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Abstrak 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui jumlah bubuk serai (Cymbopogon citratus) yang optimal pada cascara 
susu kambing dan pengaruh penambahan bubuk serai terhadap pH, viskositas, warna, dan hedonik. Materi yang 
digunakan adalah buah kopi robusta kering, susu kambing cair pasteurisasi, dan bubuk serai. Rancangan percobaan 
yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 5 perlakuan dan 4 kali ulangan. Penelitian ini terdiri 
dari formulasi yang dibagi menjadi 5 perlakuan berupa pemberian bubuk serai dengan konsentrasi 0%, 2%, 4%, 6%, 
8%. Analisis data yang digunakan yaitu Analysis of Variance (ANOVA) dengan menggunakan taraf signifikansi 0,05. 
Hasil menunjukkan bahwa cascara susu kambing dengan penambahan bubuk serai memberi pengaruh nyata 
(p<0,05) terhadap pH, viskositas, mutu hedonik rasa, dan overall cascara susu kambing. Perlakuan dengan 
penambahan bubuk serai sebanyak 2% merupakan perlakuan yang memiliki karakteristik terbaik dengan harapan 
ada peningkatan sifat fungsional. 
 
Kata kunci: cascara, hedonik, serai, susu kambing. 
 
Abstract 
This study aims to determine the optimal amount of citronella powder (Cymbopogon citratus) in goat's milk cascara 
and the effect of adding lemongrass powder on pH, viscosity, color, and hedonics. The materials used are dried 
robusta coffee fruit, pasteurized liquid goat's milk, and lemongrass powder. The experimental design used was a 
Completely Randomized Design (CRD) with 5 treatments and 4 replications. This research consisted of a formulation 
which was divided into 5 treatments in the form of giving lemongrass powder with concentrations of 0%, 2%, 4%, 
6%, 8%. The data analysis used was Analysis of Variance (ANOVA) using a significance level of 0.05. The results 
showed that the cascara of goat's milk with the addition of lemon grass powder had a significant effect (p<0.05) on 
pH, viscosity, hedonic quality of taste, and overall cascara of goat's milk. Treatment with the addition of 2% 
lemongrass powder is the treatment that has the best characteristics in the hope that there will be an increase in 
functional properties. 
 
Keywords: cascara, hedonic, lemongrass, goat's milk. 
 
Pendahuluan 

Cascara merupakan salah satu limbah dari buah kopi yang berupa kulit kering dan dapat dijadikan sebagai 
minuman berupa teh dengan cara diseduh (Rahayu et al., 2020). Masyarakat umum sendiri masih belum banyak 
yang memanfaatkan cascara di bidang pangan meskipun sudah mulai merambah dibidang produk minuman yaitu 
teh celup, namun kebanyakan cascara hanya dijadikan pakan ternak atau pupuk kompos (Sari et al., 2019).  

Cascara yang telah diseduh dapat ditambah bahan lain salah satunya susu kambing sehingga rasa cascara 
tidak cenderung hambar. Susu kambing mengandung total protein, kasein, lemak susu, mineral, serta vitamin A yang 
lebih tinggi daripada susu sapi (Susanti dan Hidayat, 2016). Susu kambing sendiri memiliki aroma “prengus” dan 
dapat dikurangi dengan menambahkan bahan lain, salah satunya adalah rempah seperti serai. 

Penambahan bubuk serai (Cymbopogon citratus) pada cascara susu kambing menambah cita rasa serta 
meningkatkan manfaat cascara susu kambing. Serai termasuk salah satu jenis tanaman obat yang mengandung 
bermacam-macam senyawa bioaktif yang sangat berguna bagi tubuh sebagai antioksidan, antidiabetes, anti-
hipertensi, serta anti-mikroba (Ariska dan Utomo, 2020). 
 
Materi dan Metode 

Penelitian dilaksanakan pada bulan Januari 2021-April 2021 di Laboratorium Kimia dan Gizi Pangan Fakultas 
Peternakan dan Pertanian, Universitas Diponegoro, Semarang. 

