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ABSTRACT

The aim of this research was to determine the effect of long storage time for pasteurized goat's milk with
the addition of fragrant pandan leaves at room temperature on milk quality based on the pH value, alcohol test and
total bacteria in Etawah Peranakan goat's milk. This research used an experimental method with a Completely
Randomized Design (CRD) with 4 treatments, namely with long storage time at room temperature (0 hour, 3 hours,
6 hours and 9 hours) with 4 replications. The research results on the average pH levels for each treatment were, PO
(6.13), P1 (5.78), P2 (5.98), P3 (5.60). The research results on the alcohol test are PO (-), P1 (+), P2 (+), P3 (+). The
research results on the average TPC are, PO (35.00x10%9), P1 (35.25x10%9), P2 (28.75x10%°), P3 (19.75x10%0) .
Based on the research results, it can be concluded that the addition of fragrant pandan leaves has a very significant
effect (P<0.01) on pH levels and TPC values, as well as giving negative results in the alcohol test on pasteurized
milk without long storage. The best treatment was found in the treatment without a storage period for pH levels and
alcohol test, while the best TPC value was obtained in the treatment with a storage period of 9 hours.

Key words: pasteurized milk, fragrant pandan leaves, pH, alcohol test, TPC.

ABSTRAK

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh lama waktu penyimpanan susu kambing
pasteurisasi dengan penambahan daun pandan wangi pada suhu ruang terhadap kualitas susu berdasarkan nilai pH,
uji alkohol dan total bakteri pada susu kambing Peranakan Etawah. Penelitian ini menggunakan metode eksperimen
dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 4 perlakuan yaitu dengan lama waktu penyimpanan pada suhu
ruang (0 jam, 3 jam, 6 jam dan 9 jam) dengan 4 ulangan. Hasil penelitian pada rataan kadar pH untuk masing-masing
perlakuan adalah, PO (6,13), P1 (5,78), P2 (5,98), P3 (5,60). Hasil penelitian pada uji alkohol adalah PO (-), P1 (+),
P2 (+), P3 (+). Hasil penelitian pada rataan TPC adalah, PO (35,00x10°1%), P1 (35,25x10°!%), P2 (28,75x10°'%), P3
(19,75x10°1%). Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa penambahan daun pandan wangi memberikan
pengaruh yang sangat nyata (P<0,01) terhadap kadar pH dan nilai TPC, serta memberikan hasil yang negatif pada
uji alkohol pada susu pasteurisasi tanpa lama penyimpanan. Perlakuan terbaik terdapat pada perlakuan tanpa lama
simpan untuk kadar pH dan uji alkohol sedangkan untuk nilai TPC yang terbaik didapat pada perlakuan dengan lama
penyimpanan 9 jam.

Kata kunci: susu pasteurisasi, daun pandan wangi, pH, uji alkohol, TPC.

PENDAHULUAN

Susu merupakan bahan makanan yang
istimewa bagi manusia dengan kelezatan dan
komposisinya yang ideal karena susu
mengandung semua zat yang dibutuhkan oleh
tubuh, bahan makanan yang mudah dicerna,

bernilai gizi tinggi, dan sangat dibutuhkan dari
berbagai umur (Zakaria et al., 2011). Kambing
PE adalah salah satu kambing yang terkenal di
Indonesia karena merupakan ternak dwiguna
yaitu sebagai penghasil susu dan daging dengan
produksi susu berkisar 1,5 — 3 L/hari (Ratya et
al., 2017).
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Susu kambing mempunyai kandungan
gizi yang lebih unggul jika dibandingkan dengan
susu sapi. Selain itu susu kambing mudah
dicerna karena ukuran molekul lemak susu
kambing lebih kecil serta mengandung asam
lemak rantai pendek, zinc, besi, dan magnesium
(Yudiawan, 2006; Paz et al., 2014). Tetapi,
adanya aroma khas atau prengus pada susu
kambing kurang diminati masyarakat. Sehingga
perlu adanya tambahan bahan alami lain
untuk mengurangi bau tersebut. salah
satunya dengan penambahan daun pandan
wangi.

