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Abstract. Goat's milk is an animal product with high fat so it is more
easily spoiled. The addition of natural antioxidants to purple sweet
potato leaves, potentially to maintain pasteurized milk. The aim of
this study was to determine the effect of the addition of purple sweet
potato leaf extract on the chemical quality of pasteurized goat's milk
at different concentrations and storage times. The study used a
completely randomized design (CRD) with a 4x4 factorial pattern
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with 5 replications. The study used two factors, namely the
concentration of purple sweet potato leaves (0, 2, 4, and 6%) and
storage time of milk (0, 4, &8 and 12 days). The variables observed
were fat solid non fat (SNF), total solids, and density. Data were
analyzed using variance (ANOVA) and Friedman's test and
significant differences between treatments were further analyzed
using Duncan’s Multiple Range Test and Dunn's test. The results
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showed that the addition of purple sweet potato leaf extract
concentration had an effect (p<0.05) on SNE, total solids, and density,
but had no effect on fat (p>0.05). The storage time of pasteurized
goat’s milk (p<0.05) had an effect on fat SNF, total solids, and
density. There is an interaction with the concentration and length of
storage time in fat. The longer storage time resulted in a decrease in
fat. SNE total solids, and density of pasteurized goat's milk.
Keywords: Density, Fat Goat milk, Purple sweet potato
leaves, SNF and Total solids
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PENDAHULUAN

Susu kambing merupakan produk
ternak yang memiliki nilai gizi tinggi,
terutama protein dan lemak. Susu
kambing jika dibandingkan dengan
susu sapi lebih mudah dicerna karena
memiliki diameter partikel lemak yang
relatif kecil dan seragam (Sulmiyati
dkk., 2016). Meskipun susu kambing
memiliki kelebihan dalam hal nutrisi
yang tinggi, susu kambing memiliki
kelemahan. Kelemahan dari susu kam-
bing berupa umur simpan yang singkat
sehingga susu mudah rusak (peri-
shable) apabila penyimpanan susu
kurang tepat. Menurut Sutrisna dkk.
(2014), pada penyimpanan suhu ruang
susu kambing hanya mampu bertahan
selama 5 jam sehingga perlu dilakukan
penangganan pada susu agar tidak me-
ngalami kerusakan. Susu kambing
yang rusak akan mengakibatkan penu-
runan pada kualitas kimia susu. Per-
masalahan umur simpan susu kambing
dapat ditangani dengan proses
pemanasan (pasteurisasi).

Pasteurisasi susu mampu mem-
perpanjang umur simpan susu selama
5-7 hari pada suhu penyimpanan 4-9°C
(Kristanti dkk., 2017). Kualitas kimia
susu seperti kadar lemak, solid non fat,
total padatan, dan density susu pas-
teurisasi pada penyimpanan 5-7 hari
akan mengalami penurunan kualitas.
Hal tersebut dikarenakan penyimpa-
nan susu pasteurisasi yang semakin
lama akan memberikan peluang per-
tumbuhan bagi bakteri patogen
sehingga terjadi penurunan kualitas
susu. Salah satu alternatif untuk mem-

