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RINGKASAN

ANDI NURUL HIKMAH. 1011201135. Karakteristik Organoleptik Vla Susu pada
Pai Buah Susu dengan Penambahan Persentase Susu dan Maizena Berbeda.
Pembimbing Utama: Fatma Maruddin dan Pembimbing Pendamping:
Wahniyathi Hatta

Vla merupakan bagian penting dari kudapan pai buah susu dan menentukan tingkat
penerimaan konsumen. Pada pengolahan vla susu, penggantian penggunaan susu cair
dengan susu bubuk dan penggunaan maizena dapat berdampak terhadap karakteristik
organoleptik (cita rasa, tekstur dan warna) dan kesukaan panelis. Tujuan penelitian
ini untuk mengetahui pengaruh penggunaan persentase susu dan maizena yang
berbeda dalam pengolahan vla susu. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak
Lengkap (RAL) dengan pola perlakuan 3x3 dan dilakukan pengulangan sebanyak 3
kali. Pengolahan vla susu diawali dengan melarutkan susu dengan air. Selanjutnya
dalam larutan susu ditambahkan pula bahan lainnya seperti maizena, gula pasir,
vanili dan garam. Adonan tersebut dimasak hingga terjadi perubahan tekstur lalu
dilakukan penambahan kuning telur. Adonan yang telah mendidih selanjutnya
ditambahkan margarin. Peningkatan penambahan persentase susu dalam pengolahan
vla mengakibatkan peningkatan penilaian panelis terhadap cita rasa, tekstur, warna
dan kesukaan pada pengolahan vla susu. Peningkatan penambahan persentase
maizena dalam pengolahan vla mengakibatkan peningkatan penilaian panelis
terhadap tekstur, warna dan kesukaan, namun mengakibatkan penurunan penilaian
cita rasa pada vla susu. Kombinasi penggunaan persentase susu dan maizena dalam
pengolahan vla mengubah penilaian tekstur, warna dan kesukaan, namun tidak
mengubah penilaian cita rasa pada vla susu. Penggunaan persentase susu 13% dan
maizena 11% dalam pengolahan vla menghasilkan kualitas vla susu terbaik
berdasarkan tingkat kesukaan panelis.

Kata kunci: Vla susu, susu bubuk, maizena, organoleptik, kesukaan



SUMMARY

ANDI NURUL HIKMAH. 1011201135. Organoleptic Characteristics of Milk Vla
in Milk Fruit Pie with the Addition of Different Percentages of Milk and Cornstarch.
Supervisor: Fatma Maruddin dan Co-supervisor: Wahniyathi Hatta

Vla is an important part of milk fruit pie snacks and determines the level of consumer
acceptance. In milk vla processing, replacing liquid milk with powdered milk and
cornstarch can impact the organoleptic characteristics (taste, texture, and color) and
panelists' preferences. This research aims to determine the effect of using different
percentages of milk and cornstarch in processing milk vla. This research used a
Completely Randomized Design (CRD) with a 3x3 treatment pattern and was
repeated three times. Milk vla processing begins by dissolving the milk with water.
Next, other ingredients, such as cornstarch, granulated sugar, vanilla, and salt, are
added to the milk solution. The mixture is cooked until a change in texture occurs,
then egg yolk is added. The mixture is boiled, and then margarine is added. Increasing
the percentage of milk added in vla processing increased the panelists' assessment of
taste, texture, color and preferences in vla milk processing. Increasing the percentage
of cornstarch added in vla processing increased the panelists' assessment of texture,
color, and preference. Still, it resulted in a decrease in the assessment of the taste of
milk vla. Using the percentage of milk and cornstarch in vla processing changes the
assessment of texture, color and preference, but does not change in the evaluation of
the taste of vla milk. Using a percentage of 13% milk and 11% cornstarch in via
processing produces the best quality vla milk based on the panelists' level of
preference.

