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Pendahuluan
Jahe (Zingiber Officinale) merupakan salah satu tanaman yang biasa digunakan untuk bahan obat tradisional, bumbu

masakan, dan minuman herbal [1]. Umumnya tanaman herbal memiliki khasiat untuk kesehatan tubuh, yaitu dapat
memberikan daya tangkal (preverentif) terhadap serangan penyakit dan juga dapat meningkatkan kondisi tubuh [2].
Kandungan kimia jahe meliputi energi 79 kkal/100g, karbohidrat 17,86 g/100g, serat 3,60g/100g, protein 3,57 g/100g, sodium
14mg/100g, zat besi 1,15g/100g, potassium 33mg/100g, dan vitamin C 7,7 mg/100g.

Susu merupakan bahan makanan yang memiliki nilai gizi yang tinggi, susu dari semua hewan mengandung komponen yang
sama yaitu air, lemak, protein susu, laktosa, mineral-mineral, asam sitrat, vitamin, enzim, dan komponen lainnya[5]. Selain itu
susu juga memiliki beberapa kandungan mikroba yang bermanfaat bagi tubuh manusia sebagai probiotik [6];[7]. Nilai gizi
pada susu yang cukup tinggi mengakibatkan disukai oleh banyak mikroba, khususnya bakteri. Untuk itu sesudah dipanen
segera dilakukan penanganan seperti pendinginan atau pemanasan [8];[9]. Salah satu cara yang biasa digunakan yaitu
pasteurisasi atau pemanasan pada suhu tertentu. Pasteurisasi tujuannya adalah untuk mencegah pertumbuhan mikroba. Susu
Pasteurisasi menurut SNI -3951-2018 yaitu susu yang telah mengalami proses pemanasan pada temperatur 72oC minimum
selama 15 detik atau pemanasan 63-66oC selama 30 menit, Setelah itu segera didinginkan sampai suhu 10oC, selanjutnya
diperlakukan secara aseptis dan disimpan pada suhu maksimum 4,4 oC[11].

Puding adalah salah satu makanan yang terbuat dari pati, yang diolah dengan cara merebus, kukus dan membakar sehingga
menghasilkan gel dengan tekstur yang lembut [13]. Puding susu jahe ini akan menjadi berbeda dengan puding yang
biasanya karena puding ini dibuat tanpa menggunakan pati, tanpa dikukus atau pun direbus. Puding susu jahe ini biasanya di
China disebut Ginger Milk Curd, yang terbuat dari susu sapi yang dikentalkan oleh ekstrak jahe sehingga teksturnya seperti
puding yang lembut dan memiliki rasa yang manis ringan dengan sedikit sensasi hangat dimulut karena adanya jahe.
Keunikan dari dessert ini adalah pengental atau zat yang digunakan untuk memadatkan susu bukan agar-agar atau gelatin,
melainkan enzim protease yang terdapat pada jahe (Zingibain)[14]. Hal yang perlu diperhatikan dalam pembuatan puding
susu jahe ini ada beberapa hal yaitu jenis susu, tidak semua susu dapat terkoagulasi oleh ekstrak jahe. Susu Cair dengan
perlakuan UHT (Ultra Heat Treatment) yang biasanya di supermarket tidak dapat terkoagulasi karena sebagian besar protein
yang terdapat di susu telah terdenaturasi oleh pemanasan. Kemudian proses pemanasan susu ketika akan dicampur dengan
ekstrak jahe, susu harus berada pada suhu 60-70oC karena enzim protoase pada jahe aktif pada suhu optimal 60oC – 80oC
pada angka pH 6-8 [15].



3

Rumusan Masalah

 Apakah interaksi antara konsentrasi ekstrak jahe dan lama pasteurisasi susu berpengaruh terhadap
karakteristik puding susu jahe?

 Apakah konsentrasi ekstrak jahe berpengaruh terhadap karakteristik puding susu jahe?