pertahankan kualitas sifat kimia susu
dengan penambahan bahan alami yang
mengandung antioksidan. Menurut
Jiao (2012), aktivitas antioksidan ter-
dapat pada kandungan antosianin
berupa sianidin dan peonidin yang
tinggi pada daun ubi jalar ungu.
Menurut Pertiwi dkk. (2022), kan-
dungan antosianin pada daun ubi jalar
ungu berkhasiat sebagai antioksidan
dan antibakteri. Daun ubi jalar ungu
yang mengandung antioksidan mau-
pun antibakteri ini mampu meng-
hambat penurunan kandungan kimia
susu seperti kadar lemak, solid non fat,
total padatan, density. Antioksidan
yang terdapat pada daun ubi jalar ungu
mampu menstabilkan radikal bebas
dan menggantikan elektron yang
hilang akibat radikal bebas, sehingga
antioksidan mampu menghambat ter-
jadinya reaksi oksidasi berantai.
Pemanfaatan antioksidan dalam
tanaman terhadap susu telah dilapor-
kan berpotensi mempertahankan kua-
litas kimia susu yaitu daun binahong
dan daun aileru. Penambahan ekstrak
daun binahong dengan konsentrasi 1%,
2%, dan 3% tidak berpengaruh ter-
hadap penurunan kadar lemak susu
(Herlina dkk., 2019). Pada penelitian
Maitimu dkk. (2013), penambahan eks-
trak daun aileru yang memiliki kan-
dungan antioksidan alami dengan
konsentrasi 7,5% dan 10% pada susu
pasteurisasi berpengaruh terhadap
sifat  organoleptik, = mikrobiologis,
kimia, dan fisik susu yang dilakukan
penyimpanan pada suhu ruang selama
5 jam. Susu kambing yang memiliki
kandungan nutrisi tinggi dan mudah
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rusak apabila semakin lama waktu
penyimpanannya, sehingga diperlukan
adanya penanganan dan penambahan
bahan alami agar susu tidak meng-
alami penurunan kualitas. Bahan alami
yang berpotensi dalam memengaruhi
kualitas susu adalah daun ubi jalar
ungu yang memiliki kandungan anti-
oksidan. Oleh karena itu, perlu dilaku-
kan penelitian mengenai perbedaan
kadar lemak, solid non fat, total padat-
an, dan density pada susu kambing
pasteurisasi dengan penambahan eks-
trak daun ubi jalar ungu pada waktu
penyimpanan yang berbeda.

BAHAN DAN METODE PENELITIAN
1. Materi Penelitian

Penelitian  dilaksanakan pada
bulan Januari 2023 di Laboratorium
Teknologi Hasil Ternak, Fakultas
Pertanian, Universitas Tidar.

Alat yang digunakan yaitu panci
besar dan panci kecil, kompor, termo-
meter, lemari pendingin, botol plastik
ukuran 100 mL, kamera, dan /actoscan
milk analyzer.

Bahan yang digunakan yaitu susu
kambing segar sebanyak 24 liter yang
diperoleh dari peternakan kambing
perah “Merapi Farm” di Umbulharjo,
Cangkringan, Sleman, Yogyakarta.
Daun ubi jalar ungu sebanyak 250 gram
yang diperoleh dari petani di Borobu-
dur, Magelang. Akuades sebanyak 50
liter untuk membersihkan /actoscan,
tissue dan air.

2. Metode Penelitian
2.1 Pembuatan Ekstrak Daun Ubi Jalar

Ungu

Daun ubi jalar ungu dicuci dengan
air bersih. Air bersih dipanaskan
hingga mendidih (suhu 100°C) dan
diturunkan suhunya menjadi 75°C,
kemudian daun ubi jalar ungu diblan-
ching pada air yang sudah mendidih
selama 5 menit dengan tujuan mem-
bersihkan bakteri dan kemudian di-
tiriskan. Daun ubi jalar ungu setelah
diblanching beserta air hasil blanching
diblender hingga halus dengan
perbandingan 3:1. Daun ubi jalar ungu
yang sudah halus disaring hingga
menghasilkan ekstrak dan tidak ter-
dapat endapan (ampas). Cairan ekstrak
daun ubi jalar ungu yang sudah jadi
disimpan pada dalam wadah stoples
dan dilakukan penyimpanan pada
lemari pendingin pada suhu 4°C.

2.2 Pasteurisasi Susu

Proses pembuatan susu pasteuri-
sasi dilakukan kurang lebih 1 jam
dengan menuangkan susu kambing
segar sebanyak 6000 mL pada setiap
panci. Kemudian setiap panci ditam-
bahkan ekstrak daun ubi jalar ungu
dengan masing-masing konsentrasi (0,
2,4, dan 6%). Susu dilakukan pemana-
san pada suhu 72°C selama 15 detik
dengan menggunakan metode HTST
(High Temperature Short Time). Susu
tersebut kemudian diisikan ke dalam
botol plastik dan disimpan di refri-
gerator (4°C) dengan penyimpanan
yang berbeda (0, 4, 8 dan 12 hari).
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2.3 Pengujian Susu

Susu sebanyak 50 mL disiapkan,
kemudian /actoscan dihidupkan. Peng-
ujian sampel susu dilakukan dengan
gelas sampel ditempatkan tepat di
bawah selang analisis, kemudian di-
tekan tombol enter agar sampel masuk
pada alat. Lactoscan akan menampil-
kan hasil analisa uji kadar lemak, solid
non fat, total padatan, dan density seki-
tar 1 menit pada layar Jactoscan.
Setelah selesai pengujian, /Jactoscan
dibersihkan dengan akuades dan
dimatikan.

