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ABSTRAK

Susu kambing fermentasi merupakan susu yang dilakukan penambahan bakteri asam laktat yang
dilakukan penyimpanan secara an aerob. Bakteri asam laktat akan mengubah laktosa menjadi asam laktat
sehingga proses fermentasi akan menurunkan nilai pH dari susu. Penelitian ini bertujuan untuk melihat tingkat
kesukaan panelis terhadap produk susu kambing fermentasi dengan penambahan ekstrak kulit buah manggis
sebanyaak 0%, 1%, 2% dan 3% dengan lama penyimpanan refrigerator suhu 4°C selama 0 hari, 14 hari, dan
28 hari. Penelitian ini dilakukan dengan menggunakan metode rancangan acak lengkap (RAL) pola faktorial
3x4 dengan 3 kali ulangan. Panelis yanng digunakan sebanyak 25 orang. Berdasarkan hasil penelitian
didapatkan bahwa penambahan ekstrak kulit buah manggis hingga 3% kedalam susu kambing fermentasi
selama 28 hari berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap rasa dan terkstur, dan berpengaruh tidak nyata (P>0,05)
terhadap tekstur susu kambing fermenetasi. Pemberian ekstrak kulit buah manggis hingga 3% dan

penyimpanan di dalam refrigerator selama 28 hari masih dapat diterima pada kriteia 3 (agak suka) oleh panelis.

Kata kunci : kulit buah manggis, lama penyimpanan, organoleptik, susu kambing fermentasi )

PENDAHULUAN

Susu kambing memiliki kelebihan yang
lebih baik dibandingkan dengan susu sapi di
antaranya susu kambing memiliki kadar protein
dan lemak yang lebih mudah dicerna oleh tubuh,
selain itu susu kambing mengandung flourin yang
dapat menghambat pertumbuhan bakteri patogen.
Susanto dan Budiana (2005) menyaatakan bahwa
Susu kambing memiliki kandungan fluorin yang
lebih tinggi dibandingkan susu sapi. Kandungan
fluorin ini bermanfaat sebagai antiseptik alami dan
dapat membantu menekan pertumbuhan bakteri
patogen . Sutrisna (2014) menambahkan bahwa
susu kambing memiliki kandungan protein 4,3%
dan lemak 2,8% relatif lebih baik dibandingkan

kandungan protein susu sapi dengan protein 3,8%
dan lemak 5,0%. Selain itu, susu kambing lebih
mudah terdispersi, campurannya lebih homogen,
dan mudah dicerna karena molekul butiran
lemaknya lebih kecil, yaitu 3,49 mm, sementara
susu sapi memiliki butiran lemak sebesar 4,55 mm
dan terdiri dari asam lemak berantai pendek dan
sedang. Akan tetapi susu kambing jika tidak diolah
dengan baik akan mudah rusak oleh sebab itu susu
kambing dapat dilakukan proses fermentasi dengan
menggunakan penambahan bakteri asam laktat.
Bakteri asam laktat merupakan bakteri
baik yang memiliki banyak manfaat dan dapat
digunakan secara luas pada pengolahan hasil

