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Abstrak: Penelitian ini bertujuan mengevaluasi pengaruh penambahan 
bubuk kopi Robusta (Coffea canephora) dan bubuk jahe putih (Zingiber 
officinale Var.) terhadap Total Plate Count (TPC) dan pH permen susu 
selama penyimpanan satu minggu. Penelitian ini menggunakan rancangan 
acak lengkap (RAL) dengan empat perlakuan: J1K1 (6% jahe + 2,25% 
kopi), J1K2 (6% jahe + 4,50% kopi), J2K1 (9% jahe + 2,25% kopi) dan J2K2 
(9% jahe + 4,50% kopi) dengan metode analisis ANOVA. Hasil 
menunjukkan penambahan bubuk kopi Robusta dan jahe putih 
berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap TPC dan pH. Perlakuan J1K1 
menghasilkan rata-rata TPC terendah yaitu 6,7×10⁴ CFU/ml. Namun, J2K2 
menghasilkan nilai TPC tertinggi yakni 4,7×10⁵ CFU/ml. Nilai TPC ini 
dapat dipengaruhi oleh interaksi senyawa aktif, kualitas bahan, dan 
kebersihan selama proses pengolahan. Pada pengujian pH, J1K1 memiliki 
nilai pH terendah yakni 5,49, sementara J2K2 memiliki pH tertinggi 5,85 
yang membuat permen susu karamel ini berada dalam rentang pH asam. 
Oleh karena itu dapat disimpulkan bahwa kombinasi 6% jahe putih dan 
2,25% kopi Robusta menghasilkan kualitas mikrobiologis terendah dan 
pH yang rendah, meski belum memenuhi standar mikrobiologi SNI No. 
7388-2009. 
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PENDAHULUAN 

Susu merupakan salah satu bahan pangan yang dihasilkan oleh ternak perah 
dengan kandungan nutrisi yang baik. Rata-rata susu sapi memiliki kandungan protein 
sebesar 3,29%, lemak 3,69%, dan laktosa 4,05% (Widodo, 2002). Menurut Sulistyowati 
et al.(2016), susu sapi mengandung lemak 4,35%, protein 3,11%, serta laktosa 3,69%. 
Berdasarkan kandungan nutrisi tersebut jenis sapi yang menghasilkan kadar lemak 
cukup tinggi adalah sapi FH yang mana memiliki rata-rata kadar lemaknya sekitar 3,5% 
hingga 4,5%. (Sanam et al., 2014).  

Susu dapat dikonsumsi dalam keadaan segar atau diolah menjadi berbagai produk 
olahan guna meningkatkan nilai ekonomisnya. Selain itu, susu merupakan komoditas 
yang mudah rusak karena sifatnya yang mudah terkontaminasi mikroorganisme dan 
mengalami perubahan kualitas dalam waktu singkat. Oleh karena itu, dibutuhkan 
pengolahan lebih lanjut agar dapat memperpanjang masa simpan sekaligus 
meningkatkan nilai tambahnya. Salah satu alternatif yang dapat dilakukan adalah dengan 
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mengolah susu segar tersebut menjadi permen susu (Amir et al. 2017). Permen susu 
hadir dalam beragam bentuk dan rasa, dengan bahan dasar yang bervariasi, seperti aneka 
buah-buahan, mint, cokelat, serta kacang-kacangan. Namun potensinya dapat 
dikembangkan dengan menambahkan bahan yang lebih khusus seperti kunyit, jahe, 
temulawak, bunga lavender, dan kopi. 

Kopi mengandung senyawa kimia seperti karbohidrat, protein, kafein, mineral, 
trigonelin, asam klorogenat, asam alifatik, glikosida, dan komponen volatil. Salah satu 
jenis senyawa kimia yang banyak terkandung di dalam kopi adalah asam klorogenat yang 
berfungsi sebagai antioksidan dan antimikroba (Naidu et al., 2008). Berdasarkan hasil 
penelitian Zarwinda et.al. (2022), penggunaan formulasi 5, 10, dan 15% kopi pada 
permen keras memiliki hasil yang baik dari segi rasa, warna, tekstur dan aroma yang 
sesuai dengan persyaratan, perlakuan terbaik berada pada penggunaan konsentrasi 
15%. 

