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ABSTRAK 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui karakterisitik fisikokimia susu pasteurisasi yang dihasilkan 
dengan penambahan sari kuma pada level berbeda. Produk yang dihasilkan adalah minuman yang 
menggabungkan manfaat susu pasteurisasi dengan rasa manis alami dan manfaat nutrisi dari sari kurma 
Metode penelitian dilakukan secara eksperimen menggunakan rancangan acak lengkap (RAL). Faktorial 
perlakuan adalah level penambahan sari buah kurma (0, 10, 15 dan 20%). Setiap perlakuan dilakukan 
pengulangan sebanyak 3 kali. Hasil penelitian menunjukkan bahwa sari kurma pada level berbeda 
memberikan pengaruh nyata (P<0,05) terhadap sifat warna L*a*b*, berpengaruh sangat nyata (P<0,01) 
terhadap viskositas, total asam dan potensil hydrogen (pH) pada susu pasteurisasi. Warna kecerahan pada 
susu pasteurisasi dengan penambahan sari kurma dipengaruhi oleh proses reaksi kimia antara gula yang ada 
pada kurma dan asam amino pada susu mengakibatkan rekasi maillard dan pemecahan gula (karamelisasi) 
sehingga menghasilkan senyawa yang lebih gelap sehingga terjadi penurunan nilai L*. Warna kemerahan dan 
kekuningan mengalami peningkatan karena antosinain  dan  karotenoid  yang menyebabkan terjadi 
peningkatan nilai warna a* dan b*. Peningkatan nilai viskositas terjadi karena sari kurma menambah gula, 
serat larut, dan senyawa lain yang mampu menyerap air, berinteraksi dengan protein susu dapat 
meningkatkan total padatan produk.  Sari kurma mengandung asam organik yang menyebabkan peningkatan 
total asam dan penurunan pH pada susu pasteurisasi. Produk yang dihasilkan adalah minuman susu 
pasteurisasi sumber protein  dengan rasa manis alami dari kurma. Level sari kurma 20% warna cerah, 
kemerahan dan kekuningan/kecokelatan, serta terjadi peningkatan nilai viskositas dan nilai total asam 
diiringi penurunah  nilai pH. 
Kata Kunci: Susu pasteurisasi, sari kurma, fisikokimia 

ABSTRACT 
The aim of this research is to determine the physicochemical characteristics of pasteurized milk produced with the addition 
of date extract at different levels. The resulting product is a beverage that combines the benefits of pasteurized milk with 
the natural sweetness and nutritional value of date extract. The research was conducted experimentally using a completely 
randomized design (CRD). The factorial treatment was the addition level of date extract (0, 10, 15, and 20%). Each 
treatment was repeated three times. The results showed that date extract at different levels had a significant effect (P<0.05) 
on the color properties L*a*b*, and a highly significant effect (P<0.01) on viscosity, total acid, and hydrogen potential 
(pH) in pasteurized milk. The brightness of pasteurized milk with added date extract is influenced by a chemical reaction 
between the sugars present in dates and amino acids in the milk, resulting in the Maillard reaction and sugar breakdown 
(caramelization), which produces darker compounds and leads to a decrease in L* value. The red and yellow color values 
increased due to anthocyanins and carotenoids, resulting in an increase in a* and b* color values. The increase in viscosity 
is due to date extract adding sugars, soluble fibers, and other compounds that can absorb water and interact with milk 
proteins, thereby increasing the total solids content of the product. Date extract contains organic acids that cause an 
increase in total acid and a decrease in pH of the pasteurized milk. The product produced is a pasteurized milk drink that 
is a source of protein, with a natural sweetness from dates. At the 20% date extract level, brightness, redness, and 
yellowish/brownish color values all increased, as did viscosity and total acid, while pH values decreased.  
Keywords: Pasteurized milk, date extract, physicochemical properties. 
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PENDAHULUAN 

Susu adalah produk hasil peternakan yang kaya akan nutrisi sahingga dapat disebut sebagai 

makanan sempurna. Kandungan protein susu (3,25%) tersusun dari semua jenis asam amino 

esensial yang dibutuhkan oleh tubuh. Hasil penelitian (Zhao et al., 2023) bahwa asam amino adalah 

kelompok senyawa penting yang terlibat dalam sintesis protein dan berbagai reaksi metabolisme 

serta kekebalan tubuh manusia. Protein yang terkandung dalam susu sangat penting untuk 

mendukung pertumbuhan dan perkembangan fungsi organ tubuh manusia. Susu segar sangat 

mudah mengalami kerusakan mikrobiologis dan kimiawi jika tidak segera ditangani dengan benar. 