Keywords: Vla milk, powdered milk, cornstarch, organoleptic, preferences
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BAB |

PENDAHULUAN

Konsumsi susu Indonesia pada tahun 2019 sebesar 16,23 liter/kapita/tahun.
Jumlah ini masih termasuk rendah dibandingkan konsumsi susu negara di Asia. Tingkat
konsumsi rendah ini disebabkan sebagian masyarakat Indonesia kurang menyukali
aroma dan rasa khas susu. Upaya menjaga kualitas dan memberikan inovasi agar
produk pangan berbahan dasar susu dapat diterima dan disukai, maka dilakukan inovasi
pengolahan pangan berbahan dasar susu salah satunya adalah pai buah susu.

Pai buah susu merupakan sejenis makanan ringan atau kue yang memiliki rasa
manis, bertekstur lembut dan dihiasi dengan buah. Adapun buah yang digunakan
sebagai garnish yaitu buah kiwi, buah anggur dan buah jeruk. Diharapkan pada
pemberian buah sebagai perasa segar dan tidak menghilangkan cita rasa susu pada
adonan yang ada pada pai buah susu. Adapun isi dari pai buah susu yaitu adonan
bertekstur semi padat, berasa manis yang disebut vla. Vla dibuat dari susu segar atau
jenis produk susu cair olahan sterilisasi atau pasteurisasi. Jenis susu cair dapat
digantikan dengan susu bubuk untuk pembuatan vla, hanya saja perlu kajian untuk
penentuan persentase penggunaan susu bubuk dalam pengolahan vla pada pai buah
susu, agar karakteristik dan penerimaan konsumen sama dengan penggunaan susu cair.
Hal ini tentu saja karena komposisi padatan dalam susu bubuk berpengaruh terhadap
karakteristik vla. Penggunaan jumlah persentase susu dalam pengolahan vla
mengakibatkan perbedaan komposisi kandungan nutrisi dan lebih lanjut berimplikasi
pada penilaian konsumen akan cita rasa dan aroma susu. Perubahan komposisi nutrisi

berdampak pula terhadap perubahan warna baik secara penilaian konsumen.



Selain itu, karakteristik vla dapat disebabkan karena penggunaan jumlah
stabilizer atau penstabil (maizena). Maizena merupakan hidrokoloid yang mengandung
pati dan dapat mengikat air dengan baik. Penggunaan jumlah maizena dalam
pengolahan vla susu berpengaruh terhadap tekstur. Penggunaan jumlah maizena dapat
berkontribusi dalam mengefisienkan (pengurangan) penggunaan jumlah bahan susu
dan lebih lanjut dapat mengurangi biaya bahan sehingga biaya bisa lebih murah. Namun
pertimbangan penggunaan jumlah maizena perlu kajian karena secara tidak langsung
dapat mempengaruhi penilaian konsumen akan tekstur dan warna.

Pai buah susu merupakan produk pangan yang berbahan dasar susu baik pai
maupun pada vla. Kualitas pai buah susu sangat ditentukan oleh susu dan menjadi
penentu tingkat penerimaan konsumen terhadap produk pai buah susu. Vla susu dibuat
dari susu segar atau susu olahan (pasteurisasi/sterilisasi). Penggantian penggunaan jenis
susu cair menjadi susu bubuk dalam pengolahan vla susu dapat berdampak pada
perubahan karakteristik organoleptik (cita rasa, tekstur, warna dan kesukaan). Hal ini
tentu saja disebabkan karena perbedaan jumlah dan komposisi nutrisi (protein,
karbohidrat dan lemak). Hal yang juga dianggap penting dalam menentukan
karakteristik vla adalah penggunaan maizena. Penggunaan maizena akan berefek
terhadapat pengikatan air sehingga mempengaruhi tekstur semi solid pada vla susu.
Interaksi penggunaan jumlah susu dengan maizena dapat berpengaruh secara tidak
langsung terhadap karakteristik organoleptik (cita rasa, tekstur, warna dan kesukaan)
vla susu pada pai buah susu.

Tujuan penelitian ini adalah untuk menjelaskan pengaruh penggunaan
persentase susu dan maizena yang berbeda dalam pengolahan vla susu pada pai buah
susu serta interaksinya terhadap aktivitas organoleptik (cita rasa, tekstur, warna dan

kesukaan) vla susu pada pai buah susu. Kegunaan dari penelitian ini adalah sebagai



sumber informasi dan studi ilmiah bagi mahasiswa dan industri dalam hal pemberian
persentase susu dan maizena yang berbeda dalam pengolahan vla susu pada pai buah
susu serta interaksinya terhadap aktivitas (cita rasa, tekstur, warna dan kesukaan) vla
susu pada pai buah susu.

