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ABSTRAK 

Susu merupakan salah satu bahan pangan yang memiliki keisitimewaan karena komposisinya 

ideal bagi tubuh manusia. Namun, rasa dan aroma khas susu sapi sering menjadi faktor yang 

membuat beberapa konsumen kurang menyukainya, salah satu upaya dalam menangani hal 

tersebut dan untuk mengurangi rasa dan aroma khas dari susu sapi pasteurisasi dapat dilakukan 

penambahan bahan alami seperti kurma sukari (Phoenix dactylifera L.) yang mengandung 

banyak nutrisi dan sebagai alternatif pemanis alami. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk 

mengetahui pengaruh dari penambahan kurma sukari pada susu sapi pasteurisasi dengan 

konsentrasi penambahan yang berbeda terhadap karakteristik organoleptik yang meliputi 

(warna, aroma, rasa, kekentalan, dan keseluruhan penerimaan) serta kadar gula yang 

terkandung pada susu setelah penambahan kurma sukari. Metode yang dilakukan pada 

penelitian menggunakan rancangan acak lengkap (RAL) dengan empat perlakuan penambahan 

kurma sukari dengan konsentrasi yang berbeda (0%, 10%, 15%, dan 25%) dari berat susu dan 

dua kali pengulangan serta uji kadar gula menggunakan metode Luff Schoorl. Hasil dari 

penelitian ini menunjukkan jika penambahan kurma sukari dengan konsentrasi yang berbeda 

dapat mempengaruhi rasa, aroma, keseluruhan penerimaan, dan kadar gula yang terkandung 

pada produk susu, tetapi tidak mempengaruhi warna, dan kekentalan. Penambahan konsentrasi 

kurma sukari sebesar 15% menghasilkan karakteristik produk yang disukai oleh panelis.  

 

Kata kunci : Kurma Sukari, Kadar Gula, Organoleptik, Susu Pasteurisasi. 

1. PENDAHULUAN 

Menurut Anindita & Soyi (2017) susu adalah bahan makanan yang memiliki keistimewaan bagi 

kesehatan manusia karena susu memiliki rasa yang lezat dan  komposisinya yang ideal, selain 

itu susu mengandung zat yang dibutuhkan oleh tubuh manusia, semua zat tersebut dapat diserap 

oleh darah dan dapat dimanfaatkan oleh tubuh. Menurut penelitian yang dilakukan oleh  Amen 

et al., (2020), komposisi senyawa dalam susu mencakup protein sebesar 3,2%, laktosa sebesar 

4,7%, lemak sebesar 3,8%, abu sebesar 0,855, bahan kering sebesar 12,75%, dan air sebesar 

87,25%. Selain dilihat dari nilai gizinya, susu sapi mempunyai banyak manfaat kesehatan 

lainnya bagi manusia, seperti mencegah penyakit jantung dan gangguan pembuluh darah, 

mencegah penyakit gondok, memperlancar fungsi otak, membantu penderita anemia, 

meningkatkan kesehatan kulit, dan meningkatkan relaksasi dan ketenangan (Vanga et al., 2018 

dalam Hariono et al., 2021. p.208). Menurut Buckle et al., (2009) dalam Indra Maulani et al., 

(2022) menyatakan susu memiliki cita rasa gurih yang alami yang berasal dari klorida, sitrat, 

dan garam mineral lainnya, sedangkan rasa sedikit manis pada susu berasal dari kandungan 

laktosa di dalamnya.  

