
 

Jurnal Teknologi Hasil Peternakan, 5(1):29-41. Maret 2024 

http://journal.unpad.ac.id/jthp/index 

ISSN: 2722-4783 

DOI: 10.24198/jthp.v5i1.45880 

  

29 

 

UJI ORGANOLEPTIK SUSU KAMBING PASTEURISASI DENGAN 

PENAMBAHAN EKSTRAK DAUN UBI JALAR UNGU 

 

ORGANOLEPTIC TEST OF PASTEURIZED GOAT MILK WITH  

THE ADDITION OF PURPLE SWEET POTATO LEAF EXTRACT 
 

 
 

Received  : Mar   15th 2023 
Abstract. Goat milk have disadvantage of short shelf life and 

prengus smell. The short shelf life can be handled by 

pasteurization and the smell of prengus can be reduced by 

adding ingredients that contain antioxidants, one of which is 

purple sweet potato leaves. The aim of this study was to 

examine the organoleptic quality of pasteurized goat milk with 

the addition of purple sweet potato leaf extract. The 

experimental design used was a completely randomized design 

with four different concentrations of purple sweet potato leaf 

extract (0%, 2%, 4%, and 6%) with five replications. Variables 

observed were color, smell, langu (unpleasant) taste, prengus 

taste, texture, and preferences. Data were analyzed using 

analysis of variance (ANOVA) at the 5% level. Significantly 

different data were further tested using Duncan's Multiple 

Range Test (DMRT). Results showed that the addition of purple 

sweet potato leaf extract at a concentration of 2-6% had an effect 

(P<0.05) on color, smell, langu (unpleasant) taste, texture, and 

preferences but had no effect on the prengus taste. The most 

purplish color is obtained at a concentration of 6%. The least 

prengus smell is obtained at a concentration of 4%. The lowest 

langu (unpleasant) taste, the most characteristic texture of milk, 

and the highest preference is obtained at a concentration of 0%. 

. 
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PENDAHULUAN 

Menurut Noorhasanah dkk. (2012), 

masyarakat mulai menggemari susu 

kambing karena manfaat yang dimiliki. 

Kandungan protein susu kambing se-

banyak 3,7% dan 3,3% pada susu sapi 

(Zalizar dkk., 2016). Selain itu, susu 

kambing mengandung asam lemak 

rantai pendek yang jumlahnya lebih 

banyak dari susu sapi, sehingga akan 
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lebih mudah diserap oleh usus. Susu 

kambing juga memiliki fluorin yang 

mempunyai fungsi antiseptik di dalam 

tubuh dengan jumlah 1-100 kali lebih 

banyak daripada susu sapi (Akhiriani 

& Indrayani, 2017). Namun, susu kam-

bing memiliki kelemahan dalam hal 

masa simpan yang relatif singkat 

karena susu mudah rusak dan aroma 

prengus yang melekat pada susu 

kambing. 

Faktor-faktor yang dapat meng-

akibatkan kerusakan pada susu yaitu 

faktor fisik, kimia, dan mikrobiologi 

(Faridah & Febrianti, 2019). Susu akan 

mengalami perubahan organoleptik 

seperti warna semakin pucat, aroma 

tidak sedap, rasa basi, dan tekstur yang 

mengumpal. Penyebab utama keru-

sakan pada susu yaitu faktor mikro-

biologi. Hal tersebut dikarenakan susu 

mudah terkontaminasi oleh mikroba 

baik ketika diperah, diolah, maupun 

kegiatan lain, sehingga susu memiliki 

masa simpan yang singkat (1-5 jam 

pada suhu ruang). Masa simpan yang 

relatif singkat dapat ditangani dengan 

pasteurisasi. Pasteurisasi mampu 

memperpanjang masa simpan susu 

kambing tetapi belum dapat mengu-

rangi aroma prengus pada susu 

kambing.  

