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ABSTRAK

KUALITAS ORGANOLEPTIK YOGHURT SUSU KAMBING DENGAN
PENAMBAHAN KAYU MANIS (Cinnamomum verum)

Oleh

Ema Nurlatifah

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan ekstrak kayu
manis (Cinnamomum verum) terhadap kualitas organoleptik yoghurt susu
kambing yang meliputi warna, aroma, tekstur, rasa, dan daya suka. Penelitian ini
dilaksanakan pada bulan Februari--Maret 2025 yang bertempat di Laboratorium
Produksi Ternak, Jurusan Peternakan, Fakultas Pertanian, Universitas Lampung.
sedangkan pembuatan ekstrak kayu manis dilakukan di Laboratorium Analisis,
Jurusan Perkebunan, Politeknik Negeri Lampung. Penelitian ini menggunakan
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan empat perlakuan: tanpa kayu manis
(P0O), serta penambahan kayu manis masing-masing 0,1% (P1), 0,2% (P2), dan
0,3% (P3), dengan 28 panelis sebagai ulangan. Uji organoleptik dilakukan
menggunakan skala Likert 1--5 dan dianalisis dengan uji Kruskal-Wallis serta
dilanjutkan dengan uji Mann-Whitney. Hasil penelitian menunjukkan bahwa
penambahan ekstrak kayu manis berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap semua
parameter organoleptik. Konsentrasi yang masih bisa diterima panelis ditemukan
pada perlakuan P1 (0,1%) berdasarkan warna (agak putih kecoklatan, aroma
(sedikit beraroma kayu manis), tekstur (sedikit kental), dan rasa (sedikit berasa
kayu manis). Dengan demikian, penambahan ekstrak kayu manis sebesar 0,1%
mampu meningkatkan kualitas organoleptik yoghurt susu kambing dan berpotensi
meningkatkan penerimaan konsumen terhadap produk ini.

Kata kunci: aroma, kayu manis, organoleptik, tekstur, yoghurt susu kambing,



ABSTRACT

ORGANOLEPTIC QUALITY OF GOAT MILK YOGHURT WITH THE
ADDITION OF CINNAMON (Cinnamomum verum)

Oleh

Ema Nurlatifah

This study aims to determine the effect of adding cinnamon extract
(Cinnamomum verum) on the organoleptic quality of goat milk yogurt including
color, aroma, texture, taste, and liking. This study was conducted in February--
March 2025 at the Animal Production Laboratory, Department of Animal
Husbandry, Faculty of Agriculture, University of Lampung. while the manufacture
of cinnamon extract was carried out at the Analysis Laboratory, Department of
Plantation, Lampung State Polytechnic. This study used a Completely
Randomized Design (CRD) with four treatments: without cinnamon (P0), and the
addition of cinnamon of 0.1% (P1), 0.2% (P2), and 0.3% (P3), with 28 panelists
as replications. Organoleptic tests were carried out using a Likert scale of 1--5 and
analyzed by the Kruskal-Wallis test and continued with the Mann-Whitney test.
The results showed that the addition of cinnamon extract had a significant effect
(P <0.05) on all organoleptic parameters. The concentration that was still
acceptable to the panelists was found in treatment P1 (0.1%) based on color
(slightly brownish white), aroma (slightly cinnamon-scented), texture (slightly
thick), and taste (slightly cinnamon-flavored). Thus, the addition of 0.1%
cinnamon extract can improve the organoleptic quality of goat milk yogurt and
has the potential to increase consumer acceptance of this product.

Keywords: aroma, cinnamon, goat milk yoghurt,organoleptic, texture.
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BAB I. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang dan Masalah

Susu kambing adalah cairan putih yang dihasilkan oleh kelenjar mamae pada
kambing betina yang sehat dan terjaga kebersihannya. Susu kambing memiliki
keunggulan berupa alternatif yang baik bagi individu dengan alergi susu sapi
karena rendahnya kandungan protein as1-kasein yang sering memicu alergi
(Lestari dan Giordan, 2020). Kadar laktosa dalam susu kambing juga lebih rendah
dibandingkan susu sapi, sehingga lebih aman untuk penderita intoleransi laktosa
(Sawitri, 2011). Selain itu, susu kambing mengandung oligosakarida mirip susu
manusia yang berfungsi sebagai prebiotik alami atau mendukung pertumbuhan
bakteri menguntungkan seperti Lactobacillus bulgaricus dan Bifidobacterium
lactis, meningkatkan kesehatan usus, imunitas, serta mencegah gastrointernal dan
menghambat perlekatan bakteri patogen (Fadliah ef al., 2017). Lemak susu
kambing yang terdiri dari globula lebih kecil dan kaya akan asam lemak rantai
pendek serta menengah, seperti asam kaproat, kaprilat, dan kaprat, membuatnya
lebih mudah dicerna dan memiliki sifat antimikroba yang bermanfaat bagi
kesehatan usus (Lizayanti, 2014). Namun, kandungan tersebut membuat aroma

susu kambing menjadi khas “prengus” sehingga kurang disukai konsumen.

Aroma khas “prengus” menyebabkan penolakan konsumen terhadap produk susu
kambing meskipun kandungan nutrisinya lebih baik dibandingkan susu sapi
(Boycheva et al., 2011). Selain itu, rasa susu kambing juga dianggap kurang akrab

di lidah konsumen yang terbiasa dengan susu sapi. Rasa yang lebih tajam dan



cenderung asam sering menjadi alasan konsumen enggan mengonsumsi susu
kambing. Sesuai dengan hasil penelitin dari Lizayanti (2014) bahwa 30%
responden dalam penelitian mereka menilai rasa susu kambing kurang enak
dibandingkan susu sapi sehingga memengaruhi tingkat penerimaan produk ini di

pasar.

Susu kambing dapat diolah menjadi berbagai produk alternatif yaitu seperti susu
bubuk, kefir, dan yoghurt. Yoghurt adalah produk makanan yang dihasilkan
melalui proses fermentasi susu menggunakan kultur bakteri asam laktat seperti
Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus thermophilus (Ilona dan Ismawati,
2015). Selama proses fermentasi laktosa yang merupakan gula alami dalam susu
diubah menjadi asam laktat sehingga memberikan yoghurt rasa asam yang khas
serta tekstur yang kental dan creamy. Selain cita rasa dan konsistensinya, yoghurt
juga memiliki nilai gizi yang sangat tinggi. Proses pengolahan ini diharapkan
dapat mengurangi aroma khas yang seringkali dianggap tidak menyenangkan pada
susu kambing dengan menambahkan bahan-bahan tertentu. Fermentasi oleh
bakteri asam laktat, seperti Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus
thermophilus, dapat membantu mengurangi senyawa volatil penyebab bau.
Namun, kontribusi terbesar terhadap aroma berasal dari bahan tambahan yang
digunakan selama proses pengolahan. Dalam pembuatan yoghurt, fermentasi tidak
hanya meningkatkan nilai gizi susu kambing, tetapi dapat juga mengurangi aroma
tidak sedap dengan penambahan bahan seperti buah-buahan atau rempah-rempah
(Honestin et al., 2021). Penambahan bahan alami seperti buah-buahan dan
rempah-rempah pada yoghurt mampu meningkatkan aroma, rasa, dan penerimaan
konsumen. Salah satu bahan tambahan yang dapat digunakan berupa kayu manis

(Cinnamomum verum) (Ramayanti et al., 2018).

Kayu manis merupakan salah satu jenis rempah-rempah yang sering dimanfaatkan
oleh masyarakat Indonesia sebagai penambah cita rasa dalam berbagai jenis
makanan. Menurut Kusumawati ef al. (2019), kayu manis memiliki kandungan
senyawa minyak atsiri seperti eugenol dan cinnamaldehyde, yang memberikan

karakteristik rasa pedas dan manis dengan aroma yang khas dan menimbulkan



sensasi hangat. Selain digunakan untuk kuliner, kayu manis juga mengandung
flavonoid utama, seperti cinnamic acid, eugenol, dan linalool yang merupakan
antioksidan kuat. Berdasarkan penelitian Marnianti et al. (2021), flavonoid
tersebut berperan penting dalam aktivitas biologis, antara lain sebagai agen
antimikroba, antiinflamasi, antioksidan, antijamur, dan antidiabetes. Oleh karena
itu, penggunaan kayu manis dalam proses pembuatan yoghurt susu kambing
diharapkan dapat memberikan kontribusi dalam memperbaiki cita rasa, aroma,
dan tampilan yoghurt, sehingga produk ini lebih disukai dan dapat diterima oleh
kalangan masyarakat yang lebih luas. Untuk mengetahui hal tersebut dapat

dilakukan dengan uji organoleptik.