 

Bagi berbagai bakteri patogen, susu merupakan media yang paling disukai untuk dijadikan 

tempat hidup atau tempat bakteri berkembang biak (Azwar, 1996 dalam Yazirin et al., 2022. 

p.102). Kontaminasi yang disebabkan oleh bakteri pada susu dapat menyebabkan fermentasi 
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laktosa menjadi asam laktat, serta produk samping metabolit lain yang mudah menguap, selain 

itu susu juga dapat menyerap rasa dari benda-benda yang berada di sekitarnya (Amen et al., 

2020). Pasteurisasi merupakan salah satu cara yang dapat digunakan untuk menjaga kualitas 

susu tetap dalam kondisi baik, dengan tingkat pH dan jumlah mikroorganisme tetap terjaga 

(Triwidyastuti et al., 2019). Menurut SNI 01-3951-1995 susu pasteurisasi didefinisikan sebagai 

susu yang telah melalui proses pemanasan dengan menggunakan suhu minimum 72°C selama 

15 menit, atau pemanasan dengan menggunakan rentang suhu 63-66°C selama 30 menit, setelah 

itu susu didinginkan hingga mencapai suhu 10°C sebelum diolah secara aseptik dan disimpan 

pada suhu maksimum 4,4°C (Sholikah et al., 2021). Resnawati (2020) menyatakan proses 

pasteurisasi pada susu sangat penting untuk dilakukan dalam mencegah perpindahan penyakit 

dan mencegah kerusakan susu selama proses enzimatis sehingga susu aman untuk dikonsumsi.  

 

Proses pemanasan dalam proses pasteurisasi tidak hanya membunuh mikroorganisme 

berbahaya, tetapi juga dapat mengubah sifat sensori dari susu yang meliputi warna, tekstur, dan 

rasa karena terjadinya aroma dan rasa gosong (cooked flavor), selain itu proses pemanasan 

dapat menyebabkan kehilangan dari sebagian nutrisi dan sifat fungsional susu (Hariono et al., 

2021). Berdasarkan data BPS tahun 2019 yang dikutip dalam (Imam Hidayat & Dewi 

Anggraeni, 2021)  pada tahun 2019, masyarakat Indonesia mengonsumsi 16,23 liter susu sapi 

per kapita setiap tahunnya. Jumlah tersebut mengalami peningkatan sebesar 0,20 liter per kapita 

per tahun jika dibandingkan dengan tahun sebelumnya. Meskipun konsumsi susu sapi telah 

meningkat selama satu tahun terakhir, konsumsi susu sapi di kalangan masyarakat Indonesia 

masih tergolong rendah jika dibandingkan dengan negara-negara lain yang berada di Asia 

Tenggara. Menurut (Sabil et al., 2023) susu segar memiliki rasa dan aroma khas susu sehingga 

menimbulkan ketidaksukaan kosumen dalam mengonsumsi susu sapi. Salah satu solusi dalam 

meminimalisir tingkat ketidaksukaan konsumen terhadap rasa dan aroma dari susu adalah 

dengan menambahkan susu sapi pasteurisasi dengan buah kurma jenis sukari.  

 

Kurma jenis sukari (Phoenix dactylifera L.)  memiliki ciri fisik yaitu berwarna cokelat terang 

dan warna kuning ranum pada bagian ujungnya, kurma sukari memiliki ukuran yang lebih besar 

jika dibandingkan dengan kurma ajwa, serta kurma sukari memiliki tekstur yang renyah pada 

permukaan kulit daging kurma (Fandi et al., 2020). Kurma kaya akan kandungan protein, serat, 

dan mineral seperti zat besi, kalsium, natrium dan kalium, selain itu kurma mengandung gula 

asli dalam bentuk glukosa dan fruktosa (Wahidon, 2009 dalam Sendra et al., 20. p.97). 

Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh Assirey (2015) dalam (Fadilla et al., 2022) kurma 

sukari mengandung lebih banyak gula jika dibandingkan dengan varietas lain sepeti Labanah, 

Burni, Safawy, dan Mabroom, dan dari 100 gram berat kering daging kurma sukari mengandung 

glukosa sebesar 52,3 g, fruktosa sebesar 48,2 g, dan sukrosa sebesar 3,2 g. Seiring dengan 

perkembangan zaman, masyarakat memiliki kecenderungan untuk mengonsumsi bahan alami 

karena dinilai lebih sehat, salah satunya dalam penggunaan pemanis pada produk pangan. 