Aroma prengus (goaty) disebab-

kan oleh asam-asam lemak rantai pen-

dek dan rantai sedang seperti asam 

kaprat, kaproat, kaprilat, dan laurat 

yang mudah menguap atau teroksidasi 

(Boycheva dkk., 2011; Kustyawati dkk., 

2012). Oksidasi lemak dapat dikurangi 

atau dihambat dengan penambahan 

antioksidan (Panagan, 2010). Salah satu 

bahan alami yang dapat mengurangi 

aroma prengus pada susu kambing 

yaitu daun ubi jalar ungu. Daun ubi 

jalar ungu dapat menjadi bahan 

alternatif untuk mengurangi aroma 

prengus karena mengandung anti-

oksidan berupa flavonoid golongan 

antosianin. Antosianin dapat memberi-

kan warna kemerah-merahan sampai 

ungu karena tergolong pigemn warna 

yang larut dalam air (Samber dkk., 

2013). Antioksidan yang terkandung 

dalam daun ubi jalar ungu juga 

berpotensi untuk menjaga tekstur pada 

susu kambing dengan menghambat 

pertumbuhan bakteri penyebab peng-

umpalan susu. 

Daun ubi jalar dipilih karena 

merupakan salah satu potensi lokal 

pertanian pada beberapa daerah, harga 

murah, dan mudah ditemukan. Maka 

dari itu, perlu adanya penelitian uji 

organoleptik susu kambing pasteuri-

sasi dengan penambahan ekstrak daun 

ubi jalar ungu. Tujuan dari penelitian 

yaitu mengkaji kualitas organoleptik 

meliputi warna, aroma, rasa langu, rasa 

prengus, tekstur, dan kesukaan susu 

kambing pasteurisasi dengan penam-

bahan ekstrak daun ubi jalar ungu dan 

mengetahui konsentrasi ekstrak daun 

ubi jalar ungu terbaik pada pasteurisasi 

susu kambing. 
 

MATERI DAN METODE  

1. Bahan dan Alat 

Bahan utama yang digunakan 

yaitu susu kambing jenis sapera dari 

peternak kambing perah Merapi Fam, 

Kabupaten Sleman dan Daun ubi jalar 

ungu (daun muda berumur 3-4 bulan 
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berwarna ungu pada helai daun ke 3-6 

dari pucuk) yang didapatkan dari 

petani ubi jalar ungu Kecamatan 

Mungkid, Kabupaten Magelang. Bahan 

tambahan antara lain air, gelas plastik 

25 ml, air minum, tisu, dan lembar 

pengujian. Alat yang digunakan yaitu 

kompor, tabung gas 3 kg, timbangan 

digital, panci, saringan, kain saring, 

botol, blender, sendok, gelas ukur 100 

ml, termometer, pengaduk, dan alat 

tulis. 
 

2. Metode Penelitian 

Penelitian dilaksanakan meng-

gunakan Rancangan Acak Lengkap 

(RAL) yang terdiri dari empat 

perlakuan dengan lima ulangan. 

Perlakuan penelitian merujuk pada 

penelitian Guswira dkk. (2022) yaitu P0 

(susu kambing + 0% ekstrak daun ubi 

jalar ungu), P1 (susu kambing + 2% 

ekstrak duan ubi jalar ungu), P2 (susu 

kambing + 4% ekstrak daun ubi jalar 

ungu), P3 (susu kambing + 6% ekstrak 

daun ubi jalar ungu). Variabel yang 

diamati yaitu warna, aroma, rasa 

langu, rasa prengus, tekstur, dan 

kesukaan susu kambing dengan 

penambahan ekstrak daun ubi jalar 

ungu secara keseluruhan (Kartika, 1988 

dalam Wulandari dkk., 2016). 

2.1 Pembuatan ekstrak daun ubi jalar 

(Windardi, 2016) 

Daun ubi jalar yang sudah dipetik 

kemudian dicuci sampai bersih. Air 

dipanaskan hingga mendidih (100oC). 

Jika air sudah mendidih, suhu air 

diturunkan hingga 80oC, kemudian 

daun ubi jalar diblanching selama 5 

menit untuk membersihkan bakteri, 

lalu daun ubi jalar ungu ditiriskan. 

