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Abstract. The use of dangke whey fat as the main raw material for butter production is still 

uncommon, thus further product development through the addition of Lactobacillus bulgaricus and 

different pasteurization temperatures is necessary. This study aimed to evaluate the effect of bacterial 

starter level and pasteurization temperature on the organoleptic properties of dangke whey butter, 

including color, aroma, and texture. The study employed a 4×2 factorial Completely Randomized 

Design (CRD) with three replications. The first factor was the level of Lactobacillus bulgaricus starter 

(0.5%, 1%, 1.5%, and 2%), while the second factor was pasteurization temperature (60°C and 70°C). 

The results showed that the interaction between starter level and pasteurization temperature had a 

highly significant effect (P<0.01) on butter color, but had no significant effect (P>0.05) on aroma and 

texture. Increasing the bacterial starter level decreased the color score from 4.28 to 3.11, aroma from 

4.68 to 3.10, and texture from 2.53 to 1.78. Pasteurization temperature significantly affected (P<0.05) 

butter color, with average scores of 3.77 at 60°C and 3.65 at 70°C. Butter subjected to pasteurization 

at 60 °C and fermentation using 2% bacterial starter exhibited the optimal organoleptic 

characteristics. 
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Abstrak. Penggunaan lemak whey dangke sebagai bahan baku pembuatan mentega masih belum 

umum sehingga diperlukan pengembangan produk melalui penambahan bakteri Lactobacillus 

bulgaricus dan perlakuan suhu pasteurisasi. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh 

level starter bakteri dan suhu pasteurisasi terhadap kualitas organoleptik mentega whey dangke 

meliputi warna, aroma, dan tekstur. Penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola 

faktorial 4×2 dengan 3 kali ulangan. Faktor pertama adalah level starter bakteri Lactobacillus 

bulgaricus (0,5%, 1%, 1,5%, dan 2%) dan faktor kedua adalah suhu pasteurisasi (60°C dan 70°C). Hasil 

penelitian menunjukkan bahwa interaksi level starter bakteri dan suhu pasteurisasi berpengaruh 

sangat nyata (P<0,01) terhadap warna, tetapi tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap aroma dan 
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tekstur mentega. Peningkatan level starter bakteri menurunkan skor warna dari 4,28 menjadi 3,11, 

aroma dari 4,68 menjadi 3,10, dan tekstur dari 2,53 menjadi 1,78. Suhu pasteurisasi berpengaruh 

nyata (P<0,05) terhadap warna mentega dengan nilai rata-rata 3,77 pada 60°C dan 3,65 pada 70°C. 

Mentega dengan perlakuan pasteurisasi pada suhu 60°C dan fermentasi menggunakan starter 

bakteri 2% menunjukkan karakteristik organoleptik yang optimal. 

Kata kunci : aroma, churning, mentega, tekstur, warna  

PENDAHULUAN 

Mentega (butter) merupakan salah satu produk olahan susu yang diperoleh dari lemak susu 

melalui proses pengadukan atau churning krim hingga terjadi inversi fase dari emulsi lemak 

dalam air menjadi emulsi air dalam lemak (Panchal et al., 2021). Churning merupakan suatu 

proses pemisahan emulsi lemak dan air yang dilakukan dengan cara mengocok bahan. 

Mentega merupakan hasil pengemulsian lemak dan air yang umumnya mengandung 

sekitar 80% lemak susu, 16–18% air, serta sejumlah kecil protein yang berperan sebagai 

pengemulsi alami dalam menjaga stabilitas emulsi (Pădureţ, 2021). Mentega tergolong 

sebagai lemak siap konsumsi yang berfungsi untuk meningkatkan daya tarik makanan, 

memberikan tekstur lembut, serta menambah cita rasa gurih bila ditambahkan pada 

makanan (Malaka, 2014). 

Sisa hasil dari proses pengolahan dangke adalah whey, yaitu cairan hasil samping yang 

diperoleh setelah pemisahan kasein susu pada pembuatan dangke (Faridah, 2019). 