 Apakah pengaruh lama pasteurisasi berpengaruh terhadap karakteristik puding susu jahe?
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Metode
Metode yang digunakan pada penelitian ini adalah rancangan acak kelompok (RAK) faktorial dengan melakukan 9 perlakuan dan 3
ulangan sehingga diperoleh 27 kali percobaan. Perlakuan pertama yaitu penambahan ekstrak jahe (3%, 5%, 7%) dan lama pasteurisasi (4
menit, 5 menit, 6 menit). Bahan pembuatan puding susu jahe yaitu jahe yang diperoleh dari pasar Larangan, susu 100ml yang diperoleh di
pasar Tulangan, gula diperoleh dari surya mart. Penelitian dilakukan di Laboratorium Prodi Teknologi Pangan Fakultas Sains dan
Teknologi Universitas Muhammadiyah Sidoarjo. Setelah data diperoleh maka dianalisa dengan menggunakan analisis ANOVA,
selanjutnya apabila hasil analisa tersebut menunjukkan perbedaan yang nyata maka dilakukan uji Beda Nyata Jujur (BNJ) dengan taraf
nyata 5%. Uji organoleptik dianalisa dengan menggunakan uji Friedman, sedangkan untuk menentukan perlakuan terbaik menggunakan
metode indeks efektifitas.
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Metode
o Variabel Penelitian

• Kadar Protein metode kjedhal (Sudarmadji, 1997)

• Warna metode colour reader (De Man, 1999)

• Analisis Sineresis (Yuwono dan Susanto, 1998)

• Analisis Rendemen Gravimetri (Yuwono,S.S. dan Susanto, 1998)

• Uji organoleptik metode hedonik meliputi aroma, tekstur, rasa dan warna (Setyaningsih dkk., 2010)
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Metode
o Prosedur Penelitian

Prosedur pembuatan puding susu jahe modifikasi [15] sesuai Gambar 1 yaitu jahe dikupas dan dicuci kemudian ditimbang 100
gram, Jahe dipotong kecil -kecil 3 cm, jahe di masukkan kedalam blender kemudian di peras menggunakan kain saring (>80
mesh). Susu segar diukur dengan gelas ukur sebanyak 100 ml, di tambahkan gula sebanyak 7%, di pasteurisasi dengan suhu
80oC dengan lama (4 menit, 5 menit, 6 menit), tuang ke perasan jahe dengan ukuran (5%, 7%, 9%), di diamkan disuhu ruang
(25oC) selama 20 menit maka susu akan terkoagulasi sehingga tekstur berubah menjadi pudding.
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Diagram Alir
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Hasil dan Pembahasan

1. Rendemen
Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa interaksi konsentrasi jahe dan lama pasteurisasi tidak berpengaruh nyata, 
namun perlakuan konsentrasi jahe berpengaruh nyata terhadap rendemen puding susu jahe. Sedangkan perlakuan 
lama pasteurisasi susu sapi segar tidak berpengaruh nyata terhadap rendemen puding susu jahe. Rerata rendemen 
puding susu jahe disajikan pada Tabel dibawah ini

Keterangan: 

-tn = tidak nyata

-Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang sama pada sub kolom yang sama 

menunjukkan berbeda tidak nyata berdasarkan uji BNJ 5%.

Perlakuan Rerata

J1 (Konsentrasi Jahe 3%) 102,8% b

J2 (Konsentrasi Jahe 5%) 106,02 % b

J3 (Konsentrasi Jahe 7%) 94,31 % a

BNJ 5% 14,25%

S1 (Lama pasteurisasi 4 menit) 99%

S2 (Lama pasteurisasi 5 menit) 104,02%

S3 (Lama pasteurisasi 6 menit) 100%

BNJ 5% tn
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Pembahasan

2.  Sineresis
Hasil analisa ragam menunjukkan bahwa interaksi konsentrasi jahe dan lama pasteurisasi susu sapi segar
berpengaruh nyata terhadap sineresis puding susu jahe. Berikut interaksi antara perlakuan pada puding susu jahe
disajikan pada Tabel dibawah ini

Keterangan: 

-tn = tidak nyata

-Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang sama pada sub kolom yang sama menunjukkan 

berbeda tidak nyata berdasarkan uji BNJ 5%.

PERLAKUAN RERATA

J1S1 : Konsentrasi Jahe 3% : Lama pasteurisasi 4 menit 0.36 % c

J1S2 :  Konsentrasi Jahe 3% : Lama pasteurisasi 5 menit 0,33 % bc

J1S3 : Konsentrasi Jahe 3% : Lama pasteurisasi 6 menit 0,36 % c

J2S1 : Konsentrasi Jahe 5% : Lama pasteurisasi 4 menit 0,31 % b

J2S2 : Konsentrasi Jahe 5% : Lama pasteurisasi 5 menit 0,32 % b

J2S3 : Konsentrasi Jahe 5% : Lama pasteurisasi 6 menit 0,34 % c

J3S1 : Konsentrasi Jahe 7% : Lama pasteurisasi 4 menit 0,30 % b

J3S2 : Konsentrasi Jahe 7% : Lama pasteurisasi 5 menit 0,32 % b

J3S3 : Konsentrasi Jahe 7% : Lama pasteurisasi 6 menit 0,25% a

BNJ 5% 0.035
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Pembahasan

3. Warna Fisik
Hasil analisa ragam menunjukkan bahwa interaksi antara konsentrasi jahe emprit dengan lama pasteurisasi susu sapi 
segar tidak berpengaruh nyata terhadap warna (L*a*b*). Berikut hasil rerata warna fisik puding susu jahe disajikan 
pada Tabel dibawah ini