Uji organoleptik merupakan metode evaluasi yang memanfaatkan indera manusia
untuk menilai berbagai karakteristik produk pangan, seperti rasa, aroma, tekstur,
dan penampilan (Negara et al., 2016). Dalam konteks produk seperti yoghurt, uji
ini sangat penting untuk memahami bagaimana konsumen merespons produk
berdasarkan persepsi sensoris mereka. Proses ini melibatkan panelis yang
memberikan penilaian terhadap berbagai aspek dengan menggunakan skala Likert
yang berkisar dari sangat tidak suka hingga sangat suka (Kushargina et al., 2023).
Parameter organoleptik utama yang dinilai pada yoghurt meliputi rasa, aroma,
tekstur, kekentalan, dan penampilan visual, dimana masing-masing parameter
memiliki peranan signifikan dalam menentukan kualitas keseluruhan produk
(Rohman dan Maharani, 2020). Hal ini menjadikan uji kualitas organoleptik perlu

dilakukan untuk mengetahui penerimaan produk yoghurt kayu manis.

Alasan inilah yang membuat perlunya dilakukan penelitian menggunakan uji
organoleptik untuk mengetahui tingkat penerimaan konsumen terhadap yoghurt
yang diberi tambahan kayu manis guna mengevaluasi reaksi indera perasa,

penciuman, dan lainnya terhadap produk tersebut.



1.2 Tujuan Penelitian

Tujuan dilakukannya penelitian ini yaitu :
1. mengetahui pengaruh penambahan kayu manis terhadap warna, aroma, rasa,
tekstur dan daya suka yoghurt susu kambing;
2. mengetahui konsentrasi penggunaan pada penambahan kayu manis terhadap

warna, aroma, rasa, tekstur dan daya suka yoghurt susu kambing.

1.3 Manfaat Penelitian

Manfaat dari penelitian ini adalah :
1. diharapkan hasil penelitian ini dapat memberikan informasi terkait pengaruh
pemberian kayu manis terhadap kualitas organoleptik yoghurt susu kambing;
2. diharapkan penelitian ini dapat menjadi acuan bagi inovasi produk olahan
susu kambing;
3. diharapkan hasil penelitian ini dapat menjadi acuan bagi penelitian

selanjutnya.

1.4 Kerangka Pemikiran

Susu kambing bermanfaat bagi kesehatan karena rendahnya kandungan protein
as1-kasein yang sering memicu alergi (Lestari dan Giordan, 2020). Kadar laktosa
dalam susu kambing juga lebih rendah dibandingkan susu sapi, sehingga lebih
aman untuk penderita intoleransi laktosa (Sawitri, 2011). Selain itu, susu kambing
mengandung oligosakarida mirip susu manusia yang berfungsi sebagai prebiotik
alami, mendukung pertumbuhan bakteri menguntungkan seperti Lactobacillus dan
Bifidobacterium, meningkatkan kesehatan usus, imunitas, serta mencegah infeksi
gastrointestinal dengan menghambat perlekatan bakteri (Fadliah et al., 2017).
Namun, aroma khas atau bau “prengus” dan rasa yang tajam seringkali
menurunkan minat konsumen (Boycheva et al., 2011). Sekitar 30% responden

menilai rasa susu kambing kurang enak dibanding susu sapi (Lizayanti et al.,



2014). Alternatifnya, susu kambing dapat diolah menjadi yoghurt dengan

tambahan kayu manis.

Kayu manis diketahui mengandung senyawa fenolik yang mampu berinteraksi
dengan protein dalam susu kambing sehingga tidak hanya memengaruhi
karakteristik fisik dari yoghurt, tetapi juga berdampak signifikan pada warna
akhirnya (Mehanna et al., 2014). Salah satu proses kimia utama yang berperan
dalam perubahan ini adalah reaksi Maillard dengan melibatkan interaksi antara
senyawa gula dan protein. Penelitian oleh Bolchini ef al. (2025) menyebutkan
bahwa reaksi Maillard yang terjadi selama fermentasi susu dapat menghasilkan
senyawa-senyawa yang berkontribusi terhadap perubahan warna dan aroma pada

produk fermentasi seperti yoghurt serta memperkaya profil sensorinya.

Aroma khas dari kayu manis merupakan hasil dari kombinasi beberapa senyawa
aromatik, diantaranya linalool, eugenol, dan cinnamaldehyde. Menurut penelitian
Pratiwi dan Subarnas (2020), /inalool adalah salah satu senyawa yang
bertanggung jawab terhadap aroma floral kayu manis yang menenangkan dan
meningkatkan daya tarik aroma produk. Eugenol sebagaimana dijelaskan dalam
penelitian Peter et al. (2018), berperan penting dalam membentuk aroma khas
kayu manis sekaligus meningkatkan persepsi rasa pedas dan hangat.
Cinnamaldehyde juga memiliki kandungan antibakteri sehingga dapat
menghambat perkembangan bakteri pada fermentasi yoghurt (Marnianti et al.,

2021).

Kayu manis juga mengandung polisakarida yang memiliki kemampuan untuk
berinteraksi dengan protein dalam susu sehingga meningkatkan viskositas dan
tekstur yoghurt. Menurut penelitian Smykov (2020), interaksi antara polisakarida
dan protein menghasilkan yoghurt yang lebih kental dan lembut guna
meningkatkan kualitas sensorik produk. Hal ini sejalan dengan temuan Chen et al.
(2025) yang menyatakan bahwa polisakarida dari kayu manis membantu
memperkuat struktur yoghurt, sehingga meningkatkan viskositas dan stabilitas

produk secara keseluruhan. Oleh karena itu, berdasarkan beberapa penelitian



tersebut menunjukkan bahwa penambahan kayu manis tidak hanya memperkaya

rasa dan aroma yoghurt, tetapi juga meningkatkan kualitas fisik dan teksturnya.

Penggunaan kayu manis dalam produk susu pasteurisasi dengan konsentrasi 2--
6%, mendapatkan hasil yang kurang diminati panelis karena rasa dari kayu manis
dianggap terlalu dominan (Ismiarti dan Nur, 2021). Selaras dengan hasil penelitian
Ramayanti et al. (2018) bahwa penambahan ekstrak kayu manis pada produk
yoghurt susu sapi dengan konsentrasi 0,1--0,5% menghasilkan, penurunan tingkat
kesukaan panelis terhadap yoghurt karena semakin tingginya konsentrasi yang
digunakan rasa hangat dan pedas dianggap terlalu kuat. Sedangkan menurut
Marnianti et al. (2021), penambahan ekstrak kayu manis pada produk yoghurt
susu kuda liar dengan konsentrasi 2--10% mendapatkan rata-rata hasil yang
disukai panelis karena konsentrasi tersebut memberikan aroma khas yang mampu
menutupi aroma asam yoghurt hasil fermentasi. Oleh karena itu, penelitian ini
mengunakan konsentrasi penambahan kayu manis dibawah 1% pada yoghurt susu
kambing saat proses pasteurisasi, dengan harapan dapat menghasilkan

keseimbangan rasa yang optimal dan lebih diterima oleh konsumen.