Setelah ditiriskan, daun ubi jalar 

diblender dengan air blanching dengan 

perbandingan 1:3. Hasil blender di-

saring untuk memisahkan ekstrak 

daun ubi jalar ungu dan ampas daun 

ubi jalar ungu. Ekstrak daun ubi jalar 

dimasukkan dalam botol. 

2.2 Pasteurisasi Susu Kambing  

(Astuti, 2012) 

Ekstrak daun ubi jalar ditambah-

kan pada susu kambing dengan kon-

sentrasi 0%, 2%, 4%, dan 6%. Campu-

ran susu kambing dengan ekstrak daun 

ubi jalar dipasteurisasi dengan metode 

High Temperature Short Time (HTST) 

dengan suhu 72oC (161oF) selama 15 

detik. Metode HTST memiliki ke-

unggulan lebih efektif karena dapat 

menghasilkan susu dengan kualitas 

organoleptik dan kandungan nutrien 

yang lebih baik daripada metode LTLT 

(Olsen dkk., 2021). 

2.3 Uji Organoleptik 

Uji organoleptik menggunakan uji 

hedonik dan mutu hedonik dengan 5 

skala numerik. Uji organoleptik di-

lakukan oleh 30 panelis tidak terlatih 

yang terdiri dari 15 panelis laki-laki 

dan 15 panelis perempuan yang me-

rupakan mahasiswa Program Studi S1 

Peternakan, Fakultas Pertanian, Uni-

versitas Tidar. Kriteria panelis yang 

digunakan dalam penelitian yaitu 

tertarik pada uji organoleptik, telah 

mengikuti mata kuliah ilmu pasca-

panen peternaka atau industri per-

susuan atau teknologi hasil ternak atau 

ilmu dan teknologi daging, telur, susu,  
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Tabel 1. Uji Organoleptik Susu Kambing Pasteurisasi dengan Penambahan Ekstrak 

Daun Ubi Jalar Ungu 

Skor Warna Aroma Rasa Tekstur Kesukaan 

1 
Sangat 

putih 

Sangat 

prengus 

Sangat 

langu 

Sangat goaty 

flavour 
Menggumpal 

Sangat tidak 

suka 

2 Putih Prengus Langu Goaty flavour Sangat kental Tidak suka 

3 
Agak 

ungu 

Agak 

prengus 

Agak 

langu 

Agak goaty 

flavour 
Kental Agak suka 

4 Ungu 
Tidak 

prengus 

Khas 

susu 

Tidak goaty 

flavour 
Agak kental Suka 

5 
Sangat 

ungu 

Sangat 

tidak 

prengus 

Sangat 

khas 

susu 

Sangat tidak 

goaty flavour 
Khas susu Sangat suka 

Sumber: Susilawati dkk. (2014) dimodifikasi 
 

kulit (DTSK), kondisi tubuh sehat, 

bebas dari penyakit Telinga Hidung 

dan Tenggorokan, batuk, pilek, 

demam, tidak buta warna, menunggu 

minimal 20 menit setelah merokok, 

makan permen karet, makan dan 

minuman ringan, tidak memakan 

makanan yang sangat pedas sebelum-

nya, tidak menggunakan kosmetik 

seperti parfum dan lipstik, serta tidak 

dalam kondisi lapar (Mulyani, 2016). 

Panelis akan memberikan penilaian 

terhadap susu kambing pasteurisasi 

dengan penambahan ekstrak daun ubi 

jalar ungu yang telah disediakan 

dengan memperhatikan warna, aroma, 

rasa, tekstur, dan kesukaan secara 

keseluruhan. Uji organoleptik dilaku-

kan kurang lebih 20 menit setelah susu 

dipasteurisasi. Skala Organoleptik 

dapat dilihat pada Tabel 1. 