Pengolahan whey dangke di Indonesia umumnya belum dimanfaatkan secara optimal 

sehingga berpotensi menjadi limbah yang mencemari lingkungan akibat jumlahnya yang 

melimpah (Khirzin et al., 2024). Di dalam whey dangke terdapat kandungan total padatan 

7,55%, lemak 0,83%, laktosa 5,49%, protein 0,36%, dan pH 6,4 (Faridah, 2019). Kandungan 

lemak yang cenderung tinggi pada whey dangke dapat digunakan menjadi bahan baku 

utama dalam pembuatan mentega. Penambahan kultur bakteri asam laktat pada lemak 

whey dangke yang telah dipasteurisasi dapat menyebabkan terjadinya proses fermentasi. 

Proses fermentasi bertujuan untuk menghasilkan mentega dengan rasa dan aroma yang 

spesifik. 

Pasteurisasi pada whey dangke dapat membantu memperpanjang daya simpan. Pasteurisasi 

adalah proses pemanasan dengan temperatur di bawah titik didih yang bertujuan untuk 

membunuh kuman ataupun bakteri. Pasteurisasi dapat berfungsi untuk menambah lama 

penyimpanan produk dan membuat produk tidak cepat rusak. Metode pasteurisasi terbagi 

menjadi dua antara lain metode LTLT (Low Temperature Long Time) bersuhu 63°C - 65°C 
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dengan waktu pemanasan 30 menit dan metode HTST (High Temperature Short Time) 

bersuhu 73°C - 75°C dalam waktu singkat 15-16 detik (Dharmawan et al., 2019).  

Lactobacillus bulgaricus adalah salah satu jenis bakteri asam laktat yang bekerja dengan cara 

mencerna laktosa (gula susu) dalam susu menjadi asam laktat. Lactobacillus bulgaricus juga 

diartikan sebagai jenis bakteri Gram positif berbentuk batang yang bersifat tidak berbahaya 

dan memiliki kemampuan menghasilkan asam laktat. Bakteri ini tumbuh secara optimal 

pada kondisi tertentu, yaitu suhu 37°C dan pH 5,5 (Hendarto et al., 2021). Bakteri 

Lactobacillus bulgaricus mampu menghasilkan berbagai senyawa volatil, seperti 

asetaldehida, diasetil, dan senyawa aroma lainnya yang berperan dalam pembentukan cita 

rasa dan aroma khas pada produk olahan susu, termasuk mentega fermentasi. Senyawa 

diasetil diketahui memberikan karakteristik aroma buttery, sedangkan asetaldehida 

berkontribusi terhadap aroma segar dan khas produk fermentasi susu (Dan et al., 2019). 

Pemanfaatan lemak whey dangke sebagai bahan baku pembuatan mentega masih belum 

banyak dikaji, padahal whey dangke berpotensi dimanfaatkan sebagai sumber lemak 

alternatif bernilai tambah. Selain itu, informasi mengenai pengaruh fermentasi Lactobacillus 

bulgaricus dan perbedaan suhu pasteurisasi terhadap sifat organoleptik mentega dari whey 

dangke masih terbatas. Oleh karena itu, penelitian ini dilakukan untuk mengevaluasi 

pengaruh fermentasi Lactobacillus bulgaricus dan suhu pasteurisasi terhadap sifat 

organoleptik khususnya pada warna, aroma, dan tekstur mentega dari whey dangke guna 

menghasilkan produk yang dapat diterima konsumen. 