Kurma merupakan salah satu buah yang dapat dijadikan sebagai alternatif pemanis alami 

(Rizqiati et al., 2021). Berdasarkan penelitian Irmawati et al., (2019) kandungan gula pada 

kurma oleh berbeda jika dibandingkan dengan makanan lain karena kandungan gula pada 

kurma dapat langsung diserap oleh tubuh, sedangkan kandungan gula pada makanan lain harus 

diuraikan terlebih dahulu kemudian diserap oleh tubuh.  

 

Pada penelitian ilmiah sebelumnya yang telah dilakukan oleh Sabil et al., (2023) dan Athar et 

al., (2023) telah membahas tentang karakteristik organoleptik dari penambahan sari kurma pada 

susu sapi dengan level yang berbeda. Namun, yang luput dari penelitian tersebut adalah tidak 

membahas secara rinci mengenai jenis kurma yang ditambahkan dan pengaruh dari 

penambahan kurma terhadap kadar gula yang terkandung pada produk susu sapi. Kelemahan 
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dari penelitian yang dilakukan oleh Sabil et al., (2023) dan  Athar et al., (2023) yaitu tidak 

melakukan uji kadar gula yang terkandung pada produk susu setelah dilakukan penambahan 

kurma dan tidak menjelaskan jumlah panelis yang digunakan pada penelitian tersebut.  

 

Perbedaan penelitan ini dengan penelitian yang telah dilakukan oleh Sabil et al., (2023) dan 

Athar et al., (2023) adalah jenis susu yang digunakan, jenis kurma yang digunakan, dan 

konsentrasi penambahan kurma pada susu sapi.  Oleh karena itu, penelitian ini akan membahas 

lebih lanjut mengenai pengaruh dari penambahan kurma jenis sukari terhadap mutu sensori dan 

kadar gula pada produk susu setelah dilakukan penambahan kurma sukari dengan konsentrasi 

yang berbeda. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh dari penambahan 

kurma sukari pada susu sapi pasteurisasi dengan konsentrasi penambahan yang berbeda (0%, 

10%, 15%, dan 25%) terhadap mutu sensori yang meliputi (warna, aroma, rasa, kekentalan, dan 

keseluruhan) serta kadar gula yang terkandung pada produk susu setelah dilakukan penambahan 

kurma dengan konsentrasi yang berbeda sebagai pemanis alami.  

 

2. METODE 

2.1 Alat dan Bahan  

Alat yang digunakan pada penelitian ini adalah timbangan digital merek Joil, blender merek 

Philips, mangkuk, sendok stainless steel, pisau, saringan, termometer air, botol plastik dan jar 

plastik berukuran 1 liter.  

 

Bahan yang digunakan adalah susu sapi murni sebanyak 2 liter yang didapatkan dari peternak 

susu sapi “Nindia Vita” yang berada di daerah Pondok Ranggon, Jakarta Timur, dan 500 gram 

kurma jenis sukari merek Al-Qasim (Saudi Arabia) yang didapatkan dari toko kurma di daerah 

Cileungsi, Bogor. 

 

2.2 Waktu dan Tempat 

Pembuatan susu kurma dilakukan di rumah penulis, Jl. Asri II Pondok Ranggon, Cipayung, 

Jakarta Timur, DKI Jakarta. Sedangkan untuk pengujian kadar gula pada susu pasteurisasi 

setelah dilakukan perlakuan penambahan kurma dilakukan di Laboratorium Kesehatan Daerah 

DKI Jakarta, Jl. Rawasari Selatan, Cempaka Putih, Jakarta Pusat, DKI Jakarta. Penelitian ini 

dilakukan pada 10 November – 27 November 2023.  