Daun pandan mengandung senyawa
kimia 2-acetyl-1-pyrroline (ACPY) yang
merupakan aroma dasar yang menimbulkan
aroma wangi terhadap makanan atau
minuman. Daun pandan memiliki efek
farmakologis yaitu menambah nafsu makan,
menghilangkan  gelisah, menghitamkan
rambut dan mengobati tekanan darah tinggi
(Hariana, 2008). Selain adanya zat pemberi
warna, pandan wangi juga memiliki aktivitas
antidiabetik, antioksidan, antikanker, dan
antibakteri (Prameswari dan Widjanarko,
2014). Pandan wangi memiliki kandungan
kimia berupa minyak atsiri, alkaloid dan
flavonoid sebagai anti bakteri (Fitri et al.,
2016). Menurut Candraningtyastuti., (2016)
penambahan daun pandan 2 gr/100 ml
terhadap aroma yogurt merupakan perlakuan
yang disukai panelis dalam mengurangi atau
menghilangkan bau khas susu kambing.
Sedangkan menurut Suherlan et al., (2023)

Penyimpanan susu pada suhu ruang
akan menyebabkan penurunan pH pada susu
selama penyimpanan karena adanya
perombakan oleh bakteri asam laktat yang
berperan dalam proses fermentasi susu. Susu
segar biasanya memiliki pH antara 6,5 - 6,7.
Apabila susu memiliki pH dibawah 6,5
maka dapat dikatakan kualitas susu tersebut
menurun karena rusak oleh adanya bakteri
dan jika susu memiliki pH di atas 6,7
menunjukkan adanya kelainan seperti
mastitis (Suardana dan Swacita, 2009). pH

melaporkan bahwa penambahan ekstrak
daun pandan (Pandanus amarillyfolius
Roxb.) dapat meningkatkan kesukaan
terhadap aroma yogurt susu kambing pada
konsentrasi 4 gr/200 ml dan 6 gr/200 ml susu
kambing. Namun ketahanan senyawa
antibakteri yang terdapat pada daun pandan
wangi terhadap pertumbuhan mikroba pada
susu belum banyak dilakukan.

Susu yang disimpan pada suhu kamar
akan mudah rusak jika tidak mendapat perlakuan
seperti pasteurisasi, pendinginan/pembekuan,
dan pemanasan (Hamidah, 2012). Susu yang
baru keluar dari ambing sangat peka terhadap
pencemaran bakteri karena di dalam susu
terkandung semua zat yang disukai oleh bakteri
pencemar seperti bakteri patogen atau pembusuk
(Suardana dan Swacita, 2004). Oleh karena itu,
untuk menghindari kerusakan susu perlu adanya
penanganan secara khusus. Usaha yang
dilakukan untuk mencegah kerusakan susu
adalah dengan cara mencegah pertumbuhan dan
mengurangi jumlah bakteri, salah satu caranya
adalah dengan jalan pasteurisasi. Pasteurisasi
dapat dilakukan dengan dua cara, yaitu Low
Temperature Long Time (LTLT) dengan suhu
62°C selama 30 menit dan High
Temperature Short Time (HTST) dengan
suhu 71,7 — 75°C selama 15 detik (Wardana,
2012). Proses pasteurisasi ini dapat
mempertahankan kualitas dan kandungan
nutrisi pada susu kambing, tetapi dapat
menyebabkan perubahan pada pH, kadar
alkohol dan total koloni bakteri seiring
dengan lama penyimpanan susu.
yang menurun akan  menyebabkan
meningkatnya pertumbuhan bakteri yang
bersifat asam. Salah satu senyawa organik
yang dihasilkan bakteri adalah alkohol yang
umumnya dihasilkan oleh bakteri asam
laktat yang Dberperan dalam proses
fermentasi susu. Uji alkohol dilakukan untuk
mengetahui adanya susu yang rusak, apabila
terdapat butir-butir susu pada dinding tabung
menunjukkan susu tersebut positif telah
rusak, jika dilakukan pengujian protein susu
tidak berkoagulasi ketika ditambah alkohol
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sehingga susu tidak terjadi penggumpalan
atau pecahnya susu yang berarti susu masih
dalam keadaan baik dan belum mengalami
kerusakan. Hal ini sesuai dengan pendapat