3. Peubah yang Diamati

Peubah yang diamati meliputi
lemak, solid non fat, total padatan, dan
density. Lemak merupakan salah satu
sifat kimia susu, memiliki nilai gizi
yang tinggi dan menentukan kualitas
susu. Solid non fat adalah komponen
penyusun susu kecuali kadar lemak.
Total padatan merupakan komponen
penyusun susu tanpa kadar air yang
meliputi lemak, protein, karbohidrat,
mineral, dan vitamin. Density (berat
jenis) adalah rasio perbandingan antara
berat dan volume susu. Besarnya nilai
density dipengaruhi oleh bahan padat
dan kadar lemak susu. Hasil pengujian
lactoscan akan dicatat dan dicetak yang
dinyatakan dalam satuan (%) sedang-
kan density dinyatakan dalam satuan
gram/mL.

4. Analisis Data

Penelitian ini menggunakan Ran-
cangan Acak Lengkap pola faktorial
4x4 dengan 2 faktor perlakuan. Faktor
pertama yaitu konsentrasi ekstrak

daun ubi jalar ungu, sedangkan faktor
yang kedua yaitu lama waktu pe-
nyimpanan susu. Penelitian dilakukan
dengan masing-masing 4 taraf per-
lakuan dengan 5 kali ulangan. Data di-
uji normalitas dan homogenitas ter-
lebih dahulu. Data kadar lemak normal
dan homogen sehingga dianalisis
dengan sidik ragam (ANOVA) dan
diuji lanjut dengan Duncan Multiple
Range Test (DMRT). Data solid non fat,
total padatan, dan density normal
tetapi tidak homogen sehingga di-
analisis dengan statistik non para-
metrik menggunakan Uji Friedman
dan diuji lanjut dengan Uji Dunn.

HASIL DAN PEMBAHASAN

1. Kadar Lemak

Lemak susu merupakan komponen
pada susu yang paling dipertimbang-
kan dalam penilaian kualitas susu.
Kandungan lemak pada susu tersusun
atas trigliserida melalui ikatan ester
yang terdiri dari tiga molekul asam
lemak dalam molekul gliserol. Me-
nurut Laryska dan Nurhajati (2013),
komposisi dari lemak susu yaitu 12,5%
glisetol dan 85,5% asam lemak yang
memiliki berat jenis sebesar 0,93.
Lemak susu berada dalam bentuk
globula yang sangat kecil. Ukuran
globula lemak pada susu dipengaruhi
oleh kadar air yang terdapat pada susu.

Hasil analisis statistik bahwa
penambahan ekstrak daun ubi jalar
ungu pada  konsentrasi  tidak
berpengaruh (p>0,05) terhadap kadar
lemak. Hal tersebut diduga karena
kandungan antioksidan yang terdapat
pada daun ubi jalar ungu mampu
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Tabel 1. Hasil kadar lemak susu kambing pasteurisasi dengan penambahan ekstrak

daun ubi jalar ungu pada konsentrasi dan lama penyimpanan yang berbeda

(%).
Konsentrasi Lama Penyimpanan
EDUJU 0 hari 4 hari - 1; hari 12 hari Rata-rata
0 % 511+0,081  4,51+0,508 3,18+0,860  2,88+0,902 3,92™+1,130
2% 6,21+0,349  4,21+0469 2,78+0,196  2,33+0,899 3,88™+1,631
4 % 592+0,389 4,43+0,334 3,65+0,515 2,50+0,654 4,12"+1,355
6 % 6,01+0,396  4,07+0,355  2,94+0,522  2,55+0,542 3,90™x1,443
Rata-rata  5,819+0,526 4,310,426 3,14°+0,624 2,56°+0,732
Keterangan:  *"“% simbol superskrip yang berbeda pada baris yang sama

menunjukkan adanya perbedaan nyata (p<0,05)