Keterangan: 

-tn = tidak nyata

PERLAKUAN LIGHTNESS (L*) REDNESS(A*) YELLOWNESS(B*)

J1S1 : Konsentrasi Jahe 3% : Lama pasteurisasi 4 menit 63,66 -0,04 7,34

J1S2 :  Konsentrasi Jahe 3% : Lama pasteurisasi 5 menit 58,24 0,51 5,42

J1S3 : Konsentrasi Jahe 3% : Lama pasteurisasi 6 menit 68,92 0,17 5,18

J2S1 : Konsentrasi Jahe 5% : Lama pasteurisasi 4 menit 55,09 0,56 8,48

J2S2 : Konsentrasi Jahe 5% : Lama pasteurisasi 5 menit 57,57 0,08 6,86

J2S3 : Konsentrasi Jahe 5% : Lama pasteurisasi 6 menit 63,46 0,18 8,45

J3S1 : Konsentrasi Jahe 7% : Lama pasteurisasi 4 menit 58,08 0,42 9,67

J3S2 : Konsentrasi Jahe 7% : Lama pasteurisasi 5 menit 51,496 0,35 9,28

J3S3 : Konsentrasi Jahe 7% : Lama pasteurisasi 6 menit 52,65 0,496 8,03

BNJ 5%                                                 tn  tn                                       tn
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Pembahasan

4. Protein
Hasil analisa menunjukkan bahwa konsentrasi ekstrak jahe dan lama pasteurisasi susu tidak berpengaruh nyata
terhadap analisis protein pudding susu jahe. Berikut hasil rerata kadar protein puding susu jahe yang disajikan pada 
Tabel dibawah ini

Keterangan: 

-tn = tidak nyata

PERLAKUAN KADAR PROTEIN(%)

J1S1 : Konsentrasi Jahe 3% : Lama pasteurisasi 4 menit 8,74%

J1S2 : Konsentrasi Jahe 3% : Lama pasteurisasi 5 menit 10,15%

J1S3 : Konsentrasi Jahe 3% : Lama pasteurisasi 6 menit 28,86%

J2S1 : Konsentrasi Jahe 5% : Lama pasteurisasi 4 menit 20,83%

J2S2 : Konsentrasi Jahe 5% : Lama pasteurisasi 5 menit 22,45%

J2S3 : Konsentrasi Jahe 5% : Lama pasteurisasi 6 menit 12,05%

J3S1 : Konsentrasi Jahe 7% : Lama pasteurisasi 4 menit 22,52%

J3S2 : Konsentrasi Jahe 7% : Lama pasteurisasi 5 menit 30,43%

J3S3 : Konsentrasi Jahe 7% : Lama pasteurisasi 6 menit 31,64%

BNJ 5% tn
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Pembahasan

5. Organoleptik
Hasil analisis uji friedman menunjukkan bahwa ada pengaruh yang nyata pada perlakuan konsentrasi jahe dan 
lama pasteurisasi susu sapi segar terhadap kesukaan panelis terhadap rasa puding susu jahe dapat dilihat pada 
Tabel dibawah ini

Keterangan: 

-tn = tidak nyata

Perlakuan Rasa Tekstur Warna Aroma

J1S1 (Konsentrasi Jahe 3% : Lama pasteurisasi 4 menit) 3,47 d 3,20 c 3,60 c 3,20 

J1S2 (Konsentrasi Jahe 3% : Lama pasteurisasi 5 menit) 1,90 a 3,67 d 3,67 c 3,10

J1S3 (Konsentrasi Jahe 3% : Lama pasteurisasi 6 menit) 3,50 d 2,97 bc 3,40 b 2,90

