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Abstract. Ultra High Temperature (UHT) milk or packaged milk is 

milk that is processed through heating that exceeds the pasteurization 

process, which refers to a certain combination of time and 

temperature to obtain a sterile commercial product. The addition of 

date juice to date milk products will cause changes both physically, 

chemically, and microbiologically. This study aims to determine the 

best concentration of date palm juice on date milk products with the 

lowest number of bacteria and total yeast and the highest antioxidant 

activity. This research was conducted in January 2023 at the 

Laboratory of Animal Product Processing Technology, Padjadjaran 

University, Sumedang. The study was conducted experimentally with 

a completely randomized design (CRD) using 3 treatments and 6 

replications with the percentage of date juices consisting of P1 (10%), 

P2 (20%) and P3 (30%). The research data were analyzed using 

analysis of variance and Duncan's multiple range test for the 

parameters of the number of bacteria, total yeast and antioxidant 

activity. The results showed that the addition of 30% date palm juice 

had the best effect on the number of bacteria and total yeast, and 

antioxidant activity. The best addition of date palm juice is at a 

concentration of 10% with total bacteria 4,54× 104 total yeast 3,25× 105 

dan antioxidant activity 242,63 ppm. 

Keywords: Antioxidant Activity, Date Juice, Number of Bacteria, Total 
Yeast, UHT Milk 
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PENDAHULUAN 

Susu adalah produk peternakan 

yang digemari oleh masyarakat. Susu 

digemari karena kelezatan rasa, kandu- 

ngan gizi, mudah didapatkan, dan juga 

mudah untuk diolah. Kandungan pro- 

tein, laktosa, lipida, garam mineral, dan 

vitamin dengan pH yang tinggi se- 
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hingga menyebabkan mikroorganisme 

mudah tumbuh dalam susu dan 

menyebabkan susu mudah rusak. 

Salah satu cara penanganan dalam 

usaha mengawetkan susu adalah 

dengan perlakuan pemanasan pada 

suhu tinggi. Proses menggunakan 

teknologi Ultra High Temperature 

(UHT) pada susu terbukti dapat 

membunuh bakteri-bakteri pathogen 

dan juga spora yang terdapat pada 

susu segar untuk menjaga kualitas 

pangan yang bersifat cair dengan 

menggunakan pemanasan intensif 

dalam waktu cepat. Susu UHT 

merupakan semua jenis susu yang 

diolah dengan cara dipanaskan pada 

suhu tinggi, yakni sekitar 135⁰C selama 

2–5 detik. Perlakuan ini dapat 

membunuh mikroorganisme pada susu 

sehingga tercapai steril secara 

komersial sehingga produk dapat 

didistribusikan dan disimpan dalam 

kondisi tanpa pendinginan (Ohkubo, 

dkk. 2019). Namun susu UHT ini masih 

belum bebas dari mikroorganisme 

yang dapat merusak susu sehingga 

dibutuhkan penambahan zat lain yang 

dapat menghambat aktivitas mikro- 

organisme pada susu sehingga kandu- 

ngan mikroba pada susu bisa ber- 

kurang. 

Susu UHT juga digunakan sebagai 

bahan baku untuk produksi olahan 

susu karena dapat menekan biaya 

produksi dan juga proses penyim- 

panannya tidak perlu menggunakan 

mesin pendingin yang khusus sehing- 

ga penyimpanannya pun tidak terlalu 

sulit. Hal ini menjadi salah satu alasan 

mengapa  susu  UHT  sangat  cocok 

untuk digunakan sebagai bahan baku 

terutama bagi para pelaku UMKM 

(Usaha Mikro Kecil dan Menengah). 

Dalam pengemasannya pun susu UHT 

ini sangat efisien untuk didistribuskan 

ke berbagai wilayah Indonesia, karena 

dapat mengurangi tingkat kerusakan 

pada susu dan nilai gizinya pun akan 

tetap terjaga. 