" simbol superskrip menyatakan data non-significantly different

(tidak berbeda nyata)

EDU]JU: Ekstrak Daun Ubi Jalar Ungu

mempertahankan kadar lemak susu.
Pada dkk.
(2007), penambahan antioksidan alami

penelitian Khamidinal

pada proses pasteurisasi susu mampu
menghambat kerusakan dan penuru-
nan kadar lemak susu. Menurut Suhar-
yanto dan Prima (2020), kandungan
antioksidan pada daun ubi jalar ungu
berupa senyawa flavonoid totalnya
sebesar 435,09 mg QE/100 g. Kisaran
kadar lemak yang dihasilkan adalah
3,88-4,12%. Kandungan lemak yang
dihasilkan
Standar Nasional susu segar yaitu
minimal 3% (SNI, 2011).

Lama waktu penyimpanan susu

sesuai dengan kisaran

pada refrigeratorberpengaruh (p<0,05)
terhadap kadar lemak susu kambing
pasteurisasi. Kadar lemak pada waktu
penyimpanan 12 hari merupakan
kadar lemak terendah. Hal ini diduga
kerena semakin lama penyimpanan

susu pasteurisasi menyebabkan bakteri

asam laktat pada susu memanfaatkan
lemak sebagai media pertumbuhan
yang baik, sehingga menyebabkan
penurunan pada kadar lemak susu.
Sesuai dengan penelitian Maitimu dkk.
(2013),
menyebabkan kadar lemak menurun

susu yang dipasteurisasi
karena bakteri patogen menggunakan
lemak sebagai sumber energi pada saat
penyimpanan berlangsung. Pasteuri-
sasi susu menyebabkan terbentuknya
enzim lipase oleh bakteri asam laktat
yang meningkatkan hidrolisis lemak
sehingga terjadi penurunan kadar
lemak.

Interaksi antara konsentrasi dan
lama waktu penyimpanan susu berpe-
ngaruh (p<0,05) terhadap kadar lemak
Kadar

lemak terendah terjadi pada saat susu

susu kambing pasteurisasi.

ditambahkan ekstrak daun ubi jalar
ungu 2% dan disimpan selama 12 hari
dengan nilai kadar lemaknya 2,32%.
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Hal tersebut diduga karena semakin
lama waktu penyimpanan pada susu
kambing pasteurisasi yang ditambah-
kan ekstrak daun ubi jalar ungu, maka
antioksidan alami yang terkandung
mampu meminimalisir kerusakan sifat
kimia yang diakibatkan oleh mikro-
organisme pada susu. Menurut hasil
Veronica dan Hanum (2015), per-
tumbuhan mikroorganisme pada susu
pasteurisasi ditandai dengan terjadinya
penggumpalan susu akibat aktivitas
bakteri Bacillus cereus yang menyebab-
kan penurunan kualitas susu.

2. Kadar Solid Non Fat

Solid non fat (SNF) merupakan
komponen penyusun susu yang
dipengaruhi oleh komponen susu
berupa protein dan laktosa. Bahan
kering tanpa lemak merupakan
sebutan lain dari solid non fat (Utari
dkk., 2012). Menurut Mutamimah dkk.
(2013), kandungan laktosa dan protein
susu berpengaruh terhadap nilai
padatan bukan lemak yang dihasilkan
dalam susu.

Hasil analisis statistik menunjuk-
kan bahwa penambahan ekstrak daun
ubi jalar ungu berpengaruh (p<0,05)
terhadap solid non fat susu kambing
pasteurisasi. Penambahan konsentrasi
ekstrak daun ubi jalar ungu mem-
berikan pengaruh dalam menurunkan
kadar solid non fat susu kambing
pasteurisasi. Hal ini diduga karena
salah satu komponen penyusun solid
non fat susu yaitu laktosa yang
dihasilkan rendah. Menurut penelitian
Christi dan Rohayati (2017), pening-
katan solid non fat dalam susu di-

pengaruhi oleh komponen lain selain
lemak, sehingga total padatan dan
laktosa dapat mempengaruhi kadar
solid non fat susu pasteurisasi. Pe-
nambahan ekstrak daun ubi jalar ungu
menyebabkan terjadinya penurunan
solid non fat, diduga karena penyusun
solid non fat yang dihasilkan rendah.
Sejalan dengan penelitian Veronica dan
Hanum (2015), bahan penyusun susu
selain lemak yang memiliki kadar
nutrien rendah menyebabkan rendah-
nya bahan kering tanpa lemak yang
dihasilkan pada susu.