 

 

2.4 Analisis Data 

Data yang diperoleh dilakukan uji 

normalitas (uji Shapiro Wilk). Jika data 

berdistribusi normal dilanjutkan ana-

lisa sidik ragam (ANOVA) pada taraf 

nyata 5%. Uji lanjut menggunakan uji 

DMRT untuk melihat perbedaan setiap 

sampel perlakuan (Tribudi & 

Prihandini, 2020). Data yang tidak 

berdistribusi normal dirubah analisis 

statistik nonparametrik. Analisis data 

dilanjutkan dengan uji Kruskal Wallis 

dengan Uji lanjut menggunakan Uji 

Dunn. Pengolahan data menggunakan 

SPSS versi 23. 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Hasil uji organoleptik warna, 

aroma, rasa langu, rasa prengus, 

tekstur, dan uji kesukaan susu kambing 

pasteurisasi dengan penambahan 

ekstrak daun ubi jalar ungu disajikan 

pada tabel 2. 
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Tabel 2. Skor Uji Organoleptik warna, aroma, rasa langu, rasa prengus, tekstur 

dan uji kesukaan kesukaan susu kambing pasteurisasi dengan penambahan 

ekstrak daun ubi jalar ungu 

Peubah 
Perlakuan 

P0 (0%) P1 (2%) P2 (4%) P3 (6%) 

Warna 1,63a 2,26ab 2,67bc 3,27cd 

Aroma 3,28a 3,49ab 3,75b 3,55ab 

Rasa langu 3,92c 3,50b 3,52b 2,85a 

Rasa prengus 3,02a 3,16a 3,23a 3,28a 

Tekstur 4,50c 4,07b 4,04ab 3,81a 

Kesukaan 3,50b 3,26b 3,35b 2,92a 

Keterangan: angka dengan superskrip yang berbeda kearah kolom menunjukkan 

adanya perbedaan yang nyata (P<0,05) 

1. Warna 

Hasil uji organoleptik warna dapat 

dilihat pada Tabel 2. Hasil uji ANOVA 

menunjukkan bahwa penambahan 

ekstrak daun ubi jalar ungu ber-

pengaruh nyata (P<0,05) terhadap skor 

warna susu kambing pasteurisasi. Skor 

rata-rata warna susu kambing pas-

teurisasi dari tertinggi hingga terendah 

yaitu P3 dengan skor 3,27±0,27 (agak 

ungu-ungu), P2 dengan skor 2,67±0,22 

(putih-agak ungu), P1 dengan skor 

2,26±0,12 (putih-agak ungu), dan P0 

dengan skor 1,63±0,08 (sangat putih-

putih). Skor warna tertinggi pada P3 

dan skor warna terendah pada P0 

(kontrol). Hal tersebut diduga karena 

pigmen antosianin ekstrak daun ubi 

jalar ungu mampu memberikan warna 

keunguan pada susu kambing 

pasteurisasi. daun ubi jalar ungu yang 

digunakan  

Menurut Widiantara dkk. (2019), 

antosianin mampu memberikan warna 

merah, ungu, atau biru. Samber dkk. 

(2013) menyampaikan bahwa anto-

sianin yang ditambahkan dalam pro-

duk pangan mampu memengaruhi 

kualitas organoleptik (warna) produk 

karena dapat larut dalam air. Husna 

dkk. (2013) juga menjelaskan bahwa 

antosianin mudah larut dalam air 

karena mempunyai sifat hidrofilik. 

Sifat tersebut yang menyebabkan susu 

kambing pasteurisasi dengan penam-

bahan ekstrak daun ubi jalar ungu 

berwarna keunguan. Kadar antosianin 

dalam ekstrak daun ubi jalar berkisar 

antara 27,76 – 31,28 mg/L (Suwignya 

dkk., 2023). Antosianin mampu larut 

dalam susu karena sebagian besar dari 

susu terdiri dari air. 

