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ABSTRAK

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui konsentrasi sari kurma berbeda
yang mampu mempengaruhi karakteristik organoleptik meliputi warna, rasa,
aroma, dan kesukaan) susu kurma. Metode penelitian dilakukan secara
eksperimen menggunakan rancangan acak lengkap (RAL). Faktorial perlakuan
adalah level penambahan sari buah kurma (0, 10, 15 dan 20%). Setiap perlakuan
dilakukan pengulangan sebanyak 3 kali. Hasil penelitian menunjukkan bahwa
penambahan sari kurma sangat berpengaruh nyata (P<0,01) terhadap penilaian
warna, rasa dan kesukaan panelis. Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa
terdapat perbedaan sangat nyata (P>0,05) pada penilaian warna, rasa, aroma dan
kesukaan antara susu tanpa penambahan sari kurma dengan susu penambahan
sari kurma. Semakin tinggi level penambahan sari kurma pada susu maka warna
produk semakin agak cokelat, rasa semakin manis, aroma susu semakin
berkurang, aroma kurma semakin terasa dan semakin disukai konsumen.
Penambahan sari kurma pada susu mempengaruhi mampu mempengaruhi
karakteristik organoleptik warna, rasa, aroma, dan kesukaan susu kurma. Level
pemberian sari kurma (20%) memberikan karakteristik produk yang disukai
panelis.

Kata kunci: Susu, Sari Kurma, Karakteritik, Organoleptik.

ABSTRACT

The purpose of this study was to determine the concentration of different date
palm juice that could affect the organoleptic characteristics including color, taste,
aroma, and preference of date milk. The research method was carried out
experimentally using completely randomized design (CRD). The treatment
factorial was the level of addition of date palm juice (0, 10, 15 and 20%). Each
treatment was repeated 3 times. The results showed that the addition of date
palm juice had a significant effect (P<0.01) on the panelist's assessment of color,
taste and preference. The results of the analysis of variance showed that there
was a very significant difference (P>0.05) in the assessment of color, taste, aroma
and preference between milk without the addition of date juice and milk with the
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addition of date juice. The higher the level of addition of date juice to milk, the
color of the product is getting a little brown, the taste is sweeter, the aroma of
milk is reduced, the aroma of dates is more pronounced and the consumers
prefer it. The addition of date juice to milk affects the organoleptic characteristics
of color, taste, aroma, and preference for date milk. the level of date juice
administration (20%) gave the product characteristics favored by the panelists.

Keywords: Milk, Dates Extract, Characteristics, Organoleptic.

PENDAHULUAN

Susu adalah produk hasil peternakan yang mengandung nutrisi lengkap. Susu
mengandung protein tinggi yang diperlukan untuk proses pertumbuhan dan
perkembangan tubuh manusia. Konsumsi susu masyarakat Indonesia masih rendah jika
dibandingkan dengan masyarakat di negara maju. Salah satu faktor yang menyebabkan
rendahnya konsumsi susu adalah ketidaksukaan konsumen pada aroma dan rasa susu.
Solusi untuk mengatasi hal tersebut adalah melalui diversifikasi produk susu dengan
penambahan sari kurma.

Sari kurma adalah buah kurma yang ditambahkan dengan air lalu dihaluskan dan
disaring. Sari kurma terdiri dari karbohidrat sehingga rasanya manis. Selain karbohidrat,
buah kurma juga mengandung beragam vitamin dan mineral penting yang bermanfaat
untuk kesehatan tubuh, komposisi tersebut meliputi: vitamin A, vitamin B kompleks,
sedikit vitamin C, Riboflavin, Niasin, Tiamin dan mengandung mineral yang terdiri dari
Besi, Magnesium, Kalsium dan yang paling banyak adalah Kalium. Selain itu juga
mengandung banyak serat yang dapat membantu proses perencanaan. Penambahan sari
kurma pada susu menjadi produk susu kurma dapat memberikan rasa yang manis.

Sari kurma yang ditambahkan pada susu diharapkan dapat menjadi suatu produk
yang bernilai gizi lebih tinggi dan diterima oleh masyarkat. Berdasarkan pemaparan
tersebut, dianggap perlu untuk mengetahui konsentrasi sari kurma berbeda yang mampu
mempengaruhi karakteristik organoleptik meliputi warna, rasa, aroma, dan kesukaan) susu
kurma.

MATERI DAN METODE
Materi

Materi utama dalam penelitian ini adalah susu skim, kurma khalas, air mineral,

aquades dan lain-lain. Alat untuk pelaksanaan penelitian yaitu timbangan, gelas ukur,

regrigerator, blender, autoclave, spatula, wadah dan lain-lain.
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Metode

Metode penelitian dilakukan secara eksperimen menggunakan rancangan acak
lengkap (RAL). Faktorial perlakuan adalah level penambahan sari buah kurma (0, 10, 15
dan 20%). Setiap perlakuan dilakukan pengulangan sebanyak 3 kali.