Pada susu terdapat jumlah kandu- 

ngan mikroba, kandungan koliform, 

Salmonella dan Eschericia coli negatif 

yang telah ditentukan jumlah minimal- 

nya dengan batas maksimum staphylo- 

coccus aureus 1×102 CFU/mL, Entero- 

bacteriaceae 1×103 CFU/mL, dengan 

Total Plate Count (TPC) maksimal 

1×106 CFU/mL (SNI, 2011). Cemaran 

mikroba yang tinggi merupakan 

indikasi terjadinya kerusakan pada 

susu, maupun terjadinya kontaminasi 

bakteri. Hal ini harus dihindari, karena 

kandungan gizi pada susu yang tinggi 

menjadikan susu merupakan media 

yang cocok untuk berkembang- 

biaknya mikroba. 

Mikroba berlebihan yang dapat 

menurunkan kualitas susu ini dapat 

ditekan oleh anti-mikroba. Salah satu 

bahan pangan yang dapat menekan 

jumlah mikroba ini adalah kurma 

(Phoenix dactylifera L.). Kurma juga 

memiliki potensi untuk menekan 

bakteri patogen dan aktivitas peng- 

hambatan yang lebih signifikan 

terhadap bakteri Gram positif seperti 

Listeria monocytogenes dan juga 

bakteri gram negatif seperti E.coli. 

Selain itu, buah kurma juga mengan- 

dung berbagai senyawa anti-oksidan 

(Bentrad & Hamida-Ferhat, 2020) yang 
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bermanfaat sebagai antioksidan, anti 

anemia, anti alergi, menjaga kesehatan 

dan kekuatan tulang membantu ke- 

sehatan jantung dan saraf, menghin- 

darkan gangguan usus, mengatasi 

diare dan lain sebagainya. Buah kurma 

juga mengandung senyawa anti- 

oksidan, yaitu senyawa fenolik seperti 

flavonoid buah kurma juga memiliki 

peran untuk pencegahan penyakit 

melalui aktivitas anti-oksidan, anti- 

mikroba dan anti-inflamasi (Febrianti, 

2018) 

Jus kurma merupakan salah satu 

substrat yang dapat dimanfaatkan 

dengan mudah, jus kurma berasal dari 

kurma yang dihaluskan. Jus kurma ini 

berbentuk cair dengan konsistensi 

yang kental, berwarna hitam dan terasa 

sangat manis serta mengandung zat 

gizi yang lengkap seperti buah kurma. 

Jus kurma mempunyai kandungan 

antimikroba dan antioksidan yang 

dapat menghambat aktivitas mikroba 

pada susu. Kurma juga memiliki 

aktivitas inhibitor sel kanker yang 

tinggi (Adnan, 2020). Maka dari itu, 

penambahan jus kurma pada susu 

selain untuk menambah nilai gizi, jus 

kurma juga dapat menambah cita rasa 

pada susu. 

Penelitian ini bertujuan untuk 

mengetahui berapa konsentrasi jus 

kurma terbaik pada produk susu 

kurma dengan jumlah bakteri dan total 

yeast terendah dan aktivitas anti- 

oksidan tertinggi. Karena, produk susu 

kurma selain kaya akan manfaat dan 

memiliki nilai gizi yang baik, juga 

dapat menjadi salah satu peluang 

usaha  bagi  pelaku  UMKM  karena 

dilihat dari bahan bakunya yang 

ekonomis dan juga pembuatannya 

yang mudah. Bahan bahan yang 

dibutuhkan pun tidak sulit untuk 

dicari. 

 

MATERI DAN METODE 

1. Bahan Penelitian 

Bahan pada penelitian ini meliputi 

1 liter susu UHT merk ultra milk yang 

diperoleh dari Indomaret Jatinangor, 1 

kg buah kurma sukkari yang diperoleh 

dari toko kurma alif Kota Bandung, 

Nutrient Agar (NA), Malt Extract Agar 

(MEA), Ethanol 7%, DPPH, Vitamin C 

dan Aquades. 

 

2. Metode Penelitian 

Pembuatan jus kurma dilakukan 

dengan memisahkan buah kurma dari 

bijinya kemudian kurma direndam dan 

dipanaskan dalam air dengan perban- 

dingan 1:1 (b/b) selama 30 menit pada 

suhu 60°C lalu dihaluskan dan ampas 

dipisahkan menggunakan penyaring. 