Warna hijau juga terlihat sedikit 

pada susu kambing pasteurisasi 

dengan penambahan ekstrak daun ubi 

jalar ungu. Hal tersebut diduga karena 

metode esktraksi yang dilakukan pada 

penelitian tidak hanya menghasilkan 

pigmen antosianin tetapi juga meng-

hasilkan senyawa lain, salah satunya 

klorofil. Rachmawati dan Ramdana-

wati (2020), menyampaikan bahwa 

klorofil adalah pigmen warna alami 

yang mampu menghasilkan warna 
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hijau yang banyak terdapat pada daun. 

Klorofil didapat dari daun yang dapat 

memberikan warna hijau dan banyak 

digunakan untuk makanan. 
 

2. Aroma  

Hasil uji organoleptik aroma dapat 

dilihat pada Tabel 2. Hasil uji ANOVA 

menunjukkan bahwa penambahan 

ekstrak daun ubi jalar ungu ber-

pengaruh (P<0,05) terhadap skor 

aroma susu kambing pasteurisasi. Skor 

rata-rata aroma dari terendah hingga 

tertinggi yaitu P0 dengan skor 

3,28±0,13 (agak prengus hingga tidak 

prengus), P1 dengan skor 3,49±0,15 

(agak prengus hingga tidak prengus), 

P3 dengan skor 3,55±0,25 (agak 

prengus hingga tidak prengus), dan P2 

3,75±0,23 (agak prengus hingga tidak 

prengus). Skor aroma tertinggi pada P2 

dan skor aroma terendah pada P0 

(kontrol). Hal tersebut diduga karena 

antioksidan dalam daun ubi jalar 

mampu menghambat oksidasi lemak 

pada susu, sehingga aroma susu 

kambing pasteurisasi berbeda. 

Kustyawati dkk. (2012) menyam-

paikan bahwa aroma prengus pada 

susu kambing disebabkan oleh asam-

asam lemak rantai pendek yang mudah 

menguap atau teroksidasi. Proses 

Oksidasi pada lemak dapat dihambat 

atau dicegah dengan antioksidan 

(Tulungan, 2019). Antioksidan dapat 

menghambat proses oksidasi pada 

tahap inisiasi dan propagasi (Purba, 

2014). Fauzi dkk. (2016) menjelaskan 

bahwa antioksidan dapat menghambat 

atau mengurangi pembentukan radikal 

bebas pada fase inisiasi. Radikal bebas 

fase inisiasi akan bereaksi dengan asam 

lemak tak jenuh dan menghasilkan 

produk berupa radikal bebas lipid yang 

memiliki sifat sangat reaktif karena 

memiliki atom yang tidak berpasang-

an. Antioksidan mendonorkan elek-

tronnya, sehingga senyawa tersebut 

akan stabil dan tahap oksidasi tercegah. 

Putri dan Susanto (2015) menambah-

kan bahwa tingkat keefektifan anti-

oksidan dalam memberikan atom 

hidrogen memengaruhi kemampuan 

penghambatan senyawa peroksida. 

Hasil penelitian yang dilakukan me-

nunjukkan bahwa antioksidan yang 

terdapat pada ekstrak daun ubi jalar 

mampu menghambat oksidasi pada 

lemak, sehingga skor susu kambing 

pasteurisasi dengan penambahan eks-

trak daun ubi jalar ungu memiliki skor 

yang lebih tinggi dari susu kambing 

pasteurisasi tanpa penambahan ekstrak 

daun ubi jalar ungu (kontrol). 

3. Rasa Langu 

Hasil uji organoleptik rasa langu 

dapat dilihat pada Tabel 2. Hasil uji 

ANOVA menunjukkan penambahan 

ekstrak daun ubi jalar ungu ber-

pengaruh nyata (P<0,05) terhadap rasa 

langu susu kambing pasteurisasi. 

Konsentrasi ekstrak daun ubi jalar 

ungu yang meningkat, mengakibatkan 

rasa langu (khas daun ubi jalar) 

semakin terasa. Skor rata-rata rasa 

langu dari terendah hingga tertinggi 

yaitu P3 dengan skor 2,85±0,29 (langu 

hingga agak langu), P1 dengan skor 

3,50±0,21 (agak langu hingga khas 

susu), P2 dengan skor 3,52±0,22 (agak 

langu hingga khas susu), dan P0 



Fauzi et al., 2024 | Jurnal Teknologi Hasil Peternakan, 5(1):29-41. 