  
Materi 

Bahan yang digunakan pada penelitian ini antara lain kulit buah kopi robusta kering, bubuk serai, dan susu 
kambing cair pasteurisasi. Alat yang digunakan dalam percobaan ini meliputi saringan, timbangan analitik, pH meter, 
viscometer, dan kolorimetri. 
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Metode 
Pembuatan Ekstrak Cascara 

Pembuatan cascara berdasarkan Muzaifa et al. (2020) dilakukan dengan pengeringan pulp dengan alat tray 
dryer menggunakan suhu 45°C selama 10 jam yang kemudian dilakukan penyaringan dengan ukuran 30 mesh. 
Proses ekstraksi cascara berdasarkan Ariva et al. (2020) dengan modifikasi dilakukan dengan menyeduh cascara 
dengan air menggunakan rasio penyeduhan 1:10 yaitu 1 g cascara diseduh dengan 10 ml air dengan suhu 90°C. 
 
Pembuatan Bubuk Serai  

Pembuatan bubuk serai berdasarkan Shadri et al. (2018) yaitu dengan batang serai diperkecil ukurannya 
dengan dipotong. Batang serai yang dipotong ditimbang sebanyak 100 g, lalu dimasukkan ke dalam oven dengan 
suhu pengeringan 40°C dan dengan lama pengeringan selama 48 jam. Batang serai yang sudah kering dihancurkan 
dengan blender dan dilakukan penyaringan dengan ukuran 60 mesh. 
 
Pembuatan Cascara Susu Kambing 

Cascara yang telah diekstrak ditambahkan susu kambing dengan perbandingan 60:40 yaitu 60 ml susu 
kambing dan 40 ml ekstrak cascara, kemudian dicampur hingga homogen. Cascara susu kambing yang telah 
homogen ditambahkan bubuk serai hingga muncul aroma dan rasa serai pada cascara susu kambing. Penambahan 
bubuk serai berdasarkan Datuyanan et al. (2020) yang menyatakan sebanyak 6 % bubuk serai dari 100 ml susu 
kambing sudah memiliki pengaruh nyata terhadap cascara susu kambing, maka dilakukan penambahan bubuk serai 
dengan perlakuan 0%, 2%, 4%, 6%, dan 8% (b/v) 
 
Pengukuran Viskositas, pH, dan Warna 

Viskositas diukur menggunakan viskometer Brookfield. Nilai viskositas dibaca dalam satuan centipoise (cP) 
sesuai dengan hasil pengukuran alat. Pengukuran pH dilakukan menggunakan pH meter digital. Warna diukur 
menggunakan colorimeter atau chromameter dengan sistem warna CIE Lab*. Sampel diletakkan pada permukaan 
plat kaca, lalu alat mengukur parameter kecerahan (L*), intensitas merah-hijau (a*), dan kuning-biru (b*). 
 
Uji Hedonik 

Uji hedonik dilakukan oleh panelis tidak terlatih sebanyak 25 orang. Setiap panelis diminta menilai tingkat 
kesukaan terhadap atribut rasa, aroma, tekstur, dan overall menggunakan skala 5 poin (1 = sangat tidak suka, 5 = 
sangat suka). 
 
Pengolahan dan Analisis Data 

Data berupa pH dan viskositas yang diperoleh dianalisis secara statistik menggunakan Analysis of Variance 
(ANOVA) dengan menggunakan taraf signifikansi 0,05 yang dilanjutkan dengan uji lanjut Duncan Multiple Range 
Test (DMRT). Data hedonik dianalisis menggunakan uji non parametrik Kruskal Wallis dengan taraf signifikansi 0,05 
yang dilanjutkan dengan uji Mann-Whitney. Analisis data yang didapat dilakukan dengan aplikasi SPSS for windows 
26.0 dan data pengujian warna dianalisis secara deksriptif. 
 