1.5 Hipotesis Penelitian

Hipotesis pada penelitian ini yaitu:
1. terdapat pengaruh penambahan kayu manis terhadap warna, aroma, rasa,
tekstur dan daya suka yoghurt susu kambing;
2. terdapat konsentrasi terbaik penambahan kayu manis terhadap warna, aroma,

rasa, tekstur dan daya suka yoghurt susu kambing;



BAB II. TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Susu Kambing

Susu kambing merupakan produk hasil ternak yang memiliki kandungan gizi
tinggi dan berbagai manfaat bagi kesehatan manusia. Berdasarkan beberapa
penelitian, susu kambing didefinisikan sebagai cairan yang dihasilkan oleh
kelenjar susu kambing betina. Cairan ini kaya akan berbagai nutrisi penting
seperti protein, lemak, vitamin dan mineral seperti penelitian Fitrianto et al.
(2013) pada Tabel 1. Semua kandungan tersebut berperan sangat penting bagi

manusia dalam menjaga kesehatan dan berbagai fungsi tubuh (Fauzi et al., 2024)

Tabel 1. Komposisi kimia susu sapi dan susu kambing

Komposisi Kimia Susu Sapi Susu Kambing
Protein (g) 3,3 3,6
Lemak (g) 3.3 4,2
Karbohidrat (g) 4,7 4,5
Kalori (kal) 61 69
Fosfor (g) 93 111
Kalsium (g) 19 132
Magnesium (g) 13 14
Besi (g) 0,05 0,05
Natrium (g) 49 50
Kalium (g) 152 204
Vitamin A (IU) 126 185
Thiamin (mg) 0,04 0,04
Riboflavin (mg) 1,16 0,14
Niacin (mg) 0,08 0,28

Sumber: Wijayanti (2020)



Susu kambing telah lama dikenal sebagai pilihan alternatif yang baik bagi
individu yang memiliki alergi terhadap susu sapi. Hal ini disebabkan oleh
rendahnya kandungan protein as1-kasein dalam susu kambing, yaitu jenis protein
yang sering dikaitkan dengan reaksi alergi pada susu sapi (Lestari dan Giordan,
2020). Susu kambing mengandung laktosa dalam jumlah lebih sedikit
dibandingkan dengan susu sapi, sehingga baik bagi individu yang mengalami
intoleransi laktosa (Sawitri, 2011). Susu kambing juga memiliki oligosakarida
yang menyerupai oligosakarida dalam susu manusia. Zat ini berfungsi sebagai
prebiotik alami yang mendukung pertumbuhan bakteri baik, seperti Lactobacillus
dan Bifidobacterium, di saluran pencernaan. Kehadiran oligosakarida tersebut
berperan dalam meningkatkan kesehatan usus dan memperkuat sistem kekebalan

tubuh (Fadliah et al., 2017).

Dari sisi struktur lemak, susu kambing mengandung globula lemak yang lebih
kecil dibandingkan dengan susu sapi, sehingga susu kambing lebih mudah dicerna
oleh tubuh manusia (Kustyawati ef al., 2012). Susu kambing juga kaya akan asam
lemak rantai pendek dan menengah, seperti asam kaproat, kaprilat, dan kaprat,
yang memiliki sifat antimikroba dan memberikan manfaat tambahan bagi
kesehatan saluran pencernaan (Lizayanti, 2014). Namun, aroma khas “prengus”
yang kuat pada susu kambing seringkali menjadi alasan mengapa susu ini kurang
diminati. Aroma ini berasal dari senyawa seperti asam kaproat, kaprilat, dan
kaprat, yang memiliki bau menyengat dan khas ternak (Boycheva et al., 2011).
Penelitian yang dilakukan oleh Boycheva ef al. (2011) juga menunjukkan bahwa
aroma khas tersebut seringkali menjadi faktor utama yang menyebabkan
konsumen enggan mengonsumsi susu kambing, meskipun kandungan nutrisinya
lebih unggul dibandingkan susu sapi. Rasa susu kambing yang cenderung tajam
dan sedikit asam juga dianggap kurang familiar di lidah konsumen yang terbiasa

dengan susu sapi (Lizayanti, 2014).

Susu kambing saat ini telah banyak dimanfaatkan dan diolah menjadi beragam
produk pangan dan minuman fungsional, seperti susu bubuk, kefir, dan yoghurt,

dengan tujuan utama untuk meningkatkan nilai tambah serta daya terima produk



di kalangan konsumen. Inovasi dalam pengolahan ini tidak hanya berfokus pada
peningkatan kualitas gizi dan kestabilan produk, tetapi juga bertujuan untuk
mengatasi permasalahan sensoris yang kerap menjadi hambatan dalam
penerimaan konsumen, salah satunya adalah aroma khas susu kambing yang
dikenal dengan istilah "prengus"(Setiawan et al., 2019). Aroma ini seringkali
dianggap mengganggu dan kurang disukai oleh sebagian besar konsumen. Oleh
karena itu, dalam proses pengolahan, dilakukan berbagai upaya untuk mereduksi
aroma tersebut, salah satunya penambahan bahan tambahan seperti flavor alami
atau senyawa herbal, serta penerapan proses fermentasi. Dalam pembuatan
yoghurt, fermentasi tidak hanya meningkatkan nilai gizi susu kambing, tetapi
dapat juga mengurangi aroma tidak sedap dengan penambahan bahan seperti
buah-buahan atau rempah-rempah. Menurut Borneo et al. (2022), penambahan
bahan alami seperti rempah-rempah pada yoghurt mampu meningkatkan aroma,

rasa, dan penerimaan konsumen

2.2 Yoghurt

Yoghurt adalah produk makanan yang dihasilkan melalui proses fermentasi susu
menggunakan kultur bakteri asam laktat seperti Lactobacillus bulgaricus dan
Streptococcus thermophilus (Kustyawati ef al., 2012). Bahan baku utama yang
digunakan adalah susu, dimana proses ini menggunakan kultur bakteri asam laktat
(BAL). Selama proses fermentasi, laktosa yang merupakan gula alami dalam susu
akan diubah menjadi asam laktat sehingga menghasilkan rasa yoghurt yang asam.
Proses fermentasi susu pada yoghurt tidak hanya memberikan yoghurt rasa asam
yang khas tetapi juga menciptakan tekstur yang kental dan creamy (Duria dan
Ismawati, 2015). Konsumsi yoghurt secara rutin akan berdampak baik untuk
kesehatan tubuh karena mengandung nutrisi yang lengkap. Tabel 2 menunjukkan
bahwa yoghurt kaya akan protein, serta mengandung berbagai vitamin dan
mineral termasuk kalsium yang penting bagi kesehatan tulang dan perkembangan

tubuh secara keseluruhan (Ramadani et al., 2022).
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Tabel 2. Kandungan gizi yoghurt per 100mg

No Zat Gizi Kadar
1 Air (g) 88
2 Energi (Kkal) 52
3 Protein (g) 3,3
4 Lemak (g) 3,5
5 Karbohidrat (g) 4
6 Abu (g) 2,2
7 Kalsium (mg) 120
8 Fosfor (mg) 90
9 Besi (mg) 0,1
10 Natrium (mg) 40
11 Kalium (mg) 299
12 Tembaga (mg) 0,01

Sumber: Kementrian Kesehatan Republik Indonesia (2018)

Yoghurt merupakan produk fermentasi yang mengandung probiotik, yaitu
mikroorganisme hidup yang bermanfaat bagi kesehatan pencernaan. Rasbawati et
al. (2019) melaporkan bahwa konsumsi yoghurt yang mengandung bakteri
probiotik seperti Lactobacillus acidophilus dan Bifidobacterium lactis dapat
membantu menjaga keseimbangan mikroflora usus dan menurunkan risiko
gangguan pencernaan seperti diare dan sembelit. Selain itu, mengonsumsi yoghurt
secara rutin dapat menurunkan kadar kolesterol darah, menjaga kesehatan
lambung dan mencegah penyakit kanker pada saluran pencernaan. Enzim

laktase pada usus halus dapat memfermentasikan laktosa pada yoghurt ke dalam

asam laktat, sehingga aman untuk dikonsumsi (Hendarto et al., 2019).

Proses pembuatan yoghurt melibatkan tahapan penting dengan pengendalian suhu
dan waktu fermentasi. Pasteurisasi susu dengan suhu 80°C bertujuan membunuh
bakteri patogen dan menonaktifkan enzim yang tidak diinginkan (Ramadhani et
al., 2024). Susu didinginkan hingga suhu inbukasi optimal 42--45°C pada suhu
ruang sebelum penambahan starter bakteri (Ilona dan Ismawati, 2015). Setelah
penambahan starter, campuran susu dan bakteri dibiarkan pada suhu ruang selama
48 jam atau selama 1--2 hari untuk proses fermentasi. Pada proses fermentasi

selama 48 jam ini, yoghurt juga menunjukkan perkembangan aroma dan rasa yang
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lebih kompleks dibandingkan durasi fermentasi yang lebih pendek. Durasi 48 jam

memberikan waktu yang cukup bagi senyawa metabolit sekunder seperti asam

organik dan senyawa volatil untuk terbentuk dan meningkatkan karakteristik

organoleptik produk (Diantoro ef al., 2015). Yoghurt yang dihasilkan dapat

memenuhi standar kualitas sesuai kriteria Standar Nasional nomor 2981 dengan

kontrol suhu dan waktu yang optimal, seperti disajikan dalam Tabel 3 dan Tabel 4.

