BAB IV

HASIL DAN PEMBAHASAN

4.1 Hasil Pengujian Kualitas Susu

Data dan pembahasan yang di uraikan pada hasil penelitian ini merupakan
hasil dari kajian mengenai mentega. Data hasil penelitian didapatkan berdasarkan
dari variasi jenis kambing (Jawa, Etawa, Sapera, dan Anglo) serta ras pembanding
yakni susu sapi terhadap kualitas susu (Fat, Protein, Laktosa, SNF dan pH),
mikrostruktur susu, rendemen mentega, dan warna mentega. Data dari hasil

pengujian akan diuraikan sebagai berikut.

4.1.1 Kadar Lemak (Fat)

Kadar lemak merupakan salah satu parameter penting yang memengaruhi
karakteristik dan kualitas produk olahan susu. Berdasarkan hasil pengujian yang
telah dilakukan, diperoleh nilai kadar lemak yang berbeda pada masing-masing

jenis susu sebagaimana ditunjukkan pada ilustrasi 6 berikut :
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[lustrasi 6. Diagram hasil pengujian kadar lemak susu berbagai ras kambing
perah.

Berdasarkan data yang ditunjukkan pada ilustrasi 6, menunjukkan
perbedaan fat atau kadar lemak pada ras kambing yang berbeda dengan nilai
perbedaan yang cukup tinggi antara susu kambing seluruhnya dengan susu sapi.
Nilai kadar lemak menunjukkan bahwa susu kambing jenis Jawa memiliki kadar
lemak yang paling tinggi yakni 6,22% + 0,69. Kadar lemak terendah ditunjukkan
oleh sampel susu sapi yakni sebesar 3,18 + 0,23. Data kadar lemak pada susu
kambing anglo menunjukkan angka 5,29 + 0,06, disusul dengan susu kambing ras
sapera yang menunjukkan angka 5,26 + 0,10, dan yang terakhir adalah susu
kambing etawa dengan angka kadar lemak 5,24 + 0,16. Hal ini menunjukkan bahwa
keseluruhan kadar lemak pada ke empat ras susu kambing masih lebih tinggi

dibandingkan dengan susu sapi.
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Hasil kadar lemak pada susu sapi dan ke empat ras susu kambing sudah
sesuai dengan yang ditetapkan oleh SNI. Menurut SNI 3141.1:2011 kadar lemak
minimal untuk susu segar yakni 3,0%. Kadar lemak pada hasil percobaan
menunjukkan hasil yang mirip dengan penelitian yang telah dilakukan oleh
Nirmagustina et al. (2025) bahwa kadar lemak pada susu kambing etawa segar
sebesar 5,76%. Penelitian yang dilakukan oleh Christi ez al. (2024) menunjukkan
bahwa rerata kadar lemak pada susu kambing sapera sebesar 4,82%, lebih kecil
dibanding hasil percobaan. Percobaan lainnya dilakukan oleh Jarmuji ez al. (2019)
diketahui bahwa kadar lemak dari susu kambing jenis anglo dengan pemberian
suplementasi menunjukkan kadar lemak sebesar 3,33 — 3,63%, hasilnya lebih
rendah dibandingkan percobaan yang dilakukan. Sedangkan, kadar lemak pada
susu sapi memiliki hasil yang mirip dengan penelitian yang dilakukan oleh Sigit et
al. (2021) bahwa kadar lemak rerata pada susu sapi berkisar di 3,2 %. Hal ini juga
sesuai dengan pendapat Estikomah (2017) yang menyatakan bahwa kadar lemak
pada susu kambing lebih tinggi dibanding susu sapi.

Tinggi rendahnya kadar lemak pada susu segar dapat dipengaruhi oleh
beberapa faktor. Umumnya faktor yang mempengaruhi adalah pemberian pakan.
Menurut Christi et al. (2024) pemberian pakan dengan kandungan serat kasar
tinggi, seperti hijauan, dapat meningkatkan kadar lemak dalam susu. Sebaliknya,
jika pakan konsentrat diberikan dalam jumlah lebih besar, produksi susu cenderung
meningkat namun kadar lemak susunya menurun. Faktor lainnya disebabkan oleh
musim, pada musim hujan kadar lemak dalam susu umumnya mengalami

peningkatan, sedangkan pada musim kemarau kandungan lemak susu cenderung
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lebih rendah (Rokhayati et al, 2022). Hal ini dikarenakan ketika musim hujan,
ketersediaan hijauan umumnya lebih melimpah dan memiliki kualitas nutrisi yang
lebih baik sehingga dapat meningkatkan sintesis lemak susu. Sebaliknya, pada
musim kemarau kualitas dan ketersediaan hijauan menurun sehingga kadar lemak
susu cenderung lebih rendah. Sedangkan, hijauan sangat berpengaruh terhadap
kadar lemak pada susu. Pemberian hijauan akan meningkatkan asetat dalam rumen.
Ransum dengan kandungan serat kasar yang tinggi dapat meningkatkan produksi
asam asetat, yang berperan sebagai prekursor utama dalam sintesis lemak susu
secara de novo di kelenjar ambing (Mustopa et al., 2022). Sehingga, variasi kadar
lemak sangat mungkin terjadi.

Tinggi nya kadar lemak pada susu kambing Jawa Randu diduga dipengaruhi
oleh perbedaan genetik. (Martin et al., 2017) melaporkan bahwa gen DGATI
berperan dalam sintesis trigliserida, yaitu komponen utama penyusun lemak susu,
dan mutasi pada gen tersebut terbukti menyebabkan penurunan kadar lemak susu.
Oleh karena itu, perbedaan genetik antar ras dapat memengaruhi kemampuan
sintesis lemak pada kelenjar ambing sehingga menghasilkan kadar lemak susu yang
berbeda. Kadar lemak susu tidak hanya dipengaruhi oleh faktor genetik, tetapi juga
oleh tingkat produksi susu. Hewan dengan produksi susu yang tinggi cenderung
memiliki persentase lemak yang lebih rendah akibat adanya dilution effect, yaitu
komponen lemak terdistribusi ke dalam volume susu yang lebih besar sehingga
konsentrasinya menurun. Hal ini dibuktikan oleh penelitian yang dilakukan
Nurhayati et al. (2025) bahwa memang untuk produksi susu kambing Sapera

mencapai sekitar 1.470 mL/ekor/hari, kambing Anglo Nubian (1.190 mL/ekor/hari)
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dan Peranakan Etawa (857,3 mL/ekor/hari). Sedangkan, pada penelitian
Kusumawati et al. (2018) menunjukkan bahwa susu sapi dengan masa laktasi yang
berbeda dapat memproduksi susu 10-11 Liter/hari. Hal ini diguga menjadi
penyebab kadar lemak susu sapi cenderung lebih rendah dibanding susu kambing.