Jahe mengandung senyawa zat aktif pada minyak volatile seperti gingerol dan 

shogaol yang memiliki sifat antioksidan dan antimikroba yang cukup baik (Arni et al., 

2016). Jahe putih segar umumnya mengandung oleoresin sebanyak 3,20–9,50%, yang 

berperan sebagai antioksidan utama. Selain itu, senyawa ini juga memiliki sifat 

antimikroba, antikanker, serta memberikan sensasi pedas khas jahe (Jayanudin et al., 

2019). Dari hasil penelitian Monica et al. (2020), tentang perubahan karakteristik 

permen karamel susu dengan penambahan jahe dengan 5 konsentrasi yakni 0 sampai 

2%. Perlakuan terbaik adalah penambahan jahe dengan konsentrasi 1%. Sedangkan 

berdasarkan penelitian Sistanto et al. (2014) yang menggunakan 5 perlakuan yaitu 

kontrol, Jahe sebanyak 0,6 dan 1% serta temulawak 0,6 dan 1% dengan tingkat 

penerimaan jahe tertinggi ada pada permen dengan 0,6% jahe sebesar 42,50%.  

Penambahan bahan-bahan seperti kopi Robusta yang mengandung asam 
klorogenat dan jahe putih dengan kandungan oleoresinnya diharapkan tidak hanya dapat 
meningkatkan citarasa dan aroma produk, tetapi juga untuk memperpanjang menjaga 
kualitas produk melalui aktivitas antimikroba dan antioksidan yang dimiliki oleh 
keduanya.  

Salah satu cara untuk memastikan keamana produk adalah dengan mendeteksi 
atau menganalisis jumlah mikroba yang ada dalam produk makanan dengan cara uji Total 
Plate Count (Angelillo et al., 2005). Meskipun penelitian tentang Total Plate Count (TPC) 
dalam berbagai produk makanan sudah banyak dilakukan, namun studi yang secara 
spesifik mengkaji efek penambahan bubuk kopi Robusta dan jahe putih pada TPC dalam 
permen susu masih sangat terbatas. Penelitian sebelumnya yang relevan lebih banyak 
berfokus pada produk olahan susu jenis lain dengan efek antimikroba bahan lainnya. 
Seperti yang dilakukan oleh Rati et al. (2017) hasil penelitiannya menunjukkan bahwa 
dengan penambahan pasta buah stroberi pada keju, pertumbuhan mikroba mengalami 
penurunan dari penyimpanan 2 minggu sampai 4 minggu dengan level perlakuan 0, 1, 3, 
dan 5%.  

Selain Total Plate Count (TPC), pH menjadi parameter esensial dalam menilai 
kualitas produk olahan. pH mengacu pada tingkat keasaman atau kebasaan suatu larutan 
yang dinyatakan dalam skala yang tidak bersifat absolut, melainkan relative (Sopandi dan 
Wardah, 2014). Beberapa penelitian menunjukkan bahwa permen susu tanpa perlakuan 
tambahan memiliki pH berkisar antara 5,23 hingga 6,1 (Sistanto et al., 2014; Dhalmi, 
2011). 
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Berdasarkan hasil uraian diatas, diperlukan penelitian lebih lanjut untuk dapat 
mempertahankan kualitas penyimpanan dan mengevaluasi Total Plate Count (TPC) serta 
pH yang ada dalam permen susu dengan menambahkan bubuk kopi Robusta dan bubuk 
jahe putih. 

 

METODE PENELITIAN 

Waktu dan Tempat Penelitian 

Penelitian dilakukan pada bulan Juli sampai Agustus 2024 di Laboratorium 

Jurusan Peternakan Fakultas Pertanian Universitas Bengkulu. 

 
Alat dan Bahan 

Alat yang digunakan adalah autoklaf, inkubator, laminar air flow (LAF), timbangan 
analitik, pipet mikropipet, pipet volume, tabung reaksi, hot plate dan magnetic stirrer, 
cawan petri, pH meter, label tape, spidol, kamera, kain lap, oven, serta lemari pendingin. 
Bahan yang diperlukan mencakup susu murni, pasta agar, margarin, gula, garam, dan 
bubuk Kopi Robusta merk 1001 serta bubuk jahe putih sebagai bahan tambahan. Selain 
itu diperlukan media agar plate count (PCA), aquadest, etanol 70%, dan colony counter. 

