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ABSTRAK 

 

EVALUASI PERSEPSI PANELIS TERHADAP SENSORIS YOGHURT 

SUSU SAPI DENGAN PENAMBAHAN PEMANIS ALAMI STEVIA 

(Stevia rebaudiana bertoni) 

 

Oleh 

 

MUHAMAD FAJAR RAMADHAN 

 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh dan konsentrasi terbaik 

penambahan pemanis alami stevia (Stevia rebaudiana bertoni) terhadap persepsi 

panelis terhadap sensoris (warna, aroma, tekstur, rasa, mouthfeel dan daya suka) 

pada yoghurt susu sapi. Penelitian ini dilaksanakan pada Mei 2025 di 

Laboratorium Produksi Ternak, Jurusan Peternakan, Fakultas Pertanian, 

Universitas Lampung. Rancangan percobaan yang digunakan adalah Rancangan 

Acak Lengkap (RAL) dengan 4 perlakuan dan 25 panelis. Perlakuan yang 

diberikan yaitu yoghurt susu sapi dengan penambahan gula 7% (kontrol) (P0), 

yoghurt susu sapi dengan penambahan pemanis alami stevia 1% (P1), yoghurt 

susu sapi dengan penambahan pemanis alami stevia 3% (P2), dan yoghurt susu 

sapi dengan penambahan pemanis alami stevia 5% (P3). Data yang diperoleh 

dianalisis menggunakan Kruskal-Wallis dan apabila signifikan maka dilanjutkan  

dengan uji Post Hoc Mann-Whitney. Hasil penelitian menunjukkan bahwa 

penambahan ekstrak pemanis alami stevia berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap 

rasa dan tekstur, tetapi tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap warna, aroma, 

mouthfeel dan daya suka yoghurt susu sapi. Hasil uji Post-Hoc Mann-Whitney 

terhadap tekstur menunjukkan bahwa terdapat perbedaan yang nyata pada 

penambahan pemanis alami stevia 5% (P3) sedangkan hasil uji terhadap rasa 

yoghurt terdapat perbedaan signifikan antara penambahan pemanis alami stevia 

sebesar 1%, 3% dan 5%. Penambahan konsentrasi pemanis alami stevia terhadap 

yoghurt susu sapi yang paling disukai oleh panelis yaitu 1% untuk warna (agak 

putih kekuningan), aroma (asam khas yoghurt), tekstur (agak kental), rasa (sedikit  

manis), mouthfeel (tidak pahit), serta daya suka (suka). 

 

Kata Kunci: Evaluasi persepsi panelis, Pemanis alami stevia, Yoghurt susu sapi 



 

ABSTRACT 

 

EVALUATION OF PANELIST PERCEPTION ON THE SENSORY 

CHARACTERISTICS OF COW'S MILK YOGHURT WITH THE 

ADDITION OF NATURAL SWEETENER STEVIA 

(Stevia rebaudiana Bertoni) 

 

By 

 

Muhamad Fajar Ramadhan 

 

This study aims to determine the effect and optimal concentration of natural stevia 

sweetener (Stevia rebaudiana bertoni) addition on panelist perception of sensory 

attributes (color, aroma, texture, taste, mouthfeel, and overall acceptability) in 

cow's milk yogurt. This research was conducted in May 2025 at the Animal 

Production Laboratory, Department of Animal Husbandry, Faculty of Agriculture, 

University of Lampung. The experimental design used was a Completely 

Randomized Design (CRD) with 4 treatments and 25 panelists. The treatments 

consisted of cow's milk yogurt with 7% sugar addition (control) (P0), cow's milk 

yogurt with 1% natural stevia sweetener addition (P1), cow's milk yogurt with 3% 

natural stevia sweetener addition (P2), and cow's milk yogurt with 5% natural 

stevia sweetener addition (P3). The obtained data were analyzed using the 

Kruskal-Wallis test, and if significant, followed by the Post Hoc Mann-Whitney 

test. The results showed that the addition of natural stevia sweetener extract 

significantly affected (P<0.05) taste and texture, but did not significantly affect 

(P>0.05) color, aroma, mouthfeel, and overall acceptability of cow's milk yogurt. 