Pada suhu ruang total koloni pada susu
cenderung meningkat seiring dengan lama
penyimpanan dan cara untuk menentukan
jumlah koloni pada susu yaitu dengan
metode angka lempeng total. Standar plate
count (Angka Lempeng Total) adalah
menentukan jumlah bakteri dalam suatu
sampel. Menurut hasil penelitian Rachman.,
(2023) melaporkan bahwa rata-rata Total
Plate Count (TPC) susu sapi pasteurisasi
dengan penambahan bubuk jahe merah
menunjukkan adanya pengaruh yang nyata
terhadap nilai TPC, bubuk jahe merah yang
ditambahkan pada konsentrasi 4% yaitu
sebesar 3,34 cfu/ml dan 8% yaitu 3,88
cfu/ml, penambahan bubuk jahe merah ini

Berdasarkan uraian diatas maka
dilakukan penelitian tentang ketahanan susu
pasteurisasi yang telah ditambahkan ekstrak

MATERI DAN METODE

Materi Penelitian

Materi yang akan digunakan dalam
penelitian ini adalah susu Kambing PE yang
berasal dari usaha ternak “Kambing Jujur” di
Kuranji, Padang. Sampel susu yang
digunakan sebanyak 1.000 ml dan daun
pandan wangi di ambil 20 gram di Kuraniji,
Padang.
Metode Penelitian

Penelitian ini  dilakukan secara
eksperimen dengan menggunakan
Rancangan Acak Lengkap yang terdiri dari
4 perlakuan dan setiap perlakuan terdiri dari
4 ulangan.

Perlakuan yang dilakukan sebagai
berikut:

1. PO = susu tanpa waktu penyimpanan

2. P1L = susu dengan waktu
penyimpanan selama 3 jam
3. P2 = susu dengan waktu

penyimpanan selama 6 jam

Aritonang (2009) yang menyatakan susu
yang rusak akan bercampur dengan alkohol
yang berdaya dehidrasi sehingga protein
akan berkoagulasi.

tidak berpengaruh pada jumlah koloni
bakteri susu sapi pasteurisasi. Sedangkan
menurut penelitian Hanum et al, (2023)
melaporkan bahwa susu yang dipasteurisasi
dengan penambahan 1% ekstrak kayu manis
dengan nilai TPC 0,71 cfu/ml artinya terjadi
penghambatan  pertumbuhan  mikroba.
Nababan et al, (2015) melaporkan
hendaknya penyimpanan susu cair pada
suhu ruang tidak lebih dari 2 jam dan perlu
dilakukan penelitian lebih lanjut untuk
mengetahui ketahanan susu segar pada suhu
ruang. Sedangkan menurut Hariyanto ef al.,
(2020) penyimpanan susu kambing pada
suhu ruang sebaiknya kurang dari 4 jam.

daun pandan wangi yang memiliki sifat
antimikroba yang dapat mempengaruhi daya
simpan dari susu kambing pada suhu ruang.

4, P3 = susu dengan waktu
penyimpanan selama 9 jam
Tempat dan Lama Penelitian

Penelitian ini telah dilaksanakan pada
tanggal 02 - 23 Februari 2024 di
Laboratorium Bioteknologi Ternak Fakultas
Peternakan UNAND. Tempat pengambilan
sampel di Peternakan Kambing Jujur
Kuranji, Padang.

Prosedur Penelitian

Sebelum melakukan penelitian, alat
yang akan digunakan dicuci bersih lalu
dibilas dengan air suling dan dikeringkan
dengan tisu. Kemudian alat gelas disterilkan
dengan menggunakan oven pada suhu 180°C
selama 2 jam. Bahan seperti media PCA
yang akan digunakan dan alat kaca yang
tipis akan disterilkan  menggunakan
autoclave.
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Sampel susu diambil dari usaha ternak
“Kambing Jujur” di Kuranji dengan
menggunakan coolbox. Daun pandan dicuci
bersih dengan aquadest lalu dikering
anginkan, daun pandan yang sudah kering
dipotong kecil-kecil. Penimbangan daun
pandan berdasarkan banyaknya penggunaan
daun pandan yang dapat mengurangi bau
khas susu kambing dalam penelitian
sebelumnya yaitu 2 gram dalam 100 ml susu
(Candraningtyastuti., 2016).