peternakan seperti susu. Pembuatan susu kambing
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fermentasi dengan menggunakan bakteri asam
laktat memiliki potensi sebagai pangan sumber
probiotik dan juga pangan fungsional. Menurut
Suter (2013) menyatakan bahwa pangan fungsional
adalah pangan yang karena kandungan komponen
aktifnya dapat memberikan manfaat bagi
kesehatan, di luar manfaat yang diberikan oleh zat-
zat gizi yang terkandung di dalamnya. Menurut
Suter (2013) menyatakan bahwa pangan fungsional
adalah pangan yang karena kandungan komponen
aktifnya dapat memberikan manfaat bagi
kesehatan, di luar manfaat yang diberikan oleh zat-
zat gizi yang terkandung di dalamnya. Pangan
fungsional harus memenuhi persyaratan sensori,
nutrisi dan fisiologis. Pangan fungsional dapat
mencegah atau menurunkan penyakit degeneratif.
Sifat fisiologis dari pangan fungsional ditentukan
oleh komponen bioaktif yang terkandung di
dalamnya, misalnya serat pangan, inulin, FOS,
antioksidan, PUFA, prebiotik dan probiotik.
Untuk  meningkatkan  kualitas  susu
kambing fermentasi agar dapat menjadi pangan
yang bersifat fungsional, dilakukan penambahan
probiotik dan ekstrak kulit buah manggis yang
dapat meningkatkan kualitas dan nilai gizi dari
susu kambing fermentasi sebagai pangan
fungsional, sehingga menarik  untuk diteliti.
Menurut Srihari et al. (2015) menyatakan bahwa
kulit buah manggis mengandung senyawa
xanthone, yang merupakan bioflavonoid dengan
sifat sebagai antioksidan, antibakteri, antialergi,
antitumor,  antihistamin, dan antiinflamasi.
Nugroho (2009) menambahkan kemampuan
antioksidan xanthone bahkan melebihi vitamin A,
C dan E yang selama ini dikenal sebagai
antioksidan paling efektif dalam melawan radikal
bebas yang ada dalam tubuh. Xanthone sangat

bermanfaat untuk kesehatan tubuh sebagai

antioksidan, anti-histamin, anti-inflamasi dan anti-
mikroba.
MATERI DAN METODE

Materi Penelitian

Penelitian ini mneggunakan susu kambing
peranakan etawa, ekstrak kulit buah manggis, gula
semut, susu skim, isolat bakteri asam laktat
(Lactobacillus Plantarum strain SRCM 102737
dan Lactobacillus brevis strain 200335), etanol
96%. Alat yang digunakan pada penelitian ini
adalah waterbath, timbangan analitik, gelas ukur,
gelas piala, wadah, batang pengaduk, alumunium
foil, rotary vacum evaporator.
Metode penelitian

Penelitian ini menggunakan metode
eksperimen rancangan acak lengkap (RAL) pola
faktorial 3 x 4 dengan 3 ulangan dengan perlakuan
tersebut adalah :
Faktor A adalah lama penyimpanan susu kambing

fermentasi, selama :

Al : Lama penyimpanan 0 hari
A2 : Lama penyimpanan 14 hari
A3 : Lama penyimpanan 28 hari

Faktor B adalah konsentrasi penambahan ekstrak
kulit buah manggis, terdiri dari :

Bl : Penambahan konsentrasi ekstrak kulit
buah manggis 0%

B2 : Penambahan konsentrasi ekstrak kulit
buah manggis 1%

B3 : Penambahan konsentrasi ekstrak kulit
buah manggis 2%

B4 : Penambahan konsentrasi ekstrak kulit
buah manggis 3%

Uji ini menggunakan 25 panelis yang
merupakan 20 orang mahasiswa, 3 orang dosen dan
2 teknisi laboratorium. Kemudian panelis mengisi
form vyang tersedia. Kriteria penilaian uji

organoleptik dapat dilihat pada tabel berikut.
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Tabel 1. Kriteria penilaian uji organoleptik

Skala Penilaian

Skala Numerik

Sangat suka

Suka

Agak Suka

Tidak suka

Sangat Tidak Suka

P NNW~O

Proses pembuatan ekstrak kulit buah manggis

Prosedur pembuatan ektrak kulit buah
manggis modifikasi Diniatik et al. (2015), kulit
buah manggis dipotong kecil, lalu dikeringkan di
oven suhu 60°C sampai mengering, tumbuk kulit
buah manggis yang sudah kering hingga hancur

lalu lakukan pengayakan. Timbang kulit buah

manggis kemudian dimaserasi menggunakan
etanol 96% rendam selama 2 x 24 jam dengan
perbandingan antara kulit buah manggis dengan
etanol 96% adalah 1:10 untuk hari pertama, dan 1:4
untuk hari kedua. Saring hasil maserasi dan
dilakukan evaporasi dengan rotary vacum

evaporator.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Rasa

Tabel 2. Rataan nilai organoleptik rasa susu kambing fermentasi

Faktor A Faktor B (Konsentrasi Ekstrak KBM) Rataan
(Lama Penyimpanan)