MATERI DAN METODE 

Desain penelitian 

Whey dangke yang digunakan dalam penelitian ini diperoleh dari Kabupaten Enrekang, 

Provinsi Sulawesi Selatan. Whey tersebut digunakan sebagai bahan baku dalam pembuatan 

mentega yang dilakukan di Laboratorium Bioteknologi Pengolahan Susu, Fakultas 

Peternakan, Universitas Hasanuddin. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak 

Lengkap (RAL) dengan pola faktorial 4 × 2 dan tiga ulangan. Faktor pertama adalah 

konsentrasi starter bakteri Lactobacillus bulgaricus (0,5%, 1%, 1,5%, dan 2%), sedangkan 

faktor kedua adalah suhu pasteurisasi (60°C dan 70°C). 
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Prosedur penelitian 

Propagasi Bakteri 

Isolat Lactobacillus bulgaricus diperoleh dari Laboratorium Bioteknologi Pengolahan Susu, 

Fakultas Peternakan, Universitas Hasanuddin. Propagasi bakteri dilakukan menggunakan 

media susu steril. Tabung reaksi terlebih dahulu disterilisasi menggunakan autoklaf pada 

suhu 121°C. Selanjutnya, sebanyak 1 g susu bubuk dilarutkan dalam 10 mL akuades steril 

di dalam tabung reaksi. Media susu kemudian disterilisasi kembali menggunakan autoklaf 

pada suhu 105°C. Sebanyak 0,3 mL inokulum Lactobacillus bulgaricus diinokulasikan ke 

dalam media susu steril, kemudian diinkubasi selama 24 jam. Propagasi kedua dilakukan 

dengan mengambil 0,3 mL kultur dari propagasi pertama dan menginokulasikannya ke 

dalam media susu baru, kemudian diinkubasi kembali selama 24 jam. Tahap propagasi 

ketiga dilakukan menggunakan prosedur yang sama, yaitu dengan mengambil 0,3 mL 

kultur dari propagasi kedua dan menginkubasikannya selama 24 jam pada media susu 

steril. Kultur hasil propagasi ketiga selanjutnya disimpan dalam lemari pendingin hingga 

digunakan pada tahap penelitian berikutnya. 

Pembuatan Mentega 

Pembuatan mentega diawali dengan proses pasteurisasi whey pada suhu 60°C selama 30 

menit dan 70°C selama 1 menit. Whey yang telah dipasteurisasi kemudian didinginkan dan 

didiamkan hingga lemak terpisah dari cairan whey karena memiliki massa jenis lebih 

rendah. Pemanasan menyebabkan butiran lemak lebih mudah bergerak dan bergabung, 

sedangkan proses pendinginan membuat lemak naik ke permukaan dan membentuk 

lapisan krim. Lapisan krim yang terbentuk selanjutnya diproses melalui churning 

(pengocokan) secara manual menggunakan wadah tertutup hingga terbentuk granula 

mentega. Mentega yang terbentuk kemudian dipisahkan dari buttermilk melalui proses 

peremasan, lalu dimasukkan ke dalam es batu untuk membantu pemadatan mentega. 

Mentega selanjutnya ditimbang sebanyak 10 g dari masing-masing perlakuan, kemudian 

dimasukkan ke dalam wadah steril, kemudian ditambahkan isolat Lactobacillus bulgaricus 

dengan konsentrasi 0,5%, 1%, 1,5%, dan 2% (v/w). Sampel selanjutnya diinkubasi pada 

suhu 37°C selama 24 jam sebelum dilakukan analisis lebih lanjut. 

Pengujian Organoleptik 

Pengujian organoleptik dilakukan menggunakan metode skala Likert dengan melibatkan 15 

panelis tidak terlatih yang berasal dari mahasiswa Fakultas Peternakan Universitas 

Hasanuddin. Panelis menilai tingkat kesukaan terhadap delapan sampel pada tiga 

parameter, yaitu warna, aroma, dan tekstur, dengan tiga kali ulangan. Setiap sampel diberi 



 

54 

 

Syahrani dam Malaka 

kode acak sebelum pengujian untuk meminimalkan bias penilaian. Kriteria penilaian 

disajikan pada Tabel 1. 