Kadar lemak yang tinggi akan berkorelasi positif terhadap rendemen
mentega yang dihasilkan. Apabila kadar lemak pada susu memiliki jumlah yang
tinggi maka rendemen yang dihasilkan juga akan tinggi pula. Hal ini menunjukkan
bahwa bahan baku mentega yang berasal dari susu kambing ras jawa akan
menghasilkan jumlah mentega yang paling banyak dan bahan baku dari susu sapi
akan menghasilkan jumlah mentega yang paling sedikit.

Perbedaan kadar lemak antar ras kambing tidak hanya menunjukkan
perbedaan kuantitas lemak, tetapi juga berpotensi mencerminkan perbedaan
komposisi asam lemak susu. Komposisi asam lemak diketahui memengaruhi sifat
fisik lemak, seperti titik leleh, kekerasan, dan karakteristik produk olahan yang
dihasilkan. Asam lemak jenuh (SFA) umumnya memiliki titik leleh yang lebih
tinggi dibandingkan asam lemak tidak jenuh (MUFA dan PUFA), sehingga
berkontribusi terhadap pembentukan struktur lemak yang lebih padat dan stabil
pada mentega. Sebaliknya, peningkatan proporsi asam lemak tidak jenuh dapat
menghasilkan tekstur mentega yang lebih lunak karena titik lelehnya lebih rendah.
Menurut SlyZius et al. (2023) kandungan MUFA pada lemak susu kambing dapat
berkisar antara 15-30%, dengan asam oleat (C18:1) sebagai komponen utama yang
paling dominan dalam fraksi tersebut. Hal ini yang menjadi faktor tekstur susu

kambing menjadi lebih lunak dan mudah di oles. Oleh karena itu, perbedaan
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komposisi asam lemak antar ras kambing berpotensi menyebabkan perbedaan sifat

fisik mentega meskipun kadar lemak susu yang dihasilkan relatif serupa.

4.1.2 Protein

Pengujian kadar protein dilakukan untuk mengetahui kandungan protein
pada masing-masing sampel yang digunakan dalam penelitian. Hasil pengujian

kadar protein disajikan pada diagram dalam ilustrasi 7 berikut :
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Ilustrasi 7. Diagram hasil pengujian protein susu berbagai ras kambing perah.
Berdasarkan data yang ditunjukkan pada ilustrasi 7, menunjukkan adanya
perbedaan yang cukup tinggi antara angka protein susu kambing dengan protein
pada susu sapi. Data menunjukkan bahwa sampel dengan kadar protein paling
tinggi dimiliki oleh susu kambing jawa randu yakni dengan nilai protein sebesar
3,97% =+ 0,04. Data besaran SNF kemudian diikuti oleh susu kambing anglo dengan

nilai sebesar 3,94% = 0,04. Selanjutnya, diikui oleh sampel susu kambing sapera
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dengan nilai kadar protein dengan angka 3,9% =+ 0,05. Urutan sampel selanjutnya
adalah susu kambing etawa dengan nilai kadar protein sebesar 3,84% =+ 0,02.
Sampel dengan kadar protein terendah adalah sampel susu sapi dengan nilai 3,01%
+ 0,04. Hal ini menunjukkan bahwa rerata kadar protein pada susu kambing lebih
tinggi dibandingkan protein susu sapi.

Kadar protein yang didapatkan dari hasil percobaan telah memenuhi SNI
3141.1:2011 dengan angka minimal 2,8% maupun milk codex yakni sebesar 3%.
Berdasarkan data yang diperoleh pada hasil percobaan cukup berbeda dengan hasil
penelitian terdahulu. Hasil penelitian yang dipaparkan oleh Sigit ef al. (2021) nilai
rata — rata kandungan protein pada susu sapi sebesar 2,1%, sedangkan pada
penelitian yang dilakukan Nirmagustina et al. (2025) secara spesifik pada susu
kambing ras etawa menghasilkan kadar protein sebesar 3,23%. Namun,
berdasarkan data hasil percobaan dan penelitian terdahulu dapat diketahui bahwa
kandungan protein pada susu sapi lebih rendah dibandingkan protein susu kambing.
Perbedaan kadar protein yang dihasilkan dapat terjadi akibat perbedaan pemberian
pakan. Tinggi rendahnya kandungan protein yang terdapat pada pakan ternak akan
mempengaruhi tinggi rendahnya kandungan protein pada susu. Sumber protein
dalam pakan umumnya berasal dari konsentrat. Meningkatnya ketersediaan asam
amino dalam pakan dapat merangsang peningkatan sintesis protein pada susu
(Zaidemarno et al., 2016).

Sumber protein pada pakan dapat mempengaruhi kadar protein dalam susu
dikarenakan protein dalam susu berasal dari pakan konsentrat yang dikonsumsi

ternak, kemudian diolah oleh mikroba rumen menjadi asam amino. Asam amino
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tersebut selanjutnya diserap di usus halus, masuk ke aliran darah, dan
didistribusikan ke sel-sel sekresi pada ambing untuk kemudian disintesis menjadi
protein susu. Kadar protein susu juga sangat dipengaruhi oleh masa laktasi, di mana
semakin lama periode laktasi berlangsung, kandungan protein dalam susu
cenderung mengalami penurunan (Yuningsih dan Arziyah, 2025). Sehingga, faktor
eksternal juga mampu mempengaruhi kadar protein pada susu.

Selain kadar lemak, kadar protein susu juga diduga turut memengaruhi
proses pembentukan mentega. Protein yang terdapat pada Milk Fat Globule
Membrane (MFGM) berperan dalam menjaga kestabilan emulsi susu. Protein
tersebut teradsorpsi pada permukaan globula lemak dan membentuk lapisan
membran yang menyelimuti globula, sehingga menghasilkan gaya tolak-menolak
antar globula lemak dan mencegah terjadinya koalesensi (Nie et al., 2024).Hal ini
membuat protein dapat menghambat penggabungan antar globula lemak selama
proses churning. Oleh karena itu, susu dengan kadar protein yang lebih tinggi
cenderung memiliki emulsi yang lebih stabil sehingga proses pemisahan lemak
menjadi mentega dapat berlangsung lebih lambat. Sehingga, apabila didasarkan
oleh data hasil protein susu yang telah didapatkan, susu kambing anglo Nubian lah
yang membutuhkan waktu lebih lama agar membrane pecah dan lemak bergabung.
Namun demikian, pengaruh protein terhadap pembentukan mentega umumnya
lebih kecil dibandingkan kadar lemak susu yang merupakan komponen utama

penyusun mentega
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4.1.3 Laktosa

Laktosa merupakan karbohidrat utama dalam susu yang berperan sebagai
sumber energi dan memengaruhi karakteristik susu. Adapun hasil pengujian kadar

laktosa pada penelitian ini disajikan pada diagram dalam ilustrasi 8 berikut :
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Ilustrasi 8. Hasil pengujian laktosa susu berbagai ras kambing perah.