The Post-Hoc Mann-Whitney test results for texture showed a significant 

difference with 5% natural stevia sweetener addition (P3), while the test results 

for yogurt taste showed significant differences between 1%, 3%, and 5% natural 

stevia sweetener additions. The concentration of natural stevia sweetener addition 

to cow's milk yogurt most preferred by panelists was 1% for color (slightly 

yellowish-white), aroma (characteristic yogurt sourness), texture (slightly thick), 

taste (slightly sweet), mouthfeel (not bitter), and overall acceptability (liked). 

 

Keywords: Sensory Panel Evaluation, Natural Stevia Sweetener, Cow’s milk 

Yoghurt 
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I. PENDAHULUAN 

 

 

 

1.1 Latar Belakang 

 

Konsumsi susu di negara Indonesia masih sangat rendah dibandingkan dengan 

negara lain. Menurut data Badan Pusat Statistik (2024), konsumsi susu di 

Indonesia pada tahun 2020 sebesar 16,27 liter/kapita/tahun. Angka tersebut masih 

di bawah angka konsumsi negara-negara ASEAN seperti Malaysia dengan angka 

konsumsi susu 50,9 liter/kapita/tahun, Singapura 46,1 liter/kapita/tahun dan 

Vietnam sebanyak 20,1/liter/kapita/tahun. Padahal susu merupakan sumber nutrisi 

yang memiliki nutrisi yang bermanfaat seperti, protein, kalsium, lemak, vitamin, 

dan mineral yang bermanfaat untuk pemeliharaan kesehatan tulang dan gigi serta 

daya tahan tubuh. 

 

Rendahnya konsumsi susu di Indonesia ini salah satu penyebabnya adalah 

intoleransi laktosa serta persepsi masyarakat Indonesia bahwa meminum susu 

hanya untuk anak-anak, hal ini sesuai dengan penelitian Hegar dan Widodo 

(2015), anak-anak di Indonesia memiliki intoleransi laktosa pada 21,3% pada usia 

3—5 tahun, 57,8% pada usia 6—11 tahun, dan 73% pada usia 12—14 tahun. Pada 

anak-anak yang minum susu rutin dan tidak rutin, intoleransi laktosa sebesar 

56,2% dan 52,1% hal ini juga diperkuat oleh data Malik dan Panuganti (2023) 

bahwa pada dewasa dan anak diatas 6 tahun siperkirakan 80—100% pada ras 

Asia, 70—95%, pada ras Afrika, 15—80% pada orang Amerika dan 19—37% 

pada orang Eropa.
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Menurut Tomar (2014), intoleransi laktosa adalah ketika seseorang tidak dapat 

mencerna atau menyerap laktosa karena penurunan yang diprogram secara genetik 

dalam usus, galaktosidase (laktase) yang terjadi setelah penyapihan. Ini adalah 

salah satu dari dua patofisiologis intoleransi laktosa yaitu resistensi laktase, yang 

disebabkan oleh kerusakan lapisan sel epitel saluran pencernaan atau karena 

insufisiensi enzim "laktase" pada jejak epitel saluran pencernaan. 

 

Kandungan laktosa  yang relatif tinggi pada susu ini perlu dilakukan pengolahan 

yang bertujuan untuk menurunkan kadar laktosa agar dapat dikonsumsi oleh 

masyarakat. Salah satu cara pengolahan susu yang dapat menurunkan kadar 

laktosa dalam susu adalah dengan memfermentasi susu menjadi yoghurt selain 

menurunkan kadar laktosa pada susu yoghurt diharapkan bisa menambah nilai 

ekonomi pada produk susu. 

 

Yoghurt merupakan minuman hasil fermentasi bakteri asam laktat yang memiliki 

rasa asam. Bagi orang yang mengalami intoleransi laktosa namun ingin tetap 

mengkonsumsi susu, maka yoghurt menjadi pilihan yang tepat Selain itu, yoghurt 

dapat menjadi minuman alternatif sebagai sumber kalsium untuk orang yang tidak 

suka susu. 

 

Saat proses pembuatan yoghurt biasanya senyawa seperti glukosa atau fruktosa 

ditambahkan ke dalam susu yang bertujuan untuk mempercepat proses fermentasi 

pada yoghurt.penambahan glukosa dapat menambah substrat yang dapat 

digunakan oleh bakteri asam laktat. Namun, penambahan glukosa atau fruktosa 

pada yoghurt membuat rasanya menjadi asam sehingga kurang diminati oleh 

konsumen di Indonesia. 