 

2.3 Metode Penelitian 

Penelitian ini dilakukan dengan menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang terdiri 

dari empat perlakuan yaitu penambahan kurma sukari sebanyak 0% (A081), 10% (B120), 15% 

(C100), dan 25% (D261) dengan dua kali pengulangan. Perlakuan yang diterapkan dapat dilihat 

pada Tabel 1.  

Tabel 1. Perlakuan kontrol yang diterapkan 

Perlakuan yang diterapkan Susu Pateurisasi Kurma Sukari 

A081 100% 0% 

B120 100% 10% 

C100 100% 15% 

D261 100% 25% 

 

2.4 Prosedur Penelitian  

Pembuatan produk susu kurma diawali dengan proses pemanasan susu sapi murni dengan 

proses pasteurisasi berdasarkan metode yang digunakan pada penelitian (Chairunnisa et al., 
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2019), dan (Sholikah et al., 2021). Kemudian proses pembuatan susu kurma dilanjutkan dengan 

menggunakan metode  (Athar et al., 2023), (Sabil et al., 2023) dan (Khurniyati, 2021) yang 

dimodifikasi pada konsentrasi penambahan kurma dan jenis susu yang digunakan. Pemisahan 

buah kurma dan bijinya dilakukan dengan menggunakan pisau, selanjutnya dilakukan proses 

penghilangan kulit yang terdapat pada permukaan buah kurma. Buah kurma yang telah 

dipisahkan dari biji dan kulit luarnya, selanjutnya buah kurma dihaluskan dengan penambahan 

susu sapi murni yang telah dipasteurisasi menggunakan blender. Hasil dari proses penghalusan 

kurma dengan susu sapi pasteurisasi kemudian disaring dengan menggunakan saringan untuk 

memisahkan sisa ampas dari buah kurma. Susu kurma yang telah disaring siap dikemas 

menggunakan botol plastik.  

 

2.5 Pengukuran Variabel  

2.5.1 Uji Organoleptik 

Analisis uji organoleptik mengacu pada metode (Athar et al., 2023) dan (Widyananda et al., 

2022). Pengujian organoleptik pada produk susu  meliputi warna, aroma, rasa, kekentalan, dan 

keseluruhan penerimaan panelis terhadap empat sampel produk dengan penambahan 

konsentrasi kurma sukari yang berbeda. Pengujian organoleptik dilakukan oleh 35 orang panelis 

tidak terlatih. Pengujian organoleptik produk susu menggunakan sistem penilaian dengan 7 

tingkatan yakni : skor 1 mewakili kategori sangat tidak suka, skor 2 mewakili kategori tidak 

suka, skor 3 mewakili agak tidak suka, skor 4 mewakili kategori agak suka, skor 5 mewakili 

kategori suka, skor 6 mewakili kategori sangat suka, dan skor 7 mewakili amat sangat suka. 

Data yang telah dikumpulkan kemudian dilakukan analisis dengan menggunakan uji ANOVA 

dengan bantuan perangkat analisis IBM SPSS. Apabila terdapat perbedaan nyata antar 

perlakuan, dapat dilakukan uji beda nyata dengan metode Duncan’s multiple range test. 

 

2.5.2 Penentuan Kadar Gula 

Proses pengukuran kadar gula yang terkandung pada produk susu dilakukan dengan acuan SNI 

01-2892-1992 cara uji gula dengan menggunakan metode Luff Schoorl. Penentuan gula 

menggunakan metode Luff Schoorl berdasarkan penelitian yang telah dilakukan oleh (Afriza & 

Nilda, 2019) dan (Amir et al., 2017) sebagai berikut. 

a. Sebanyak 2 g sampel ditimbang dan dimasukkan ke dalam labu takar ukuran 250ml, 

ditambahkan Pb asetat untuk penjernihan, kemudian ditambahkan Na2CO3 untuk 

menghilangkan kelebihan Pb. 

b. Ambil 10 ml larutan kemudian tuangkan ke dalam labu Erlenmayer, lalu tambahkan 25 ml 

dari larutan luff schoorl.  