Berdasarkan data yang disajikan pada ilustrasi 8, dapat diketahui bahwa
kadar laktosa pada susu sapi cenderung lebih tinggi apabila dibandingkan dengan
seluruh sampel susu kambing. Susu sapi memiliki nilai laktosa yang paling tinggi
dengan nilai yakni 4,65% =+ 0,10. Data berikutnya diikuti dengan sampel susu
kambing etawa, dengan angka laktosa yakni 3,77% =+ 0,02, kemudian sampel susu
kambing sapera di 3,74% + 0,03, dan kadar laktosa terendah pada dua sampel susu
kambing yakni sampel susu kambing jawa randu di 3,73% + 0,01 dan sampel susu
kambing anglo di angka yang sama yakni 3,73% + 0,04. Hal ini sesuai dengan

pernyataan Ratya et al. (2017) yang menyatakan bahwa laktosa yang terdapat pada
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susu kambing memiliki nilai lebih rendah 0,2%-0,5% dibandingkan dengan laktosa
pada susu sapi.

Apabila dibandingkan dengan penelitian terdahulu, yakni penelitian yang
dilakukan oleh Ratya ef al. (2017) kandungan laktosa susu kambing yang didapat
dari tiga peternakan berbeda diketahui hasil nya adalah 3,8%, 3,7% dan 3,7%.
Sehingga, hasilnya serupa dengan percobaan yang telah dilakukan. Secara spesifik,
percobaan yang dilakukan oleh Nurwidya et al. (2025) menunjukkan kadar laktosa
yang dimiliki oleh susu kambing sapera yakni berkisar antara 3,07 — 3,74%.
Hasilnya serupa dengan percobaan yang telah dilakukan. Percobaan lain jugas
dilakukan oleh Nazifah et al (2026) yang menunjukkan kadar laktosa untuk
kambing etawa dengan variasi pemberian pakan, diketahui kadar laktosa kambing
etawa yakni 3,48% - 3,63%. Hasilnya lebih rendah jika dibandingkan dengan hasil
percobaan. Sedangkan, pada percobaan yang dilakukan oleh Nicory et al. (2023)
mengenai kadar laktosa dari susu kambing anglo menunjukkan hasil yang lebih
tinggi apabila dibandingkan dengan hasil percobaan yakni kadar laktosanya sebesar
4,38%. Kadar laktosa pada susu sapi yang dihasilkan pada percobaan yang
dilakukan oleh Imanto ef al. (2018) diketahui berkisar antara 4,38 — 4,48%. Hal ini
menunjukkan memang susu sapi memiliki kadar laktosa yang relatif lebih tinggi
apabila dibandingkan dengan kadar laktosa pada susu kambing.

Kadar laktosa dalam susu dapat dipengaruhi oleh faktor pakan serta fase
laktasi. Imbangan antara hijauan dan konsentrat pakan berperan penting karena
konsentrat mempengaruhi produksi asam propionat. Menurut Ali et al., (2021)

asam propionate dihasilkan dari pakan dengan serat yang tinggi, asam propionate
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digunakan untuk meningkatkan sintesis laktosa susu dengan mengubahkan menjadi
glukosa, glukosa merupakan prekusor utama pembentuk laktosa susu. Selain pakan,
kandungan laktosa juga dipengaruhi oleh masa laktasi. Hal ini sesuai dengan
pendapat Nazifah et al. (2026) yang menyatakan bahwa kandungan laktosa akan

menurun ketika di akhir masa laktasi.

Kadar laktosa tertinggi pada susu kambing Peranakan Etawa (PE)
menunjukkan adanya perbedaan karakteristik komposisi susu antar ras kambing.
Laktosa merupakan karbohidrat utama susu sekaligus komponen osmotik utama
(Hamon et al., 2025). Laktosa berperan dalam mengatur perpindahan air ke dalam
alveolus ambing sehingga memengaruhi karakteristik susu yang dihasilkan.
Perbedaan kadar laktosa antar ras diduga berkaitan dengan perbedaan kemampuan
sintesis laktosa dan karakteristik fisiologis masing-masing ras. Meskipun demikian,
laktosa bukan merupakan komponen utama pembentuk mentega karena sebagian
besar akan terpisah bersama buttermilk selama proses churning. Oleh karena itu,
tingginya kadar laktosa pada susu kambing PE lebih mencerminkan perbedaan
karakteristik susu sebagai bahan baku dibandingkan pengaruh langsung terhadap
rendemen mentega. Hasil ini menunjukkan bahwa perbedaan ras kambing
menghasilkan variasi komposisi susu, namun parameter yang lebih berperan

terhadap pembentukan dan rendemen mentega tetap adalah kadar lemak susu.
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4.1.4. Solid Non Fat (SNF)
Pengujian SNF dilakukan untuk mengetahui kandungan padatan susu selain
lemak dan air yang terdiri atas protein, laktosa, mineral, dan vitamin. Hasil

pengujian SNF dapat dilihat pada diagram dalam ilustrasi 9 berikut :
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[lustrasi 9. Diagram hasil pengujian SNF susu berbagai ras kambing perah

Berdasarkan data yang ditunjukkan ilustrasi 9, menunjukkan bahwa kadar
Solid Non Fat (SNF) pada ke lima sampel menunjukkan perbedaan yang tidak
terlalu jauh pada beberapa sampel. Kadar SNF tertinggi dimiliki oleh susu kambing
jawa randu yakni dengan nilai sebesar 8,35% =+ 0,06. Diikuti oleh sampel susu
kambing anglo pada angka sebesar 8,29% =+ 0,08. Kemudian ada susu kambing
etawa dengan SNF yakni sebesar 8,09 = 0,05. SNF dengan nilai terendah yakni pada
sampel susu sapi dan susu kambing sapera dengan nilai SNF sebesar 8,04 + 0,10
dan 8,04 £+ 0,04. Hasil dari percobaan menunjukkan bahwa kandungan SNF antar
sampel tidak memiliki perbedaan yang begitu jauh pada sampel susu kambing jawa

randu dan susu kambing anglo, namun cukup terlihat perbedaan nilai SNF terhadap

46



susu kambing etawa, susu kambing sapera dan susu sapi walau dengan nilai yang
tidak terlalu jauh.