Jus kurma dipanaskan pada suhu 60°C 

selama 30 menit. Kemudian, jus kurma 

dengan ditambahkan ke susu UHT 

yang telah dipanaskan pada suhu 40°C- 

45°C selama 30 menit dengan kon- 

sentrasi 10%, 20% dan 30% dan 

campuran dimasukan ke dalam botol 

plastik polyethylene terephthalate 

(PET) ukuran 250 mL. Setelah itu 

pengujian pada jumlah bakteri, total 

yeast, dan aktivitas antioksidan 

dilakukan. 
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3. Pengukuran Variabel 

a. Jumlah Bakteri 

Perhitungan jumlah total bakteri 

menggunakan metode total plate count 

(TPC). Tahapan kerja menurut Wulan- 

dari dkk., (2020) meliputi sterilisasi 

peralatan dan media Nutrient Agar 

(NA) menggunakan autoclave pada 

suhu 121°C selama 15 menit. Tabung 

reaksi yang telah disterilisasi diberi 

label 10-1 hingga 10-4 diisikan 9 mL 

NaCl fisiologis. Sebanyak 1 mL sampel 

susu kurma diambil menggunakan 

mikropipet kemudian dimasukan 

kedalam tabung reaksi berisi NaCl 

fisiologis sebagai pengenceran 10-1 lalu 

dihomogenkan dengan vortex. Kemu- 

dian 1 mL larutan diambil dari tabung 

reaksi pengenceran 10-1 dan dimasukan 

ke dalam tabung reaksi yang sudah 

berisi 9 mL NaCl fisiologis dan 

dimasukan ke tabung reaksi 10-2 

kemudian dihomogenkan kembali. 

Prosedur pengenceran dilakukan ber- 

ulang hingga pengenceran 10-4. Lalu 

sampel dimasukan ke cawan petri 

secara aseptis. Kemudian sebanyak 15 

mL NA ditambahkan ke dalam cawan 

petri dan dihomogenkan dengan mem- 

bentuk angka 8 sampai tercampur 

seluruhnya dan dibiarkan memadat. 

Cawan petri disimpan dengan keadaan 

terbalik kemudian diinkubasi pada 

suhu 37°C selama 24 jam. Jumlah koloni 

bakteri yang dihasilkan dihitung 

menggunakan persamaan berikut 

(Maturin & Peeler., 2001) 

Jumlah koloni pada cawan petri 
Total Bakteri = 

((1 × 𝑛 ) + (0,1 × 𝑛 ) × 𝑑) 
 

Keterangan : 

n1 : Jumlah cawan petri dari 

pengenceran pertama yang 

dihitung. 

n2 : Jumlah cawan petri dari 

pengenceran kedua yang 

dihitung. 

d : Pengenceran pertama yang 

dihitung. 
 

b. Total Yeast 

Perhitungan total yeast menggu- 

nakan metode total plate count (TPC). 

Tahapan kerja meliputi sterilisasi per- 

alatan dan media Malt Extract Agar 

(MEA) menggunakan autoclave pada 

suhu 115°C selama 10 menit. Tabung 

reaksi yang telah disterilisasi diberi 

label 10-1 hingga 10-3 diisikan 9 mL 

NaCl fisiologis. Sebanyak 1 mL sampel 

susu kurma diambil menggunakan 

mikropipet kemudian dimasukan 

kedalam tabung reaksi berisi NaCl 

fisiologis sebagai pengenceran 10-1 lalu 

homogenkan dengan vortex. Kemu- 

dian 1 mL larutan diambil dari tabung 

reaksi pengenceran 10-1 dan mema- 

sukanya pada tabung reaksi yang 

sudah berisi 9 mL NaCl fisiologis dan 

dimasukan ke tabung reaksi 10-2 

kemudian dihomogenkan kembali. 

Prosedur pengenceran dilakukan ber- 

ulang hingga pengenceran 10-3. Lalu 

sampel dimasukan ke cawan petri 

secara aseptis. Kemudian sebanyak 15 

mL MEA ditambahkan ke dalam 

cawan petri dan dihomogenkan 

dengan membentuk angka 8 sampai 

tercampur seluruhnya dan dibiarkan 
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memadat. Cawan petri disimpan 

dengan keadaan terbalik dan diinku- 

basi pada suhu 25°C selama 48 jam. 