c. Dibuat perlakuan blanko dengan menambahkan 25 ml dari larutan luff schoorl ke dalam 25 

ml aquadest. Setelah penambahan beberapa batu didih, Erlenmayer disambungkan dengan 

pendingin balik dan dipanaskan selama 10 menit, kemudian didinginkan. 

d. Ditambahkan 15 ml KI dengan konsentrasi 20%, dan secara hati-hati ditambahkan 25 ml 

H2SO4 dengan konsentrasi 26,5% 

e. Larutan dititrasi dengan Na2S2O3 0,1 N dengan menggunakan indikator amilum 1% sampai 

warna biru hilang. 

f. Lakukan juga penetapan blanko dengan 25 ml larutan luff schoorl. Kerjakan dengan 

prosedur yang sama (V2 ml). 
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3. HASIL DAN PEMBAHASAN  

3.1 Uji Organoleptik 

Hasil uji organoleptik produk susu sapi pasteurisasi dengan penambahan kurma sukari dengan 

konsentrasi berbeda (0%, 10%, 15%, dan 25%) yang dilakukan oleh 35 panelis dengan 

melakukan penilaian terhadap warna, aroma, rasa, kekentalan, dan keseluruhan penerimaan. 

Hasil dari penilaian para panelis kemudian dicatat dan dilakukan analisis dengan menggunakan 

bantuan aplikasi statistik SPSS 27.0 dengan metode analisis one way ANOVA, kemudian 

analisis dilanjutkan dengan uji beda nyata dengan menggunakan metode Duncan’s multiple 

range test dapat dilihat pada Tabel 2. 

 

Tabel 2. Tingkat penerimaan panelis terhadap atribut sensori susu kurma sukari 

Perlakuan 
Konsentrasi 

Penambahan (gram) 

Tingkat Kesukaan Panelis 

Warna Aroma Rasa Kekentalan Keseluruhan 

A081 0 5,00a 4,23a 4,17a 4,49a 4,40a 

B120 10 4,71a 5,11b 5,14bc 4,89a 5,09ab 

C100 15 5,17a 5,26b 5,60c 5,09a 5,51b 

D261 25 4,86a 4,63ab 4,46ab 4,43a 4,49a 
Keterangan : a = notasi huruf yang serupa pada kolom yang sama berarti tidak ada perbedaan nyata pada taraf uji 

Duncan memiliki nilai 5%. 

3.1.1 Warna 

Warna merupakan atribut yang dapat dilihat secara langsung dengan menggunakan mata 

sebagai indra pengelihatan (Rahayu et al., 2022). Berdasarkan data yang didapatkan dari uji 

ANOVA, diperoleh nilai signifikansi (P>0,05), hal menyatakan jika penambahan kurma sukari 

dengan konsentrasi yang berbeda tidak memberikan pengaruh yang signifikan terhadap warna 

pada produk susu. Berdasarkan data yang diperoleh pada tabel uji lanjut Duncan dapat dilihat 

jika penambahan kurma dengan konsentrasi berbeda pada susu sapi pasteurisasi tidak 

memberikan pengaruh yang nyata terhadap perbedaan warna pada setiap sampel produk susu 

sapi. Hasil dari pengujian organoleptik berdasarkan parameter pengujian warna pada produk 

susu menunjukkan jika terjadi perubahan warna pada produk susu seiring dengan pertambahan 

konsentrasi pemberian kurma sukari. Dengan konsentrasi penambahan kurma sukari pada susu 

pasteurisasi yang semakin tinggi warna dari produk susu akan semakin semakin kecokelatan. 