Apabila ingin dibandingkan dengan standar mutu, SNI 3141.1:2011 angka
minimal dari bahan kering tanpa lemak atau SNF yakni sebesar 7,8%. Sehingga,
hasil percobaan yang dilakukan telah memenuhi standar mutu kualitas susu yang
telah ditetapkan. Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh Christi et al. (2024)
diketahui bahwa SNF pada susu kambing sapera yang diperoleh pada pemerahan
pagi sebesar 8,48% dan pemerahan sore sebesar 8,42%. Nilai tersebut menunjukkan
angka yang lebih tinggi dibanding dengan hasil percobaan, namun perbedaannya
tidak terlalu besar. Penelitian yang dilakukan Zaidemarno et al. (2016) pada susu
kambing etawa menunjukkan rata-rata yang jauh lebih tinggi dibanding hasil
percobaan yakni dengan kadar SNF pada masa laktasi 1 yakni 10,79% dan laktasi
2 yakni 11,09%. Tingginya SNF pada percobaan tersebut diketahui dikarenakan
kambing diberikan pakan ampas tahu yang merupakan sumber protein. Nilai kadar
SNF pada penelitian sebelumnya yang dilakukan oleh Mustopa et al. (2022)
menunjukkan rata — rata SNF susu sapi berkisar antara 8,69% — 8,97%, kambing
pada penelitian tersebut dilakukan perlakuan perbedaan pemberian pakan.
Sehingga, berdasarkan penelitian terdahulu dapat diketahui bahwa adanya faktor
eksternal yang mempengaruhi kadar SNF pada susu.

SNF pada susu sangat dipengaruhi oleh kadar protein dan laktosa yang
didapatkan. Semakin tinggi nilai protein dan laktosa maka semakin tinggi pula
kadar SNF nya (Sigit ef al., 2021). Berdasarkan data hasil percobaan menunjukkan

kadar protein dan laktosa dengan nilai yang stabil sehingga nilai SNF dapat sesuai
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dengan standar. SNF pada susu juga dipengaruhi dengan masa laktasi, semakin
lama masa laktasi maka nilai SNF akan semakin rendah. Selain itu, imbangnya
pemberian pakan antara konsentrat dan hijauan juga berpengaruh terhadap kadar
SNF yang dihasilkan, karena konsentrat mengandung protein yang menjadi
pengaruh kadar SNF (Dameanti et al., 2025). Sehingga, kadar SNF dalam susu bisa

saja beragam, hal ini dikarenakan berbagai faktor yang mempengaruhi.

Tingginya nilai SNF pada suatu ras umumnya berkaitan dengan tingginya
kandungan protein dan laktosa dalam susu. Perbedaan ini diduga dipengaruhi oleh
karakteristik genetik masing-masing ras yang menentukan komposisi susu yang
dihasilkan. Dalam pembuatan mentega, komponen SNF tidak berkontribusi secara
langsung terhadap pembentukan lemak mentega karena sebagian besar akan
terpisah bersama buttermilk selama proses churning. Namun, kandungan protein
yang termasuk dalam fraksi SNF dapat berperan dalam stabilitas emulsi globula
lemak, sedangkan sebagian kecil komponen padatan non-lemak dapat tertahan
dalam matriks mentega dan memengaruhi tekstur serta karakteristik produk akhir.
Oleh karena itu, perbedaan nilai SNF antar ras tetap penting untuk dikaji karena
mencerminkan perbedaan kualitas susu yang berpotensi memengaruhi karakteristik
mentega yang dihasilkan, meskipun rendemen mentega lebih banyak ditentukan

oleh kadar lemak susu.

4.1.5 pH

Nilai pH merupakan salah satu parameter penting dalam menentukan

kualitas susu karena berkaitan dengan tingkat keasaman dan aktivitas
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mikroorganisme. Adapun hasil pengujian pH pada penelitian ini disajikan pada

diagram pada ilustrasi 10 berikut :
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[lustrasi 10. Diagram hasil pengujian pH susu berbagai ras kambing perah.

Berdasarkan data yang telah ditunjukkan pada ilustrasi 10, dapat diketahui
bahwa adanya keragaman pH baik pada susu sapi maupun pada susu kambing antar
ras nya. pH tertinggi ditunjukkan oleh sampel susu kambing anglo dengan angka
6,65 £+ 0,05. Data ph kemudian diikuti oleh sampel susu sapi dengan angka 6,64 +
0,02, lalu sampel susu kambing jawa randu di 6,59 + 0,06, sampel susu kambing
etawa dengan angka 6,57 + 0,03. Selanjutnya, pH terendah dimiliki oleh sampel
susu kambing sapera dengan nilai 6,49 £ 0,04. Hal ini menunjukkan bahwa pH antar
sampelnya memiliki nilai yang hampir seragam.

pH yang sesuai dengan standart apabila dibandingkan dengan SNI
3141.1:2011, pH normal untuk susu segar yakni 6,5 — 6,8. Apabila dilihat dari data
hasil percobaan dapat disimpulkan bahwa ke lima sampel susu, baik susu kambing

maupun susu sapi sudah memenuhi standart yang ditetapkan. Jika dibandingkan
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dengan percobaan terdahulu, diketahui bahwa penelitian yang telah dilakukan oleh
Purwati et al.(2024) menunjukkan bahwa pH untuk susu kambing sapera yakni di
angka 6,7. Angka tersebut lebih tinggi dibandingkan hasil percobaan. Apabila
berdasarkan penelitian yang telah dilakukan Ratya et al. (2017) terhadap susu
kambing etawa di 3 peternakan berbeda, diketahui pH susu nya berada pada kisaran
6,4 — 6,5 yang artinya serupa dengan hasil percobaan. Sedangkan, untuk pH pada
susu sapi juga berada pada kisaran 6,67 — 6,7 seperti pada penelitian yang dilakukan
oleh Rahmaniar et al. (2021) yang berarti berada pada pH normal seperti percobaan
yang dilakukan. Berdasarkan penelitian terdahulu pH susu kambing dan susu sapi
memang berada pada kisaran 6,4 — 6,8 sesuai dengan SNI yang ditetapkan seperti
pada percobaan yang telah dilakukan.