 

Salah satu pendekatan untuk membuat sebuah inovasi yoghurt adalah dengan 

penambahan pemanis alami, seperti stevia, yang telah mendapatkan popularitas 

sebagai alternatif yang lebih sehat dibandingkan gula tradisional (Grasso et al., 

2020). Menurut Mishra (2011), pemanis stevia (Stevia rebaudiana bertoni) dapat 

menjadi subtitusi sukrosa karena memiliki tingkat kemanisan 30 kali lebih manis 

dan rendah kalori, selain itu stevia memiliki kandungan kalsium sebesar 464,4mg, 
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yang membuat yoghurt dengan penambahan stevia akan aman bagi penderita 

diabetes dan memiliki manfaat untuk mencegah osteoporosis. 

 

Berdasarkan uraian diatas mengenai manfaat yoghurt dan pemanis alami stevia 

maka perlu dilakukan penelitian untuk mengetahui apakah yoghurt susu sapi 

dengan penambahan pemanis alami stevia apakah dapat diterima atau tidak. 

karakteristik sensoris menurut panelis. 

 

 

1.2 Tujuan Penelitian 

 

Tujuan dari penelitian ini yaitu : 

1. mengetahui pengaruh persepsi panelis terhadap kualitas sensoris yoghurt 

dengan penambahan pemanis alami stevia; 

2. mengetahui konsentrasi terbaik penambahan pemanis alami stevia yang paling 

disukai oleh panelis pada yoghurt susu sapi 

 

 

1.3 Manfaat Penelitian 

 

Manfaat penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi mengenai 

pemberian dosis pemanis alami stevia yang berbeda pada pembuatan yoghurt akan 

menghasilkan kualitas sensoris (warna, aroma, tekstur, rasa, daya suka dan 

mouthfeel). kepada pembaca. 

 

1.4 Kerangka Pemikiran 

 

Susu merupakan sumber protein hewani yang dibutuhkan untuk pertumbuhan dan 

perkembangan tubuh serta menjaga kesehatan. Susu bersifat mudah rusak 

(perishable food), maka harus dilakukan penanganan yang baik (Badan 

Standarisasi Nasional, 2024). Oleh karena itu perlu dilakukan pengolahan susu 

yang bertujuan untuk menambah nilai ekonomi dari susu dan mengurangi kadar 

laktosa dari susu tersebut. Salah satu cara pengolahan susu adalah dengan 

fermentasi susu yang menghasilkan produk yoghurt. 
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Yoghurt merupakan hasil dari proses fermentasi susu dengan menggunakan 

bakteri asam laktat, ketika proses fermentasi terjadi, bakteri asam laktat akan 

memecah laktosa menjadi asam laktat. Hal ini yang menyebabkan peningkatan 

keasaman pada susu sehingga memberikan rasa asam pada yoghurt (Jannah et al., 

2014) rasa asam pada yoghurt ini membuat yoghurt kurang disukai oleh 

masyarakat, sehingga perlu dilakukan penambahan bahan yang dapat membuat 

yoghurt menjadi disukai oleh masyarakat. 

 

Penambahan pemanis alami stevia (Stevia rebaudiana bertoni) kedalam yoghurt 

susu sapi diharapkan dapat menjadi suatu produk yoghurt yang memiliki rasa 

manis alami. Stevia mengandung senyawa yang menghasilkan rasa manis: antara 

lain steviosida, steviolbiosida, rebaudiosida A E, dan dulkosida A. Selain itu, 

stevia mengandung protein, karbohidrat, fosfor, besi, kalsium, potasium, sodium, 

flavonoid, seng (vitamin C), dan vitamin A (Aina et al., 2019). Penambahan rasa 

manis dari stevia ini memiliki kelebihan yaitu rendah kalori. Menurut penelitian 

Widodo et al. (2015), menerangkan bahwa penambahan ekstrak stevia 0,5%, 

2,0%, dan 3,5% memiliki nilai kalori yang lebih rendah dari yoghurt dengan 

penambahan gula sebesar 7,0%. 