Prosedur Susu Pasteurisasi

Pembuatan susu pasteurisasi
menggunakan High Temperature Short
Time (HTST). Susu yang akan dipasteurisasi
dimasukkan ke dalam Beaker glass 1000 ml
yang telah dipanaskan pada suhu 75°C
selama 15 detik (Wardana., 2012). Susu
yang telah dipasteurisasi didinginkan
dengan waterbath selama £5 menit.
Selanjutnya susu yang telah dipasteurisasi
tadi dimasukkan kedalam 16 cup sebanyak
50 ml/cup yang diberi label perlakuan dan
ditutup rapat lalu dilakukan pengujian
parameter setelah disimpan pada suhu ruang
26 — 27°C dengan waktu yang berbeda yaitu
tanpa waktu penyimpanan 0 jam, selama 3
jam, 6 jam dan 9 jam.
Variabel yang diamati

Variabel yang diamati dalam

penelitian ini :

a. Nilai pH Susu

Proses pengukuran nilai pH susu
adalah pengukuran pH menggunakan pH
meter yang di standarisasi dengan larutan
buffer pH 4 dan 7 sebelum digunakan.
Sampel sebanyak 10 ml di ambil, kemudian
elektroda dibilas dengan aquades. Elektroda
dikeringkan  kertas  tisue  kemudian
dicelupkan ke dalam sampel. Elektroda di
biarkan tercelup beberapa saat. Nilai yang
dibaca adalah nilai saat pH meter telah
stabil. Pengukuran dilakukan 3 kali dan nilai
yang  muncul  dirata-ratakan  untuk
mendapatkan nilai akhir pH. (Apriyantono et
al., 1989).

b. Uji Alkohol

Prosedur Jus Daun Pandan Wangi

Daun pandan yang telah dipotong
kecil-kecil ditimbang 20 gram, selanjutnya
susu kambing disiapkan sebanyak +1.000 ml
lalu daun pandan diblender bersama susu
kambing, hasil pemblender disaring
sebanyak 2 kali. Setelah itu hasil saringan
dipasteurisasi sambil diaduk
(Candraningtyastuti., 2016).

Sampel sebanyak 3 ml dimasukkan ke
dalam tabung reaksi. Kemudian
ditambahkan 3 ml alkohol 70%. Tabung
dikocok perlahan-lahan. Uji alkohol positif
ditandai dengan adanya butiran susu yang
melekat pada dinding tabung reaksi,
sedangkan tidak terdapatnya butiran
menandakan uji alkohol negatif (Suardana
dan Swacita, 2004).

c. Uji Total Bakteri

Pengujian total bakteri dilakukan
berdasarkan metode SNI (2008) yang
telah dimodifikasi. Sebanyak 1 ml susu
dimasukkan ke dalam tabung reaksi yang
sudah berisi 10 ml larutan NaCl fisiologis
0.85% steril, kemudian dihomogenkan
dengan pengenceran 107°. Sebanyak 1 ml
pengenceran 107  diambil  dengan
mikropipet steril kemudian dihomogenkan
kembali menggunakan larutan steril NaCl
fisiologis 0,78% sebagai pengeceran 107,
lalu diulangi lagi sampai  dengan
pengenceran 10*. Selanjutnya dari masing -
masing pengenceran diambil 1ml untuk
dimasukkan ke dalam cawan petri steril
secara duplo. Kemudian dituang media cair
plate count agar (PCA) sebanyak 12-15 ml
dan dihomogenkan dengan cara
menggeserkan cawan horizontal atau
membentuk angka delapan dan dibiarkan
menjadi padat kemudian cawan petri
tersebut diletakan secara terbalik. Tahap
selanjutnya diinkubasikan pada suhu 37°C
selama 24 -48 jam, dan semua koloni yang
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tumbuh dihitung TPC dengan metode
Bacteriological Analytical Manual (BAM)
(FDA 2001) dan jumlah koloni yang dapat
diterima 30-300 koloni/cawan. Rumus
perhitungan total bakteri adalah sebagai
berikut:

HASIL DAN PEMBAHASAN

Variabel yang diamati dalam
penelitian ini terdiri atas pH, uji alkohol dan
total koloni  bakteri susu kambing

Total bakteri
1

Faktor pengenceran

= jumlah koloni X

penambahan daun pandan wangi setelah
pasteurisasi selama penyimpanan 0 jam, 3
jam, 6 jam dan 9 jam pada suhu ruang. Hasil
penelitian tertera pada Tabel 1.