Salah satu teknik penanganan susu yang tepat adalah proses pasteurisasi. Susu pasteurisasi sebagai 

produk olahan dapat memperpanjang umur simpan susu dan menurunkan jumlah mikroorganisme 

patogen tanpa menghilangkan nilai gizinya secara signifikan. Susu pasteurisasi memiliki banyak 

jenis bentuk maupun rasa yang telah dikembangkan melalui proses diversifikasi.  

Salah satu produk diversifikasi susu pasteurisasi yang ada di masyarakat adalah produk 

dengan pemberian bahan bersifat fungsional sari kurma. Sari kurma merupakan produk alami yang 

diperoleh dari ekstraksi buah kurma (Phoenix dactylifera) yang kaya gula alami (glukosa dan 

fruktosa), serta mengandung berbagai vitamin, mineral, dan antioksidan. Penambahan sari kurma 

ke dalam susu dapat meningkatkan cita rasa dan nilai gizi, berpotensi mengubah sifat fisikokimia 

dari susu, perubahan pH, peningkatan viskositas, dan kemungkinan interaksi dengan protein dan 

lemak susu. 

Susu pasteurisasi dengan penambahan sari kurma adalah minuman yang menggabungkan 

kebaikan susu pasteurisasi dengan rasa manis alami dan manfaat nutrisi dari sari kurma. Sari kurma 

(date syrup) merupakan hasil ekstraksi buah kurma (Phoenix dactylifera L.) yang mengandung 

berbagai senyawa aktif, termasuk asam organik. Kandungan asam berperan penting dalam rasa, 

stabilitas, dan efek biologis sari kurma. Sari kurma yang ditambahkan pada susu pasteurisasi dapat 

meningkatkan penerimaan konsumen karena karakter fisikokimia dan sifat fungsional produk yang 

dihasilkan. Sari kurma dapat meningkatkan status gizi pada anak yang mengkonsumsinya 

(Apriyanti et al., 2024). Hasil penelitian ditemukan adanya efektivitas pada kadar hemoglobin 

antara sebelum dan sesudah diberikan sari kurma dan tablet Fe (Indah dkk., 2023). 

Hasil penelitian (Sabil dkk., 2023) bahwa susu kurma dengan penambahan bakteri asam 

laktat (L. casei) berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap penilaian total asam laktat, derajat 

keasaman (pH), viskositas dan antioksidan, dan berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap aktivitas 

antibakteri (Staphylococcus  aureus). Selanjutnya (Sabil dkk., 2023) Sari kurma (20%) yang 

ditambahkan pada susu pasteurisasi sangat berpengaruh nyata (P<0,01) terhadap karakteristik 

organoleptik (penilaian warna, rasa dan kesukaan) produk. Susu pasteurisasi rasa kurma dapat 

diterima masyarakat karena adanya rasa manis dan kandungan fungsional dengan karakteristik 

yang dimiliki. Berdasarkan pemaparan tersebut dianggap perlu untuk mengetahui karakteristik 

fisikokimia susu pasteurisasi yang ditambahkan sari kurma pada level berbeda sehingga lebih 

mendukung penerimaan konsumen.  