 

Pemberian pemanis alami stevia juga diharapkan dapat membuat rasa yoghurt 

menjadi tidak terlalu asam Hal ini dikarenakan stevia tidak dapat dipecah oleh 

bakteri asam laktat dan tidak menghalangi pertumbuhan bakteri asam laktat yang 

ada pada yoghurt. Robinson (2005) menyatakan bahwa penambahan gula lebih 

dari 10—11% akan menghambat pertumbuhan bakteri pada yoghurt, Hal ini 

diperkuat oleh penelitian Slocum et al. (1988), yaitu pada penambahan gula saat 

jam ke-3 masa ikubasi akan menghambat proteolisis, yang kemudian akan 

menghambat pertumbuhan bakteri pada yoghurt. 

 

Hasil penelitian Widodo et al. (2015) tingkat kesukaan pada yoghurt dengan 

penambahan stevia sebesar 0,5%, 2% dan 3,5% masing-masing memiliki skor 

5,33 (netral), 3,13 (cukup tidak suka), 2,73 (cukup tidak suka). 

Warna yoghurt susu sapi yang ditambahkan pemanis alami stevia. Diharapkan 

akan membuat warna yoghurt lebih menarik, karena warna ini berbeda dari warna 
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putih biasa yoghurt. Yulianti et al. (2014) menyatakan bahwa senyawa bukan gula 

yang terkandung dalam ekstrak daun stevia adalah senyawa yang dapat 

menghasilkan warna dan larut dalam pelarut polar seperti makromolekul, klorofil, 

tanin, steroid, flavonoid, dan alkaloid yang membuat warna yoghurt menjadi putih 

kecoklatan. 

 

 

1.5 Hipotesis 

 

1. terdapat pengaruh persepsi panelis terhadap kualitas sensoris yoghurt dengan 

penambahan pemanis alami stevia dihasilkan; 

2. terdapat konsentrasi pemanis alami stevia terhadap yoghurt susu sapi yang 

paling disukai panelis. 



 

 

 

II. TINJAUAN PUSTAKA 

 

 

 

2.1 Susu Sapi  

 

Susu merupakan salah satu hasil peternakan yang keluar dari ambing sapi perah 

dengan keadaan segar serta memiliki kandungan gizi tinggi dan dikenal sebagai 

sumber nutrisi yang lengkap dan seimbang bagi manusia karena mengandung 

karbohidrat, protein, lemak, mineral, dan vitamin yang sangat dibutuhkan oleh 

manusia. Susu segar merupakan cairan yang berasal dari ambing sapi sehat dan 

bersih, yang diperoleh dengan cara pemerahan yang benar, yang kandungan 

alaminya tidak dikurangi atau tidak ditambah sesuatu apapun dan belum mendapat 

perlakuan apapun kecuali pendinginan (Badan Standarisasi Nasional, 2024). 

 

Ambing merupakan kelenjar yahng berfungsi mensekresikan susu. Ambing 

tumbuh selama masa kebuntingan dan mulai menegeluarkan susu setelah 

melahirkan. Ambing terdiri dari empat bagian yaitu yaitu bagian kanan, kiri, 

depan dan belakang (Febriana et al., 2018). Ambing merupakan bagian utama dari 

tubuh ternak yang berhubungan langsung dengan pembentukan susu pada ternak 

perah. Kualitas ambing yang baik akan berpengaruh terhadap jumlah produksi 

susu yang dihasilkan (Widodo et al., 2019). 

 

Ambing berisi sekumpulan alveolus yang merupakan organ terkecil yang berperan 

dalam produksi susu. Beberapa alveolus bergabung membentuk suatu lobulus dan 

dibungkus oleh satu jaringan ikat yang disebut lobus. Setiap bagian ambing 

memiliki
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suatu sistem ductus (saluran) yang berfungsi untuk menyalurkan susu yang 

diproduksi oleh alveolus ke tempat pengeluaran (puting). Susu yang dihasilkan 

oleh alveolus akan disalurkan oleh sistem ductus ke sinus lacriferus dan gland 

cystern sebagai tempat pengumpulan susu sebelum disekresikan melalui puting. 