Bl B2 B3 B4
Al 4,08a 3,88ab 3,76bc 3,48c 3,80
A2 3,16de  3,24d 3,00def 3,24de 3,16
A3 2,96fg 2,92fg 2,96¢f 2,729 2,89
Rataan 3,40 3,35 3,24 3,15

Keterangan : Rataan superskrip dengan huruf kecil (abcdefg) menunjukkan perbedaaan yang nyata (P<0,05)

Perlakuan penambahan ekstrak kulit buah
manggis sebanyak 3% dan lama penyimpanan susu
kambning fermentasi hingga 28 hari memberikan
pengaruh nyata (P<0,05) terhadap rasa dari susu
kambing fermentasi. Pemberian ekstrak kulit buah
manggis hingga 3% memberikan nilai terendah
terhadap organoleptik susu kambing fermentasi,
dimana semakin banyak penambahan ekstrak kulit
manggis menurunkan tingkat kesukaan panelis
terhadap susu kambing fermentasi. Rasa pahit yang
terdapat pada ekstrak kulit buah manggis dapat
disebabkan karena senyawa tanin yang terdapat

pada kulit buah manggis, karena tanin memiliki

rasa yang sepat sehingga ketika dilakukan
penambahan ekstrak kulit buah manggis akan
mengurangi tingkat kesukaan panelis. Hal ini
sesuai dengan pernyaataan Permana (2010) bahwa
di dalam kulit buah manggis terdapat senyawa
tanin, tanin terdiri dari beberapa asam fenolat yang
mempunyai aktivitas antioksdan. Gupita dan
Rahayuni (2012) menambahkan di dalam ekstrak
kulit buah manggis terdapat senyawa tanin yaang
menyebabkan rasa pahit dan sepat. Pada pH asam
akan dapat menurunkan kadar tanin yang terdapat
pada ekstrak kulit buah manggis tersebut.
Wibawanti dan Rinawidiastuti (2018) menyatakan
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bahwa proses fermentasi susu dapat mengurangi
rasa pahit dari ekstrak kulit buah manggis tersebut.

Perlakuan penyimpanan susu kambing
fermentasi selama 28 hari memberikan nilai
terendah terhadap organoleptik susu kambing
fermentasi. Semakin lama penyimpanan susu
kambing fermentasi di dalam refrigerator akan
menurunkan tingkat kesukaan panelis terhadap
susu kambing fermentasi. Hal tersebut dapat
disebabkan karena tingkat penerimaan panelis
terhadap pH dan keasaman susu kambing

fermentasi. Karena lama penyimpanan susu

Aroma

kambing fermentasi mempengaruhi nilai pH.
Semakin lama penyimpanan susu akan
menyebabkan penurunan pH susu kambing
fermentasi. Penurunan pH ini dapat disebabkan
karena adanya aktivitas bakteri asam laktat yang
merombak laktosa menjadi asam laktat. Hal
tersebut sesuai dengan pernyataan Costa et al.
(2016) bahwa selama fermentasi susu bakteri asam
lakat akan merombak karbohidrat (laktosa)
menjadi asam laktat yang menyebabkan rasa khas

pada susu kambing fermentasi.

Tabel 3. Rataan nilai organoleptik aroma susu kambing fermentasi

Faktor A Faktor B (Konsentrasi Ekstrak KBM) Rataan
(Lama Penyimpanan)

Bl B3 B4
Al 3,76 3,92 3,84 3,85
A2 3,44 3,72 3,60 3,59
A3 3,56 3,40 3,36 3,48
Rataan 3,59 3,68 3,60

Keterangan: Superskrip pada ns menunjukkan tidak pengaruh (P>0,05).