Jumlah total yeast yang dihasilkan 

dihitung menggunakan persamaan 

berikut (Maturin & Peeler., 2001). 

 
Jumlah koloni pada cawan petri 

Total Yeast = 
((1 × 𝑛 ) + (0,1 × 𝑛 ) × 𝑑) 

 

Keterangan : 

n1 : Jumlah cawan petri dari 

pengenceran pertama yang 

dihitung. 

n2 : Jumlah cawan petri dari 

pengenceran kedua yang 

dihitung. 

d : Pengenceran pertama yang 

dihitung. 

 

c. Aktivitas Antioksidan 

Pengujian aktivitas antioksidan 

menggunakan metode 1,1-difenil-2- 

pikrilhidrazil (DPPH) dan dilakukan 

menggunakan spekrofotometri UV- 

Vis. Tahapan kerja menurut Prasetyo 

dkk., (2021) dimulai dari penambahan 

1 mL larutan DPPH hingga 5 mL 

dengan etanol dan ditambahkan lagi 5 

mL larutan vitamin C dan 5 mL dengan 

konsentrasi yang sudah ditentukan 

dibaca pada panjang gelombang 515 

nm. Kemudian nilai absorbansi 

dibandingkan dengan larutan vitamin 

C dengan konsentrasi yang sama. Lalu 

dihitung menggunakan persamaan 

berikut : 

 

Antioksidan (%) = [(Ac-As)/Ac] x 100% 

Keterangan : 

Ac = Nilai absorbansi larutan kontrol 

As = Nilai abosrbansi larutan sampel 

4. Analisis Statistik 

Penelitian ini dilakukan menggu- 

nakan metode Rancangan Acak 

Lengkap (RAL) yang terdiri dari 3 

perlakuan yaitu penambahan jus 

kurma sebanyak 10% (P1), 20% (P2), dan 

30% (P3) dan seluruh perlakuan 

diulang sebanyak enam kali hingga 

diperoleh 18 satuan percobaan. Data 

jumlah bakteri, total yeast, dan 

aktivitas antioksidan yang diperoleh 

kemudian dianalisis menggunakan 

metode analisis sidik ragam dan uji 

lanjut berganda Duncan (Gasperz, 

1995). 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

1. Pengaruh Penambahan Berbagai 

Konsentrasi Jus Kurma terhadap 

Total Bakteri pada Produk Susu 

Kurma 

Hasil pengamatan mengenai 

pengaruh penambahan jus kurma 

terhadap total bakteri pada produk 

susu kurma disajikan pada Tabel 1. 

Tabel 1. Hasil Penelitian Jumlah Total 

Bakteri 
 

Perlakuan 
Rata-Rata Jumlah Bakteri 

(CFU/mL) 

P1 4,21× 104 a 

P2 4,42× 104 b 

P3 4,54× 104 c 

Keterangan : Nilai rata-rata diikuti 

oleh huruf kecil (sub- 

script) yang berbeda 

ke arah baris menun- 

jukkan berbeda nyata 

(P<0,05) 
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Berdasarkan data yang terdapat 

pada Tabel 1 menunjukkan bahwa susu 

dengan penambahan jus kurma 

memiliki jumlah total bakteri rata-rata 

pada  rentang  4,21  x  104  CFU/mL 

hingga 4,54 x 104 CFU/mL. Hasil 

analisis sidik ragam menunjukan 

bahwa penambahan jus kurma pada 

pembuatan susu kurma memberikan 

pengaruh yang berbeda nyata (P<0,05) 

terhadap total bakteri. Nilai total 

bakteri pada produk susu kurma 

dengan penambahan jus kurma 

dengan konsentrasi 10%(P1), 20%(P2), 

dan 30%(P3) saling berbeda nyata antar 

perlakuan. Perbedaan total bakteri 

yang signifikan dapat disebabkan 

karena jus kurma mengandung 

fruktosa dan glukosa dengan kompo- 

sisi sebanyak 70% (Gondokesumo, 

2021) yang mampu menstimulasi 

pertumbuhan bakteri sehingga 

semakin tinggi konsentrasi jus kurma 

yang ditambahkan pada produk susu 

kurma maka semakin tinggi juga 

bakteri yang terdapat didalamnya. 