 

Sapi perah menyumbang sekitar 70% produksi susu di dunia, sementara kerbau, 

kambing dan domba masing-masing menyumbang sekitar 15%, 11%, dan 4% 

(Susilawati et al., 2021). Susu mempunyai nilai gizi yang tinggi, karena 

mengandung unsur-unsur kimia yang dibutuhkan oleh tubuh seperti protein dan 

lemak yang tinggi. Penyusun utama susu adalah air (87,9%), protein (3,5%), 

lemak (3,5— 4,2%), vitamin dan mineral (0,85%) (Cahyono dan Sawitri, 2013). 

Kandungan gizi yang ada pada susu sapi yaitu: protein, kalsium, vitamin A, 

vitamin B, vitamin D, asam amino, kalori, lemak, fosfor, iodium, seng, zat besi, 

tembaga, magnesium, vitamin E dan Tiamin yang tersaji pada Tabel 1. 

 

Tabel 1. Kandungan gizi susu sapi dalam tiap 100g bahan segar. 

Komponen Kandungan 

Protein (g) 3,3 

Karbohidrat(g) 4,3 

Lipid (g) 3,3 

Kadar Abu (g) 0,7 

Kalsium (mg) 143 

Sumber : (Zahra et.,al 2024) 

 

Susu mengandung gizi  yang lengkap dan asam amino esensial dengan jumlah 

yang cukup. Hal ini menjadikan susu bermanfaat untuk dikonsumsi. seperti : 

1. Selain memiliki nilai gizi yang tinggi, susu sapi sangat bermanfaat untuk 

kesehatan yaitu: mencegah penyakit jantung dan gangguan pembuluh darah, 

penyakit gondok, meringankan kerja cerebrum, baik untuk penderita anemia, 

menjaga kesehatan kulit, menjadikan rileks dan tenang (Haug et al., 2007) 

2. Membantu pertumbungan gigi dan tulang, memelihara kesehatan, 

mempercepat penyembuhan, menajamkan penglihatan, sebagai penetralisir zat, 

mencegah osteoporosis (Sobhanardakani, 2018) 

3. Mengurangi resiko diabetes tipe 2, menghambat pertumbuhan kanker usus 

besar, serta menurunkan risiko kanker payudara pada Wanita (Sozańska, 2019). 
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Susu memiliki sifat yang mudah basi untuk itu perlu adanya pengolahan lebih 

lanjut agar susu dapat diterima terus oleh masyarakat, pada saat ini inovasi-

inovasi dari produk olahan ini sudah sangat mudah ditemui. Produk olahan susu 

yaitu bentuk hasil modifikasi melalui proses penambahan atau pengurangan 

komposisi nutrisi susu segar dapat melalui proses penambahan aroma atau rasa 

sehingga menjadi suatu produk yang disukai oleh konsumen (Susilawati et al., 

2021). 

 

 

2.2 Yoghurt 

 

Yoghurt adalah produk yang diperoleh dari fermentasi susu dan atau susu 

rekonstitusi dengan menggunakan bakteri Lactobacillus bulgaricus dan 

Streptococcus thermophillus dan atau bakteri asam laktat lain yang sesuai, 

dengan atau tanpa penambahan bahan pangan lain dan bahan tambahan pangan 

yang diizinkan (Badan Standarisasi Nasional, 2009). Yoghurt sudah dikenal 

dimasyarakat, bahkan dalam beberapa tahun terakhir terjadi peningkatan yang  

signifikan dalam popularitas yogurt sebagai minuman fungsional (Granato et 

al., 2010). 

 

Susu fermentasi berperisa adalah produk susu komposit yang mengandung 

maksimum 50% bahan non-susu (seperti pemanis bergizi dan non-bergizi, buah-

buahan dan sayuran serta jus, puri, bubur, olahan, dan manisan yang berasal dari 

bahan tersebut, sereal, madu, cokelat, kacang-kacangan, kopi, rempah-rempah, 

dan bahan pangan alami beraroma lainnya yang tidak membahayakan) dan/atau 

perisa. Bahan non-susu ini dapat dicampurkan sebelum atau sesudah proses 

fermentasi (Codex Alimentarius, 2011). 