Tabel 1. Skala penilaian pengujian organoleptik 

Skala 
Numerik 

Uji Organoleptik 

Warna Aroma Tekstur 

1 Putih pucat Tidak terdeteksi aroma susu Sangat lunak 

2 Putih kekuningan Aroma susu sangat lemah Lunak 

3 Kuning pucat Aroma susu lemah Agak lunak 

4 Kuning muda Aroma susu cukup terdeteksi Agak padat 

5 Kuning sedang Aroma susu kuat Padat 

6 Kuning intens Aroma susu sangat kuat Sangat padat 

Analisis data 

Data hasil pengujian organoleptik dianalisis menggunakan analisis sidik ragam (ANOVA). 

Apabila perlakuan menunjukkan pengaruh nyata (P<0,05) maka dilanjutkan dengan uji 

Duncan. 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Hasil 

Data hasil penelitian warna mentega dari whey dangke pada perlakuan level starter bakteri 

Lactobacillus bulgaricus dan suhu pasteurisasi yang berbeda disajikan pada Tabel 2. 

Tabel 2. Skor warna mentega pada level starter bakteri Lactobacillus 

bulgaricus dan suhu pasteurisasi yang berbeda. 

Level Starter 

Bakteri (%) 

Suhu Pasteurisasi Rata-Rata 

60C 70C  

0,5 4,39±0,57h 4,16±0,36g 4,28±0,49d 

1 4,03±0,63f 3,78±0,47e 3,90±0,56c 

1,5 3,63±0,54d 3,44±0,50c 3,54±0,53b 

2 3,02±0,26a 3,20±0,40b 3,11±0,35a 

Rata-Rata 3,77±0,72b 3,65±0,57a  

Keterangan: abcdefghHuruf yang berbeda mengikuti nilai rata-rata pada kolom dan baris 
yang sama menunjukkan perbedaan nyata (p<0,05) 

Data hasil penelitian aroma mentega dari whey dangke pada perlakuan level starter bakteri 

Lactobacillus bulgaricus dan suhu pasteurisasi yang berbeda disajikan pada Tabel 3. 
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Tabel 3. Skor aroma mentega pada level starter bakteri Lactobacillus 

bulgaricus dan suhu pasteurisasi yang berbeda. 

Level Starter 

Bakteri (%) 

Suhu Pasteurisasi Rata-Rata 

60C 70C  

0,5 4,60±0,50 4,76±0,65 4,68±0,58d 

1 4,11±0,53 4,44±0,69 4,28±0,64c 

1,5 3,67±0,52 3,69±0,63 3,68±0,58b 

2 3,13±0,40 3,07±0,53 3,10±0,48a 

Rata-Rata 3,88±0,73a 3,99±0,91b  

Keterangan: abcdHuruf yang berbeda mengikuti nilai rata-rata pada kolom dan baris yang 
sama menunjukkan perbedaan nyata (p<0,05) 

Data hasil penelitian tekstur mentega dari whey dangke pada perlakuan level starter bakteri 

Lactobacillus bulgaricus dan suhu pasteurisasi yang berbeda disajikan pada Tabel 4. 

Tabel 4. Skor tekstur mentega pada level starter bakteri Lactobacillus 

bulgaricus dan suhu pasteurisasi yang berbeda. 

Level Starter 

Bakteri (%) 

Suhu Pasteurisasi Rata-Rata 

60C 70C  

0,5 2,57±0,51 2,49±0,52 2,53±0,51d 

1 2,34±0,48 2,19±0,42 2,27±0,46c 

1,5 2,12±0,41 1,98±0,36 2,05±0,39b 

2 1,78±0,40 1,78±0,45 1,78±0,42a 

Rata-Rata 2,20±0,54 2,11±0,51  

Keterangan: abcdHuruf yang berbeda mengikuti nilai rata-rata pada kolom dan baris yang 
sama menunjukkan perbedaan nyata (p<0,05) 