 
Pembuatan Bubuk Jahe Putih 

Proses dimulai dengan memilih jahe segar, kemudian jahe dicuci untuk 
menghilangkan kotoran. Setelah itu, jahe dikupas menggunakan pengupas, lalu diiris 
tipis-tipis agar proses pengeringan lebih cepat. Oven dipanaskan pada suhu 65°C dan 
irisan jahe disusun di atas loyang. Loyang dimasukkan ke dalam oven dan jahe 
dikeringkan selama 2-4 jam atau hingga benar-benar kering dan mudah dipatahkan. 
Setelah itu, jahe dikeluarkan dari oven dan didinginkan. Jahe yang sudah dingin 
dihaluskan dengan blender sampai halus, lalu diayak menggunakan saringan 60 mesh 
dan disimpan di wadah kedap udara. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

Gambar 1. Tahapan pembuatan bubuk jahe putih. Sumber: Modifikasi Soraya, 2018. 
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Pembuatan Permen Karamel Susu 
Pembuatan permen dengan bubuk kopi Robusta dan bubuk jahe putih dilakukan 

dengan modifikasi dari Sulistyowati et al. (2019), gula pasir (100 g) dan margarin (4 g) 
dipanaskan hingga cair dan mengkaramel. Setelah itu susu (500 g) ditambahkan dan 
diaduk hingga homogen. Adonan dipanaskan sambil diaduk terus menerus hingga 
mencapai suhu 80-85°C pada menit ke-10. Bubuk kopi Robusta dan bubuk jahe putih 
ditambahkan sesuai dengan perlakuan, setelah itu tambahkan garam (1,25 g) dan tepung 
agar (2 g) yang sudah dicairkan. Adonan terus diaduk hingga mengental selama 20 menit. 
Proses pemanasan dihentikan setelah adonan mencapai tingkat kekentalan yang 
diinginkan. Untuk memastikan kematangan, sedikit adonan diteteskan ke dalam air 
dingin jika membentuk bulatan utuh dan mengeras, maka permen telah siap. Permen 
yang sudah jadi kemudian dicetak, lalu dipotong ukuran 1 cm × 2 cm dan ketebalan 1 cm. 
Kemudian dikemas dan disimpan selama 1 minggu. 

 
 

Gambar 2. Tahapan pembuatan permen susu. Sumber: Modifikasi Sulistyowati et al. 

(2019) 
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Rancangan Percobaan 
Rancangan yang digunakan pada penelitian yaitu rancangan acak lengkap (RAL) 

dan Kombinasi dengan 2 level jahe putih dan 2 level kopi Robusta. Berikut level 
perlakuan yang diberikan: 

J1K1 : Permen susu dengan 6% jahe putih dan 2,25% kopi Robusta. 
J1K2 : Permen susu dengan 6% jahe putih dan 4,50% kopi Robusta. 
J2K1 : Permen susu dengan 9% jahe putih dan 2,25% kopi Robusta. 
J2K2 : Permen susu dengan 9% jahe putih dan 4,50% kopi Robusta. 
 

Variabel yang diamati 
Variabel yang diamati pada penelitian ini yaitu : 
 
Total Plate Count 

Berdasarkan SNI 01-2332.3-2006 dengan metode pour plate sampel ditimbang 
sebanyak 5 gram kemudian dimasukkan ke dalam aquades sebanyak 9 ml, lalu sample 
dihomogenkan menggunakan stomacher selama 2 menit untuk mendapatkan larutan 
dengan pengenceran 10-1. Selanjutnya, 1 ml larutan penenceran 10-1 diambil 
menggunakan pipet steril dan dimasukkan ke dalam larutan aquades 9 ml, lalu 
dihomogenkan kembali dengan stomacher selama 2 menit untuk mendapatkan larutan 
dengan pengenceran 10-2. Prosedur yang sama diterapkan untuk pengenceran 10⁻³ dan 
10⁻⁴. Pada setiap tingkat pengenceran, sebanyak 1 ml larutan diambil dan dimasukkan 
ke dalam cawan petri. Selanjutnya, 12–15 ml plate count agar yang telah didinginkan 
dalam waterbath hingga mencapai suhu 45°C ditambahkan ke dalam cawan yang berisi 
sampel. Setelah agar mengeras, cawan-cawan tersebut diinkubasi dalam inkubator pada 
suhu 35°C selama 48 jam. Koloni mikroba yang tumbuh kemudian dihitung menggunakan 
colony counter. 
pH 

Penentuan pH dilakukan menggunakan pH meter dengan prosedur kerja, sampel 
yang telah dirajang ditimbang sebanyak 10 gram, kemudian dihomogenkan 
menggunakan mortar dengan tambahan 20 ml aquades. Larutan hasil homogenisasi 
dituangkan ke dalam beaker glass 10 ml, lalu nilai pH diukur menggunakan pH meter. 
Sebelum digunakan, pH meter harus dikalibrasi menggunakan larutan buffer pH 7 untuk 
memastikan keakuratan pengukuran. Nilai pH ditentukan berdasarkan posisi jarum 
penunjuk setelah mencapai keadaan stabil (Since et al., 2015). 
 