Tabel 3. SNI yoghurt tanpa perlakuan panas

Yoghurt Tanpa Perlakuan Panas

T Yoghurt Yoghurt
No Kriteria Uji Satuan Yoghurt  Rendah Tanpa
Lemak Lemak
1 Keadaan
1.1 Penampakan cair kental-
padat

1.2 Bau normal/khas
1.3 Rasa asam/khas
1.4 Konsistensi Homogen
2 Kadar lemak (b/b) % min.3,0 0,6-2,9 maks.0,5
3 Total padatan susu % min. 8,2

bukan lemak (b/b)
4 Protein (Nx6,38) % min. 2,7

(b/b)
5 Kadar abu (b/b) % maks. 1,0
6 Keasaman % 0,5-2,0

(dihitung sebagai

asam laktat) (b/b)
7 Cemaran logam
7.1 Timbal (Pb) mg/kg maks. 0,3
7.2 Tembaga (Cu) mg/kg maks. 20,0
7.3 Timah (Sn) mg/kg maks. 40,0
7.4 Raksa (Hg) mg/kg maks. 0,03
8 Arsen mg/kg maks. 0,1
9 Cemaran mikroba
9.1 Bakteri Coliform APM/g maks. 10

atau
koloni/g

9.2 Salmonella negatif/25 g
9.3 Listeria negatif/25 g

monocytogenes
10 Jumlah bakteri koloni/g min. 107

starter*

Sumber: Badan Standardisasi Nasional (2009)



Tabel 4. SNI yoghurt dengan perlakuan panas
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Yoghurt dengan Perlakuan Panas Setelah

Fermentasi
No Kriteria Uji Satuan Yoghurt Yoghurt
Yoghurt Rendah Tanpa
Lemak Lemak
1 Keadaan
1.1 Penampakan cair kental-
padat

1.2 Bau normal/khas
1.3 Rasa asam/khas
1.4 Konsistensi Homogen
2 Kadar lemak (b/b) % min.3,0  0,6-2,9 maks.0,5
3 Total padatan susu % min. 8,2

bukan lemak (b/b)
4 Protein (Nx6,38) % min. 2,7

(b/b)
5 Kadar abu (b/b) % maks. 1,0
6 Keasaman % 0,5-2,0

(dihitung sebagai

asam laktat) (b/b)
7 Cemaran logam
7.1 Timbal (Pb) mg/kg maks. 0,3
7.2 Tembaga (Cu) mg/kg maks. 20,0
7.3 Timah (Sn) mg/kg maks. 40,0
7.4 Raksa (Hg) mg/kg maks. 0,03
8 Arsen mg/kg maks. 0,1
9 Cemaran mikroba
9.1 Bakteri Coliform APM/g maks. 10

atau
koloni/g

9.2 Salmonella negatif/25 g
9.3 Listeria negatif/25 g

monocytogenes
10 Jumlah bakteri koloni/g

starter*

Sumber: Badan Standardisasi Nasional (2009)

2.2.1 Starter Bakteri Asam Laktat (BAL)

Bakteri Asam Laktat (BAL) yang digunakan sebagai starter dalam pembuatan

yoghurt salah satunya adalah Lactobacillus bulgaricus. Bakteri ini berperan

penting dalam proses fermentasi dengan mengubah laktosa menjadi asam laktat,

yang memberikan rasa asam khas pada yoghurt. Lactobacillus bulgaricus
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diketahui mampu meningkatkan penyerapan nutrisi serta memiliki potensi
probiotik yang mendukung kesehatan saluran cerna manusia karena dapat
menghidrolisis protein susu menjadi peptida dan asam amino yang lebih mudah
diserap tubuh serta baik dikonsumsi oleh penderita lactose intolerance dan lansia
(Syainah et al., 2014). Hal ini sejalan dengan pendapat Hendarto et al. (2019),
konsumsi yoghurt yang mengandung Lactobacillus bulgaricus mampu

meningkatkan kesehatan usus dan keseimbangan mikroflora usus.

Bakteri Streptococcus thermophilus bekerja sinergis dengan Lactobacillus
bulgaricus dalam fermentasi yoghurt. Kedua bakteri ini menghasilkan asam laktat
yang menurunkan pH yoghurt sehingga dapat menghambat pertumbuhan
mikroorganisme patogen. Streptococcus thermophilus juga membantu memecah
laktosa melalui enzim laktase, yang bermanfaat dalam mengurangi gejala
intoleransi laktosa pada konsumen (Putri et al., 2020). Menurut Syainah et al.
(2014), bakteri ini juga berkontribusi dalam meningkatkan cita-rasa dan tingkat

keasaman yoghurt melalui percepatan proses fermentasi.

Bakteri Lactobacillus acidophilus, yang dikenal sebagai probiotik, memiliki
berbagai manfaat bagi kesehatan manusia. Bakteri ini berperan dalam menjaga
keseimbangan mikroflora usus serta menghambat pertumbuhan bakteri patogen
melalui produksi asam laktat dan senyawa antimikroba lainnya (Nizori ef al.,
2007). Sejalan dengan pendapat Adriani et al. (2008), konsumsi yoghurt yang
mengandung Lactobacillus acidophilus dapat meningkatkan fungsi pencernaan,
memperkuat sistem kekebalan tubuh, serta mengurangi gangguan pencernaan
seperti diare dan sembelit, sehingga mampu membantu memperbaiki metabolisme

usus.

Bifidobacterium merupakan salah satu bakteri probiotik yang sering digunakan
dalam pembuatan yoghurt karena manfaatnya yang besar bagi kesehatan
pencernaan. Adriani ef al. (2008) melaporkan bahwa Bifidobacterium lactis dapat
mendukung fungsi sistem kekebalan tubuh, membantu mengatasi masalah

pencernaan seperti sembelit dan diare, serta meningkatkan penyerapan nutrisi.
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Penambahan Bifidobacterium lactis pada yoghurt tidak hanya memberikan
manfaat kesehatan tetapi juga memperbaiki konsistensi, nilai organoleptik, dan

daya terima produk (Putri et al., 2020).

2.2.2 Jenis yoghurt

Berbagai jenis yoghurt yang telah dikembangkan di Indonesia meliputi yoghurt
plain, yoghurt berasa (fruit-flavored yoghurt), dan yoghurt dengan tambahan
bahan fungsional. Yoghurt plain merupakan jenis yoghurt alami yang tidak
mengandung tambahan rasa maupun pemanis. Yoghurt berasa biasanya
menggunakan penambahan buah-buahan untuk meningkatkan daya tarik
konsumen, khususnya dalam aspek rasa dan aroma (Rasbawati ef al., 2019).
Selain itu, terdapat inovasi yoghurt dengan bahan fungsional, seperti penambahan
probiotik, prebiotik, atau sinbiotik bertujuan meningkatkan manfaat kesehatan,
terutama bagi sistem pencernaan. Salah satu contohnya yaitu yoghurt yang
diperkaya dengan serat pangan atau bahan herbal, seperti ekstrak kayu manis
untuk meningkatkan kandungan antioksidan dan manfaat kesehatan lainnya
(Ramayanti et al., 2018). Inovasi ini bertujuan memperluas pangsa pasar dan

memenuhi preferensi konsumen yang semakin peduli terhadap kesehatan.

Pengembangan yoghurt juga mencakup penggunaan susu kambing sebagai bahan
bakunya, walaupun yoghurt berbahan dasar susu kambing belum sepenuhnya
diterima oleh masyarakat. Beberapa faktor yang menjadi kendala adalah rasa
yoghurt yang cenderung terlalu asam, aroma khas "prengus" yang kuat, tekstur
yang dianggap terlalu creamy, dan warna yang kurang menarik secara visual
(Setiawan et al., 2019). Hal ini membuat banyak konsumen lebih memilih yoghurt
berbahan dasar susu sapi dibandingkan susu kambing. Untuk mengatasi kendala
tersebut, diperlukan penambahan bahan tertentu guna meningkatkan karakteristik
organoleptik yoghurt susu kambing. Salah satu bahan tambahan yang dapat
digunakan yaitu kayu manis
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2.3 Kayu Manis

Kayu manis merupakan rempah yang berasal dari kulit pohon dari genus
Cinnamomum, terutama Cinnamomum verum (kayu manis asli) dan Cinnamomum
cassia (kayu manis Cina). Menururt Antasionasti (2021), kayu manis banyak
dimanfaatkan dalam berbagai jenis masakan dan produk makanan karena
memiliki aroma serta cita rasa yang unik. Kayu manis memiliki sejarah panjang
dalam penggunaannya sebagai rempah-rempah, bahan obat herbal, dan dalam
industri kosmetik. Menurut Zahidin et al. (2023) kayu manis sering dijumpai
dalam bentuk bubuk maupun batang utuh (Gambar 1) sebagai bahan dalam
pembuatan minuman, kue, serta beragam hidangan lainnya. Dalam dunia
kesehatan, kayu manis telah lama dimanfaatkan dalam pengobatan tradisional
untuk membantu mengatasi berbagai gangguan kesehatan, seperti diabetes dan
gangguan pencernaan (Kusumawati ef al., 2019). Penggunaan kayu manis sebagai
bahan dalam produk makanan dan minuman juga didukung oleh kandungan
minyak atsiri di dalamnya, yang mengandung senyawa-senyawa aktif yang
berkontribusi pada peningkatan daya terima konsumen terhadap rasa produk

tersebut.