Pembahasan 

Warna 

Warna adalah faktor penting yang dinilai dalam produk pangan, untuk menambah minat 

konsumen dalam mencoba produk tersebut (Nizori et al., 2021). Karakteristik warna sering 

digunakan sebagai indikator awal dalam menentukan mutu dan tingkat penerimaan 

konsumen terhadap suatu produk pangan. Perubahan warna pada mentega dapat 

dipengaruhi oleh proses pengolahan, komposisi bahan baku, serta aktivitas 

mikroorganisme selama fermentasi. 
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Perlakuan level starter bakteri pada pembuatan mentega dari lemak whey dangke 

berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap warna mentega yang dihasilkan. Nilai rata-

rata warna mentega pada setiap level starter bakteri berada pada kisaran 3,11–4,28. Hasil 

penelitian menunjukkan bahwa semakin tinggi level starter bakteri yang digunakan, maka 

warna kuning mentega cenderung semakin pucat. Sebaliknya, penggunaan starter dalam 

jumlah lebih rendah menghasilkan warna mentega yang lebih kuning. 

Perubahan warna tersebut berkaitan dengan proses fermentasi yang dilakukan oleh bakteri 

asam laktat. Selama fermentasi, bakteri memanfaatkan komponen nutrien dalam bahan dan 

menyebabkan terjadinya perubahan pada kandungan lemak mentega. Semakin tinggi 

jumlah starter bakteri, aktivitas fermentasi menjadi semakin intensif sehingga kadar lemak 

mentega dapat menurun. Penurunan kadar lemak ini berpengaruh langsung terhadap 

intensitas warna kuning mentega. Warna kuning pada mentega berasal dari pigmen β-

karoten yang larut dalam lemak. Oleh karena itu, semakin tinggi kandungan lemak 

mentega maka semakin banyak β-karoten yang terikat sehingga warna kuning terlihat lebih 

pekat. Sebaliknya, jika kadar lemak menurun akibat aktivitas fermentasi bakteri, 

kandungan β-karoten yang terdapat dalam mentega juga ikut berkurang sehingga warna 

mentega menjadi lebih pucat (Chudy et al., 2022). Penggunaan bakteri asam laktat mampu 

menurunkan kadar lemak mentega dari rata-rata 82,9% menjadi 71% (Ostadzadeh et al., 

2022). 

Perlakuan suhu pasteurisasi terhadap warna mentega adalah berpengaruh nyata (P<0,05). 

Berdasarkan Tabel 2, nilai rata-rata warna mentega pada suhu pasteurisasi 60°C dan 60°C 

berturut-turut 3,77 dan 3,65. Hal ini menunjukkan bahwa pada suhu pasteurisasi yang lebih 

tinggi cenderung memiliki warna mentega yang kuning pucat dibandingkan pada suhu 

yang lebih rendah memiliki warna kuning yang lebih terang. Perbedaan warna tersebut 

dipengaruhi oleh suhu yang mengakibatkan berkurangnya ß-karoten pada mentega. Jika 

suhu pasteurisasi yang digunakan lebih tinggi, kandungan ß-karoten akan lebih rendah. ß-

karoten yang merupakan provitamin A, mudah terjadi oksidasi karena kontaminasi udara 

dan rusak ketika dilakukan pemanasan. Pemanasan dapat menyebabkan isomerisasi ß-

karoten dari bentuk trans ke bentuk cis, yang menyebabkan penurunan kandungan ß-

karoten. Semakin tinggi suhu pasteurisasi yang digunakan, semakin tinggi ß-karoten yang 

terisomerisasi, sehingga kandungan ß-karoten turun (Halimah et al., 2021). 

Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa interaksi antara level starter bakteri dan suhu 

pasteurisasi berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap warna mentega. Data pada Tabel 

2 menunjukkan bahwa peningkatan level starter bakteri cenderung menurunkan skor 

warna mentega pada kedua suhu pasteurisasi. Hasil tersebut menunjukkan bahwa 
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peningkatan level starter bakteri dan perlakuan suhu pasteurisasi dapat memengaruhi 

perubahan warna mentega melalui aktivitas fermentasi dan perubahan komponen pigmen 

pada lemak susu. Penelitian pada produk susu fermentasi, aktivitas bakteri asam laktat 

selama fermentasi dapat memengaruhi karakteristik warna melalui perubahan pH, 

peningkatan keasaman, oksidasi komponen lemak, serta perubahan stabilitas emulsi susu 

(Alvarado et al., 2025). Selain itu, perlakuan panas selama pasteurisasi juga dapat 

menyebabkan perubahan intensitas warna melalui reaksi kimia dan perubahan struktur 

komponen susu, sehingga memengaruhi penampakan visual produk akhir. 