Hal ini sejalan dengan penelitian yang dilakukan oleh Berlianita et al., (2021) yang menyatakan 

warna dominan yang dihasilkan dipengaruhi oleh penambahan sari kurma yang berpengaruh 

terhadap hasil akhir produk yang memiliki warna kecokelatan. Sehingga, dapat disimpulkan 

bahwa penambahan kurma sukari pada tingkat konsentrasi hingga 25% dalam susu pasteurisasi 

dapat menyebabkan perubahan warna pada produk susu kurma, dan membuatnya menjadi lebih 

cokelat. Akibatnya, panelis menunjukkan variasi dalam kesan mereka terhadap setiap tingkat 

penambahan kurma sukari yang diberikan.  

 

3.1.2 Aroma 

Aroma dapat menghasilkan sensasi terhadap suatu pangan yang dapat menyebabkan manusia 

dapat memberikan persepsi pangan tersebut enak atau tidak enak (Rahayu et al., 2022). 

Berdasarkan data yang didapatkan dari uji ANOVA, diperoleh nilai signifikansi (P<0,05), hal 

ini menyatakan jika penambahan kurma sukari dengan konsentrasi yang berbeda memberikan 

pengaruh yang signifikan terhadap aroma pada produk susu. Berdasarkan data yang diperoleh 

pada tabel uji lanjut Duncan dapat dilihat jika penambahan kurma dengan konsentrasi berbeda 

pada susu sapi pasteurisasi memberikan pengaruh yang nyata terhadap perbedaan aroma untuk 

setiap sampel produk susu sapi. Aroma susu pasteurisasi tanpa penambahan kurma sukari 

berbeda nyata jika dibandingkan dengan susu pasteurisasi dengan penambahan kurma sukari 
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dengan konsentrasi yang berbeda. Semakin tinggi konsentrasi penambahan kurma sukari, maka 

aroma susu akan mengalami penurunan karena terdapat kombinasi penambahan kurma sukari 

yang mempengaruhi struktur produk susu. Berdasarkan penilaian skala hedonik, panelis 

cenderung memberikan respon positif terhadap perubahan aroma tersebut. Pernyataan ini juga 

diperkuat oleh penelitian yang dilakukan oleh Sabil et al., (2023) yang menyatakan bahwa 

aroma sari kurma dapat diserap oleh susu, dan kandungan lemak air dalam susu juga memiliki 

peran penting, karena cenderung menyerap aroma yang ada di sekitarnya sehingga dapat 

mengubah aroma pada produk susu. 

 

3.1.3 Rasa 

Berdasarkan data yang didapatkan dari uji ANOVA, diperoleh nilai signifikansi (P<0,01), hal 

ini menyatakan jika penambahan kurma sukari dengan konsentrasi yang berbeda memberikan 

pengaruh yang signifikan pada rasa pada produk susu. Berdasarkan data yang diperoleh pada 

tabel uji lanjut Duncan dapat dilihat jika penambahan kurma dengan konsentrasi berbeda pada 

susu sapi pasteurisasi memberikan pengaruh yang nyata terhadap perbedaan rasa pada setiap 

sampel produk susu sapi. Berdasarkan data yang terdapat dalam Tabel 2, dapat disimpulkan jika 

penambahan kurma sukari dalam konsentrasi yang semakin besar akan meningkatkan rasa 

manis pada produk susu, hal ini sejalan dengan penelitian yang dilakukan oleh Retnowati & 

Kusnadi (2014) yang menyatakan jika kurma memiliki kandungan fruktosa dan glukosa sebesar 

20-70% yang dapat memberikan rasa manis. Menurut Sabil et al., (2023) bahwa selain dari 

kurma yang ditambahkan, kandungan laktosa dalam susu juga memiliki peran terhadap rasa 

manis yang dihasilkan pada produk susu.  

 

3.1.4 Kekentalan  

Berdasarkan data yang didapatkan dari uji ANOVA, diperoleh nilai signifikansi (P>0,05) yang 

menyatakan jika dengan penambahan kurma sukari dengan konsentrasi yang berbeda tidak 

memberikan pengaruh yang signifikan pada kekentalan atau visikositas dari produk susu. 