pH sangat mempengaruhi kualitas susu. Hal ini sesuai dengan pendapat
Ratya et al. (2017) yang menyatakan bahwa nilai pH merupakan indikator
kerusakan susu yang dipengaruhi oleh komponen seperti CO:, fosfat, sitrat, dan
protein. Komponen tersebut berperan sebagai sistem buffer yang menjaga
kestabilan pH dan memperlambat perubahan keasaman, sehingga dapat
menghambat kerusakan susu. Sehingga, melihat nilai pH pada susu sangat penting
apabila ingin digunakan sebagai bahan baku suatu produk. Menurut pendapat
Shodiq et al. (2023) susu bersifat ampoter yakni mampu bersifat asam dan basa
sekaligus, nilai pH susu yang melebihi 7 dapat mengindikasikan adanya gangguan
seperti mastitis pada ambing ternak, sedangkan pH di bawah 6 umumnya
disebabkan oleh keberadaan kolostrum atau aktivitas bakteri pembusuk. Bakteri

dalam susu segar juga mampu untuk meningkatkan pH pada susu. Menurut Purwati
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et al. (2024) peningkatan nilai pH terjadi seiring dengan bertambahnya jumlah TPC
dan bakteri patogen lainnya. Sehingga, sampel susu dengan pH normal seperti hasil
percobaan yang telah dilakukan mengindikasikan bahwa sampel susu minim

kontaminasi yang aman untuk pengolahan lebih lanjut.

4.2 Hasil Pengujian Mikrostruktur Susu

Pengujian mikrostruktur susu dilakukan untuk mengetahui globula lemak
pada susu, kenampakan globula lemak susu dapat terlihat pada gambar dalam
ilustrasi 11. Pengujian ini juga dilakukan untuk mengetahui sebaran ukuran globula
lemak susu kambing dan susu sapi seperti yang disajikan pada grafik dalam ilustrasi

12.
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[lustrasi 11. Mikrostruktur globula susu : (a) susu sapi, (b) susu kambing anglo, (¢)
susu kambing etawa, (d) susu kambing sapera, (e) susu kambing jawa randu. Scale bar
250 um
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Ilustrasi 12. Grafik sebaran ukuran diameter globula lemak susu berbagai ras
kambing perah.

Pengujian mikrostruktur susu dilakukan untuk menganalisis distribusi dari
ukuran globula lemak susu pada sampel susu sapi dan susu kambing (Anglo, Etawa,
Jawa, dan Sapera). Berdasarkan grafik yang terdapat pada ilustrasi 12,
menunjukkan pola distribusi kurva yang condong ke kanan. Puncak distribusi kurva
sebagian besar berada pada rentang diameter 0,8 — 1,2 pm. Hal ini menunjukkan
bahwa sebagian besar diameter pada ke lima sampel cenderung memiliki ukuran
yang kecil namun seragam.

Apabila dilihat pada kurva, diantara ke lima sampel yang diuji sampel susu
etawa yang memiliki pdf tertinggi dengan puncak distribusi yakni +0,7. Hal ini
menunjukkan bahwa sampel susu kambing etawa memiliki distribusi yang paling
sempit dan juga seragam, sebagian besar globula lemak nya berukuran +0,9 um.
Data berikutnya disusul oleh sampel susu kambing anglo dengan nilai puncak pdf
nya £0,57 dengan diameter globula lemak +0,8 um, hal ini menunjukkan globula
lemak yang mirip dengan susu kambing etawa yakni distribusi relatif sempit namun

seragam. Sampel susu kambing sapera berada di urutan ke tiga dengan puncak pdf
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di +£0,5 dengan diameter globula lemak +0,8 um. Sampel susu kambing jawa randu
dan susu sapi memiliki puncak pdf yang lebih rendah dengan rentang nilai +0,3 —
0,36, dengan kenampakan kurva yang landai ke arah diameter yang besar melebihi
5 um. Distribusi seperti ini menunjukkan bahwa ukuran globula lemak lebih
heterogen, ukuran nya tidak didominasi dengan satu ukuran tertentu namun
beragam. Sampel susu sapi memiliki ukuran globula lemak yang besar hingga
mencapai angka +9 namun untuk distribusinya tidak merata.

Berdasarkan ilustrasi 11. dapat terlihat bahwa globula lemak susu dari
seluruh sampel memiliki bentuk lingkaran dengan diameter yang berbeda dan
perbedaan kerapatan antar globula nya. Jika dilihat pada gambar (a) yakni
mikrostruktur susu sapi dapat dilihat bahwa ada beberapa globula yang terlihat
besar ada juga yang kecil dengan jumlah yang tidak menentu (heterogen) dengan
globula yang rapat antar satu sama lainnya. Beberapa globula terlihat sangat besar
dengan perkiraan diameter diatas 5 um. Berbeda dengan gambar (b), (¢), (d) dan (e)
yang merupakan sampel susu kambing, mikrostruktur yang ditampilkan pada ke
empat gambar tersebut terlihat bahwa globulanya lebih kecil dibandingkan sampel
susu sapi dengan sebaran globula yang tidak rapat antar satu sama lainnya, terdapat
jarak. Apabila dilihat dari sampel susu kambing dapat terlihat bahwa pada gambar
(d) atau sampel susu kambing jawa randu, memiliki globula yang lebih besar
diantara ras lainnya. Hal ini sejalan dengan besaran diameter kurva yang
ditampilkan. Sedangkan, pada gambar (c) dapat terlihat bahwa sampel susu
kambing etawa memang memiliki diameter paling kecil dan juga paling seragam

diantara ras yang lainnya, hal ini sesuai dengan kurva sebaran globula lemak.
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Data dari hasil percobaan sesuai dengan pendapat Prihanani et al. (2017)
yang menyatakan bahwa susu kambing memiliki ukuran partikel lemak yang lebih
kecil dan lebih seragam, sehingga lebih mudah untuk dicerna dan diserap oleh
tubuh. Walaupun susu kambing jawa randu dan susu sapi memiliki diameter yang
hampir mirip namun susu sapi memiliki diameter susu yang lebih besar dibanding
susu kambing jawa randu. Menurut Fleming et al. (2017) globula lemak susu
(MFG) dihasilkan dengan ukuran yang sangat bervariasi, yaitu berkisar antara
sekitar 0,1 hingga 15 pm. Ukuran rata-rata globula lemak susu sapi berada di
kisaran 2,5 hingga 4,6 um, meskipun tetap menunjukkan variasi ukuran yang cukup
besar. Hal ini sudah sesuai dengan hasil percobaan yang dilakukan. Berdasarkan
penelitian yang telah dilakukan oleh Zhang et al. (2025) menunjukkan bahwa
diameter rata — rata pada globula lemak susu kambing pada angka 1,0 — 5,0 um. Hal
ini menunjukkan hasil yang mirip dengan hasil percobaan yang telah dilakukan.
Perbedaan ukuran globula antar sampel menunjukkan bahwa ras atau genetik dapat
menjadi faktor dari penentu ukuran globula lemak susu.