Hasil dan Pembahasan 
Hasil Pengujian pH 
Tabel 1. Nilai pH Cascara Susu Kambing dengan Penambahan Bubuk Serai 

Bubuk Serai (% b/v) Nilai pH 

0 5,84±0,01e 

2 5,81±0,01d 

4 5,78±0,01c 

6 5,76±0,01b 
8 5,72±0,02a 

a-e nilai dengan superskrip huruf kecil yang berbeda menunjukkan adanya perbedaan nyata (p<0,05) 
 
Berdasarkan Tabel 1, nilai pH yang dihasilkan dari produk tersebut berkisar antara 5,72 – 5,84 dan juga 

menunjukkan nilai pH yang menurun seiring peningkatan penambahan bubuk serai. Nilai pH tertinggi yaitu sebesar 
5,84 pada cascara susu kambing tanpa penambahan bubuk serai dan nilai pH terendah yaitu sebesar 5,72 pada 
penambahan bubuk serai 8%. Hal ini sesuai dengan pendapat Datuyanan et al. (2020) yang menyatakan bahwa 
penambahan serai memiliki pengaruh terhadap nilai pH suatu larutan, yang menyebabkan nilai pH suatu larutan 
menurun. Serai dapat menurukan pH karena mengandung asam-asam organik. Hal ini sesuai dengan pendapat 
Duda dan Adpriyadi (2019) yang menyatakan bahwa senyawa seperti geraniol dan asam-asam organik terutama 
sitronela merupakan senyawa yang terkandung dalam batang serai dan memiliki pengaruh terhadap pH suatu 
larutan yang ditambahkan serai. 

Data yang terdapat pada Tabel 1 menunjukkan bahwa semua perlakuan yaitu 0%, 2%, 4%, 6%, dan 8% 

menunjukkan perbedaan nyata (p<0,05) satu dengan yang lain.  
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Hasil Pengujian Viskositas 
Tabel 2. Viskositas Cascara Susu Kambing dengan Penambahan Bubuk Serai 

Bubuk Serai (% b/v) Viskositas (cP) 

0 0,13±0,02a 

2 0,15±0,01b 

4 0,36±0,01c 

6 0,62±0,01d 

8 1,20±0,01e 

a-e nilai dengan superskrip huruf kecil yang berbeda menunjukkan adanya perbedaan nyata (p<0,05) 
 

Berdasarkan Tabel 2, viskositas yang dihasilkan dari cascara susu kambing berkisar antara 0,13 – 1,20 cP 
dan juga dapat diketahui bahwa seiring banyaknya penambahan bubuk serai viskositas produk juga bertambah. 
Viskositas tertinggi terdapat pada penambahan bubuk serai sebanyak 8% yaitu sebesar 1,20 cP dan terendah 
terdapat pada cascara susu kambing tanpa penambahan bubuk serai yaitu sebesar 0,13 cP. Viskositas mengalami 
peningkatan karena disebabkan oleh penambahan serai yang meningkatkan padatan terlarut. Hal ini sesuai dengan 
pendapat Batubara dan Pratiwi (2018) yang menyatakan bahwa viskositas suatu produk dapat dipengaruhi oleh 
banyakanya padatan terlarut di dalam sebuah larutan, dimana semakin banyak padatan terlarut semakin meningkat 
nilai sebuah viskositas.Data yang terdapat pada Tabel 2 menunjukkan bahwa semua perlakuan yaitu 0%, 2%, 4%, 
6%, dan 8% menunjukkan perbedaan nyata (p<0,05) semakin meningkat.  

 
Hasil Pengujian Warna 
Tabel 3. Nilai Warna Cascara Susu Kambing dengan Penambahan Bubuk Serai 

Bubuk Serai (% b/v) L a* b* 

0 70,7 2,5 23,8 
2 63,8 3,3 24,0 
4 60,3 3,4 24,0 
6 59,8 4,2 24,2 
8 54,5 5,1 24,6 

 
Hasil uji warna yang terdapat pada Tabel 3 menunjukkan bahwa nilai kecerahan (L) pada cascara susu 