35 

 

dengan skor 3,92±0,10 (agak langu 

hingga khas susu). Hal tersebut diduga 

karena rasa langu pada daun ubi jalar 

ungu dapat memengaruhi rasa susu. 

Ekstrak daun ubi jalar yang semakin 

tinggi mengandung enzim lipoksi-

genase, tanin, dan saponin yang lebih 

tinggi pula, sehingga menghasilkan 

rasa yang semakin khas daun ubi jalar 

(langu dan getir). 

Menurut Hona dan Ismawati pada 

tahun (2015), menyatakan daun ubi 

jalar memiliki aroma khas langu. 

Kamus Besar Bahasa Indonesia (KBBI) 

mendefinisikan langu sebagai aroma 

atau rasa yang tidak sedap. Masyarakat 

mengaitkan aroma dan rasa langu ini 

pada sayuran dan kacang-kacangan, 

salah satunya daun ubi jalar ungu. Rasa 

langu akan terasa jika ditambahkan 

pada suatu produk pangan. Hona dan 

Ismawati (2015) juga menjelaskan 

bahwa daun ubi jalar memiliki sejum-

lah enzim lipoksidase yang umumnya 

terdapat pada sayuran hijau. Enzim 

tersebut memiliki peran dalam proses 

hidrolisis lemak menjadi senyawa 

volatil yang menyebabkan aroma dan 

rasa khas langu daun ubi jalar.  

Rasa getir (agak pahit) juga sedikit 

terasa pada susu kambing pasteurisasi. 

Rasa getir dapat diakibatkan oleh 

kandungan tanin yang terdapat pada 

beberapa daun, antara lain daun ubi 

jalar ungu dan kelor. Nugraheni dkk. 

(2022) menjelaskan bahwa senyawa 

tanin dapat memberikan rasa getir 

pada minuman. Kandungan tanin yang 

semakin tinggi mengakibatkan rasa 

pahit yang meningkat (Rustamaji, 

2021). Indriasari dkk. (2019) menam-

bahkan bahwa rasa pahit juga 

disebabkan oleh adanya senyawa 

saponin dalam daun. 

Rasa langu dan getir yang terasa 

pada susu diduga karena metode 

blanching yang dilakukan pada daun 

ubi jalar ungu belum mampu 

menghilangkan enzim lipoksigenase, 

tanin, dan saponin secara keseluruhan. 

Amanto dkk. (2020), melaporkan penu-

runan kadar tanin daun tin dari 

0,0228% sebelum blanching menjadi 

0,0216% setelah dilakukan blanching 

selama lima menit atau menurun 

sekitar 5,26%. Indriasari dkk. (2019) 

menjelaskan bahwa kandungan sapo-

nin pada daun kelor turun sebesar 49% 

setelah proses blanching dan ekstraksi. 

Senyawa tanin dan saponin yang masih 

ada tersebut yang menyebabkan rasa 

agak langu dan getir pada susu 

kambing pasteurisasi. 

4.  Rasa Prengus 

Hasil uji organoleptik rasa prengus 

dapat dilihat pada tabel 2. Hasil uji 

ANOVA menunjukkan bahwa penam-

bahan ekstrak daun ubi jalar ungu 

tidak berbeda nyata (P<0,05) terhadap 

rasa prengus susu kambing pasteu-

risasi. Hal tersebut diduga karena 

senyawa yang terkandung dalam 

ekstrak daun ubi jalar ungu belum 

dapat mengurangi rasa prengus pada 

susu pasteurisasi. Beberapa peneliti 

mengemukakan bahwa aroma dan rasa 

prengus susu kambing kemungkinan 

dipengaruhi oleh kandungan lemak 

susu kambing. Kandungan lemak 

terutama lemak rantai pendek seperti 

kaprat, kaprilat, kaproat, dan laurat 
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susu kambing lebih tinggi dari susu 

sapi. Hal tersebut sejalan dengan 

pendapat Susanti dan Hidayat (2016), 

yang menyatakan bahwa susu 

kambing mempunyai lemak yang kaya 

akan asam lemak kaprat, kaprilat, 

kaproat yang berkontribusi cukup 

besar pada pembentukan rasa dan 

aroma khas susu kambing.  