Ukuran globula lemak akan mempengaruhi efektivitas dari proses churning.
Lemak susu dengan globula yang lebih besar lebih mudah ketika dilakukan proses
churning, sedangkan globula dengan ukuran kecil akan lebih sulit memisah.
Globula besar memiliki membran yang relatif lebih sedikit dibanding volumenya
dan ketika pengocokan membran rentan pecah sehingga lemak didalamnya
bergabung dan menggumpal (koalesensi). Sedangkan, pada globula dengan
diameter yang lebih kecil justru lebih stabil. Globula kecil memiliki membran yang

lebih banyak dan stabil, sehingga sulit untuk dilakukan proses churning. Hal ini
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sesuai dengan penelitian yang dilaporkan oleh Panchal et al. (2017) bahwa krim
dengan ukuran globula lemak 3,50 pm hanya membutuhkan waktu churning 3
menit, sementara ketika ukuran globula diperkecil menjadi 1,35 pum, waktu
churning meningkat menjadi 18,2 menit, dan pada ukuran 0,60 pum meningkat
hingga 32 menit. Sehingga, globula lemak susu cukup berpengaruh dalam

efektivitas proses churning nya.

4.3 Hasil Pengujian Rendemen Mentega

Rendemen merupakan salah satu parameter penting dalam pembuatan
mentega karena menunjukkan persentase produk yang dihasilkan dari bahan baku
yang digunakan. Perbedaan nilai rendemen dapat dipengaruhi oleh salah satunya
kandungan lemak susu. Hasil rendemen mentega pada masing-masing perlakuan

disajikan pada diagram dalam ilustrasi 13 berikut :
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Ilustrasi 13. Diagram hasil pengujian rendemen mentega berbagai ras
kambing perah

Rendemen mentega merupakan salah satu parameter kritis dalam proses
pembuatan mentega yang mencerminkan efisiensi pengolahan susu menjadi produk
akhir. Rendemen dinyatakan sebagai persentase berat mentega yang dihasilkan
terhadap berat total susu yang digunakan sebagai bahan baku. Berdasarkan data
yang ditampilkan pada ilustrasi 13, dapat diketahui bahwa hasil rendemen Mentega
yang paling banyak dimiliki oleh sampel mentega jawa randu dengan rendemen
sebesar 4,3% =+ 0,25. Data tersebut diikuti oleh sampel mentega anglo dengan
rendemen 3,87% + 0,64, lalu sampel mentega etawa dengan rendemen 3,73% +
1,12, serta diikuti dengan sampel mentega sapera dengan rendemen 3,43% =+ 0,89.
Sampel mentega sapi berada pada urutan paling terakhir yang berarti memiliki
rendemen paling sedikit yakni 2,58% =+ 0,55. Hasil data tersebut menunjukkan

perbedaan hasil rendemen pada tiap sampelnya.
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Rendemen mentega yang dihasilkan dari berbagai jenis susu menunjukkan
pola yang konsisten dengan kandungan lemak (fat) susu masing-masing. Hubungan
antara kadar lemak susu dan rendemen mentega bersifat positif dan linear, di mana
semakin tinggi kadar lemak susu maka semakin tinggi pula rendemen mentega yang
dihasilkan. Hal ini dapat dijelaskan melalui mekanisme pembentukan mentega,
yaitu proses churning (pengocokan) yang menyebabkan globula-globula lemak
dalam emulsi susu bergabung membentuk agregat lemak padat yang dikenal
sebagai mentega. Diketahui bahwa kadar lemak tertinggi pada bahan baku susu nya
dimiliki oleh susu kambing jawa randu dengan presentase kadar lemak 6,22%,
selaras dengan hasil rendemen tertinggi yang dimiliki oleh mentega jawa randu
sebesar 4,3%. Kadar lemak terendah juga dimiliki oleh susu sapi dengan presentase
3,18%, hal ini sesuai dengan kadar rendemennya yakni 2,58%. Hal ini
menunjukkan bahwa kadar lemak susu sangat mempengaruhi hasil rendemennya
dan perbedaan ras juga akan menghasilkan kadar rendemen yang berbeda pula,
pada percobaan ini mentega dengan susu kambing lebih efisien secara hasil.

Penelitian terdahulu terkait rendemen mentega, belum ada yang membahas
secara spesifik terhadap bahan baku susu dari satu jenis ras susu kambing tertentu.
Namun, terdapat penelitian yang telah dilakukan oleh Rai et al. (2025) terkait
rendemen dari beberapa bangsa sapi perah. Penelitian tersebut menunjukkan bahwa
yield dari bahan baku susu 5 L menghasilkan rendemen mentega untuk Jersey cross
sebanyak 240,73 g, Holstein cross sebanyak 147,36 g, Nublang sebanyak 278,35 g,
Brown Swiss sebanyak 200,02 g dan Jatsham sebanyak 357,54 g dan diketahui

dipengaruhi oleh tinggi nya kadar lemak atau berbanding lurus dengan kadar lemak
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susu. Apabila di konversi dalam bentuk presentase maka rendemen mentega secara
berurutan yakni 4,81%, 2,95%, 5,57%, 4,00%, dan 7,15%. Jika dibandingkan
dengan hasil percobaan maka penelitian terdahulu memiliki rendemen yang
cenderung lebih tinggi secara hasil.

Rendemen mentega yang dipengaruhi oleh kadar lemak membuat pemilihan
bahan baku susu sangat mempengaruhi hasil mentega nya. Sehingga, diperlukan
susu dengan kadar lemak tinggi untuk mendapatkan rendemen yang optimal.
Membuktikan bahwa susu kambing dapat menjadi alternatif bahan baku, karena
berdasarkan hasil percobaan kadar lemak pada susu kambing lebih tinggi jika
dibandingkan dengan susu sapi. Diperlukan pula susu yang berasal dari ternak yang
sehat. Hal ini sesuai dengan pendapat Widyawati et al. (2020) yang menyatakan
bahwa kadar lemak dalam susu dipengaruhi oleh berbagai faktor, antara lain genetik
ternak, jenis dan kualitas pakan, sistem pemeliharaan, kondisi iklim, tahap masa
laktasi, serta kondisi kesehatan hewan. Sehingga, dapat diketahui bahwa kualitas

susu mempengaruhi mentega yang dihasilkan.