Berdasarkan data yang diperoleh pada tabel uji lanjut Duncan dapat dilihat jika penambahan 

kurma dengan konsentrasi berbeda pada susu sapi pasteurisasi tidak memberikan pengaruh 

yang nyata terhadap perbedaan kekentalan atau visikositas pada setiap sampel produk susu sapi. 

Hasil dari pengujian organoleptik kekentalan atau visikositas pada produk susu menunjukkan 

jika terjadi perubahan yang terjadi tidak terlalu signifikan terhadap kekentalan atau visikositas 

seiring dengan pertambahan konsentrasi kurma sukari pada susu pasteurisasi. Peningkatan 

konsentrasi penambahan kurma pada susu yang semakin tinggi dapat menyebabkan perubahan 

kekentalan atau visikositas pada produk susu kurma dan memiliki perbedaan jika dibandingkan 

dengan kekentalan atau visikositas dari susu sapi pasteurisasi tanpa perlakuan penambahan 

kurma sukari. Hal ini diperkuat oleh pernyataan Farikha et al., (2013) dalam Berlianita et al., 

(2021) yang mengungkapkan bahwa semakin tinggi nilai visikositas dari produk maka akan 

semakin kental produk tersebut karena diakibatkan semakin banyak kandungan bahan yang 

terlarut (kurma), maka terdapat peningkatan jumlah total padatan dari suatu produk sehingga 

produk akan semakin kental.  

 

3.1.5 Keseluruhan Penerimaan  

Berdasarkan data yang didapatkan dari uji ANOVA, diperoleh nilai signifikansi (P<0,01), hal 

ini menyatakan jika penambahan kurma sukari dengan konsentrasi penambahan yang berbeda 

memberikan pengaruh yang signifikan terhadap keseluruhan parameter uji organoleptik yang 

mencakup warna, aroma, rasa, kekentalan, dan keseluruhan penerimaan pada produk susu. 

Berdasarkan data yang diperoleh pada tabel uji lanjut Duncan dapat dilihat jika penambahan 

kurma dengan konsentrasi berbeda pada susu sapi pasteurisasi memberikan pengaruh yang 

nyata terhadap perbedaan penerimaan secara keseluruhan yang mencakup warna, aroma, rasa, 
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kekentalan, dan keseluruhan penerimaan pada setiap sampel produk susu sapi. Hasil dari 

pengujian organoleptik menunjukkan terjadinya peningkatan penilaian seiring dengan 

pertambahan konsentrasi kurma sukari pada susu pasterurisasi. Salah satu kriteria penerimaan 

panelis terhadap produk susu adalah melalui rasa dan aroma, hal ini didukung oleh pernyataan 

Athar et al., (2023) nilai akseptabilitas produk biasanya sangat dipengaruhi oleh rasa dan aroma. 

Susu pasteurisasi memiliki rasa gurih dan sedikit manis sebelum ditambahkan dengan kurma 

sukari, penambahan kurma sukari dengan konsentrasi yang berbeda pada susu pasteurisasi 

dapat menciptakan rasa manis terhadap produk susu hal ini diperkuat dengan pernyataan 

Istiqomah et al., (2021) yang menyatakan buah kurma sendiri mengandung gula sederhana 

seperti glukosa, sukrosa, dan fruktosa. Berdasarkan data yang diperoleh pada Tabel 2 

konsentrasi penambahan kurma sukari pada susu sebesar 15% atau pada sampel C100 

memberikan karakteristik keseluruhan yang disukai oleh panelis. 

 

3.2 Nilai Kadar Gula 

Berdasarkan data yang diperoleh pada Tabel 3 menunjukkan jika susu pasteurisasi dengan 

penambahan kurma sukari dengan konsentrasi yang berbeda (0%, 10%, 15%, dan 25%) 

memiliki nilai kadar gula pada rentang 0,00% – 9,60% gram per 100 gram bobot susu. 