Aroma 

Aroma merupakan salah satu atribut sensori penting yang memengaruhi tingkat 

penerimaan konsumen terhadap produk pangan karena berperan dalam merangsang indra 

penciuman dan meningkatkan preferensi konsumen (Arziyah et al., 2022). Karakteristik 

aroma pada produk mentega umumnya dipengaruhi oleh aktivitas mikroorganisme, proses 

fermentasi, serta perlakuan panas selama pengolahan. Perubahan komponen volatil akibat 

metabolisme bakteri dan suhu pasteurisasi dapat memengaruhi intensitas aroma susu yang 

dihasilkan pada produk akhir. 

Hasil analisis menunjukkan bahwa level starter bakteri berpengaruh sangat nyata (P<0,01) 

terhadap aroma mentega. Berdasarkan data pada Tabel 3, rata-rata skor aroma mentega 

pada level starter bakteri menunjukkan penurunan dari 4,68 ke 3,10. Hasil tersebut 

menunjukkan bahwa peningkatan level starter bakteri cenderung menurunkan skor aroma 

mentega, yang mengindikasikan berkurangnya intensitas aroma susu pada produk yang 

dihasilkan. Aroma asli susu akan semakin berkurang karena tingginya asetaldehid yang 

terbentuk selama proses fermentasi oleh bakteri Lactobacillus bulgaricus (Sinaga and 

Sihombing, 2021). Hal ini sesuai dengan yang dijelaskan oleh Hendarto et al. (2021) bahwa 

bakteri Lactobacillus bulgaricus berperan menghasilkan produk metabolit yaitu asam laktat 

dan komponen aroma yang khas seperti asetaldehid dan diasetil. Penelitian Umela (2017) 

tentang variasi konsentrasi starter bakteri asam laktat juga menghasilkan interpretasi yang 

sama. Dalam penelitian tersebut, dilaporkan bahwa semakin tinggi konsentrasi starter 

bakteri maka semakin tinggi pula aroma asam seiring meningkatnya kadar asam dalam 

produk yang diteliti. 

Adapun suhu pasteurisasi dan interaksi antara level starter bakteri dengan suhu 

pasteurisasi tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap aroma mentega yang dihasilkan 

dari lemak whey dangke. Kondisi ini diduga karena perlakuan suhu pasteurisasi yang 

digunakan masih berada pada kisaran suhu moderat (40-70 C) sehingga belum mampu 
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mengubah komponen volatil (berperan membentuk aroma suatu produk) secara nyata. 

Perlakuan pemanasan pada susu pada suhu 50C dan 85C tidak memberikan pengaruh 

signifikan sedangkan pada suhu 137–141 °C menyebabkan perubahan besar pada aroma 

susu (Tong et al., 2019). Pemanasan suhu tinggi menyebabkan lemak teroksidasi dan gula 

bereaksi dengan protein (reaksi Maillard) sehingga terbentuk senyawa baru yang mengubah 

aroma susu. Penelitian lain mengenai karakteristik mentega fermentasi juga menunjukkan 

bahwa perubahan aroma lebih dipengaruhi oleh jenis dan aktivitas kultur starter 

dibandingkan variasi perlakuan panas pada rentang suhu tertentu (Şengül, 2024). 