Lama waktu penyimpanan susu
berpengaruh terhadap solid non fat
susu kambing pasteurisasi (p<0,05).
Kadar solid non fat mengalami pening-
katan seiring dengan semakin lama
waktu penyimpanan susu kambing
pasteurisasi. Peningkatan solid non fat
ini diduga karena komponen penyusun
solid non fat meningkat dan semakin
lama penyimpanan pada refrigerator
4°C mampu meningkatan kadar solid
non fat susu kambing pasteurisasi.
Pernyataan tersebut sesuai dengan pe-
nelitian Kristanti (2017) yang menyata-
kan bahwa lama masa penyimpanan
pada susu pasteurisasi menyebabkan
kadar solid non fat susu semakin
meningkat. Peningkatan kadar SNF ini
disebabkan karena terjadinya ke-
rusakan pada vitamin C (Barraquio,
2014). Susu pasteurisasi yang disimpan
selama 12 hari pada refrigerator
menyebababkan terjadinya penurun
kadar solid non fatsusu (Pupitarini dan
2018). Menurut  SNI
3141.1.2011 tentang susu segar, batas

Herbani,

minimal so/id non fatsusu adalah 7,5%.
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Tabel 2. Hasil solid non fat susu kambing pasteurisasi dengan penambahan ekstrak

daun ubi jalar ungu pada konsentrasi dan lama penyimpanan yang berbeda

(%).
Konsentrasi Lama Penyimpanan
Rata-rata
EDUJU 0 hari 4 hari 8 hari 12 hari
0 % 8,44+0,113 9,37+0,247 9,62+0,386  9,06+1,525 9,129+0,862
2% 8,19+0,155 8,82+0,078 8,75+0,985  8,85+0,602 8,6571+0,602
4% 8,16+0,187 8,78+0,110 8,94+0,567  9,62+0,526  8,88°+0,648
6 % 7,910,093 8,62+0,049 8,91+0,213 9,050,165  8,62°+0,470
Rata-rata 8,17°+0,233 8,89°+0,319 9,06°+0,657 9,14°+0,847
Keterangan: ** simbol superskrip yang berbeda pada baris yang sama

menunjukkan adanya perbedaan (p<0,05)

P4 simbol superskrip yang berbeda pada kolom yang sama

menunjukkan adanya perbedaan (p<0,05)
EDUJU: Ekstrak Daun Ubi Jalar Ungu

3. Total Padatan

Total padatan merupakan kompo-
nen susu yang terdiri dari semua
komponen penyusun susu kecuali
kadar air, meliputi karbohidrat, lemak,
protein, dan mineral. Total padatan
menjadi parameter kualitas dan harga
pada susu segar (Saputra, 2018). Total
padatan dipengaruhi oleh komposisi
dari masing-masing bahan pada susu.
Menurut Bayu dkk. (2017), laktosa
menjadi salah satu komponen dari total
padatan yang merupakan substrat bagi
mikroba untuk melakukan proses
metabolisme.

Hasil analisis statistik bahwa pe-
nambahan ekstrak daun ubi jalar ungu
pada susu kambing pasteurisasi ber-
(p<0,05) total
padatan. Penurunan total padatan

pengaruh terhadap
diduga bahwa bakteri asam laktat
mampu menguraikan laktosa susu
untuk melakukan proses metabolisme-
nya. Sejalan dengan penelitian Puspita-

rini dan Susilowati (2020), semakin
bertambahnya konsentrasi sari buah
apel yang ditambahkan pada susu me-
nyebabkan penurunan terhadap kadar
total padatan susu. Penurunan total
padatan ini dapat terjadi karena bakteri
laktat
fruktosa, glukosa pada sari apel dan

asam yang memanfaatkan
laktosa susu yang terdapat pada susu
kambing (Permadi dkk., 2021). Bakteri
asam laktat memanfaatkan glukosa
yang ada pada daun ubi jalar ungu dan
laktosa susu, sehingga terjadi pe-
nurunan laktosa dan penurunan jumah
total padatan susu yang dihasilkan.
Lama waktu penyimpanan susu
total
padatan susu (p<0,05). Hal ini diduga