Gambar 1. Kayu manis

Sumber: Dokumentasi peneliti (2025)
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2.3.1 Kandungan kayu manis

Kayu manis mengandung senyawa aktif seperti cinnamaldehyde dan eugenol,
yang diketahui memiliki sifat antiinflamasi, antioksidan, dan antimikroba
(Kusumawati et al., 2019). Selaras dengan pendapat Repi et al. (2016) bahwa
kayu manis memilik sifat antioksidan dan antimikroba karena mengandung
senyawa eugenol, eugenol bersifat hidrofobisitas yang dapat memisahkan lipid
dari mitokondria bakteri. Hasil penelitian Repi et al. (2016) juga menunjukkan
kayu manis terbukti memiliki efek antibakteri terhadap bakteri Escherichia coli
dan Streptococcus pyogenes. Zahidin et al. (2023) menyatakan bahwa kayu manis
dapat membantu mengatur kadar gula darah, yang memberikan manfaat bagi
penderita diabetes. Marnianti ef al. (2021) juga mendukung hal ini dengan
menunjukkan bahwa ekstrak kayu manis dapat menurunkan kadar kolesterol
dalam darah. Oleh karena itu, kayu manis tidak hanya berfungsi sebagai bumbu
masakan, tetapi juga memiliki potensi terapeutik yang signifikan untuk

mendukung kesehatan tubuh.

Kayu manis diketahui juga mengandung senyawa fenolik yang dapat berinteraksi
dengan protein dalam susu kambing, memengaruhi karakteristik fisik yoghurt, dan
memberikan dampak signifikan pada warna akhir produk (Mehanna et al., 2014).
Kayu manis juga mengandung tanin yang berfungsi sebagai pigmen alami untuk
memberikan warna coklat pada tanaman, termasuk kulit kayu manis (Rizki ef al.,
2024). Salah satu reaksi kimia utama yang berperan dalam perubahan ini adalah
reaksi Maillard yang melibatkan interaksi antara senyawa gula dan protein.
Bolchini et al. (2025) menyebutkan bahwa reaksi Maillard yang terjadi selama
fermentasi susu dapat menghasilkan senyawa-senyawa yang memengaruhi
perubahan warna dan aroma pada produk fermentasi seperti yoghurt, sekaligus

memperkaya profil sensoriknya.

Aroma khas kayu manis terbentuk melalui kombinasi beberapa senyawa aromatik,
termasuk eugenol, dan cinnamaldehyde. Menurut penelitian Pratiwi dan Subarnas

(2020), linalool merupakan salah satu senyawa yang berperan dalam menciptakan
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aroma floral kayu manis yang menenangkan dan meningkatkan daya tarik aroma
produk. Eugenol, menurut Knauth et al. (2018), berperan penting dalam
menciptakan aroma khas kayu manis dan meningkatkan persepsi rasa pedas dan
hangat. Senyawa cinnamaldehyde memberikan sensasi hangat di mulut dan
memperkaya pengalaman rasa konsumen, menciptakan profil rasa yang lebih
kompleks dan juga memiliki kandungan antibakteri sehingga dapat menghambat
perkembangan bakteri pada fermentasi yoghurt (Marnianti et al., 2021). Kayu
manis juga mengandung senyawa polisakarida yang dapat berinteraksi dengan
protein dalam susu, meningkatkan viskositas dan tekstur. Smykov (2020)
menyatakan bahwa interaksi ini menghasilkan yoghurt yang lebih kental dan
lembut, serta meningkatkan kualitas sensorik produk. Menurut Shengnan et al.
(2022) bahwa kayu manis mengandung polisakarida sebesar 98,38%. Temuan
serupa juga diungkapkan oleh Chen et al. (2025) bahwa polisakarida dari kayu
manis membantu memperkuat struktur yoghurt sehingga meningkatkan viskositas

dan stabilitas produk secara keseluruhan.

2.3.2 Pembuatan ekstrak kayu manis

Pembuatan ekstrak kayu manis diawali dengan proses penghalusan kayu manis
hingga menjadi serbuk, kemudian disaring menggunakan saringan berukuran 40
mesh untuk memperoleh serbuk halus (Ismiarti dan Rohmat, 2021). Serbuk kayu
manis tersebut selanjutnya direndam menggunakan pelarut metanol dengan
perbandingan 1:6 (b/v) dan didiamkan selama dua hari (Widiyanto et al., 2013).
Setelah proses perendaman selesai, campuran disaring untuk memperoleh filtrat.
Filtrat hasil perendaman kemudian dievaporasi menggunakan alat rotary
evaporator pada suhu 50°C selama enam jam (Pujinia dan Shofiah, 2016). Proses
evaporasi dilakukan pada suhu di bawah 50°C untuk menjaga kestabilan senyawa
aktif seperti cinnamaldehyde yang terkandung dalam kayu manis. Ekstrak hasil
evaporasi selanjutnya didiamkan hingga mengeras, kemudian dikeringkan
menggunakan oven pada suhu 40°C selama kurang lebih 24 jam (Wahyuni dan
Rivai, 2014). Setelah itu, ekstrak kering dihaluskan menggunakan mortar hingga
diperoleh bentuk serbuk halus.
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2.3.3 Konsentrasi penggunaan

Penggunaan kayu manis dalam produk susu pasteurisasi dengan konsentrasi 2--
6% kurang diminati panelis, rasa dari kayu manis dianggap terlalu dominan
(Ismiarti dan Nur, 2021). Hasil penelitian Ramayanti et al. (2018) menyatakan
bahwa penambahan ekstrak kayu manis pada produk yoghurt susu sapi dengan
konsentrasi 0,1--0,5% menghasilkan penurunan tingkat kesukaan panelis terhadap
yoghurt karena semakin tingginya konsentrasi yang digunakan rasa hangat dan
pedas dianggap terlalu kuat. Sedangkan menurut Marnianti ef al. (2021),
penambahan ekstrak kayu manis pada produk yoghurt susu kuda liar dengan
konsentrasi 2--10% mendapatkan rata-rata hasil yang disukai panelis karena
konsentrasi ekstrak kayu manis yang ditambahkan memberikan aroma khas yang

mampu menutupi aroma asam yoghurt hasil fermentasi.

2.4 Uji Organoleptik

Uji organoleptik adalah metode evaluasi yang menggunakan indera manusia untuk
menilai berbagai karakteristik produk pangan, seperti rasa, aroma, tekstur, dan
penampilan (Negara et al., 2016). Dalam produk seperti yoghurt, uji ini sangat
penting untuk mengetahui respons konsumen terhadap produk berdasarkan
persepsi sensoris mereka. Proses ini melibatkan panelis yang memberikan
penilaian terhadap berbagai aspek dengan skala Likert yang berkisar dari “sangat
tidak suka” hingga “sangat suka”(Kushargina et al., 2023). Skala Likert berfungsi
sebagai alat pengukur sikap, pendapat, dan persepsi individu melalui pernyataan
yang diikuti dengan pilihan jawaban yang berjenjang. Responden diminta untuk
menunjukkan tingkat kesetujuan atau ketidaksetujuan mereka terhadap pernyataan
tersebut, dan pilihan umumnya menggunakan skala 1--5 dengan angka terkecil
menunjukkan ketidaksetujuan atau perasaan negatif, sementara angka terbesar

mencerminkan kesetujuan atau perasaan positif (Sondak dan Santoso, 2022).
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Parameter organoleptik utama yang dinilai pada yoghurt mencakup warna, rasa,
aroma, dan tekstur yang masing-masing memiliki peran penting dalam
menentukan kualitas keseluruhan produk (Rohman dan Maharani, 2020). Yoghurt
yang disukai konsumen biasanya memiliki rasa yang seimbang antara asam dan
manis, tekstur yang lembut, serta aroma fermentasi susu yang tidak terlalu tajam
(Setiawan ef al., 2019). Penilaian dalam uji organoleptik juga menggunakan
metode skala hedonik, dimana panelis memberikan skor untuk setiap parameter
dengan menggunakan skala tertentu seperti skala 1--5 (Kushargina et al., 2023).
Metode ini memungkinkan penilaian subjektif dari panelis yang kemudian dapat
dianalisis secara statistik untuk mengidentifikasi pengaruh perubahan formulasi

atau teknik pengolahan terhadap kualitas sensoris yoghurt (Usman ef al., 2023).