 

Tabel 3. Hasil rerata kadar gula pada susu dengan penambahan kurma sukari 

Perlakuan Rerata Kadar Gula (%) Notasi DMRT 

A081 0,00 A 

B120 4,67 B 

C100 7,13 C 

D261 9,60 D 

 

Berdasarkan data yang diperoleh pada Tabel 3 menunjukkan jika sampel A081 (0%),  sampel 

B120 (10%), sampel C100 (15%), dan sampel D261 (25%) berdasarkan perlakuan penambahan 

kurma sukari dengan konsentrasi yang berbeda memberikan pengaruh nyata terhadap kadar 

gula pada produk susu. Berdasarkan data yang diperoleh dari uji ANOVA kadar gula pada susu 

setelah dilakukan perlakuan penambahan kurma sukari dengan konsentrasi yang berbeda 

diperoleh nilai signifikansi (P<0,01) yang artinya penambahan kurma dengan konsentrasi yang 

berbeda memberikan pengaruh yang signifikan terhadap kadar gula yang terkandung pada 

produk susu. Pada sampel A081 hanya berupa susu sapi pasteurisasi tanpa penambahan pemanis 

apapun sehingga mengalami kenaikan kadar gula yang signifikan jika dibandingkan dengan 

sampel B120, C100, dan D261 yang telah diberikan perlakuan penambahan kurma sukari 

dengan konsentrasi yang berbeda. Hasil yang berbeda nyata ini dikarenakan konsentrasi 

penambahan kurma sukari pada susu semakin tinggi sehingga menyebabkan kadar gula yang 

terkandung dalam produk susu semakin besar, hal ini diperkuat dengan pernyataan Biglari 

(2009) dalam (Triyani et al., 2021. p.69) yang menyatakan kurma mengandung banyak gula, 

gula yang terkandung dalam kurma terdiri dari glukosa, fruktosa, dan sukrosa. Rizqiati et al., 

(2021) mengungkapkan jika penambahan kurma pada susu pasteurisasi merupakan pilihan yang 

dapat dilakukan, karena kandungan gula yang terdapat dalam buah kurma dapat diserap oleh 

tubuh manusia. Hal ini didukung dengan pernyataan Firdausi et al., (2021) yang menyatakan 

glukosa pada kurma sukari sebesar 51,80%, fruktosa sebesar 47,50%, sedangkan sukrosa, 

fukosa, dan asam galakturonat hanya berjumlah sangat kecil.  

 

Berdasarkan data yang diperoleh pada Tabel 3, hasil analisis uji Duncan menghasilkan notasi 

DMRT, hasil tersebut menunjukkan bahwa terdapat perbedaan nyata dalam peningkatan kadar 

gula pada masing-masing sampel produk susu kurma. Perlakuan yang paling memberikan 

pengaruh terhadap peningkatan kadar gula pada sampel produk susu kurma secara berturut-
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turut adalah D261, C100, B120, dan A081. Penambahan kurma sukari untuk memberikan rasa 

manis pada susu pasteurisasi merupakan pilihan yang dapat dipertimbangkan, hal ini didukung 

oleh temuan dari penelitian yang dilakukan oleh Rizqiati et al., (2021) yang menyatakan bahwa 

kandungan gula total dalam kurma sukari lebih rendah jika dibandingkan dengan gula pasir 

(sukrosa) yang memiliki kandungan bahan padatan yang lebih tinggi.  

 

4. KESIMPULAN 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, penambahan kurma sukari pada empat 

konsentrasi yang berbeda (0%, 10%, 15%, dan 25) menunjukkan perbedaan signifikan dalam 

parameter aroma, rasa, keseluruhan penerimaan, dan kadar gula yang terkandung pada produk 

susu, sedangkan kekentalan dan warna tidak menunjukkan perbedaan yang signifikan. 

Penambahan kurma sukari pada konsentrasi 15% memberikan karakteristik produk yang 

disukai oleh panelis. 
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