Analisa Data 

Data yang diperoleh pada penelitian ini dianalisis menggunakan Analysis of 
Variance (ANOVA). Apabila perlakuan menunjukkan pengaruh yang nyata, maka 
dilanjutkan uji Duncan's Multiple Range Test (DMRT) (Steel dan Torrie, 1994). 

HASIL DAN PEMBAHASAN 
Total Plate Count (TPC) 

Hasil rata-rata Total Plate Count selama penelitian dapat dilihat pada tabel 1. 
Berdasarkan analisis Anova diketahui bahwa perlakuan bubuk kopi Robusta dan bubuk 
jahe putih pada permen susu berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap Total Plate Count. 
Dengan hasil uji lanjut perlakuan J2K2 dan J2K1 tidak berbeda nyata dengan J1K2, namun 
J1K2 berbeda nyata terhadap J1K1. Berdasarkan data yang diperoleh, perlakuan J1K1 
menunjukkan jumlah mikroba rata-rata sebesar 6,7 x 104 CFU/ml, sedangkan pada 
perlakuan J1K2 mengalami peningkatan yang cukup tinggi menjadi 3 x 105CFU/ml. Hal 
ini menunjukkan bahwa peningkatan konsentrasi kopi Robusta pada perlakuan J1K2 
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ternyata tidak sejalan dengan penurunan TPC, hal ini diduga disebabkan oleh jumlah 
senyawa antimikroba yang ada di dalam kopi masih belum cukup untuk secara efektif 
membunuh atau menghambat pertumbuhan mikroba. Sementara itu, perlakuan J2K1 
mencatatkan rata-rata TPC sebesar 4,1 x 105 CFU/ml, sedangkan perlakuan J2K2 yang 
TPC tertinggi dengan rata-rata 4,7 x 105 CFU/ml. Hal ini serupa dengan hasil penelitian 
Noorhasanah et al. (2022) yang mana pada penelitiannya nilai TPC pada susu kambing 
yang diberikan jahe putih mengalami peningkatan pada penyimpanan ke-21, hal ini 
diduga berkaitan dengan kemampuan mikrobia dalam beradaptasi yang berbeda-beda 
serta kemampuan dari zat antimikroba di dalam jahe putih tidak cukup untuk membunuh 
mikroba secara optimal. 
 

Tabel 1. Total Plate Count (TPC) Permen Susu dengan Penambahan Bubuk Kopi 
Robusta (Coffea canephora) dan Bubuk Jahe Putih (Zingiber officinale Var) 

Perlakuan 
Ulangan 

Rata-rata 
I II III IV 

J1K1 6,4 x 104 6,4 x 104 7,3 x 104 6,7 x 104 6,7 x 104 CFU/mlb 

J1K2 4,1 x 105 2,4 x 105 2,6 x 105 2,9 x 105 3 x 105 CFU/mlab 

J2K1 2,8 x 105 1,5 x 105 8,1 x 105 4,2 x 105 4,1 x 105 CFU/mlb 

J2K2 2,8 x 105 6 x 105 5,9 x 105 4,1 x105 4,7 x 105 CFU/mlb 

Keterangan; J1K1 6% jahe putih 2,25% bubuk kopi Robusta, J1K2 6% jahe putih 4,50% bubuk kopi 
Robusta, J2K1 9% jahe putih 2,25% bubuk kopi Robusta, dan J2K2 9% jahe putih 4,50% bubuk 
kopi Robusta berpengaruh nyata (P<0,05). 