4.4 Hasil Pengujian Warna Mentega

Warna mentega merupakan salah satu parameter fisik yang dapat diamati
secara visual maupun diukur secara objektif menggunakan sistem warna CIELAB.
Perbedaan warna yang dihasilkan dapat dipengaruhi oleh komposisi bahan baku
dan kandungan pigmen alami. Kenampakan warna mentega hasil penelitian
disajikan pada gambar pada ilustrasi 15 berikut, sedangkan hasil pengukuran warna

berdasarkan sistem CIELAB disajikan pada tabel dalam ilustrasi 16.
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(b) (c)

(d) (e)

[lustrasi 14. Foto mentega : (a) mentega sapi, (b) mentega anglo, (c) mentega etawa,
(d) mentega jawa, (€) mentega sapera. Dimensi gambar : 7 x 4 cm
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Tabel 4. Hasil pengujian warna mentega

Jenis L* a* b* C* AE
Sapi 87,22 7,78 35,19 36,04 77,48
Anglo 95,4 2,68 14,82 15,06 79,69
Etawa 94,41 2,28 14,64 14,83 80,97
Jawa Randu 92,8 2,46 15,39 15,59 80,67
Sapera 95,83 2,71 14,39 14,64 79,23

Warna merupakan salah satu atribut mutu paling kritis dalam produk
mentega karena merupakan parameter pertama yang dinilai konsumen sebelum
produk dikonsumsi. Pengukuran warna secara instrumental menggunakan sistem
CIE L*a*b* (CIELAB) memberikan data secara objektif dan terukur. Warna yang
diukur dalam sistem CIELAB adalah L* (lightness/kecerahan), a* (aksis merah-
hijau), dan b* (aksis kuning-biru). Selain itu, parameter turunan seperti C*
(Chroma/saturasi warna), h°® (Hue angle/sudut warna), dan AE (total perbedaan
warna terhadap referensi) turut dianalisis untuk memberikan gambaran
komprehensif tentang karakteristik warna mentega yang dihasilkan dari berbagai

jenis susu.

Berdasarkan data yang dipaparkan pada tabel 4, menunjukkan data untuk
a*, b* dan C*. Nilai a* mengukur posisi warna pada aksis merah (+a*) hingga hijau
(-a*). Seluruh perlakuan menghasilkan nilai a* positif, yang berarti semua mentega
memiliki komponen warna kemerahan. Namun, dapat terlihat bahwa nilai a* yang
paling tinggi dimiliki oleh sampel mentega sapi dengan nilai 7,78. Sedangkan, nilai
a* pada seluruh sampel susu kambing hanya berkisar antara 2,28 — 2,71. Hal ini
menunjukkan bahwa sampel dengan warna merah — orange lebih kuat dimiliki oleh
sampel susu sapi yang dibuktikan dengan ilustrasi gambar (a). Nilai b* mengukur

posisi warna pada aksis kuning (+b*) hingga biru (-b*). Seluruh perlakuan memiliki
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nilai b* positif yang cukup tinggi, yang berarti semua mentega memiliki komponen
warna kekuningan yang dominan. Mentega sapi memiliki nilai b* tertinggi (35,19),
jauh di atas mentega kambing yang berkisar antara 14,39 hingga 15,39. Hal ini
menunjukkan bahwa mentega dengan warna kuning paling kuat dimiliki oleh
sampel mentega sapi, dibuktikan pada ilustrasi 14. gambar (a). Dapat dilihat pada
gambar mentega bahwa memang mentega sapi terlihat memiliki warna kuning
paling jelas secara terlihat mata dibandingkan dengan mentega dengan susu
kambing yang cenderung terlihat berwarna putih. Perbedaan atribut warna pada
mentega susu sapi dan susu kambing, dimana mentega susu sapi secara visual
berwarna lebih kuning dan dibuktikan dengan nilai b* yang tinggi. Hal ini
dikarenakan perbedaan kandungan -karoten. Menurut Fauteux et al. (2016) warna
kuning pada mentega susu sapi dipengaruhi oleh kandungan karotenoid, terutama
B-karoten, yang terlarut dalam lemak susu sehingga memberikan warna kuning

alami pada mentega.

Intensitas dan saturasi warna pada parameter mentega ditunjukkan oleh nilai
chroma (C*). Semakin tinggi nilai C* maka warna akan tampak lebih jenuh dan
pekat, sebaliknya apabila nilai C* rendah mengindikasikan warna yang lebih pucat
atau netral. Berasarkan data yang dapat dilihat pada tabel. menunjukkan bahwa
terdapat perbedaan yang signifikan antara sampel mentega susu sapi dan mentega
susu kambing. Nilai C* pada mentega sapi merupakan nilai yang tertinggi yakni
36,04, hal ini menunjukkan bahwa sampel mentega sapi memiliki warna yang lebih

pekat. Berbeda dengan mentega susu kambing yang hanya memiliki nilai C* yang
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berkisar 14,64 — 15,59. Hal ini mengindikasikan warna mentega susu kambing lebih

pucat seperti yang terlihat pada gambar b sampai e pada ilustrasi 14.

Nilai L* menggambarkan tingkat kecerahan (lightness) warna mentega
pada skala O (hitam sempurna) hingga 100 (putih sempurna). Berdasarkan data yang
dapat dilihat tabel 4. Seluruh perlakuan menghasilkan mentega dengan nilai L*
yang berada pada kisaran tinggi (87,22-95,83), yang mengindikasikan bahwa
semua mentega yang dihasilkan berwarna terang hingga sangat terang. Mentega
dari susu Sapi memiliki nilai L* terendah (87,22), yang berarti warnanya paling
gelap atau paling kuning pekat di antara semua perlakuan. Sebaliknya, mentega dari
susu kambing sapera (perlakuan 5) memiliki nilai L* tertinggi (95,83), diikuti

mentega anglo (95,40), mentega etawa (94,41), dan mentega jawa randu (92,80).