Pemberiaan ekstrak kulit buah manggis
sebanyak 3% dengan lama penyimpanan selama 28
hari berpengaruh tidak nyata (P>0,05) terhadap
aroma susu kambing fermentasi. Rataan nilai
organoleptik rasa susu kambing fermentasi dengan
lama penyimpanan O hari, 14 hari, dan 28 hari
berkisar 3,48-3,85. Nilai tertinggi yaitu perlakuan
lama penyimpanan selama 0 hari dan nilai terendah
yaitu lama penyimpanan seama 28 hari. Aroma
pada susu kambing fermentasi dengan lama
penyimpanan 28 hari tidak memberikan pengaruh
nyata terhadap tingkat kesukaan panelis, sehingga

walaupun susu kambing fermentasi dilakukan

selama 28 hari tidak merubah tingkat kesukaan
panelis terhadap aroma susu kambing fermentasi,
jika dilihat dari nilai organoleptik aroma susu
kambing fermentasi juga masih disukai oleh
panelis. Berdasarkan penelitian Setyawardani et al.
(2017) menyatakan bahwa lama penyimpanan
selam 30 hari tidak memberikan perbedaan aroma
yang nyata, Melia et al. (2020) bahwa susu
kambing fermentasi dengan lama penyimpanan 28
hari tidak memberikan pengaruh nyata terhadap
aroma susu kambing fermentasi, hasil rata-rata dari
panelis menunjukkan bahwa lama penyimpanan 28

hari masih dapat diterima oleh panelis.
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Tekstur

Tabel 4.Rataan nilai organoleptik tekstur susu kambing fermentasi

Faktor A Faktor B (Konsentrasi Ekstrak KBM)

. Rataan
(Lama Penyimpanan)

Bl B2 B3 B4

Al 4,00ab 3,80b 3,84ab 3,84b 3,87
A2 3,80b 3,72bc 3,52d 3,88b 3,73
A3 3,52d 3,52d 3,68cd 3,52d 3,56
Rataan 3,77 3,68 3,68 3,75

Keterangan : Rataan superskrip dengan huruf kecil (abcd) menunjukkan perbedaaan yang nyata (P<0,05)

Perlakuan penambahan ekstrak kulit buah
manggis sebanyak 3% dan lama penyimpanan susu
kambning fermentasi hingga 28 hari memberikan
pengaruh nyata (P<0,05) terhadap tekstur dari susu
kambing fermentasi. Rataan nilai organoleptik
tekstur susu kambing fermentasi dengan
penambahan ekstrak kulit manggis 0%, 1%, 2%
dan 3% berkisar 3,68-3,77. Rataan nilai
organoleptik rasa susu kambing fermentasi dengan
lama penyimpanan 0, 14 dan 28 hari berkisar 3,56-
3,87. Semakin lama penyimpanan susu kambing
fermentasi dan semakin banyak penambahan
ekstrak kulit buah manggis membuat tekstur pada
susu kambing fermentasi menjadi lebih kental jika
dibandingkan dengan kontrol. Hal tersebut dapat
terjadi karena penurunan nilai pH susu kambing
fermentasi dapat mempengaruhi hidrolisis protein
susu kambing fermentasi. Hal ini sesuai dengan
pernyataan Sandra et al. (2019) bahwa kondisi
asam pada Yyogurt dipengaruhi oleh aktivitas
bakteri asam laktat pada yogurt, penurunan pH
yogurt dapat menyebabkan koagulasi protein
yogurt yang membentuk lebih banyak gumpalan
atau koagulan sehingga menyebabkan tekstur
yogurt menjadi lebih kental. Berdasarkan
Wibawanti dan

penelitian sebelumnya

Rinawidiastuti (2018) menyatakan bahwa semakin

tinggi penambahan ekstrak kulit buah manggis

akan menyebakan pengentalan pada yogurt.

KESIMPULAN

Berdasarkan  hasil  penelitian  dapat
disimpulkan penambahan ekstrak kulit buah
manggis ke dalam susu kambing fermentasi yang
disimpan hingga 28 hari berpengari nyata (P<0,05)
terhadap rasa dan terkstur susu kambing
fermentasi, dan berpengaruh tidak nyata (P>0,05)
terhadap tekstur susu kambing fermenetasi.
Pemberian ekstrak kulit buah manggis hingga 3%
dan penyimpanan susu kambing fermentasi di
dalam refrigerator selama 28 hari masih dapat

diterima pada kriteia 3 (agak suka) oleh panelis.
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