J2S1 (Konsentrasi Jahe 5% : Lama pasteurisasi 4 menit) 2,13 b 3,00 c 3,13 b 3,37

J2S2 (Konsentrasi Jahe 5% : Lama pasteurisasi 5 menit) 3,07 d 3,07 c 3,33 b 3,07

J2S3 (Konsentrasi Jahe 5% : Lama pasteurisasi 6 menit) 3,07 d 3,47 d 3,63 c 3,17

J3S1 (Konsentrasi Jahe 7% : Lama pasteurisasi 4 menit) 2,63 c 3,23 c 3,30 b 3,20

J3S2 (Konsentrasi Jahe 7% : Lama pasteurisasi 5 menit) 1,90 a 2,3 a 2,93 a 3,07

J3S3 (Konsentrasi Jahe 7% : Lama pasteurisasi 6 menit) 2,47 c 2,83 b 3,07 ab 3,13

Titik kritis 34,90 34,90 34,90 tn
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Pembahasan

6. Perhitungan Terbaik
Dalam hal ini, pembobotan yang diberikan adalah protein (0,69), Warna L (0,80), Warna a* (0,73), Warna b* (0,66), 
Sineresis (0,87), rendemen 0,81%, Organoleptik warna (0,73), Organoleptik Aroma (0,75), Organoleptik Tekstur (0,83), 
Organoleptik  rasa (0,87) yang disesuaikan dengan peran masing-masing variabel pada kualitas puding susu jahe 
yang diinginkan. Nilai masing-masing perlakuan berdasarkan hasil perhitungan mencari perlakuan terbaik disajikan 
pada Tabel 

PARAMETER

PERLAKUAN

J1S1 J1S2 J1S3 J2S1 J2S2 J2S3 J3S1 J3S2 J3S3

Protein 8,74% 10,15% 28,86% 20,83% 22,45% 12,05% 22,52% 30,43% 31,65%

Warna L 63,66 58,24 68,92 55,09 63,46 63,46 58,08 51,5 52,65

Warna a -0,04 0,51 0,167 0,56 0,083 0,18 0,42 0,35 0,5

Warna b 7,34 5,42 5,18 8,48 6,86 8,45 9,67 9,28 8,03

Sineresis 0,36% 0,33% 0,36% 0,31% 0,32% 0,34% 0,30% 0,32% 0,25%

Rendemen 105,18% 102,6% 100,5% 100,9% 106,4% 110,8% 90,97% 103,08% 88,9%

O. Warna 4,2 5,7 5,13 3,92 5,13 6,27 4,82 4 5,83

O. Aroma 4,82 4,3 4,8 5,03 5,43 5,1 5,8 4,78 4,93

O. Tekstur 4,57 5,17 4,75 3,4 5,12 6,9 5,43 4 5,67

O. Rasa 3,68 6,5 5,28 4,32 4,27 7,07 3,68 4,37 5,83

Total 0,66 0,44 0,62 0,69 0,50 0,41 0.55 0,72** 0,38
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Gambar

Pembuatan Puding Susu Jahe
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Gambar

Rendemen
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Gambar

Sineresis
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Gambar

Warna Fisik
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Gambar

Protein
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Gambar

Uji Organoleptik
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Manfaat Penelitian
• Manfaat untuk masyarakat yaitu memberikan informasi dalam pembuatan puding susu jahe

dengan menggunakan enzim zingibain pada ekstrak jahe.

• Manfaat bagi peneliti yaitu dapat memberikan ilmu baru dan wawasan baru yang 
bermanfaat serta dapat diterapkan dan dikembangkan terhadap produk pangan.
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Simpulan

Interaksi antara konsentrasi jahe dan lama pasteurisasi berpengaruh nyata terhadap sineresis, nilai organoleptik rasa,
organoleptik tekstur, dan organoleptik warna, dan tidak berpengaruh nyata terhadap protein, rendemen, warna, dan
organoleptik aroma. Konsentrasi jahe berpengaruh nyata terhadap rendemen sedangkan berpengaruh sangat nyata pada
sineresis, tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap uji protein, rendemen, warna, organoleptik aroma. Lama pasteurisasi
berpengaruh sangat nyata terhadap sineresis, tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap uji protein, rendemen, warna,
organoleptik aroma. Perlakuan terbaik puding susu jahe adalah perlakuan konsentrasi jahe 7% dan lama pasteurisasi 5
menit yang menunjukkan kadar protein 91,28%, sineresis 0,95%, rendemen 103,08% uji organoleptik warna 3,63
(biasa-suka), uji organoleptik aroma 3,17 (biasa-suka), uji organoleptik tekstur 3,47 (biasa-suka), dan uji organoleptik
rasa 3,07 (biasa-suka). Disarankan membuat puding susu jahe dengan karakteristik terbaik dengan konsentrasi jahe 7%
dan lama pasteurisasi 5 menit. Dapat dilakukan penelitian lanjutan terhadap daya simpan pudding susu jahe
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