kambing berkisar antara 54,5 – 70,7 dan dapat diketahui bahwa nilai L mengalami penurunan seiring perlakuan 
dengan penambahan serai. Nilai L tertinggi terdapat pada cascara susu kambing tanpa penambahan bubuk serai 
dengan nilai sebesar 70,7. Nilai L terendah terdapat pada penambahan bubuk serai sebanyak 8% dengan nilai 
sebesar 54,5. Nilai kecerahan sendiri dapat dipengaruhi oleh dasar warna larutan itu tersendiri serta kandungan 
yang terdapat pada larutan tersebut. Hal ini sesuai dengan pendapat Winata dan Yunianta (2015) yang menyatakan 
bahwa nilai kecerahan suatu larutan dapat dipengaruhi oleh beberapa senyawa dan salah satunya adalah 
antosianin, dimana semakin banyak antosianin yang terekstrak maka semakin menurun nilai kecerahan suatu larutan 
sehingga menyebabkan warnanya menjadi lebih gelap. Antosianin merupakan salah satu senyawa yang terdapat 
dalam cascara dan juga terdapat pada ekstrak cascara. Hal ini sesuai dengan pendapat Yuwanti et al. (2018) yang 
menyatakan bahwa ekstrak cascara mengandung antosianin dan memiliki kontribusi terhadap warna. 

Hasil uji warna yang terdapat pada Tabel 3 juga menunjukkan bahwa nilai a* pada cascara susu kambing 
berkisar antara 2,5 – 5,1 dan dapat diketahui bahwa nilai a* mengalami peningkatan seiring perlakuan dengan 
penambahan serai. Nilai a* tertinggi terdapat pada penambahan bubuk serai sebanyak 8% dengan nilai sebesar 5,1. 
Nilai a* terendah terdapat pada cascara susu kambing tanpa penambahan bubuk serai dengan nilai sebesar 2,5. 
Nilai a* menurut Yanti et al. (2022) merupakan penunjuk warna antara kemerahan atau kehijauan dimana nilai a* 
positif yang bernilai 0 sampai 100 menunjukkan warna merah dan a* negatif yang bernilai 0 sampai -80 menunjukkan 
warna hijau. Casacara susu kambing memiliki nilai a* positif karena salah satu pengaruh penambahan serai dimana 
mengandung antosianin. Hal ini sesuai dengan pendapat Wibowo dan Mulyana (2021) yang menyatakan bahwa 
antosianin merupakan salah satu pigmen yang menghasilkan warna salah satunya yaitu warna merah. 

Hasil uji warna yang terdapat pada Tabel 3 juga menunjukkan bahwa nilai b* pada cascara susu kambing 
berkisar antara 23,8 – 24,6 dan dapat diketahui bahwa nilai b* mengalami peningkatan seiring perlakuan dengan 
penambahan serai. Nilai b* tertinggi terdapat pada penambahan bubuk serai sebanyak 8% dengan nilai sebesar 
24,6. Nilai b* terendah terdapat pada cascara susu kambing tanpa penambahan bubuk serai dengan nilai sebesar 
23,8. Nilai b* menurut Purbasari dan Anggraini (2022) merupakan penunjuk warna antara kekuningan atau kebiruan 
dimana nilai b* positif yang bernilai 0 sampai 70 menunjukkan warna kuning dan b* negatif yang bernilai 0 sampai -
70 menunjukkan warna biru. Nilai b* positif pada cascara susu kambing disebabkan oleh adanya penambahan serai 
yang mengandung geraniol. Hal ini sesuai dengan pendapat Pongsapan et al. (2021) yang menyatakan bahwa serai 
mengandung senyawa minyak atsiri dan salah satunya adalah geraniol. 
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Hasil Pengujian Mutu Hedonik 
Tabel 4. Nilai Mutu Hedonik Cascara Susu Kambing dengan Penambahan Bubuk Serai 

Bubuk Serai Atribut Sensori 
(% b/v) Aromans Rasa Teksturns Overall 

0 4,00±0,91 3,92±0,95a 3,96±0,79 4,08±0,91a 
2 3,56±0,92 3,40±0,71b 3,68±0,63 3,44±0,77b 
4 3,52±0,77 3,36±0,91b 3,84±0,63 3,36±0,76b 
6 3,76±0,97 3,04±0,79bc 3,76±0,60 3,28±0,84bc 
8 3,44±1,00 2,64±1,11c 3,68±0,75 2,84±0,99c 

a-c nilai dengan superskrip huruf kecil yang berbeda menunjukkan adanya perbedaan nyata (p<0,05) 
ns menunjukkan tidak ada beda nyata (p>0,05) 
 