Kandungan pada buah kurma yang 

dapat menstimulasi pertumbuhan 

bakteri antara lain gula-gula mono- 

sakarida yang berupa glukosa sejumlah 

37.583 g/100 g dan fruktosa sejumlah 

18.554 g/100 g (Javadi, 2021). 

Penambahan konsentrasi jus 

kurma sebanyak 10% kedalam produk 

susu kurma merupakan perlakuan 

yang terbaik karena didapatkan total 

bakteri yang paling rendah, hal ini 

didukung oleh pernyataan Ardali 

(2014) yang menyatakan penambahan 

jus kurma sebanyak 10% pada susu 

dapat  menghasilkan  produk  susu 

kurma dengan kadar fisik, kimia, dan 

mikrobiologi yang terbaik. Dapat 

disimpulkan bahwa pada konsentrasi 

jus kurma 10% adalah perlakuan 

terbaik dengan jumlah bakteri paling 

rendah. 

2. Pengaruh Penambahan Berbagai 

Konsentrasi Jus Kurma terhadap 

Total Yeast pada Produk Susu 

Kurma 

Hasil pengamatan mengenai 

pengaruh penambahan jus kurma 

terhadap total yeast pada produk susu 

kurma disajikan pada Tabel 2. 

Tabel 2. Hasil Penelitian Jumlah Total 

Yeast 
 

Perlakuan 
Rata-Rata Total Yeast 

(CFU/mL) 

P1 2,86× 105 a 

P2 3,13× 105 b 

P3 3,25× 105 c 

Keterangan : Nilai rata-rata diikuti 

oleh huruf kecil (sub- 

script) yang berbeda ke 

arah baris menunjukkan 

berbeda nyata (P<0,05) 

Berdasarkan data pada Tabel 2 

menunjukan bahwa pada susu dengan 

penambahan jus kurma mempunyai 

total yeast paling rendah yaitu 2,86 × 

105 CFU/mL, sedangkan untuk yang 

tertinggi yaitu 3,25 105 CFU/mL. 

Penambahan jus kurma pada pembua- 

tan susu kurma memberikan pengaruh 

yang berbeda nyata (P<0,05) terhadap 

total bakteri. 
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Berdasarkan pada Tabel 1 me- 

nunjukan bahwa nilai total yeast pada 

produk susu kurma dengan penam- 

bahan jus kurma dengan konsentrasi 

10%(P1), 20%(P2), dan 30%(P3) saling 

berbeda nyata antar perlakuan. Jumlah 

total yeast yang tumbuh dalam susu 

sangat dipengaruhi oleh kondisi 

lingkungan, anti jamur, dan nutrisi 

yang terdapat pada substrat. Hal ini 

didukung oleh pernyataan Siagian 

(2019) yang menyatakan khamir atau 

yeast dapat masuk melalui berbagai 

celah, diawali dari proses pemerahan 

susu sampai berakhir pada proses 

pengemasan susu. 

Buah kurma sendiri mengandung 

mineral, vitamin, dan glukosa. Kandu- 

ngan glukosa pada buah kurma ini 

dapat menstimulasi perkembangan 

dari yeast sehingga adanya pertum- 

buhan yeast pada produk susu kurma 

karena khamir/yeast membutuhkan 

gula sederhana seperti glukosa untuk 

mendapatkan energi dengan cepat 

(Suryaningsih, 2018). Hal ini juga 

sesuai dengan pernyataan Maicas 

(2020) yang menyatakan bahwa 

pertumbuhan yeast ini didukung oleh 

adanya gula yang dapat difermentasi 

seperti glukosa, asam amino, vitamin, 

mineral dan oksigen. Selain itu juga, 

pertumbuhan yeast ini disebabkan 

karena yeast biasanya tumbuh pada 

permukaan buah-buahan pada saat 

panen, pH yang rendah, serta 

komposisi gula yang terdapat pada 

buah-buahan yang membuat lingku- 

ngan kondusif untuk pertumbuhan 

yeast (Balia, 2019). 