Prosedur Penelitian

Prosedur penelitian dimulai dengan pembuatan sari kurma menggunakan metode
Retnowati dkk., (2014), Negara dkk., (2021) dan Aljasass et.al., (2010) yang dimodifikasi
pada jenis kurma. Selanjutnya pembuatan susu kurma menggunakan metode Retnowati.,
dkk., (2014), Negara dkk., (2021) dan Aljasass et.al., (2010) yang dimodifikasi pada level

penambahan sari kurma dan metode pasteurisasi.

Variabel Penelitian

Varibel penelitian yang diukur adalah karakteristik organoleptik meliputi warna,
rasa, aroma, konsistensi dan kesukaan. Data dianalisis dengan ANOVA menggunakan alat
analisis SPSS. Apabila terdapat perbedaan nyata antar perlakuan, dilanjutkan dengan uji

beda nyata Duncan’s multiple range test.
HASIL DAN PEMBAHASAN

Perlakuan level sari kurma yang ditambahkan pada susu dapat mempengaruhi
karakteristik organoleptik produk yang dihasilkan. Karakterisitik organoleptik dapat
menjadi acuan untuk pengaplikasian produk di masyarakat. Widowati dan Misgiyarta
(2003) menyatakan bahwa uji organoleptik dilakukan untuk menunjukkan hasil pengukuran
objektif panelis terhadap atribut sensori suatu produk. Atribut sensori yang dianalisa pada
uji organoleptik menggunakan sistem indera manusia, antara lain yaitu aroma (penciuman),
rasa (pengecap), warna (penglihatan), dan tekstur (peraba).

Tingkat daya terima suatu produk oleh konsumen dapat diukur dengan
menggunakan uji organoleptik. Uji organoleptik adalah hasil reaksi berupa tanggapan atau
kesan melalui panelis. Panelis bertugas menilai sifat atau kualitas suatu produk. Pengujian
organoleptik berifat subjektif karena hasil penilaian atau pengukuran ditentukan oleh
panelis yang melakukan pengujian (Suradi, 2002). Uji organoleptik dilakukan dengan
menggunakan metode hedonik scale (Skala Hedonik). Skala hedonik ditransformasi ke dalam
skala numerik menurut tingkat kesukaan panelis mulai dari angka terkecil hingga angka

terbesar.
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Warna

Warna merupakan parameter organoleptik yang penting dalam suatu produk
makanan. Warna juga merupakan parameter pertama yang menentukan tingkat penerimaan
konsumen terhadap suatu produk. Warna dapat pula menentukan penampilan makanan
yang merangsang utama pada indera mata (Haryanti dan Zueni, 2015). Pengujian warna
pada uji organoleptik dilakukan secara visual menggunakan indera penglihatan yaitu mata.
Hasil analisis data uji organoleptik warna pada susu yang ditambahkan kurma dengan level

berbeda disajikan pada diagram Gambar 1.

Warna
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Gambar 1. Nilai Organoleptik Warna Susu dengan Penambahan Sari
Kurma. Keterangan: Superskrip yang berbeda menunjukkan
perbedaan sangat nyata (P<0,01). 1. Sangat Putih, 2. Putih, 3.
Sedikit Putih, 4. Agak Cokelat, 5. Cokelat, dan 6. Sangat
Cokelat

Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan sari kurma sangat berpengaruh nyata
(P<0,01) terhadap penilaian warna. Warna pada susu tanpa penambahan sari kurma sangat
berbeda nyata dengan susu yang ditambahkan sari kurma. Namun level sari kurma tidak
berbeda nyata terhadap hasil analisis warna. Hasil pengujian organoleptik warna
menunjukka bahwa terjadi perubahan warna seiring dengan peningkatan level pemberian
sari kurma. Semakin tinggi level penambahan sari kurma pada susu maka warna produk
semakin agak cokelat.

Warna cokelat merupakan warna dasar daripada kurma khalas yang digunakan

sebagai bahan tambahan pada susu. Winarno (2008) menambahkan bahwa terdapat 5
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penyebab suatu bahan makanan berwarna yaitu akibat pigmen, reaksi karamelisasi, reaksi

maillard, reaksi oksidasi dan pewarna aditif.