berpengaruh nyata terhadap
bahwa penurunan total padatan di-
sebabkan oleh komponen penyusun
susu seperti laktosa dan protein
mengalami penurunan. Sejalan dengan

peenelitian Nurhajah dkk. (2016),
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Tabel 3. Total padatan susu kambing pasteurisasi dengan penambahan ekstrak daun

ubi jalar ungu pada konsentrasi dan waktu penyimpanan yang berbeda (%).

Konsentrasi Lama Penyimpanan (Hari)
Rata-rata
EDUJU 0 hari 4 hari 8 hari 12 hari
0 % 13,59+0,068 13,28+0,379 12,81+0,649 11,39+1,975 12,77°+1,298
2% 14,40+0,253  13,11+0,385 12,04+0,216 10,88+0,819 12,6171+1,408
4 % 14,02+0,301  12,90+0,539 12,13+0,640 11,47+0,518 12,63"1x1,080
6 % 13,91+0,314 12,68+0,355 11,79+0,424 11,030,397 12,35%+1,155
Rata-rata  13,98°+0,376 12,99°+0,450 12,12°+0,611 11,19°+1,057

Keterangan: *** simbol superskrip yang berbeda pada baris yang sama

menunjukkan adanya perbedaan nyata (p<0,05)

P4 simbol superskrip yang berbeda pada kolom yang sama

menunjukkan adanya perbedaan nyata (p<0,05)
EDU]JU: Ekstrak Daun Ubi Jalar Ungu

kandungan susu berupa kadar lemak,
protein dan laktosa susu akan mem-
pengaruhi total padatan susu karena
total padatan tersusun dari komponen-
komponen tersebut. Semakin lama
waktu penyimpanan susu, semakin
rendah kandungan total padatan susu
kambing pasteurisasi yang ditambah-
kan dengan ekstrak daun ubi jalar
ungu. Hal ini diduga karena lamanya
waktu penyimpanan susu menyebab-
kan komponen kualitas kimia susu
menurun karena terjadi degradasi pada
nutrien susu. Sejalan dengan penelitian
dan Rohmat (2021), total
padatan susu selama 14 hari menga-

Ismiarti

lami penurunan yang dimulai dari
penyimpanan susu 3 hari dan terendah
pada penyimpanan 14 hari. Penurunan
total padatan pada susu pasteurisasi
disebabkan karena menurunnya kan-
dungan nutrien susu yang diakibatkan
dari metabolisme mikroba. Menurut
Bayu dkk. (2017) menyatakan bahwa
laktosa yang merupakan substrat yang

memungkinkan bagi mikroorganisme
untuk melakukan proses metabolisme,
sehingga hal tersebut merupakan
bagian dari total padatan. Penyimpa-
nan susu yang semakin lama akan
memengaruhi kandungan gizi susu
pasteurisasi semakin rendah, sehingga
total padatan susu juga akan semakin

berkurang.

4. Density

Density atau berat jenis merupakan
nilai perbandingan antara berat dan
volume pada susu. JumLah lemak dan
padatan dalam susu menentukan

besarnya  density  pada  susu.
Kandungan nutrien seperti lemak,
laktosa, dan protein yang terdapat di
dalam susu mampu memengaruhi nilai
bert jenis susu.

Hasil analisis statistik menunjuk-
kan bahwa penambahan ekstrak daun
ubi jalar ungu berpengaruh (p<0,05)
susu

terhadap  density kambing

pasteurisasi.
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Tabel 4. Hasil density susu kambing pasteurisasi dengan penambahan ekstrak daun ubi

jalar ungu pada konsentrasi dan waktu penyimpanan yang berbeda (gram/mlL)

