisasi. Komariah, et al., (2021) kandungan
kurkumin yang tinggi pada temu putih memiliki
rasa pahit. Kandungan kurkumin yang terdapat
pada temu putih yaitu 29,10 mg/g.

4.1.2.Mutu hedonik Rasa
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Gambar. 2. Mutu hedonik tekstur susu temu putih
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Keterangan : Kreteria tekstur

. sangat kental

. tidak kental

. agak kental

. agak tidak kental

. tidak kental

. sangat tidak kental
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Berdasarkan hasil uji panelis memberikan
nilai terhadap tekstur susu yang tambahkan ekstrak
temu putih sampai dengan level 20% hasil nya
tidak berpengaruh nyata (P>0,05) tetapi pada P3
lebih sedikit berkurangnya kekentalan dari PO
(control) namun juga tidak berpengaruh nyata
terhadap tekstur susu. Perlakuan yang diberi Temu
putih lebih kental dari dari kontrol yaitu 3,3-3,5
(agak kental). Kekentalan suatu larutan meningkat
karena ada penambahan bahan tertentu dalam
jumlah yang banyak seperti pemanis atau serat
(Rohman et al., 2012). Sehingga dapat dikatakan
jumlah ekstak temu putih hingga 20% tidak
mempengaruhi  tingkat kekentalan dari susu
kambing yang segar.

4.1.3. Mutu hedonik Aroma

Penambahan temu putih dapat
memberikan aroma khas pada bahan makanan.
Hasil analisis pemberian ekstak temu putih pada
susu kambing dipasteurisai dapat dilihat pada
Gambar 3.

HYPERLINK

dari familia zingiberaceae yang memiliki rasa yang
sangat pahit, pedas, berbau aromatik.

4.1.4. Warna

Salah satu kriteria dalam pemilihan
makanan yang menjadi pertimbangan yaitu warna.
Menurut  (Apriliyanti, 2010). Hal yang paling
pertama terlihat secara visual yaitu faktor warna
karena itu sangat menentukan makanan terlihat
enak atau tidaknya sisi warnanya. Hasil analisis
varian penambahan temu putih tidak berpengaruh
nyata (P>0,05) terhadap tingkat kesukaan warna
susu. Adapun hasil pada warna susu rekonstitusi
dengan penambahan temu putih dapat dilihat pada
gambar 4.Yaitu agak warna temu putih (2,8-31).
Kandungan kurkuminoid (diarilheptanoid) dan
senyawa Kkimia seperti minyak astiri, zingiberen,
sineol, polisakarida, dan golongan lainnya yang
memberikan warna kuning pada temu putih
(Manalu et al., 2018).
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Gambar. 3. Mutu hedonik aroma susu temu putih
Keterangan : Kreteria aroma

. sangat aroma temu putih

. aroma temu putih

. agak aroma temu putih

. agak tidak aroma temu putih

. tidak aroma temu putih

. sangat tidak aroma temu putih
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Pemberian ekstrak temu putih hingga
dilevel 20% tidak berpengaruh nyata (P>0,05)
terhadap aroma susu. Hasil analisis memiliki skor
kriteria aroma 3,3-3,35 yang menunnjukan aroma
agak aroma temu putih. Menurut (Aprisya,
2023). temu putih merupakan rimpang yang berasal

Hasil uji analisis varian susu rekonstitusi
yang ditambahkan ekstrak temu putih tidak
berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap warna.
Berdasarkan gambar 4 warna susu yang
ditambahkan ekstrak temu putih memiliki skor
warna 2,8-3,1 yang mengidentifikasikan warna
agak warna temu putih atau warna agak
kekuningan. Hal ini disebabkan oleh zat warna
yang terkandung dalam temu. Temu putih pada
bahan pangan dapat memengaruhi warna kuning
pudar hingga kuning (Nisa et al., 2022).

4.2. Uji Hedonik

Pada uji organoleptik pengujian hedonik
merupakan uji yang digunakan untuk menyatakan
tingkat kesukaan panelis terhadap suatu produk.
Skala hedonik meliputi tingakat kesukaan yang
dinyatakan dalam angka yang kemudian dapat
diuraikan seperti, sangat suka, suka, netral, agak
tidak suka, tidak suka, sangat tidak suka, dan
lainnya. Tingkat pengujian ini digunakan untuk
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menguji atau menyatakan respon konsumen pada
suatu bahan makanan atau sampel uji (Kartika dan
Bambang,2001). Tingkat kesukaan pada susu
pasteurisasi dapat dilihat dari tingkat kesukaan
pada rasa, kekentalan, aroma dan warna.

4.2. 1 Hedonik Rasa

Rasa susu dipengaruhi oleh bahan tambahan
pada susu. Susu kambing yang ditambahkan
dengan temu putih tidak berpengaruh nyata
(P>0,05) terhadap tingkat kesukaan rasa. Akan
tetapi, berdasarkan gambar 5 menunjukka rasa agak
suka (3,5-4,3) hal tersebut disebabkan adanya rasa
agak pahit. (Komariah et al., 202) kandungan
kurkumin yang tinggi pada bahan baku dan
memiliki rasa pahit.