Rasa

Parameter rasa dalam uji organoleptik diukur menggunakan indera pengecap yaitu
lidah. Rasa adalah tanggapan indra (lidah) terhadap ransangan saraf seperti manis, pahit,
maupun masam yang dinyatakan dalam satuan nominal. Hasil analisis data uji organoleptik
rasa pada susu yang ditambahkan kurma dengan level berbeda disajikan pada diagram

Gambar 2.

Rasa
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Gambar 2. Nilai Organoleptik Rasa Susu dengan Penambahan Sari
Kurma. Keterangan: Superskrip yang berbeda menunjukkan
perbedaan sangat nyata (P<0,01). 1. Tidak Manis, 2. Kurang
Manis, 3. Sedikit Manis, 4. Agak Manis, 5. Manis, dan 6.
Sangat Manis

Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan sari kurma sangat berpengaruh
nyata (P<0,01) terhadap penilaian rasa. Rasa pada susu tanpa penambahan sari kurma
sangat berbeda nyata (P<0,01) dengan susu yang ditambahkan sari kurma. Namun level sari
kurma tidak berbeda nyata (P>0,01) terhadap penilaian rasa produk. Hasil pengujian
organoleptik menunjukkan bahwa terjadi peningkatan rasa manis seiring dengan
peningkatan level pemberian sari kurma. Semakin tinggi level penambahan sari kurma pada
susu maka semakin manis produk yang dihasilkan.

Rasa manis pada susu kurma dipengaruhi oleh kandungan karbohidrat yang ada pada

susu dan kurma. Kurma mengandung karbohidrat yang besar. Wardyaningrum (2011)
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menyatakan bahwa sari kurma terdiri dari karbohidrat dalam bentuk gula glukosa atau
fruktusa sehingga rasanya manis. Retnowati dan Kusnadi (2014) menyatakan bahwan buah
kurma mengandung glukosa, fruktosa, sukrosa, serat pangan (dietary fiber), vitamin dan
antioksidan.

Rock (2009) menyatkana bahwa buah kurma mengandung komponen penyusun buah
yang sebagian besar merupakan gula pereduksi, yaitu glukosa dan fruktosa sekitar 20-70%
(bobot kering) sehingga mudah dicerna dan cepat mengganti energi tubuh yang hilang.
Khairunnisa, dkk. (2019) menyatakan bahwa kandungan glukosa pada kurma meningkat
seiring tingkat maturasinya. Peningkatan kandungan glukosa ini berhubungan dengan
berkurangnya konstentrasi air di dalam kurma. Semakin matang kurma, semakin sedikit
kandungan airnya.

Selain dari kurma, rasa manis pada produk juga dipengaruhi oleh kandungan laktosa
yang ada pada susu. Karbohidrat utama yang terdapat dalam susu adalah laktosa. Laktosa
adalah disakarida yang terdiri atas glukosa dan galaktosa. Okariana dan Suartiningsih
(2017) menambahkan bahwa susu memiliki rasa sedikit manis yang disebabkan oleh
kandungan laktosa pada susu. Winarno (2008) menyatakan bahwa laktosa memiliki tingkat
kemanisan antara 0,2-0,3 dari tingkat kemanisan sukrosa. Yesi (2019) menyatakan bahwa
karbohidrat dapat berperan sebagai pemberi rasa manis pada makanan, khususnya

monosakarida dan disakarida.

Aroma Susu

Aroma susu adalah bau-bauan yang berasal dari susu kurma yang apabila susu
masih murni maka akan mengeluarkan bau khas, dinyatakan dalam satuan nominal.
Hasil analisis data uji organoleptik aroma susu pada susu yang ditambahkan kurma dengan
level berbeda disajikan pada diagram Gambear 3.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan sari kurma berpengaruh nyata
(P=0,05) terhadap penilaian aroma susu. Aroma pada produk tanpa penambahan sari kurma
sangat berbeda nyata dengan produk yang ditambahkan sari kurma. Namun level sari
kurma tidak berbeda nyata terhadap hasil analisis aroma susu yang dihasilkan. Hasil
pengujian organoleptik warna menunjukkan bahwa terjadi perubahan aroma susu
berbanding terbali dengan peningkatan level pemberian sari kurma. Semakin tinggi level

penambahan sari kurma pada susu maka aroma susu semakin kurang,.
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Gambar 3. Nilai Organoleptik Aroma Susu dengan Penambahan Sari
Kurma Keterangan: Superskrip yang berbeda menunjukkan perbedaan
sangat nyata (P<0,01). 1. Sangat Tidak Beraroma Susu, 2. Tidak Beraroma
Susu, 3. Kurang Beraroma Susu, 4. Sedikit Beraroma Susu, 5. Beraroma
Susu, dan 6. Sangat Beraroma Susu

Aroma susu yang dihasilkan sangat tergantung pada volume susu yang ada di
produk. Semakin tinggi level pemberian sari kurma maka semakin berkurang aroma susu
yang dihasilkan karena adanya kombinasi penambahan bahan yang mempengaruhi struktur
produk. Selain itu, susu memiliki kemampuan untuk menyerap aroma dari sari kurma. Susu
mudah mengalami perubahan aroma karena dipengaruhi oleh sifat lemak air susu yang
mudah menyerap aroma disekitarnya. =~ Okariana dan Suartiningsih (2017) juga
menambahkan bahwa flavour pada susu sangat ditentukan oleh lemak susu yang mudah

menyerap aroma disekitarnya.