2.4.1 Parameter warna

Warna menjadi salah satu faktor visual yang sangat berpengaruh terhadap
preferensi konsumen terhadap produk pangan. Warna yoghurt dipengaruhi oleh
bahan baku yang digunakan, proses fermentasi, dan penambahan bahan tambahan
seperti buah atau perasa alami (Rohman dan Maharani, 2020). Penilaian warna
yoghurt dilakukan dengan menggunakan skala Likert 1--5 sesuai harapan
konsumen (Kushargina et al., 2023). Konsumen cenderung lebih menyukai
yoghurt dengan warna yang cerah, alami, dan segar karena warna mendekati
bahan dasar seperti susu atau bahan tambahan buah dianggap lebih alami dan
sehat. Warna cerah sering dikaitkan dengan kesegaran dan daya tarik visual yang
lebih tinggi (Gitama dan Widayanthi, 2020). Yoghurt dengan warna yang terlalu
pucat sering dianggap kurang menarik dan memiliki kualitas yang lebih rendah.
Warna yang terlalu mencolok juga kurang disukai karena memberi kesan

penggunaan pewarna buatan yang berlebihan (Pratama Setiawan ef al., 2019).

Warna yoghurt adalah atribut penting yang memengaruhi penerimaan konsumen,
dan dipengaruhi oleh berbagai faktor seperti bahan baku, proses pembuatan, serta
penambahan bahan tambahan termasuk pewarna alami (Arifin ef al., 2020). Pada

penelitian Evadewi dan Tjahjani (2021) dilaporkan bahwa yoghurt yang terbuat
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dari susu segar cenderung memiliki warna yang lebih cerah dan menarik, sehingga
lebih disukai oleh panelis. Penggunaan buah-buahan sebagai bahan tambahan
tidak hanya meningkatkan rasa tetapi juga memberikan warna alami yang lebih
menarik, seperti pada yoghurt dengan tambahan buah naga yang lebih disukai
konsumen (Harnowo et al., 2021). Proses pasteurisasi dan fermentasi juga dapat
memengaruhi stabilitas warna yoghurt, dengan suhu dan waktu fermentasi yang
tepat dapat membantu mempertahankan kealamian warna bahan baku (Rohman

dan Shinta , 2020).

2.4.2 Parameter aroma

Aroma merupakan salah satu aspek penting dalam penilaian yoghurt yang
memengaruhi preferensi konsumen. Penilaian aroma menggunakan skala Likert 1-
-5 untuk memudahkan penilaian subjektif secara efisien (Kushargina et al., 2023).
Panelis lebih menyukai yoghurt dengan aroma segar dan alami. Penelitian Dyah et
al. (2022) menunjukkan bahan alami seperti buah dan rempah-rempah
meningkatkan kompleksitas aroma karena menenangkan. Canadianti et al. (2024)
menekankan pentingnya intensitas aroma yang khas namun tidak terlalu tajam

karena aroma yang kuat bisa menunjukkan penggunaan bahan kimia.

Karakteristik aroma dipengaruhi oleh beberapa hal diantaranya jenis susu, teknik
fermentasi, dan senyawa volatil yang terbentuk seperti asam laktat, etanol, dan
aldehid (Lizayanti et al., 2014)). Penambahan bahan seperti buah dan rempah
yang memperkaya aroma dapat meningkatkan daya tarik produk di pasar
(Honestin et al., 2021). Pengendalian faktor-faktor ini penting untuk mencapai

aroma yang diinginkan dan meningkatkan kepuasan konsumen.

2.4.3 Parameter tekstur

Tekstur yoghurt memengaruhi persepsi konsumen terhadap kehalusan, kekentalan,
dan kemampuannya untuk bercampur dengan bahan lain (Honestin ef al., 2021).

Konsumen menilai kekentalan yoghurt menggunakan skala Likert 1--5, dimana
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angka 1 menunjukkan tekstur “sangat encer” dan angka 5 menunjukkan tekstur
“sangat kental” dan lembut (Borneo et al., 2022). Penelitian Greis et al. (2022)
menunjukkan bahwa yoghurt dengan kekentalan sedang hingga tinggi lebih
disukai karena memberikan sensasi penuh di mulut. Viskositas atau kekentalan
juga memengaruhi preferensi konsumen. Yoghurt yang terlalu cair dianggap
kurang memuaskan, sedangkan viskositas terlalu tinggi bisa mengurangi

pengalaman konsumsi (Rohman dan Maharani, 2020)

Viskositas yoghurt juga dipengaruhi oleh konsentrasi bahan padat, jenis protein,
suhu proses, starter bakteri yang digunakan dan bahan tambahan (Rohman dan
Maharani, 2020). Ramadhan (2016) menemukan bahwa peningkatan konsentrasi
susu atau penggunaan susu dengan protein tinggi dapat meningkatkan viskositas
karena protein membentuk gel yang memengaruhi tekstur susu. Pemanasan susu
sebelum fermentasi juga dapat meningkatkan viskositas dengan meningkatkan
kepadatan protein melalui proses denaturasi protein dan meningkatkan
kemampuannya mengikat air (Darmawati et al., 2024). Penambahan bahan seperti
pektin juga dapat meningkatkan viskositas dengan membentuk struktur jaringan
yang lebih kompleks, menghasilkan tekstur yang lebih kental dan stabil (Amanda
et al., 2022). Pemilihan bahan yang tepat penting untuk mencapai viskositas

yoghurt yang diinginkan.

2.4.4 Parameter rasa

Rasa adalah aspek subjektif yang penting dalam penilaian yoghurt menggunakan
skala Likert dari 1--5 (Kushargina ef al., 2023). Informasi tentang penerimaan
konsumen terhadap rasa yoghurt sangat bermanfaat bagi produsen untuk
mengembangkan produk yang sesuai dengan preferensi konsumen (Rahmawati et
al., 2021). Konsumen umumnya lebih menyukai yoghurt dengan rasa seimbang
mencakup kenikmatan dan aspek kesehatan. Yoghurt yang terlalu asam bisa terasa
kurang enak dan mengurangi minat konsumen, sementara yoghurt yang terlalu

manis sering dianggap kurang sehat (Setiawan et al., 2019)



22

Rasa yoghurt dipengaruhi oleh berbagai faktor termasuk jenis bakteri starter,
komposisi bahan baku, dan proses fermentasi (Rahmah et al., 2016). Menurut
Hendarto et al. (2019), penggunaan bakteri seperti Lactobacillus bulgaricus dan
Streptococcus thermophilus menghasilkan profil rasa khas karena interaksi kedua
bakteri ini selama fermentasi memengaruhi produksi asam laktat dan senyawa
volatil yang menentukan rasa akhir. Penambahan bahan seperti buah, gula, atau
rempah-rempah juga meningkatkan kompleksitas rasa yoghurt (Honestin et al.,
2021). Penelitian Noor Permadi ef al. (2013) menunjukkan bahwa konsentrasi
bahan tambahan berpengaruh signifikan terhadap penilaian rasa dengan kadar
bahan tambahan yang tepat. Pemilihan kombinasi bakteri, bahan baku, dan proses
fermentasi yang tepat sangat penting untuk menciptakan rasa yoghurt yang sesuai

dengan selera konsumen.