Tekstur 

Tekstur adalah salah satu instrumen yang sangat penting dalam penilaian konsumen 

karena dapat mempengaruhi kemudahan penggunaan dan kenikmatan produk pangan 

(Ziarno et al., 2023). Tekstur merupakan salah satu parameter kualitas terpenting yang 

menentukan daya oles, sifat sensorik, dan penerimaan konsumen terhadap mentega 

(Panchal et al., 2021). Dengan memahami karakteristik tekstur mentega dan pengganti 

mentega, konsumen dapat menentukan produk yang sesuai dengan kebutuhan dan 

ketertarikan mereka. Dalam penelitian ini, karakteristik keras atau lunaknya yang menjadi 

acuan panelis dalam menilai tekstur mentega. 

Perlakuan level starter bakteri pada pembuatan mentega dari lemak whey dangke 

berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap tekstur mentega yang dihasilkan. Nilai rata-

rata tekstur mentega menurun dari 2,53 menjadi 1,78, yang menunjukkan bahwa semakin 

tinggi level starter bakteri maka tekstur mentega menjadi semakin lunak. Kondisi ini 

dipengaruhi oleh aktivitas bakteri asam laktat selama fermentasi yang menghasilkan enzim 

lipase untuk memecah trigliserida menjadi asam lemak bebas serta meningkatkan proporsi 

asam lemak tak jenuh dalam lemak susu. Perubahan tersebut menyebabkan kestabilan 

emulsi lemak menurun, susunan globula lemak menjadi kurang rapat, dan titik leleh lemak 

menurun sehingga tekstur mentega menjadi lebih lembut. Ferreira et al. (2020) 

mengungkapkan bahwa mentega probiotik memiliki tekstur yang lebih lunak akibat 

meningkatnya kadar asam lemak tak jenuh. Karaca et al. (2018) melaporkan bahwa bakteri 

asam laktat mampu meningkatkan kandungan asam lemak tak jenuh selama fermentasi 

mentega, sehingga menghasilkan mentega dengan tekstur lebih lembut dibandingkan 

mentega konvensional. 

Adapun perlakuan suhu pasteurisasi dan interaksi antara level starter bakteri dengan suhu 

pasteurisasi tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap tekstur mentega yang dihasilkan 

dari lemak whey dangke. Hasil tersebut mengindikasikan bahwa peningkatan level starter 
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bakteri cenderung menurunkan skor tekstur mentega, namun perbedaan antar kombinasi 

perlakuan tidak signifikan secara statistik. Kondisi ini diduga karena rentang suhu 

pasteurisasi yang digunakan belum mampu menghasilkan perubahan struktur lemak 

mentega secara nyata. Karakteristik tekstur produk berbasis krim fermentasi lebih 

dipengaruhi oleh proses fermentasi dan aktivitas kultur dibandingkan perlakuan panas 

pada kisaran suhu tertentu (Narvhus et al., 2019). Selain itu, perubahan tekstur mentega 

fermentasi berkaitan erat dengan aktivitas metabolik bakteri asam laktat yang 

memengaruhi komposisi lemak dan kadar air produk, sehingga perlakuan suhu moderat 

tidak selalu menghasilkan perbedaan tekstur yang signifikan (Keser and Ozcan, 2025).  

KESIMPULAN DAN SARAN 

Kesimpulan 

Mentega dari whey dangke yang difermentasi menggunakan bakteri Lactobacillus bulgaricus dapat 

menurunkan warna kuning, aroma susu, dan tekstur lunak yang dihasilkan. Peningkatan suhu 

pasteurisasi dapat menurunkan nilai warna kuning pada mentega dari lemak whey dangke tetapi 

tidak memengaruhi aroma dan tekstur mentega. Mentega dengan perlakuan pasteurisasi pada 

suhu 60°C dan fermentasi menggunakan starter bakteri 2% menunjukkan karakteristik 

organoleptik yang optimal. 

Saran 

Penelitian ini memiliki potensi yang besar terkait pemanfaatan whey dangke dalam 

pembuatan mentega fungsional berbasis lokal. Oleh karena itu, diperlukan kajian 

mendalam terkait karakteristik kimia, mikrobiologi, dan antioksidan dari mentega whey 

dangke tersebut. 
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