Berdasarkan pemaparan di atas, melalui penelitian ini akan dikaji penggunaan
persentase susu dan maizena terhadap karakteristik (cita rasa, tekstur, warna dan

kesukaan) vla susu pada pai buah susu.



BAB 11

TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Susu dan olahannya

Susu sapi segar merupakan bahan makanan yang baik untuk manusia dan juga
untuk bakteri. Bakteri yang mengontaminasi susu dalam waktu singkat akan berkembang
biak mencapai jumlah yang banyak sehingga jumlah kasus infeksi dengan perantara susu
sapi segar ini cukup tinggi, selain manusia juga memiliki daya resistensi rendah. Dengan
demikian, upaya sanitasi terhadap susu sapi segar merupakan salah satu upaya kesehatan
lingkungan yang sangat penting (Navyanti dan Adriyani, 2015). Syarat mutu susu segar
menurut Standar Nasional Indonesia (SNI 01-3141-2011) dapat dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Syarat Mutu Susu Segar

Karakteristik Satuan Syarat
Berat jenis (pada suhu 27,5°C) minimum g/ml 1,0270
Kadar lemak minimum % 3,0
Kadar bahan kering tanpa lemak minimun % 7,8
Kadar protein minimum % 2,8
Warna, bau, rasa, kekentalan - Tidak Berubah
Derajat asam °SH 6,0-75
Ph - 6,3-6,8
Uji alkohol 70% - Negatif
Cemaran mikroba maksimum:

1. Total Plate Count CFU/mI 1x10°
2. Staphylococcus aureus CFU/mlI 1 x 102
3. Enterobacteriaceae CFU/mlI 1x 103
Jumlah sel somatis maksimum Sel/ml 4x10°
Residu antibiotika (golongan penisilin, - Negatif
tertasiklin, aminoglikosida, makrolida)

Uji pemalsuan - Negatif
Titik beku °C -0,520 — (-0,560)
Uji peroxidase - Positif
Cemaran logam berat maksimum:

1. Timbal (Pb) pg/ml 0,02

2. Merkuri (Hg) ug/ml 0,03

3. Arsen (As) pg/ml 0,1

Sumber: Badan Standarisasi Nasional (2011)



2.2 Vla susu pada produk olahan pai susu buah

Vla merupakan makanan selingan atau makanan penutup yang enak dan memiliki
rasa manis. Vla memiliki tekstur lembut yang biasanya digunankan untuk hiasan, fopping,
atau isian aneka jenis kue. Vla terbuat dari susu, kunig telur, gula dan maizena. Maizena
digunakan sebagai bahan pembuat vla karena dapat membentuk gel. Selain itu, maizena
memiliki peran sebagai penentu struktur, tekstur dan konsistensi bahan pangan

(Mardiah dkk., 2021).
2.3 Bahan Penstabil

Bahan penstabil atau sering disebut stabilizer adalah bahan yang ketika
didepresikan kedalam campuran memiliki kemampuan untuk menyerap molekul air
sehingga mengurangi mobilitas air bebas dalam campuran memberikan kekentalan.
Bahan penstabil merupakan bahan yang penting dalam mempengaruhi produk olahan
makanan. Salah satu contoh bahan penstabil adalah maizena. Maizena adalah tepung yang
terbuat dari endosprema biji jagung yang dimanfaatkan sebagai pengental pada produk

makanan seperti saus (Rauf dan Sarbini, 2012).
2.4 Hipotesis

Peningkatan penggunaan susu pada pengolahan vla susu pada pai buah susu diduga
mengakibatkan peningkatan pada parameter cita rasa dan kesukaan. Sedangkan pada
parameter warna dan tekstur tidak mengubah penerimaan konsumen terhadap vla susu
pada pai buah susu.

Peningkatan penggunaan maizena pada pengolahan vla susu pada pai buah susu

diduga mengakibatkan peningkatan pada parameter warna dan tekstur. Sedangkan pada



parameter cita rasa dan kesukaan tidak mengubah penerimaan konsumen terhadap vla

susu pada pai buah susu.