Aroma Kurma

Aroma kurma adalah bau-bauan yang berasal dari susu kurma yang apabila
kurma mengubah aroma susu maka akan mengeluarkan bau kurma, dinyatakan dalam
satuan nominal. Hasil analisis data uji organoleptik aroma kurma pada susu yang

ditambahkan kurma dengan level berbeda disajikan pada diagram Gambar 4.
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Aroma Kurma
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Gambear 4. Nilai Organoleptik Aroma Kurma pada Susu. Keterangan:
Superskrip yang berbeda menunjukkan perbedaan sangat nyata
(P<0,01). 1. Sangat Tidak Beraroma Kurma, 2. Tidak Beraroma
Kurma, 3. Kurang Beraroma Kurma, 4. Sedikit Beraroma Kurma, 5.
Beraroma Kurma dan 6. Sangat Beraroma Kurma.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan sari kurma berpengaruh nyata
(P<0,05) terhadap penilaian aroma kurma. Aroma pada produk tanpa penambahan sari
kurma sangat berbeda nyata dengan produk yang ditambahkan sari kurma. Namun level
sari kurma tidak berbeda nyata terhadap hasil analisis aroma kurma yang dihasilkan.

Hasil pengujian organoleptik menunjukkan bahwa terjadi peningkatan nilai aroma
kurma seiring dengan peningkatan level pemberian sari kurma. Semakin tinggi level
penambahan sari kurma pada susu maka aroma kurna semakin terasa. Hal ini disebabkan

karena adanya aroma kurma yang khas.

Kesukaan

Kesukaan dinilai dari kemampuan panelis, dalam menentukan kualitas suatu produk
menggunakan panca indera dan menyatakan responnya, dalam bentuk kuisioner. Respon
tersebut meliputi suka atau tidaknya dalam produk yang diujikan. Hasil analisis data uji
organoleptik kesukaan pada susu yang ditambahkan kurma dengan level berbeda disajikan

pada diagram Gambar 5.
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Gambar 5. Nilai OrganoleptikKesukaan Susu dengan Penambahan
Sari Kurma. Keterangan: Superskrip yang berbeda
menunjukkan perbedaan sangat nyata (P<0,01). 1. Sangat
tidak suka, 2. Tidak suka, 3. Kurang suka, 4. Sedikit suka,
5. Suka, dan Sangat suka.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan sari kurma sangat berpengaruh
nyata (P<0,01) terhadap penilaian Kesukaan. Kesukaan pada produk tanpa penambahan sari
kurma sangat berbeda nyata dengan produk yang ditambahkan sari kurma. Namun
penambahan level sari kurma tidak berbeda nyata terhadap hasil analisis kesukaan yang
dihasilkan.

Hasil pengujian organoleptik menunjukkan bahwa terjadi peningkatan nilai
kesukaan seiring dengan peningkatan level pemberian sari kurma. Semakin tinggi level
penambahan sari kurma pada susu maka konsumen semakin menyukai produk. Beberapa
panelis menyatakan bahwa rasa menjadi standar dasar dalam menentukan kesukaan.

Penilaian rasa menggunakan lidah dianggap sangat mempengaruhi tingkat kesukaan
karena terkait dengan fungsi produk sebagai pangan. Hal ini sejalan dengan hasil penelitian
yang ada pada Gambar 2. bahwa semakin semakin tinggi level penambahan sari kurma
pada susu maka rasa produk semakin manis. Rasa manis menjadi indikator utama dalam
menentukan kesukaan susu kurma. Hal ini didukung oleh pendapat Laksmi (2012)
menyatakan bahwa faktor-faktor yang dapat mempengaruhi kesukaan suatu produk adalah

bau, rasa, warna dan rangsangan mulut.
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KESIMPULAN

Penambahan sari kurma pada susu mampu mempengaruhi karakteristik
organoleptik warna, rasa, aroma, dan kesukaan susu kurma. Level pemberian sari kurman

(20%) memberikan karakteristik produk yang disukai panelis.
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