 

Dari data tersebut, terlihat bahwa peningkatan proporsi jahe dan kopi Robusta 
tidak secara signifikan menurunkan TPC, yang mungkin disebabkan oleh interaksi 
kompleks antara kedua bahan tersebut. Menurut Ramadhan dan Phaza (2010) 
kandungan oleoresin memiliki gugus kimia yang cukup komplek, sehingga butuh 
penelitian lebih lanjut untuk melihat apakah kandungannya dapat dipadukan dengan 
bahan lain. Sedangkan kopi sendiri menurut Hastuti (2018) kafein pada kopi dapat 
menghambat pertumbuhan mikroorganisme tertentu, namun efektivitasnya bergantung 
pada konsentrasi dan jenis mikroba yang diuji. Secara tidak langsung penambahan yang 
lebih tinggi pada perlakuan J2K2 seharusnya dapat memberikan kontribusi karena 
secara komposisi kimianya yang lebih kaya, namun perlu dilakukan pengaturan proporsi 
yang lebih tepat agar senyawa antimikroba kedua bahan tersebut dapat berkerjasama 
secara optimal.  

Selain dari pengaruh kandungan senyawa kimia yang ada di kopi Robusta dan jahe 
putih, nilai pH juga menjadi salah satu faktor yang dapat mempengaruhi TPC. 
Berdasarkan hasil pengujian pH diketahui bahwa terjadi peningkatan pH dari 5,49 
menjadi 5,85 yang mana berkemungkinan untuk menciptakan lingkungan yang dapat 
memicu pertumbuhan mikroorganisme, terutama bakteri yang tumbuh optimal pada 
kondisi mendekati netral. Pada pH yang lebih rendah, beberapa jenis bakteri dan kapang 
mungkin terhambat, tetapi ketika pH meningkat, pertumbuhan mikroba dapat 
berlangsung lebih cepat, sehingga menyebabkan kenaikan jumlah TPC. Selain itu, 
kenaikan pH juga dapat mengurangi efektivitas senyawa antimikroba alami yang 
terkandung dalam kopi Robusta dan jahe putih, seperti kafein dan gingerol, yang 
mungkin bekerja lebih optimal dalam kondisi asam. Pernyataan ini didukung oleh 
pendapat Wulandari al. (2017) yang menyatakan bahwa perubahan pH dapat 
mempengaruhi kualitas mikrobiologis produk susu selama penyimpanan. 
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Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan dapat disimpulkan bahwa permen susu 
penyimpanan 1 minggu ini tidak memenuhi (SNI) No 2.3547-2008 yang mana persyaratan 
cemaran mikroba pada produk kembang gula lunak termasuk permen susu yaitu 5×102 CFU/ml 
untuk penyimpanan selama 72 jam.  

 
pH 

Hasil rata-rata pH selama penelitian dapat dilihat pada tabel 2. Berdasarkan 
analisis Anova menunjukkan bahwa perlakuan bubuk kopi Robusta dan bubuk jahe putih 
pada permen susu berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap pH. Dengan hasil uji 
lanjut perlakuan J2K2 dan J2K1 tidak berbeda nyata terhadap J1K2, namun berbeda nyata 
terhadap J1K1. Berdasarkan data penelitian nilai pH permen susu berkisar antara 5,49 
hingga 5,85 yang mana menunjukkan bahwa permen berada dalam rentang sedikit asam. 
Variasi nilai pH antar perlakuan mungkin disebabkan oleh perbedaan komposisi bahan 
tambahan seperti kopi Robusta dan jahe putih. Perlakuan J1K1 memiliki pH terendah, 
yaitu 5,49 hal ini mungkin terjadi karena keasaman kopi Robusta yang secara alami 
memiliki pH sekitar 5 - 6,5 diduga telah mempengaruhi pH permen. Pernyataan ini 
didukung oleh penelitian Farah dan Donangelo (2006), yang mengungkapkan bahwa 
kandungan asam klorogenat dalam biji kopi berkisar antara 7–14,4%, sehingga 
menjadikannya termasuk dalam golongan senyawa asam. 

 
Tabel 2. pH Permen Susu dengan Penambahan Bubuk Kopi Robusta (Coffea canephora) 

dan Bubuk Jahe Putih (Zingiber officinale Var) 

Perlakuan 
Ulangan 

Rata-rata ± SD 
I II III IV 

J1K1 5,53 5,34 5,57 5,5 5,49  ± 0,10b 

J2K1 5,6 5,71 5,8 5,71 5,71  ± 0,08a 

J1K2 5,67 5,83 5,79 5,66 5,74  ± 0,08a 

J2K2 6 5,7 5,78 5,93 5,85 ± 0,13a 

Keterangan; J1K1 6% jahe putih 2,25% bubuk kopi Robusta, J1K2 6% jahe putih 4,50% bubuk kopi 
Robusta, J2K1 9% jahe putih 2,25% bubuk kopi Robusta dan J2K2 9% jahe putih 4,50% bubuk kopi 
Robusta berpengaruh sangat nyata (P<0,01). 