Hasil rata-rata skor rasa prengus 

susu kambing pasteurisasi yaitu 3,02-

3,28 (agak prengus hingga tidak 

prengus). Skor rasa prengus yang 

diperoleh pada penelitian lebih rendah 

daripada penelitian Legowo dkk. 

(2006), dengan skor rasa prengus susu 

kambing pasteurisasi yaitu 4,36 

(prengus hingga sangat prengus). 

Perbedaan hasil yang didapatkan 

kemungkinan karena kandungan 

lemak yang berbeda yaitu 6,11% pada 

penelitian Legowo dkk. (2006) dan 

5,72% pada penelitian yang dilakukan. 

Hal tersebut dikarenakan lemak 

memiliki kontribusi yang cukup besar 

dalam rasa susu. 

5. Tekstur 

Hasil uji organoleptik tekstur dapat 

dilihat pada tabel 2. Hasil uji ANOVA 

menunjukkan bahwa penambahan 

ekstrak daun ubi jalar ungu ber-

pengaruh nyata (P<0,05) terhadap 

tekstur susu pasteurisasi kambing. 

Hasil rata-rata skor tekstur dari 

terendah hingga tertinggi yaitu P3 

dengan skor 3,81±0,13 (kental hingga 

agak kental), P2 dengan skor 4,04±0,18 

(agak kental), P1 dengan skor 4,07±0,24 

(agak kental), dan P0 dengan skor 

4,50±0,09 (agak kental hingga khas 

susu). Hal tersebut diduga karena 

kandungan pati pada ekstrak daun ubi 

jalar ungu dapat memengaruhi 

viskositas susu. 

Ekstrak daun ubi jalar ungu 

memiliki kandungan pati kurang kebih 

10,40% (Munawar, 2016). Walaupun 

belum terdapat informasi detail 

kandungan pati pada daun ubi jalar 

ungu, tetapi persentase pati akan 

semakin tinggi seiring dengan 

tingginya kandungan karbohidrat di 

dalam daun ubi jalar ungu. Menurut 

Picauly dkk. (2015), karbohidrat ter-

utama berupa pati yang ditambahkan 

pada suatu cairan akan menyerap air 

yang ada, sehingga pati akan 

menggembang dan cairan semakin 

kental atau viskositas meningkat. 

Keberadaan pati pada ekstrak daun ubi 

jalar ungu diduga karena proses 

pengadukan dan ukuran partikel pati 

yang kecil. Proses pengadukan menye-

babkan pati terlepas dari sel daun ubi 

jalar ungu. Martunis (2012), juga me-

nyatakan bahwa pengadukan mampu 

melepaskan pati dari sel umbi. Ukuran 

pati yang kecil memungkinkan pati 

dapat melewati saringan, sehingga 

terkekstrak dengan senyawa lain. 

Martunis (2012), juga menyampaikan 

bahwa partikel yang memiliki ukuran 

lebih kecil dapat melewati saringan, 

sedangkan partikel yang memiliki 

ukuran lebih besar akan tertinggal 

pada saringan. 