Susu pasteurisasi dengan penambahan sari kurma merupakan susu diversifikasi dengan 

sifat fungsional yang dapat dioptimalkan. Sifat fisikokimia menjadi parameter yang diukur adalah 

sifat dasar yang dapat dengan mudah diamati oleh masyarakat sehingga produk ini berpotensi 

untuk dikembangkan sesuai kebutuhan konsumen. Produk yang dihasilkan adalah susu 

pasteurisasi sebagai sumber protein sehat diperkaya dengan rasa manis dari kurma yang memilki 

sifat fungsional.  
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MATERI DAN METODE 

1. Materi 

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

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

autoclave, spatula, wadah dan lain-lain. 

2. Metode  

Metode penelitian dilakukan secara eksperimen menggunakan rancangan acak lengkap (RAL) 

pola searah. Faktorial perlakuan adalah level penambahan sari buah kurma (0, 10, 15 dan 20%). 

Setiap perlakuan dilakukan pengulangan sebanyak 3 kali sehingga penelitian menghasilkan 12 

sampel uji. 

3. Prosedur Penelitian  

Prosedur penelitian dimulai dengan pembuatan sari kurma menggunakan metode (Retnowati 

& Kusnadi, 2014), (J. K. Negara et al., 2021) dan (Aljasass, 2010) yang dimodifikasi pada jenis kurma 

yang digunakan. Penelitian sebelumnya menggunakan menggunakan kurma ajwa, kurma sukari 

dan kurma lokal, sedangkan di penelitian ini menggunakan kurma khalas. Selanjutnya pembuatan 

susu kurma menggunakan metode (Retnowati & Kusnadi, 2014), (J. K. Negara et al., 2021) dan 

(Aljasass, 2010) yang dimodifikasi pada level penambahan sari kurma dan metode pasteurisasi. 

Level sari kurma yang digunakan pada penelitian ini adalah 0, 10, 15 dan 20%. 

Prosedur penelitian dimulai dengan memisahkan daging kurma khalas dengan biji lalu 

dilakukan perendaman dengan air mineral (1:1) selama 20 menit. Selanjutnya daging kurma 

diblender hingga halus. Susu skim dipasteurisasi (suhu 90 °C selama 1 menit) lalu dibiarkan hingga 

suhu mencapai 40 °C. Susu skim dicampur dengan sari kurma (persentase 5, 10, 15 dan 20%) dan 

diaduk hingga merata. Selanjutnya produk susu pasteurisasi dengan penambahan sari kurma 

dilakukan uji sifat fisikokimia.  

4. Variabel Penelitian  

Varibel penelitian yang diukur adalah sifat fisikokimia susu pasteurisasi dengan penambahan 

sari kurma (Phoenix dactilyfera L). Variabel sifat fisik yang diuji meliputi warna (CIE L*a*b*) 

(Evadewi & Tjahjani, 2021) dan viskositas (Tarihoran et al., 2022) , sedangkan sifat kimia meliputi 

total asam (Ilhamsyah et al., 2025) dan pH (Tarihoran et al., 2022). Data hasil penelitian dianalisis 

dengan sidik ragam menggunakan alat analisis SPSS. Apabila terdapat perbedaan nyata antar 

perlakuan, dilanjutkan dengan uji beda nyata Duncan’s multiple range test.  

HASIL DAN PEMBAHASAN 

1. Sifat Fisik Susu Pasteurisasi dengan Penambahan Sari Kurma 

Sifat fisik susu pasteurisasi dengan penambahan sari kurma adalah karakteristik atau ciri-ciri 

yang dapat diamati dan diukur tanpa mengubah struktur kimiawi dari susu tersebut, yang 

terpengaruh oleh keberadaan sari kurma sebagai bahan tambahan. Penambahan sari kurma ke 

dalam susu pasteurisasi menyebabkan perubahan pada beberapa sifat fisik, baik yang teramati 

langsung maupun yang dapat diukur secara instrumentasi. Perubahan tersebut tergantung pada 

konsentrasi sari kurma. Sifat fisik susu pasteurisasi penambahan sari kurma diantaranya sifat warna 

(CIE L*a*b*) dan viskositas. 