 

Sementara itu, pada perlakuan J1K2 di mana konsentrasi kopi ditingkatkan 
menjadi 4,45% didapati bahwa nilai pH turut mengalami kenaikan hingga mencapai 5,71. 
Peningkatan ini kemungkinan disebabkan oleh beberapa faktor, salah satunya adalah 
reaksi Maillard yang lebih intens pada kadar kopi yang lebih tinggi, yang berpotensi 
menghasilkan senyawa basa lemah seperti melanoidin, sehingga sedikit meningkatkan 
pH. Komponen jahe yang mendekati netral juga dapat berkontribusi untuk menetralkan 
sebagian keasaman dan juga jumlah konsentrasi kopi masihlah lebih rendah dari 
konsentrasi jahe putih yang mana ada di 6%. Selanjutnya juga diduga karena adanya 
perubahan kelarutan senyawa asam akibat peningkatan kopi bisa menyebabkan 
beberapa asam menjadi tidak larut. Menurut Farhaty dan Muchtaridi (2016), selama 
proses pemasakan kopi terjadi berbagai perubahan baik secara fisik maupun kimia. 
Perubahan ini juga memengaruhi kandungan dalam kopi, termasuk asam klorogenat. 
Sebaliknya, perlakuan J2K2 memiliki pH tertinggi, yaitu 5,85 yang menunjukkan bahwa 
jahe putih membantu menetralkan keasaman kopi karena sifat kimianya yang cenderung 
mendekati netral. Peningkatan pH ini dapat dijelaskan oleh kandungan asam organik 
seperti asam sitrat dalam jahe yang dapat mempengaruhi keseimbangan asam-basa 
produk (Sistanto et al., 2014). 
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Pentingnya pH dalam produk makanan tidak dapat diabaikan, karena pH yang 
tidak sesuai dapat mempengaruhi rasa, tekstur, dan stabilitas produk. Penelitian oleh 
Sistanto et al. (2014), menunjukkan bahwa pH permen susu berkisar antara 5,08 hingga 
5,53 yang menunjukkan bahwa pH yang lebih rendah dapat berkontribusi pada stabilitas 
produk dan memperpanjang umur simpan. Hal ini sangat penting dalam konteks permen 
susu, yang merupakan produk yang rentan terhadap kontaminasi mikroba. Nilai pH 
dapat mengalami perubahan yang dipengaruhi oleh beberapa faktor, seperti lama masa 
simpan, suhu, serta aktivitas bakteri pembentuk asam laktat (Danah et al., 2019). 
 

KESIMPULAN 

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan, disimpulkan bahwa 
penambahan bubuk kopi Robusta dan jahe putih berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap 
TPC dan pH. Namun penambahan bubuk biji kopi Robusta dan jahe putih pada permen 
susu tidak secara efektif mengurangi Total Plate Count (TPC). Hal ini menunjukkan bahwa 
meskipun kopi dan jahe memiliki sifat antimikroba, konsentrasi yang digunakan dalam 
formulasi permen susu tidak cukup untuk menekan pertumbuhan mikroorganisme 
secara signifikan. Namun, dalam aspek pH hasil penelitian menunjukkan adanya 
perubahan yang cenderung stabil pada rentang tertentu, mendukung sebagian dari 
hipotesis yang diajukan. Namun, produk ini belum memenuhi standar mikrobiologi SNI 
No. 7388-2009. 

 
Saran 

Disarankan untuk meningkatkan konsentrasi kopi Robusta dan jahe putih atau 
mengombinasikannya dengan metode pengawetan lain guna menekan Total Plate Count 
(TPC). Analisis lebih lanjut terhadap senyawa aktif, jenis mikroorganisme, serta kadar air 
dan aktivitas air (Aw) perlu dilakukan. Selain itu, pengamatan dalam jangka waktu 
penyimpanan yang lebih lama dapat memberikan gambaran lebih jelas tentang stabilitas 
pH dan daya tahan mikrobiologis permen susu. 
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