[lustrasi 15. Skema Representasi Warna

Hue angle (h®) merupakan sudut dalam ruang warna yang mendeskripsikan

persepsi warna aktual pada seluruh sampel menghasilkan mentega dengan nilai h°
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yang berada pada kisaran 77,48°-80,97° seperti yang terlihat pada tabel 4,
semuanya berada dalam kuadran kuning (mendekati 90°). Hue angle (h°)
dinyatakan dalam satuan derajat (0-360°) dan digunakan untuk menggambarkan
dominasi komponen warna spektral pada suatu sampel, misalnya merah pada 0°
atau 360°, kuning pada 90°, hijau pada 180°, dan biru pada 270° (Paduret, 2021).
Gambaran terkait pembagian warna h°, juga dapat dilihat pada ilustrasi 15. Hal Ini
menunjukkan bahwa seluruh mentega yang dihasilkan, baik dari susu sapi maupun
kambing, secara fundamental memiliki warna dasar kuning. Mentega sapi memiliki
nilai h° terendah (77,48°), artinya warnanya lebih condong ke arah oranye-kuning
dibandingkan mentega susu kambing. Mentega Etawa memiliki h° tertinggi
(80,97°), yang berarti warnanya paling mendekati kuning murni dan paling jauh
dari oranye. Namun, perbedaan visual yang nyata antara mentega susu sapi dan
mentega susu kambing tidak tercermin dari nilai hue angle yang relatif berdekatan,
melainkan dari nilai chroma (C*) yang jauh lebih tinggi pada mentega sapi (36,04)
dibandingkan mentega kambing. Nilai chroma yang rendah tersebut, yang membuat
mentega seperti yang terlihat pada ilustrasi 14. gambar b sampai e secara visual
justru terlihat berwarna pudar dan putih. Hal ini menunjukkan bahwa hue angle
hanya menentukan jenis warna (hue), sementara intensitas warna (chroma) lebih

berperan dalam persepsi visual.

Nilai AE (Delta E) merupakan ukuran total perbedaan warna antara sampel
dengan referensi dalam ruang warna CIELAB. Dalam penelitian ini, mentega dari
susu sapi digunakan sebagai referensi atau pembanding (AE = 0). Seluruh mentega

kambing menunjukkan nilai AE yang sangat besar terhadap mentega sapi, berkisar
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antara 21,25 hingga 23,08 seperti yang terlihat pada tabel 4. Nilai AE sebesar ini
mengindikasikan perbedaan warna yang sangat ekstrem dan sangat mudah dideteksi
secara visual bahkan oleh konsumen awam sekalipun. Nilai AE yang lebih besar
dari 3 menunjukkan perbedaan warna yang jelas terlihat. Nilai AE pada rentang 1,5
hingga 3, perbedaan warna masih dapat dikenali meskipun tidak terlalu mencolok,
sedangkan nilai AE* di bawah 1,5 menunjukkan bahwa perbedaan warna tidak
dapat dibedakan secara visual (Vioque-Amor et al., 2023). Mentega Sapera
memiliki AE tertinggi (23,08), diikuti Anglo (22,53), Etawa (22,45), Jawa (21,25).
Perbedaan AE antar sesama mentega kambing relatif kecil dan berada dalam
rentang yang berdekatan, mengindikasikan bahwa secara visual keempat jenis
mentega kambing tampak serupa satu sama lain, meskipun berbeda signifikan dari
mentega sapi. Tingginya nilai AE mentega kambing terhadap mentega sapi terutama

dikontribusikan oleh perbedaan pada komponen L* , a* dan b*.

Intensitas serta perbedaan warna pada mentega disebabkan oleh komposisi
pigmen lemak susu yang mendominasi. Hal ini sesuai dengan pendapat Paduret
(2021) yang menyatakan bahwa warna kekuningan pada lemak susu disebabkan
oleh vitamin A, karoten, dan pigmen lainnya. Menunjukkan bahwa warna intensitas
kekuningan pada susu sapi disebabkan oleh kandungan karotennya yang lebih
tinggi. Kandungan karoten pada susu kambing sebagian besar di konversi menjadi
vitamin A, ini mengapa warna pada mentega susu kambing cenderung pucat dan
tidak berwarna. Hal ini dikarenakan vitamin A pada dasarnya tidak berwarna dan
larut dalam lemak yang menjadi bahan baku olahan mentega. Perubahan warna

pada mentega juga akan terjadi apabila dilakukan penyimpanan pada waktu yang
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lama, khususnya pada mentega sapi. Hal ini sesuai dengan penelitian yang
dilakukan oleh Lee (2020) yang menunjukkan bahwa terjadi perubahan intensitas
L* setelah 1 bulan penyimpanan, warna mentega susu sapi cenderung menjadi lebih
terang dan memudar akibat oksidasi pigmen selama penyimpanan, namun pada
mentega susu kambing justru menunjukkan pola berbeda yang diduga disebabkan

oleh rendahnya kandungan B-karoten.

Selain kandungan karoten dan juga penyimpanan, warna pada mentega juga
dipengaruhi oleh beberapa faktor. Menurut Vioque-Amor ef al. (2023) perbedaan
warna mentega tidak hanya dipengaruhi oleh komposisi kimia, tetapi juga oleh
karakteristik fisik, seperti ukuran dan tingkat agregasi globula lemak. Agregasi
globula lemak yang tinggi dapat menurunkan nilai kecerahan (L*), sedangkan
variasi ukuran globula dapat mempengaruhi distribusi cahaya sehingga berdampak
pada parameter warna mentega. Sehingga, warna pada mentega susu kambing
merupakan yang paling stabil karena tidak terpengaruh dengan oksidasi selama
penyimpanan. Selain itu, ukuran globula lemak pada susu kambing yang relatif
lebih kecil dan homogen dapat menghasilkan distribusi cahaya yang lebih merata

sehingga warna mentega cenderung lebih cerah.
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BABYV

SIMPULAN DAN SARAN

5.1 Simpulan

Berdasarkan hasil penelitian, mentega yang dihasilkan dari susu sapi dan
susu kambing menunjukkan perbedaan karakteristik, terutama pada warna, di mana
mentega sapi berwarna kuning sedangkan mentega kambing cenderung putih.
Kadar lemak tertinggi dan rendemen tertinggi diperoleh pada susu kambing ras
Jawa Randu, menunjukkan potensi efisiensi pengolahan yang lebih baik. Meskipun
terdapat perbedaan karakteristik antara susu kambing dan susu sapi, variasi ras
kambing (Anglo Nubian, Sapera, Jawa Randu, dan Peranakan Etawa) menunjukkan
karakteristik mentega yang relatif serupa. Secara umum, susu kambing lokal

berpotensi dikembangkan sebagai bahan baku alternatif dalam pembuatan mentega.

5.2 Saran

Disarankan untuk penelitian selanjutnya melakukan analisis yang lebih
komprehensif, seperti uji sensori dan daya simpan guna mengetahui kualitas serta
tingkat penerimaan konsumen terhadap mentega yang dihasilkan. Selain itu, perlu
dikaji variasi metode pengolahan dan formulasi untuk meningkatkan mutu produk.
Penelitian lebih lanjut juga dapat difokuskan pada eksplorasi karakteristik
fisikokimia yang lebih detail, serta pemanfaatan susu kambing ras Jawa sebagai

bahan baku alternatif yang potensial dalam pengembangan produk mentega.
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