Aroma 

Berdasarkan Tabel 4, tingkat kesukaan panelis terhadap aroma cascara susu kambing dengan penambahan 
bubuk serai berkisar antara 3,44 – 4,04 dan dapat diketahui bahwa seluruh perlakuan tidak menunjukkan beda nyata 
(p>0,05) sehingga dapat dikatakan bahwa penambahan bubuk serai tidak memberikan pengaruh terhadap tekstur 
cascara susu kambing. Cascara susu kambing tanpa penambahan bubuk serai mendapatkan kriteria “Suka” dan 
untuk perlakuan penambahan bubuk serai sebanyak 2%, 4%, 6%, dan 8% mendapatkan kriteria “Agak Suka – Suka”.  

Aroma suatu larutan sendiri dipengaruhi oleh senyawa yang terkandung atau tercampur di dalam larutan, dan 
serai merupakan salah satu senyawa yang mempengaruhi aroma larutan cascara susu kambing. Hal ini sesuai 
dengan pendapat Purwokanti (2021) yang menyatakan bahwa serai memiliki aroma yang cukup tajam dan dapat 
memberi pengaruh terhadap aroma suatu larutan karena memiliki kandungan minyak atsiri. Kandungan minyak atsiri 
dalam serai menghasilkan aroma. Hal ini sesuai dengan penelitian Arisanti dan Mutsyahidan (2018) yang 
menyatakan bahwa minyak atsiri dalam serai menghasilkan aroma khas yang berasal dari beberapa senyawa, 
terutama sitronelol dan geraniol. 
 
Rasa 

Berdasarkan Tabel 4, tingkat kesukaan panelis terhadap rasa cascara susu kambing dengan penambahan 
bubuk serai berkisar antara 2,64 – 3,92 dan dapat diketahui bahwa tingkat kesukaan rasa mengalami penurunan 
seiring perlakuan dengan penambahan bubuk serai. Tingkat kesukaan rasa tertinggi terdapat pada cascara susu 
kambing tanpa penambahan bubuk serai dengan nilai sebesar 3,92 sedangkan tingkat kesukaan terendah terdapat 
pada penambahan bubuk serai sebanyak 8% dengan nilai sebesar 2,64. Cascara susu kambing tanpa penambahan 
bubuk serai dan dengan penambahan bubuk serai sebanyak 2%, 4%, 6% mendapatkan kriteria “Agak Suka – Suka” 
dan untuk penambahan bubuk serai sebanyak 8% mendapatkan kriteria “Tidak Suka – Agak Suka”. 

Rasa dari cascara susu kambing dengan penambahan bubuk serai dapat dipengaruhi oleh beberapa hal. 
Salah satu hal yang berpengaruh adalah proses pengeringan cascara. Ariva et al. (2020) menyatakan bahwa proses 
pengeringan pada cascara memiliki pengaruh terhadap rasa dan aroma yang dihasilkan, di mana cascara yang 
dikeringkan menggunakan matahari memiliki rasa khas teh karena terdapat proses enzimatis sedangkan cascara 
yang dikeringkan menggunakan oven konveksi tidak memiliki rasa dan aroma khas teh. Cascara yang telah diseduh 
juga memiliki rasa sepet karena dipengaruhi oleh beberapa senyawa di dalamnya. Hal ini sesuai dengan pendapat 
Garis et al. (2019) yang menyatakan bahwa cascara mengandung senyawa katekin yang dapat menyebabkan rasa 
sepet pada cascara yang telah diseduh. Cascara selain mengandung katekin juga mengandung senyawa tanin yang 
menyebabkan rasa pahit dan senyawa polifenol lain. Hal ini sesuai dengan pendapat Nafisah dan Widyaningsih 
(2018) yang menyatakan bahwa cascara mengandung senyawa polifenol beberapa diantaranya adalah antosianidin, 
epikatekin, tanin, dan flavonol. 
 