2. Warna (CIE L*a*b*) 

Warna adalah salah satu sifat fisik pada produk susu pasteurisasi yang dapat mempengaruhi 
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karakteristik lain secara fisikokimia. Karakteristi warna dapat dilihat berdasarkan uji alat 

calorymeter dengan metode CIELAB. Warna CIELAB (CIE L*a*b* atau CIE Lab) adalah sebuah 

ruang warna yang dikembangkan oleh Commission Internationale de l'Éclairage (CIE) dengan 

tujuan untuk memberikan representasi warna yang mendekati persepsi visual manusia. Warna 

Lightness (L*) merupakan indikasi kecerahan, Redness (a*) mengarah warna kemerahan dan 

Yellowness (b*) merupakan warna ke arah kuning. Hasil penelitian (10)  bahwa sifat fisikokimia 

susu seperti viskositas, densitas, pH, kadar air, dan lemak dapat diukur menggunakan teknologi 

pemrosesan citra berdasarkan komponen warna.  Hasil Uji warna (CIE L*a*b*) disajikan pada  

Tabel 1.  

Tabel 1.  Karakteristik Warna CIE L*a*b* pada Susu Pasteurisasi dengan Penambahan Sari Kurma  

Level Sari Kurma (%) Warna L* Warna a* Warna b* 

0 81,903a 7,020a 6,091a 

10 81,857a 8,042a 7,169a 

15 80,593a 16,767b 8,399a 

20 78,45b 56,677c 17,86b 

Keterangan: a,b superskrip yang mengikuti nilai rataan pada kolom yang sama menunjukkan 

perbedaan nyata (P<0,05) 

Tabel 1. menunjukkan bahwa penambahan sari kurma pada level berbeda memberikan 

pengaruh nyata (P<0,05) terhadap sifat warna L*a*b pada susu pasteurisasi. Pengaruh nyata pada 

produk susu pasteurisasi memberikan perbedaan nyata (P<0,05) pada setiap level penambahan sari 

kurma. Terjadi penurunan warna kecerahan (L*) dan peningkatan pada warna kemerahan (a*) 

maupun kekuningan (b*) seiring penambahan sari kurma pada produk susu pasteurisasi. 

Nilai L* (kecerahan) cenderung menurun seiring peningkatan level sari kurma yang 

ditambahkan karena susu akan tampak lebih gelap akibat penambahan kurma. Hasil penelitian 

(Julai et al., 2023) bahwa proses reaksi kimia antara gula yang ada pada kurma dan asam amino 

pada susu mengakibatkan rekasi maillard dan pemecahan gula (karamelisasi) sehingga 

menghasilkan senyawa yang lebih gelap, yang berkontribusi pada penurunan nilai L*.  Hal ini 

sejalan dengan hasil penelitian (Gab-Allah & Shehta, 2020) bahwa sari kurma yang ditambahkan ke 

dalam minuman susu mempengaruhi nilai L* (kecerahan) pada produk yang dihasilkan. (Vargas-

Díaz et al., 2019) bahwa biasanya menurun (warna menjadi lebih gelap) dengan penambahan 

pemanis dibandingkan susu murni.  

Nilai warna a* (kemerahan) mengalami peningkatan seiring dengan penambahan persentasi sari 

kurma pada susu pasteurisasi. Peningkatan nilai warna a* artinya terjadi peningkatan rona 

kemerahan atau kecokelatan pada produk karena adanya kandungan bahan alami pada kurma. 

(Luh et al., 2022) menyatakan bahwa kurma mengandung antosinain  dan  karotenoid  yang  

terdifusi  kedalam  air yang menyebabkan terjadinya perbedaan warna yang kontras terhadap 

infused water yang diberi tambahan kurma. Hasil penelitian (Jouki et al., 2021) pada susu kental 

manis fungsional dengan penambahan pemanis alami meningkatkan warna kecokelatan (a*) pada 

produk. Sejalan dengan (Gab-Allah & Shehta, 2020) bahwa penambahan sirup kurma cenderung 

meningkatkan nilai warna a*, yang berarti warnanya menjadi lebih kemerahan. 