Tabel 1: Hasil Pengamatan Pengaruh Waktu Penyimpanan Susu Kambing Dengan
Penambahan Daun Panda Wangi Setelah Pasteurisasi Terhadap pH, Uji Alkohol

dan Total Koloni Bakteri

Rataan
Perlakuan —
pH Uji Alkohol TPC (cfu/ml)
Tanpa penyimpanan/ 0 jam (P0) 6,132 _ 35,00x10102
Penyimpanan selama 3 jam (P1) 5,78¢ + 35,25x1010
Penyimpanan selama 6 jam (P2) 5,98° + 28,75x10710
Penyimpanan selama 9 jam (P3) 5,604 + 19,75x1010¢

pH = superskrip yang berbeda menujukkan Berbeda Sangat Nyata (P<0,01)
Uji Alkohol = Negatif (-) tidak ada gumpalan. Positif (+) terdapat gumpalan

diduga oleh pH dari daun pandan wangi
yang bersifat asam.

Keterangan :
1)
2)
3) TPC = Superskrip yang berbeda menunjukkan berbeda nyata (P<0,05)
a. pH
Hasil penelitian pada tabel 1

menunjukkan bahwa perlakuan lama waktu
penyimpanan berpengaruh sangat nyata (P <
0,01) terhadap pH susu. pH pada penelitian
ini berkisar 5,60 — 6,13. Berbeda sangat
nyatanya kadar pH pada susu kambing
dengan daun pandan wangi setelah
dipasteurisasi disebabkan oleh pengaruh
lama penyimpanan yang berbeda. Sesuai
dengan pendapat Sugitha dan Djalil (1989)
bahwa penurunan pH disebabkan oleh
aktivititas mikroorganisme di dalam susu
selama  penyimpanan  yang  dapat
menyebabkan terjadinya fermentasi laktosa
menjadi asam laktat. Menurut pendapat
Wiraguna., et al (2015) menyebutkan bahwa
rata-rata pH dari daun pandan wangi
berkisar antara 5,00 sampai 5,8. Hal ini juga
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Berbeda sangat nyatanya antara
perlakuan PO dengan P1, P1 dengan P2 dan
P2 dengan P3 disebabkan oleh lama
penyimpanan yang berbeda pada setiap
perlakuan sehingga pH dari susu turun dan
adanya aktivitas dari bakteri asam sesuai
dengan pendapat Danah et al., (2019) bahwa
pH susu dapat dipengaruhi berbagai hal
seperti lama penyimpanan, suhu, dan adanya
aktivitas bakteri asam laktat.

Nilai pH susu pasteurisasi pada
penelitian kali ini pada susu kambing dengan
daun pandan mengalami penurunan selama
penyimpanan yang menunjukkan bahwa
tingkat keasaman susu semakin tinggi. Hal
ini sejalan dengan penelitian (Cahyaningtyas
etal., 2016; Umar dan Novita, 2014; Faridah
dan Febrianti, 2019) bahwa semakin lama
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waktu penyimpanan maka semakin tinggi
keasaman susu pasteurisasi, hal tersebut
disebabkan oleh aktivitas bakteri pembusuk
asam  laktat  seperti  Streptococcus
thermophillus, Lactobacillus lactis dan
Lactobacillu  thermophillus. ~ Semakin
banyak aktivitas bakteri yang mengubah
laktosa menjadi asam laktat maka pH susu
akan semakin turun (asam) sehingga kualitas

susu menjadi menurun (Sakinah et al., 2010).

Perbedaan yang sangat nyata antara
perlakuan juga disebabkan karena selama
penyimpanan susu akan diikuti juga oleh
menurunnya pH susu. Menurut Soeparno
(1996) salah satu faktor utama yang
mempengaruhi mikroorganisme adalah pH.
Hasil rataan pada penelitian ini masih berada
dibawah kualitas standar dari Thai Agricultural
Standard (2008) tentang susu kambing, yaitu
berkisar diantara 6,5-6,8. Jika berdasarkan SNI
(2011) tentang susu sapi segar pH dari penelitian
ini juga belum berada dalam kisaran normal atau
belum memenuhi syarat Badan Nasional
Indonesia (2011) bahwa pH normal susu berada
diantara 6,3-6,8

b. Uji Alkohol

Hasil analisis data uji alkohol susu
kambing dengan daun pandan wangi setelah
pasteurisasi pada penyimpanan yang
berbeda pada tabel 1 menunjukkan hasil PO