3. Pengaruh Penambahan Berbagai 

Konsentrasi Jus Kurma terhadap 

Aktivitas Antioksidan pada Produk 

Susu Kurma 

Hasil pengamatan mengenai pe- 

ngaruh penambahan jus kurma ter- 

hadap aktivitas antioksidan pada pro- 

duk susu kurma disajikan pada Tabel 3. 

Tabel  3.  Hasil  Penelitian  Jumlah 

 Aktivitas Antioksidan   
 

Perlakuan 
Rata-Rata Aktivitas 

Antioksidan (ppm) 

P1 332,34c 

P2 304,89b 

P3 242,60a 

Keterangan : Nilai rata-rata diikuti 

oleh huruf kecil (sub- 

script) yang berbeda 

ke arah baris me- 

nunjukkan  berbeda 

nyata (P<0,05) 

Berdasarkan data yang terdapat 

pada Tabel 3 menunjukan bahwa Susu 

dengan penambahan Jus kurma memi- 

liki jumlah aktivitas antioksidan rata- 

rata pada rentang 242,60 ppm hingga 

332,34 ppm penambahan jus kurma 

pada pembuatan susu kurma membe- 

rikan pengaruh yang berbeda nyata 

(P<0,05) terhadap aktivitas anti- 

oksidan. Nilai aktivitas antioksidan 

pada produk susu kurma seiring 

dengan penambahan jus kurma 

dengan konsentrasi 10%(P1), 20%(P2), 

dan 30%(P3) Saling berbeda nyata 

dengan rataan aktivitas antioksidan 

masing masing 332,34 ppm; 304,89 

ppm; 242,60 ppm. Hal ini diduga 

karena  buah  kurma  mengandung 
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senyawa antioksidan, kurma mengan- 

dung senyawa fenolik, asam hidroksin 

dan polifenol karena aktivitas anti- 

oksidan yang dimiliki oleh kurma 

berkaitan dengan kelimpahan senyawa 

fenolik dalam buah kurma (Maqsood 

dkk, 2020). Senyawa fenolik, asam 

hidroksin dan polifenol. Kandungan 

polifenol pada kurma memiliki tingkat 

polimerisasi yang tinggi sehingga 

memberikan efek antilipidemik fenolik 

(Viquez dkk., 2018). Komponen fenolik 

pada penambahan ekstrak kurma 

Sukkari  30%  yaitu  2,27  mg/mL 

(Fadilla, 2022). 

Senyawa flavonoid adalah zat yang 

memiliki sifat antioksidan dalam 

menangkap radikal bebas karena 

memiliki kandungan gugus hidroksil 

yang bersifat sebagai reduktor juga bisa 

pula berguna untuk donor hidrogen 

terhadap radikal bebas (Amita, 2020). 

Donor hidrogen yang berasal dari 

fenolik, flavonoid, asam askorbat, 

karotenoid, dan tokoferol ini juga 

berfungsi sebagai peroksidasi lipid 

yang menyeimbangkan radikal bebas 

(Haider dkk., 2018). 

Berdasarkan hasil tersebut maka 

penambahan jus kurma pada produk 

susu kurma dikategorikan lemah. Hal 

ini sesuai dengan penggolongan yang 

dikemukakan oleh Syaifuddin (2015) 

yang menyatakan bahwa suatu 

senyawa dikategorikan sebagai anti- 

oksidan sangat kuat apabila nilai IC50 

kurang dari 50ppm, kategori kuat 

apabila nilai IC50 antara 50-100 ppm, 

kategori sedang apabila nilai IC50 

berkisar antara 100-150 ppm, kategori 

lemah apabila nilai IC50 berkisar antara 

150- 200 ppm, dan kategori sangat 

lemah jika nilai IC50 lebih dari 200 ppm. 

 

KESIMPULAN 

Berdasarkan penelitian pembuatan 

produk susu kurma dan hasil uji 

jumlah bakteri, total yeast, dan akti- 

vitas antioksidan didapatkan penam- 

bahan jus kurma terbaik yaitu pada 

konsentrasi 30% sebagai konsentrasi 

yang memiliki jumlah bakteri dan total 

yeast terendah dan aktivitas anti- 

oksidan yang tertinggi dengan total 

bakteri  4,54× 104 CFU/mL total yeast 

3,25×  105  CFU/mL  dan  aktivitas 

antioksidan 242,63 ppm. 
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