Data hasil penelitian menunjukkan bahwa warna b* (kekuningan) pada produk susu 

pasteurisasi dengan penambahan sari kurma mengalami peningkatan. Nilai b∗ yang meningkat 

pada susu kurma terutama disebabkan oleh karotenoid, khususnya lutein dan β-karoten, yang 
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memberi efek kuning–oranye. Polifenol juga turut berkontribusi, meski lebih ke arah kuning 

kecokelatan, terutama jika terjadi oksidasi atau reaksi kimia selama pemrosesan. Hasil penelitian 

(Elamshity & Alhamdan, 2024a) bahwa susu dengan tambahan sari kurma tampak lebih kuning–

oranye/kecokelatan, karena nilai b∗ yang lebih tinggi menunjukkan intensitas warna kuning yang 

lebih kuat.  

3. Viskositas (cp) 

Viskositas adalah sifat fisik produk susu dengan penambahan sari kurma melalui pengamatan 

tingkat kekentalan. Viskositas menjadi parameter penting karena berhubungan dengan reaksi 

penamban sari kurma pada susu pasteurisasi. Data hasil penlitian pada Gambar 1. menunjukkan 

bahwa penambahan sari kurma memberikan pengaruh sangat nyata (P<0,01)pada susu 

pasteurisasi. Pengaruh penambahan memberikan perbedaan sangat nyata (P<0,01) pada setiap level 

sari kurma.   

 

 
Gambar 1. Viskositas pada Susu Pasteurisasi dengan Penambahan Sari kurma 

Keterangan : a,b,c,d superskrip yang mengikuti nilai rataan pada baris yang sama menunjukkan 

perbedaan sangat nyata (P<0,01) 

Semakin tinggi penambahan sari kurma ke dalam susu pasteurisasi maka semakin tinggi nilai 

viskositasnya. Peningkatan nilai viskositas karena sari kurma menambah gula, serat larut, dan 

senyawa lain yang mampu menyerap air, berinteraksi dengan protein susu dapat meningkatkan 

total padatan produk. Peningkatan senyawa bahan seiring dengan peningkatan nilai viskositas. 

Hasil penelitian (Bismoko et al., 2024) bahwa kefir susu kambing yang diberi sari kurma 

menunjukkan penambahan tersebut secara nyata (p < 0,05) meningkatkan viskositas produk. 

Sejalan dengan (Sabil et al., 2023) bahwa peningkatan nilai viskositas (0,18–1,06 cP) susu kurma 

fermentasi terjadi oleh akumulasi asam laktat dan total padatan terlarut pada produk. Nilai 

viskositas sangat dipengaruhi oleh komponen kimia nutrisi yang terkandung dalam susu 

pasteuriasi rasa kurma.  

4. Sifat Kimia Susu Pasteurisasi dengan Penambahan Sari Kurma 

Sifat kimia adalah sifat suatu zat yang berkaitan dengan kemampuannya untuk mengalami 

perubahan kimia dan membentuk zat baru. Sifat kimia pada susu pasteurisasi dengan penambahan 

sari kurma merupakan karakteristik kimiawi dari produk campuran antara susu dengan sari kurma, 
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yang mencerminkan komposisi nutrisi, tingkat keasaman, dan kandungan senyawa aktifnya. Susu 

pasteurisasi dengan penambahan sari kurma cenderung menyebabkan penurunan pH secara 

bertahap, sejalan dengan peningkatan total asam. 

5. Total Asam 

Total asam adalah total asam (titratable acidity) pada susu pasteurisasi yang mengukur jumlah 

keseluruhan asam yang terdapat dalam susu. Penambahan sari kurma (Phoenix dactylifera L.) pada 

susu pasteurisasi dapat mempengaruhi total asam melalui kandungan asam organik yang 

terkandung dalam kurma. Hasil penelitian mengenai total asam pada susu pasteurisasi dengan 

penambahan sari kurma disajikan pada Gambar 2.  