Tekstur 

Berdasarkan Tabel 4, tingkat kesukaan panelis terhadap tekstur cascara susu kambing dengan penambahan 
bubuk serai berkisar antara 3,44 – 3,96 dan dapat diketahui bahwa seluruh perlakuan tidak menunjukkan beda nyata 
(p>0,05) sehingga dapat dikatakan bahwa penambahan bubuk serai tidak memberikan pengaruh terhadap tekstur 
cascara susu kambing. Cascara susu kambing tanpa penambahan bubuk serai dan dengan penambahan bubuk 
serai sebanyak 2%, 4%, 6%, 8% mendapatkan kriteria “Agak Suka – Suka”. 

Tekstur adalah salah satu parameter yang menggunakan indra pengecap dan untuk mengukur tingkat 
kesukaan suatu produk oleh panelis. Sesuai dengan pendapat Amala et al. (2020) yang menyatakan bahwa 
kekentalan suatu cairan merupakan salah satu unsur penilaian tekstur, sehingga tekstur perlu diadakan dalam 
pengujian hedonik. Kekentalan larutan sendiri dapat dipengaruhi oleh campuran yang digunakan dalam larutan 
tersebut. Hal ini sesuai dengan pendapat Zona et al. (2019) yang menyatakan bahwa berat jenis suatu larutan atau 
densitas dapat mempengaruhi suatu larutan yang memiliki dua berat jenis yang berbeda. Penambahan serai 
berpengaruh terhadap kekentalan larutan cascara susu kambing karena serai yang terlarut memiliki berat jenis yang 
lebih tinggi daripada air. Hal ini sesuai dengan pendapat Herlina et al. (2021) yang menyatakan bahwa semakin 
banyak padatan terlarut semakin tinggi pula berat jenisnya. 
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Overall 
Berdasarkan Tabel 4, tingkat kesukaan panelis terhadap overall cascara susu kambing dengan penambahan 

bubuk serai berkisar antara 2,84 – 4,08 dan dapat diketahui bahwa tingkat kesukaan overall mengalami penurunan 
seiring perlakuan dengan penambahan bubuk serai. Tingkat kesukaan overall tertinggi terdapat pada cascara susu 
kambing tanpa penambahan bubuk serai dengan nilai sebesar 4,08 sedangkan tingkat kesukaan terendah terdapat 
pada penambahan bubuk serai sebanyak 8% dengan nilai sebesar 2,84. Cascara susu kambing tanpa penambahan 
bubuk serai mendapatkan kriteria “ Suka – Sangat Suka”. Cascara susu kambing dengan penambahan bubuk serai 
sebanyak 2%, 4%, 6% mendapatkan kriteria “Agak Suka – Suka” dan dengan penambahan bubuk serai sebanyak 
8%  mendapatkan kriteria “Tidak Suka – Agak Suka”. 

Terdapat panelis yang memberi komentar terhadap cascara susu kambing dengan penambahan serai yaitu 
masih terdapatnya rasa “prengus” meskipun sudah diberi perlakuan penambahan serai. Hal ini disebabkan oleh 
karakter “prengus” atau goaty susu kambing yang sangat kuat. Hal ini sesuai dengan pendapat 
Wibawanti dan Rinawidiastuti (2018) yang menyatakan bahwa susu kambing memiliki aroma goaty yang kuat karena 
disebabkan oleh lemak susu. Hal tersebut diperkuat oleh pendapat Permadi et al. (2021) yang menyatakan bahwa 
penyebab aroma goaty pada kambing disebabkan oleh kandungan asam kaprilat dan laurat. Komentar lain dari 
panelis adalah terdapatnya rasa pahit pada cascara susu kambing dengan penambahan bubuk serai. Hal tersebut 
disebabkan karena seduhan cascara yang memiliki karakter rasa pahit. Hal ini sesuai dengan pendapat 
Sari et al. (2022) yang menyatakan bahwa cascara mengandung tanin yang merupakan salah satu penyebab 
terdapatnya rasa pahit pada seduhan cascara. 
 
Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan dapat disimpulkan bahwa semakin banyak bubuk serai yang 
ditambahkan maka menurunkan nilai pH, meningkatkan viskositas, dan menambah cita rasa. Perlakuan pada 
cascara susu kambing dengan penambahan bubuk serai sebanyak 2% merupakan perlakuan yang memiliki 
karakteristik terbaik dengan harapan ada peningkatan sifat fungsional produk. 
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