2.4.5 Parameter daya suka

Uji daya suka atau uji hedonik adalah metode sensorik untuk menilai tingkat
penerimaan konsumen terhadap produk makanan menggunakan skala ordinal
(skala pengukuran yang mengurutkan data atau objek berdasarkan urutan tertentu)
1--5, dimana angka 1 berarti "sangat tidak suka" dan angka 5 berarti "sangat suka"
(Rahayu dan Agung, 2023). Metode ini penting khususnya untuk data kualitatif
agar dapat dikuantitatifkan sehingga memudahkan pengukuran pada industri
makanan, termasuk yoghurt, karena dapat menggambarkan respons konsumen

terhadap rasa, tekstur, aroma, dan penampilan produk.

Preferensi mahasiswa sebagai panelis dengan rentang usia 20-—25 tahun bersifat
subjektif dan dapat menyebabkan penurunan tingkat kesukaan terhadap produk
pangan berbahan herbal (Wijaya dan Carolina, 2022). Hal ini disebabkan oleh
kecenderungan kelompok usia tersebut yang lebih menyukai rasa manis dan
cenderung kurang menyukai cita rasa rempah. Temuan ini sejalan dengan hasil
penelitian Hasanah et al. (2014) yang menyatakan bahwa remaja dan dewasa
muda, khususnya perempuan memiliki preferensi yang tinggi terhadap rasa manis

dibandingkan dengan rasa lainnya..
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Beberapa faktor organoleptik yang memengaruhi daya suka yoghurt meliputi rasa,
aroma, tekstur, dan warna. Rasa menjadi faktor utama dalam penerimaan, dimana
yoghurt dengan rasa seimbang dan tidak terlalu asam lebih (Setiawan ef al.,
2019). Aroma yang menyenangkan dan kuat juga berpengaruh terhadap persepsi
rasa, dengan aroma bahan alami meningkatkan daya tarik produk (Dyah dan
Larasati, 2022). Tekstur yoghurt, khususnya yang dan memiliki viskositas tepat
sangat disukai karena mudah dicerna (Rohman dan Maharani, 2020). Warna
yoghurt yang cerah dan alami menarik perhatian, sedangkan warna yang terlalu
pucat atau mencolok dapat menurunkan daya tarik (Gitama dan Widayanthi,
2020). Oleh karena itu, perhatian terhadap semua aspek organoleptik sangat

penting untuk meningkatkan daya suka konsumen terhadap produk yoghurt.

2.5 Uji Kruskal-Wallis

Uji Kruskal-Wallis adalah metode untuk menganalisis data ordinal atau data
interval yang tidak memenuhi asumsi normalitas. Uji ini berguna untuk
menentukan apakah terdapat perbedaan signifikan antara median dari tiga atau
lebih kelompok sampel mandiri (Junaidi, 2010). Penggunaan Uji Kruskal-Wallis
meluas di berbagai ilmu termasuk Agrikultur, pendidikan, dan kesehatan, terutama
dalam penelitian eksperimental dengan lebih dari dua kelompok. Dalam konteks
uji organoleptik, Lusiana et al. (2022) menekankan bahwa uji ini sangat
bermanfaat karena tidak memerlukan data yang memiliki distribusi normal. Uji ini
memungkinkan analisis perbedaan median dari lebih dari dua kelompok seperti

membandingkan sampel yoghurt.

Penggunaan uji Kruskal-Wallis dalam uji Organoleptik yoghurt terbukti efektif
untuk menganalisis penilaian panelis. Penelitian Canadianti et al. (2024)
menggunakan uji ini untuk mengevaluasi parameter rasa, aroma, dan tekstur
yoghurt dengan berbagai penambahan bahan alami. Hasil penelitian menunjukkan
bahwa uji Kruskal-Wallis efektif dalam menentukan perbedaan preferensi

organoleptik diantara beberapa formulasi yoghurt. Uji ini membantu peneliti
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mendapatkan hasil yang lebih tangguh dengan derajat kepercayaan 95% dalam
pengolahan data uji organoleptik yang seringkali bersifat subjektif dan tidak
mengikuti distribusi normal (Samichah dan Syauqy, 2014). Sejalan dengan
penelitian Lusiana et al. (2022) bahwa uji Kruskal-Wallis dalam analisis yoghurt
dengan penambahan bahan herbal berguna dalam menentukan perbedaan
signifikan antara penilaian panelis terhadap rasa, aroma, dan warna yoghurt,

terutama ketika data tidak dapat diasumsikan terdistribusi normal.

Uji Mann-Whitney adalah teknik analisis statistik yang digunakan untuk
menentukan hipotesis perbedaan signifikan antara kelompok setelah analisis
utama dengan uji Kruskal-Wallis, seperti ANOVA (A4nalysis of Variance) (Quraisy
et al., 2021). Tujuan uji ini adalah mengidentifikasi pasangan kelompok yang
berbeda secara signifikan. Uji Mann-Whitney diaplikasikan untuk menganalisis
hasil uji organoleptik yoghurt dengan berbagai perlakuan bahan tambahan.
Samichah dan Syauqy (2014) dalam penelitiannya menyatakan bahwa uji Mann-
Whitney efektif dalam mendeteksi perbedaan rata-rata antar kelompok terutama
pada penelitian fermentasi susu, sehingga digunakan untuk mengevaluasi warna,

aroma, rasa dan tekstur pada kelompok dengan perlakuan berbeda.



BAB III. METODE PENELITIAN

3.1 Waktu dan Lokasi Penelitian

Penelitian ini telah dilaksanakan pada Februari--Maret 2025 yang bertempat di
Laboratorium Produksi Ternak, Jurusan Peternakan, Fakultas Pertanian,
Universitas Lampung. Pembuatan ekstrak kayu manis dilakukan di Laboratorium

Analisis, Jurusan Perkebunan, Politeknik Negeri Lampung.

3.2 Alat dan Bahan

3.2.1 Alat penelitian

Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah aufoclave, kompor gas, panci,
Beaker glass ukuran 50 ml dan 1000 ml, pengaduk, termometer batang,
timbangan digital, pembakar bunsen, korek api, penjepit, saringan stainless, botol
kaca jar 300ml, refrigerator, kertas saring, Erlenmeyer, Rotary Evaporator,
nampan, lap bersih, tisu, gunting, sarung tangan latex, handphone, alat tulis,

sendok, cup kecil, kertas kuisioner panelis.

3.2.2 Bahan penelitian

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini terdiri dari susu kambing segar,
starter komersil (merek Biokul) yang mengandung bakteri asam laktat
Lactobacillus bulgaricus, Streptococcus thermophilus, Lactobacillus acidophilus

dan Bifidobacterium lactis, ekstrak kayu manis bubuk.
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3.3 Rancangan Penelitian

Penelitian ini merupakan penelitian eksperimental menggunakan rancangan
percobaan Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang terdiri atas 4 perlakuan dan 28

panelis sebagai ulangan.

Rancangan penelitian yang digunakan sebagai berikut:

PO : yoghurt susu kambing tanpa penambahan ekstrak kayu manis (kontrol);
P1 : yoghurt susu kambing dengan penambahan ekstrak kayu manis 0,1%;
P2 : yoghurt susu kambing dengan penambahan ekstrak kayu manis 0,2%;
P3 : yoghurt susu kambing dengan penambahan ekstrak kayu manis 0,3%.

3.4 Peubah yang Diamati

Peubah yang diamati adalah kualitas organoleptik yoghurt susu kambing berupa

warna, aroma, tekstur, rasa dan daya suka pada masing-masing perlakuan.

3.5 Pelaksanaan Penelitian

3.5.1 Pembuatan ekstrak kayu manis

Pembuatan ekstrak kayu manis dilakukan dengan tahapan sebagai berikut:

1. menghaluskan kayu manis hingga menjadi serbuk menggunakan blender-.

2. menyaring serbuk kayu manis dengan saringan berukuran 40 mesh untuk
memperoleh serbuk halus (Gambar 2a) (Ismiarti dan Rohmat, 2021)

3. merendam serbuk kayu manis dengan pelarut metanol menggunakan
perbandingan 1:6 (b/v).

4. mendiamkan campuran selama dua hari (Widiyanto et al., 2013).

5. menyaring hasil campuran untuk memperoleh filtrat (Gambar 2b).

6. mengevaporasi filtrat menggunakan Rotary Evaporator pada suhu 50°C

selama enam jam (Gambar 2¢) (Pujinia dan Shofiah, 2016).
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7. menjaga suhu evaporasi dibawah 50°C untuk mempertahankan kestabilan
senyawa aktif seperti cinnamaldehyde.