@0 °

HYPERLINK

4.2. 3. Hedonik Aroma

Produk susu kambing yang ditambahkan
dengan temu putih memiliki hasil analisis yang di
tunjukkan pada Gambar 7.
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4.2. 2. Hedonik Tekstur

Skor  Tekstur pada susu dengan
penambahan temu putih Pada PO Sebesar 3,20; P1
Sebesar 3,05; P2 Sebesar 3,35 dan P3Sebesar 3,00.
Berdasarkan hasil analisis varian menunjukkan
pemberian temu putih tidak berpengaruh nyata
(P>0,050 terhardap tingkat kesukaan kekentalan.
Tingkat kesukaan tekstur yang dimiliki susu yang
ditambahkan temu putih yaitu agak suka. Hal
tersebut susu memilki tekstur agak kental. Larutan
yang ditambahkan dengan bahan tambahan seperti
pemanis atau serat dapat mempengaruhi
kekentalannya (Hasibuan et al., 2022).

Hasil analisis varian penambahan temu
putih tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap
tingkat kesukaan  aroma susu. Beradasarkan
Gambar 7 tingkat kesukaan aroma susu dengan
penambahan temu putih 3,45 yang menandakan aga
suka. Hal tersebut disebabkan adanya aroma agak
temu putih. Temu puith memilki rasa yang sangat
pahit, pedas, dan berbau aromatik Kkarena
kandungan zat kurkumid di dalamnya (Aprisya,
2023).

4.2. 4. Hedonik Warna

Pemberian ekstak temu putih tidak
mempengaruhi warna pada susu kambing yang
dipasteurisasi. Warna yang tidak berpengaruh ini
kemudian dianalisis Tingkat kesukaan panelis
terhadap warna yang tidak mempengaruhi warna
sampel. Berasarkan hasil uji hedonik warna
disajikan pada gambar 8.
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Berdasarkan  hasil  analisi  varian
menunjukkan  pemberian temu putih  tidak
berpengaruh nyata (P>0,050 terhardap tingkat
kesukaan warna susu. Tingkat kesukaan Warna
susu yang ditambahkan temu putih yaitu 2,8 3,1
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yang mengindikasikan agak suka. Hal tersebut
warna susu tidak pada umumnya namun berwarna
agak kekuningan atau berwarna agak kuning temu
putih. Warna tersebut bersumber dari temu putih
yang ditambahkan. Rimpang temu putih
mengandung kurkuminoid yang memberi warna
kuning pada temu putih (Rahmawati et al., 2023).

4.3. Antioksidan

Analisis antioksidan dengan metode
pengujian DPPH dilakukan dengan melihat
perubahan masing-masing warna sampel setelah di
inkubasi bersama DPPH. Adanya perubahan warna
sampel dari warna ungu tua hingga berubah
menjadi  kuning terang, menandakan bahwa
electron DPPH berpasangan dengan electron
sampel. Kemudian sampel akan diukur nilai
absorbansinya dengan menggunakan
spektofotometer Uv-Vis  dengan Panjang
gelombang 517 nm. Hasil dari pengujian DPPH
sampel susu kambing dengan penambahan ekstrak
temu putih disajikan pada gambar 9.
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Hasil analisis varian menunjukkan susu
pasteurisasi yang ditambahkan ekstrak temu putih
mempengaruhi  aktivitas  antioksidan.  Hasil
pengujian pada yang disajikan pada Gambar 9
menunjukan bahwa aktivitas antioksidan tertinggi
sampai yang terendah berturut-turut adalah PO, P1,
P2, dan P3. Hal ini menunjukan bahwa makin
tinggi level ditambahakan maka makin tinggi
aktivitas antioksidan. (Saefudin et al., 2014).
Kunyit putih mempunyai kandungan utama
kurkuminoid. Aktivitas farmakologi kunyit putih
menunjukkan adanya efek antioksidan. Penelitian
yang dilakukan oleh Nahak dan Sahu, (Suena et
al., 2021). mengatakan bahwa kunyit memiliki
aktivitas antioksidan.

Susu  pasteurisasi yang ditambahkan
ekstrak temu putih memiki aktivitas antioksidan

HYPERLINK

yang berbeda nyata setiap pelakuan. Kadar
antioksidan yang tertinggi terdapat pada perlakuan
P3 dengan kadar antioksidan 39,64. Aktivitas anti
oksidan tersebut dapat dikatakan kuat. Tingkatan
nilai aktivitas antioksidan menurut Zuhra dkk,
(2008) aktivitas antioksidan sangat kuat jika nilai
IC50 kurang dari 50 pg/ml, kuat untuk IC50
bernilai 50-100 pg/ml, sedang jika bernilai 100-
150 pg/ml, dan lemah jika nilai IC50 bernilai
151-200 pg/ml.

Kesimpulan
Hasil penelitian ini dapat disimpulkan
bahwa penambahan temu putih pada susu sampai
dengan level 20% berpengaruh nyata terhadap
antiosidan tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap
rasa, tekstur, warna dan aroma.
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