c. TPC

Hasil penelitian pada tabel 1
menunjukkan bahwa perlakuan lama waktu
penyimpanan yang berbeda nyata (P < 0,05)
terhadap total koloni bakteri susu. Rataan
total koloni bakteri susu kambing PE pada
penyimpanan waktu yang berbeda berkisar
antara 19,75x1071° - 35,25x10°'° cfu/ml dan
hasil analisa sidik ragam menunjukkan total
bakteri susu kambing PE penambahan daun
pandan wangi berbeda nyata. Berbeda
nyatanya (P < 0,05) total bakteri susu
kambing PE disebabkan waktu yang berbeda
pada setiap perlakuan karena waktu
penyimpanan dapat mempengaruhi total
bakteri susu. Sesuai dengan pendapat Abrar.,
(2013) bahwa selama penyimpanan, jumlah

negatif dan P1, P2 dan P3 positif. Ini
disebabkan oleh lama penyimpanan yang
berbeda. Uji alkohol pada susu yang negatif
menunjukkan susu tidak pecah dan
kualitasnya masih bagus serta tidak
terbentuknya gumpalan protein pada susu
sedangkan pada susu yang menunjukkan
positif artinya telah terjadi penggumpalan
pada protein susu. Sesuai dengan pendapat
Aritonang (2009) yang menyatakan susu
yang rusak akan bercampur dengan alkohol
yang berdaya dehidrasi sehingga protein
akan berkoagulasi.

Pada jam ke — 3, 6 dan 9 menunjukkan
hasil uji alkohol positif, hal ini disebabkan oleh
lama waktu simpan susu pada suhu ruang (26 —
27°C). Selain itu pecahnya susu disebabkan oleh
berkembangbiaknya bakteri asam susu, dalam
hal ini laktosa diubah menjadi asam laktat.
Sejalan dengan pendapat Sutrisna, et al., (2014)
bahwa pecahnya susu menyebabkan kualitas
susu rendah sehingga tidak layak dikonsumsi
karena tingginya kadar asam pada susu.
Penggumpalan pada susu juga disebabkan oleh
kestabilan kasein susu yang sudah berkurang,
sehingga terjadi koagulasi kasein yang akan
mengakibatkan penggumpalan susu. Alkohol
memiliki daya dehidrasi yang akan menarik
gugus H+ dari ikatan mantel air protein,
sehingga protein dapat melekat satu dengan
yang lain (Sudarwanto dan Lukman, 1993).

bakteri terkadang meningkat sangat cepat,
hal ini didominasi oleh faktor suhu
penyimpanan dan spesies bakteri yang
terdapat pada susu serta lamanya susu
disimpan.

Berbeda sangat nyatanya antar
perlakuan PO dan P1 dengan P2 dan P3
disebabkan oleh lama penyimpanan yang
berbeda pada setiap perlakuan. Nilai total
bakteri yang paling tinggi terdapat pada
penyimpanan 3 jam yaitu 35,25x1071 cfu/ml,
sedangkan pada penyimpanan 9 jam didapat
total bakteri paling rendah yaitu 19,75x101°
cfu/ml. Berarti dengan adanya penambahan
waktu maka semakin menurun jumlah total
bakteri yang disebabkan oleh adanya
pengaruh pada penambahan daun pandan
wangi yang dapat menghambat
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pertumbuhan koloni bakteri. Dimana daun
pandan wangi memiliki aktivitas sebagai
antimikroba. Sejalan dengan pendapat
Kayadoe et al., (2015) hasil uji fitokimia
ektrak daun pandan wangi mengandung
senyawa-senyawa  metabolit  sekunder,
seperti  flavonoid, steroid, alkaloid,
antrakuinon, polifenol dan tanin dimana
dapat bersifat sebagai antibakteri.

Selain itu adanya pertumbuhan koloni
bakteri pada lama penyimpanan diduga oleh
bakteri yang hidup dalam keadaan asam seperti
bakteri asam laktat. Menurut Swadayana ef al.,
(2012) yang menyatakan bahwa cemaran

KESIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian ini dapat
disimpulkan bahwa lama penyimpanan susu
kambing dengan penambahan daun pandan
wangi setelah dipasteurisasi memberikan
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