Peningkatan viskositas susu ber-

kaitan erat dengan mekanisme 

penyerapan air yang berhubungan 

dengan amilopektin dan amilosa pati 

(Yudiono, 2011). Amilopektin dan 
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amilosa berkaitan dengan hidrogen di 

dalam granula pati. Granula pati yang 

mengalami proses pemanasan pada air 

akan menyebabkan hidrogen terlepas 

dari ikatan karena energi panas yang 

diberikan. Ikatan hidrogen yang putus 

diikuti dengan masuknya air menuju 

granula pati dan menghasilkan ikatan 

hidrogen dengan amilopektin dan 

amilosa pati. Air yang terserap oleh 

pati menyebabkan proporsi padatan 

lebih besar, sehingga akan menaikkan 

viskositas cairan (Safitri dkk., 2014). 

6. Kesukaan 

Hasil uji kesukaan susu kambing 

pasteurisasi dengan penambahan 

ekstrak daun ubi jalar dapat dilihat 

pada Tabel 2. Hasil uji ANOVA 

menunjukkan bahwa penambahan 

ekstrak daun ubi jalar ungu ber-

pengaruh nyata (P<0,05) terhadap 

kesukaan susu kambing pasteurisasi. 

Hasil uji DMRT menunjukkan bahwa 

antara perlakuan P0, P1, P2 tidak 

berbeda nyata tetapi berbeda nyata 

dengan P3. Hasil rata-rata skor 

kesukaan dari tertinggi yaitu P0 

dengan skor 3,50±0,18 (agak suka 

hingga suka), P2 dengan skor 3,35±0,39 

(agak suka hingga suka), P1 dengan 

skor 3,26±0,25 (agak suka hingga suka), 

dan P3 dengan skor 2,92±0,08 (tidak 

suka hingga agak suka). Hal tersebut 

diduga karena warna, aroma, rasa 

langu, rasa prengus, dan tekstur susu 

memengaruhi tingkat kesukaan susu 

kambing pasteurisasi, namun rasa 

langu dan tesktur memiliki pengaruh 

yang lebih besar. 

Penambahan ekstrak pada konsen-

trasi 6% menghasilkan susu kambing 

dengan rasa khas daun ubi jalar ungu 

(langu dan getir) yang lebih terasa dan 

tekstur susu yang lebih kental. Rasa 

langu terdapat pada beberapa jenis 

daun seperti daun ubi jalar, daun kelor, 

dan kacang-kacangan seperti kacang 

kedelai. Menurut Setiavani (2012), 

produk pangan yang memiliki rasa 

langu kurang diminati, terutama oleh 

anak-anak. Rasa khas daun ubi jalar 

ungu yang masih terasa menjadi salah 

satu penyebab nilai kesukaan yang 

lebih rendah. Rasa getir yang juga 

menjadi rasa khas daun ubi jalar 

disebabkan oleh tanin yang terdapat 

dalam ekstrak. Gugus polifenol pada 

tanin menyebabkan tanin memiliki rasa 

pahit (Siamtuti dkk., 2017). Rasa dari 

suatu produk sangat berhubungan 

dengan daya terima konsumen pada 

produk tersebut. Tekstur yang lebih 

kental diduga karena kandungan pati 

yang lebih tinggi, sehingga dapat 

menyerap air lebih banyak yang 

menyebabkan viskositas susu menjadi 

lebih tinggi. Viskositas yang lebih 

tinggi berkontribusi dalam penurunan 

tingkat kesukaan karena pada umum-

nya susu memiliki tekstur cair agak 

kental. 

KESIMPULAN 

Penambahan ekstrak daun ubi jalar 

ungu dengan konsentrasi 2-6% 

berpengaruh terhadap organoleptik 

susu kambing pasteurisasi dengan 

menghasilkan warna susu agak ungu, 

aroma prengus berkurang, rasa agak 

langu, tekstur agak kental, dan 
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kesukaan menurun pada konsentrasi 

6%, tetapi belum mampu mem-

pengaruhi rasa prengus susu kambing 

pasteurisasi. Warna paling keunguan 

diperoleh pada konsentrasi 6% (P3). 

Aroma paling tidak prengus diperoleh 

pada konsentrasi 4% (P2). Rasa paling 

tidak langu, tekstur paling khas susu, 

dan kesukaan paling tinggi diperoleh 

pada konsentrasi 0% (P0). 
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