Konsentrasi Lama Penyimpanan Ratarata
EDUJU 0 hari 4 hari 8 hari 12 hari
0 % 1,0290+0,149  1,0326+0,946  1,0345+2,262  1,0332+5,503 1,0323"+3,469
2% 1,0269+0,883  1,0314+0,859 1,0343+1,243 1,0327+2,420 1,031379+3,154
4% 1,0268+0,679  1,0304+0,719  1,0324+2,300 1,0356+2,675 1,0313%+3,663
6 % 1,0260+0,656  1,0306+0,693  1,0330+0,886  1,0330+1,250 1,0306+3,036
Rata-rata  1,0272°£1,287 1,0312°°+1,169 1,0336°+1,874 1,0336"+3,287
Keterangan: *” simbol superskrip yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan

adanya perbedaan nyata (p<0,05)

P4 simbol superskrip yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan

adanya perbedaan nyata (p<0,05)

EDU]JU: Ekstrak Daun Ubi Jalar Ungu

Hal ini diduga karena komponen
nutrien penyusun susu lainya seperti
lemak, laktosa, protein yang terdapat
di dalam susu memengarubhi berat jenis
susu kambing pasteurisasi. Pada
penelitian Sholeh dkk. (2021), nilai
density susu dapat dipengaruhi oleh
kandungan total padatan, air dan
(2015),
kisaran rata-rata berat jenis susu yang
baik adalah 1,027 hingga 1,033. Hasil
pengujian rata-rata berat jenis susu

lemak. Menurut Soeparno

kambing pasteurisasi pada penelitian
ini dapat dikategorikan sudah baik
1,030-1,033.
Density susu kambing pasteurisasi

yaitu berkisar antara
dengan penambahan ekstrak daun ubi
jalar ungu dengan konsentrasi 2%, 4%,
dan 6% lebih rendah dibandingkan
dengan konsentrasi ekstrak 0% pada
penyimpanan 0 hari. Perbedaan nilai
density susu diduga karena berkurang-
nya kandungan laktosa dan protein
pada susu pasteurisasi yang juga
menyebabkan penurunan density susu.

Pemanasan pada susu kambing menye-
babkan destabilisasi pada laktosa dan
menyebabkan penurunan pada berat
jenis susu (Sulmiyati dkk., 2016).

Lama waktu penyimpanan susu
kambing pasteurisasi berpengaruh
terhadap density (p<0,05). Hal ini
diduga lama waktu penyimpanan susu
pada refrigerator 4°C memengaruhi
berat jenis susu kambing pasteurisasi.
Pernyataan ini didukung oleh Ismanto
dkk. (2013), susu yang disimpan pada
refrigerator semakin lama susu di-
simpan akan memengaruhi berat jenis
susu kambing pasteurisasi. Hal ini
dikarenakan semakin lamanya susu
disimpan di dalam refrigerator maka
tingkat kekentalan susu semakin ting-
gi, sehingga density susu juga semakin
meningkat. Suhu rendah membuat
lemak susu lebih kental. Menurut
Mas’ud, (2012) dalam Ismanto dkk.
(2013), berat jensi susu yang memiliki
kandungan lemak padat lebih tinggi
dibandingan susu yang memiliki le-
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mak cair, hal ini dikarenakan lemak
susu menjadi lebih kental sehingga
berat jenis susu meningkat. Hasil
penelitian ini, density akan meningkat
seiring dengan adanya penurunan
kadar air dan peningkatan bahan padat
pada susu.

KESIMPULAN

Ekstrak daun ubi jalar ungu yang
ditambahkan pada susu kambing pas-
teurisasi berpengaruh terhadap solid
non fat, total padatan, dan density
(berat jenis), akan tetapi tidak ber-
pengaruh terhadap kadar lemak. Lama
waktu penyimpanan susu kambing
pasteurisasi pada refrigerator dengan
suhu 4°C berpengaruh nyata terhadap
kadar lemak, solid non fat, total
padatan, dan density (berat jenis) susu
kambing pasteurisasi. Terdapat inter-
aksi antara faktor perlakuan konsen-
trasi ekstrak daun ubi jalar ungu dan
lama waktu penyimpanan yang ber-
pengaruh terhadap kadar lemak.
Penelitian ini perlu dilakukan pe-
ngujian TPC (7otal Padatan Court) dan
pembaruan penelitian dengan meng-
gunakan metode pasteurisasi yang
lainnya untuk mengetahui perbedaan
kadar lemak, solid non fat, total
padatan, dan density susu kambing
pasteurisasi.
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