 

 
Gambar 2. Total Asma pada Susu Pasteurisasi dengan Penambahan Sari kurma 

Keterangan : a,b,c,d superskrip yang mengikuti nilai rataan pada baris yang sama menunjukkan 

perbedaan sangat nyata (P<0,01) 

Data yang disajikan pada Gambar 2. menunjukkan bahwa penambahan sari kurma pada 

berbagai level berbeda sangat nyata (P<0,01) terhadap total kandungan asam pada susu 

pasteurisasi. Total asam mengalami peningkatan seiring bertambahnya persentase sari kurma yang 

diberikan. Sari kurma mengandung asam organik alami seperti asam sitrat dan asam malat dalam 

kadar rendah hingga sedang (0,2–0,6%), yang memengaruhi keasaman produk. Kandungan ini 

menjadi salah satu faktor yang menyebabkan peningkatan total asam saat sari kurma ditambahkan 

ke dalam produk lain seperti susu. (Elamshity & Alhamdan, 2024b) menyatakan bahwa kurma 

memiliki tempat asam organik utama, yaitu  asam suksinat, tartarat, malat, dan askorbat, serta asam 

oksalat dalam konsentrasi lebih rendah. Sejalan dengan (Hamad et al., 2015) bahwa kurma 

mengandung asam organik utama berupa asam malat dengan konsentrasi 5 hingga 10 mg/g berat 

kering, disusul oleh asam suksinat, isobutirat, sitrat, oksalat, dan format dalam jumlah lebih kecil. 

Kandungan asam pada susu pasteurisasi dengan penambahan sari kurma akan menyebabkan 

perubahan potensial hidorgen (pH). 

6. Potensial Hidrogen (pH) 

Potensial Hidrogen (pH) adalah ukuran tingkat keasaman atau kebasaan suatu larutan yang 

dinyatakan dengan skala pH (potential of hydrogen). Skala ini digunakan untuk menunjukkan 

konsentrasi ion hidrogen (H⁺) dalam larutan. Nilai pH pada susu pasteurisasi perlu diperhatikan 
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karena berhubungan dengan sifat fisikokimia dan mikrobiologi produk yang dihasilkan. Susu 

pasteurisasi yang ditambahkan sari kurma pada level berbeda menghasikan nilai pH seperti yang 

disajikan pada Gambar 3.  

 
Gambar 3. Potensial Hidrogen (pH) pada Susu Pasteurisasi dengan Penambahan Sari kurma 

Keterangan : a,b,c,d superskrip yang mengikuti nilai rataan pada baris yang sama menunjukkan 

perbedaan sangat nyata (P<0,01) 

Data Gambar 3. menunjuikkan bahwa penambahan sari kurma pada level berbeda memberikan 

pengaruh nyata yang berbeda (P<0,01) terhadap pH susu pasteurisasi. Semakin tinggi level sari 

kurma yang diberikan maka semakin terjadi penurunan pH pada susu pasteurisasi. Penurunan pH 

terjadi karerna sari kurma yang bersifat asam mengubah konsentrasi campuran susu pasteurisasi, 

sehingga semakin banyak penmabahan sari kurma maka pH campuran pada produk semakin 

mengalami penurunan pH karean produk semakkin asam. Hasil penelitian (Sabil et al., 2023) 

menyatakan bahwa penurunan pH seiring dengan meningkatnya level penambahan L. casei karena 

adanya kemampuan memecah karbohidarat yang menyebabkan peningkatan keasaman sehingga 

akan semakin menurunkan pH susu kurma. Penurunan nilai pH terjadi karena adanya peningkatan 

nilai total asam yang terkandung pada susu kurma. 

PENUTUP 

Kesimpulan 

Susu pasteurisasi dengan penambahan sari kurma meningkatkan sifat fisikokimia produk 

dengan menghasilkan warna cerah kemerahan dan mengarah kecokelat, serta terjadi peningkatan 

nilai viskositas dan nilai total asam diiringi penurunan  nilai pH. Sari kurma memberikan pengaruh 

nyata terhdap sifat fisikokimia susu pasteurisasi.  

Saran 

 Sebaiknya dilakukan penelitian lebih lanjut dengan menggunakan perbandingan jenis 

kurma yang berbeda serta uji nilai peningkatan sifat fungsional produk yang dihasilkan.  
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