8. mendiamkan ekstrak hasil evaporasi hingga mengeras.

9. mengeringkan ekstrak menggunakan oven pada suhu 40°C selama +24 jam

(Wahyuni dan Rivai, 2014).

10. menghaluskan ekstrak kering menggunakan mortar hingga diperoleh serbuk

ekstrak halus (Gambar 2d).

(2) (b)

(d)

Gambar 2. Pembuatan ekstrak kayu manis: (a) Proses penyaringan bubuk; (b)
Proses penyaringan rendeman; (c) Proses evaporasi fitrat; (d) Proses

penghalusan ekstrak kayu manis.
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3.5.2 Pembuatan yoghurt

Pembuatan yoghurt dengan penambahan ekstrak kayu manis dilakukan dengan

tahapan sebagai berikut:

1. menyiapkan alat yang akan disterilkan berupa pengaduk, Beaker glass,
saringan, dan termometer;

2. mencampurkan setiap 200 ml susu kambing dengan ekstrak kayu manis
bubuk sesuai perlakuan;

3. mempasteurisasi susu kambing sesuai perlakuan pada suhu 80°C selama 15
detik pada setiap percobaan sambil terus diaduk (Gambar 3a), sesuai dengan
pendapat Ramadhani et al. (2024) bahwa proses dimulai dengan pemanasan
susu hingga mencapai suhu pasteurisasi sekitar 80°C untuk membunuh
bakteri patogen dan menonaktifkan enzim yang tidak diinginkan;

4. mendinginkan susu hingga suhu mencapai 45°C sesuai dengan pendapat
(Ilona dan Ismawati, 2015), susu didinginkan hingga suhu inkubasi yang
optimal sekitar 42--45°C sebelum menambahkan starter bakteri;

5. menambahkan starter bakteri asam laktat (BAL) sebanyak 10% lalu diaduk
hingga tercampur merata (Gambar 3b);

6. menginkubasi sampel tersebut pada suhu ruang selama 48 jam (Gambar 3c),
menurut Diantoro et al. (2015), fermentasi selama 48 jam memberikan waktu
yang cukup bagi senyawa metabolit sekunder seperti asam organik dan
senyawa volatil untuk terbentuk, serta meningkatkan karakteristik
organoleptik produk.;

7. melakukan pemeraman selama 7 hari (Gambar 3d) di dalam refrigerator;

8. melakukan uji organoleptik sesuai parameter.
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@) (#)

Gambar 3. Proses pembuatan yoghurt kayu manis: (a) Proses pasteurisasi susu
kambing yang sudah ditambah ekstrak kayu manis; (b) Proses
penambahan starter bakteri; (c) Proses inkubasi yoghurt; (d) Hasil
yoghurt setelah diinkubasi.

3.6 Pengujian Organoleptik

3.6.1 Persiapan panelis

Penelitian ini melibatkan mahasiswa Jurusan Peternakan, Fakultas Pertanian,
Universitas Lampung sebanyak 28 panelis. Dalam persiapan panelis hal yang
harus dilakukan adalah sebagai berikut:

1. menyiapkan sampel yoghurt masing-masing perlakuan (Gambar 4a)

2. memastikan panelis sudah mengenal produk yoghurt;

3. memastikan panelis dalam keadaan sehat dan tidak sedang lapar;
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4. mengumpulkan panelis di Laboratorium Produksi Ternak lalu diberikan
penjelasan serta arahan untuk pengisian borang penilaian dan cara menguji
sampel yang akan dilakukan (Gambar 4b);

5. memastikan panelis mengisi borang yang disediakan sesuai dengan tingkat

kesukaan masing-masing secara konsisten.

(b)

Gambar 4. Pelaksanaan uji organoleptik: (a) Sampel yoghurt yang sudah diberi
kode; (b) Panelis uji organoleptik.

3.6.2 Uji warna

Prosedur pengujian warna yoghurt adalah sebagai berikut:
1. meletakkan sampel yoghurt kedalam gelas cup yang sudah diberi kode angka
sebanyak 30 gram;
2. masing-masing panelis mengamati dan menguji warna terhadap 4 sampel
yoghurt pada perlakuan yang berbeda-beda;
3. menilai warna yoghurt menggunakan skala Likert dari 1--5, dimana nilai 1
menunjukkan warna “putih khas susu” dan nilai 5 menandakan warna yang

“putih kecoklatan”.

3.6.3 Uji aroma

Prosedur pengujian aroma yoghurt adalah sebagai berikut:

1. meletakkan sampel yoghurt kedalam gelas cup yang sudah diberi kode angka
sebanyak 30 gram,;
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masing-masing panelis mengamati dan menguji aroma terhadap 4 sampel
yoghurt pada perlakuan yang berbeda-beda;

menilai aroma yoghurt menggunakan skala Likert yang berkisar dari 1--5,
dimana angka 1 menunjukkan bahwa aroma “sangat tidak beraroma kayu
manis” dan angka 5 menandakan bahwa aroma “sangat beraroma kayu

manis”.

3.6.4 Uji tekstur

Prosedur pengujian tekstur yoghurt adalah sebagai berikut:

1.

meletakkan sampel yoghurt kedalam gelas cup yang sudah diberi kode angka
sebanyak 30 gram;

masing-masing panelis mengamati dan menguji tekstur terhadap 4 sampel
yoghurt pada perlakuan yang berbeda-beda;

menilai yoghurt berdasarkan kekentalan menggunakan skala Likert dari 1--5,
dimana angka 1 menunjukkan tekstur yang “sangat encer” dan angka 5

menunjukkan tekstur yang “sangat kental” (Borneo et al., 2022).

3.6.5 Uji rasa

Prosedur pengujian rasa yoghurt adalah sebagai berikut:

1.

meletakkan sampel yoghurt kedalam gelas cup yang sudah diberi kode angka
sebanyak 30 gram,;
masing-masing panelis mengamati dan menguji rasa terhadap 4 sampel

yoghurt pada perlakuan yang berbeda-beda;

. menilai rasa yoghurt biasanya dinilai menggunakan skala hedonik dari 1-- 5,

dimana angka 1 menunjukkan “sangat tidak berasa kayu manis” dan angka 5

“sangat berasa kayu manis”.
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3.6.6 Uji daya suka

Prosedur pengujian daya suka yoghurt adalah sebagai berikut:

1. meletakkan sampel yoghurt kedalam gelas cup yang sudah diberi kode angka
sebanyak 30 gram;

2. masing-masing panelis mengamati dan menguji terhadap 4 sampel yoghurt
pada perlakuan yang berbeda-beda;

3. menilai daya suka yoghurt umumnya menggunakan skala Ordinal dengan
rentang angka 1--5, dimana angka 1 berarti "sangat tidak suka" dan angka 5
berarti "sangat suka" berdasarkan aspek rasa, tekstur, aroma, dan penampilan

produk (Rahayu, 2023)

3.7 Analisis Data

Pengujian data dilakukan dengan menganalisis data menggunakan Kruskal-Wallis,
dan apabila berpengaruh nyata maka akan dilanjutkan menggunakan uji Mann-
Whitney. Metode ini membantu peneliti mendapatkan hasil yang lebih tangguh
dalam pengolahan data uji organoleptik yang seringkali bersifat subjektif dan

tidak mengikuti distribusi normal (Lusiana ef al., 2022).



V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

Kesimpulan dari penelitian ini yaitu:

1. penambahan ekstrak kayu manis (Cinnamomum verum) dapat meningkatan
warna, aroma dan rasa yoghurt susu kambing. Namun, penambahan tersebut
juga menurunkan tekstur dan daya suka panelis terhadap produk yoghurt susu
kambing.

2. penambahan konsentrasi ekstrak kayu manis (Cinnamomum verum) terhadap
yoghurt susu kambing yang dapat diterima panelis yaitu tanpa penambahan dan
dengan penambahan ekstrak kayu manis sebesar 0,1% berdasarkan warna (agak
putih kecoklatan), aroma (sedikit beraroma kayu manis), tekstur (sedikit

kental), dan rasa (sedikit berasa kayu manis).

5.2 Saran

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, penambahan ekstrak kayu manis
pada produk yoghurt dapat diterapkan lebih lanjut dan disarankan untuk
menurunkan konsentrasi penggunaan dan dapat pula ditambahkan pemanis alami

seperti daun stevia atau madu untuk meningkatkan daya suka produk tersebut.
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