 

Yoghurt memiliki manfaat kesehatan melalui berbagai cara seperti mengontrol 

bobot badan, meningkatkan sistem imun, meningkatkan kesehatan pencernaan 

dan penyerapan nutrien, serta menurunkan populasi bakteri jahat pada sistem  
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pencernaan, mengatasi konstipasi dan diare (Prasanna dan Charalampopoulos, 

2019). Saat ini yogurt bisa disajikan dengan tambahan bahan alami untuk 

meningkatkan sifat fungsional serta sebagai diversifikasi pangan, penambahan 

bahan alami pada yogurt diketahui memberikan efek kesehatan seperti 

antioksidan dan antidiabetes (Wihansah et al., 2018) 

 

Pemecahan laktosa hingga menjadi asam laktat, dalam proses fermentasi dapat 

menimbulkan rasa asam yang khas pada yogurt (Rahmawati dan Kusnadi, 2017). 

Oleh sebab itu untuk dapat meningkatkan citra rasanya maka yogurt sering diberi 

tambahan pemanis seperti fruktosa. Penambahan fruktosa ini pada yogurt sebagai 

pemanis yang mempengaruhi total gula, total asam laktat serta total pH dalam 

yoghurt (Jeanette et al., 2016).Yoghurt memiliki nilai gizi yang tinggi terutama 

dalam hal kandungan protein,lemak,energi, dan karbohidrat. Selain itu, yoghurt 

juga mengandung mineral seperti kalsium, fosfor, natrium dan kalium yang 

penting untuk kesehatan tulang, fungsi otot, dan keseimbangan cairan 

tubuh.Yoghurt juga kaya akan vitamin, termasuk Vitamin A, Vitamin B kompleks 

(termasuk thiamin, riboflavin, piridoksin, sianokobalamin), vitamin B, vitamin D, 

dan Vitamin E. Vitamin-vitamin ini memiliki peran penting dalam menjaga 

kesehatan dan berbagai fungsi tubuh kandungan gizi yoghurt per 100 gram dapat 

dilihat pada Tabel2. 

 

Tabel 2. Kandungan gizi yoghurt per 100 gram 

                     Komponen                        Kandungan 

Protein (g) 3,47  

Lipid (g) 0,63  

Karbohidrat (g) 7,75  

Kadar abu (g) 0,63  

Kalsium (g) 121 

Sumber: Zahra et.,al (2024) 
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Yoghurt memiliki komposisi gizi yang lengkap dan memiliki kandungan probiotik 

di dalamnya yang memiliki banyak manfaat bagi kesehatan tubuh. Beberapa 

manfaat yoghurt adalah:  

1.  yoghurt memberikan mafaat dalam menjaga kesehatan saluran pencernaan 

(Fatmawati et al., 2013) 

2. yoghurt dapat meningkatkan sistem kekebalan tubuh (Kemgang et al., 2014) 

3. yoghurt berperan sebagai antikanker (Malik et al., 2018) 

 

Saat proses produksi yoghurt, maka diperlokan sebuah pedoman untuk standar 

dalam proses pembuatan yoghurt yaitu dengan syarat mutu. Syarat mutu yoghurt 

berdasarkan Badan Standarisasi Nasional (BSN) dapat dilihat pada Tabel 3. 

 

Tabel 3. Syarat mutu yoghurt  

Kriteria Uji Persyaratan 

a. Keadaan :  

1. Penampakan Cairan kental/semi padat 

2. Bau Normal/Khas 

3. Rasa Normal/Khas 

4. Konsentrasi Homogen 

  

b. Lemak Maks 3,8% b/b 

c. Protein Min. 3,5% b/b 

d. Abu Maks. 1,0% b/b 

e. Asam Laktat 0,5—2,0% b/b 

  

f. Cemaran Mikroba :  

1. Coliform Maks 10 MPN 

2. E. Coli < 3 

3. Salmonella Negatif 

Sumber : Badan Standarisasi Nasional (2009) 
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2.3 Stevia 

 

Tanaman  stevia merupakan jenis tanaman yang dapat menjadi pengganti rasa 

manis dari gula. Tanaman stevia memiliki bentuk dan ciri-ciri khusus yaitu bunga 

berbentuk terompet, berwarna putih, mahkota bunga yang menyerupai tabung, 

batang yang berwarna hijau dan bercabang serta hidup pada area semak (Parnidi 

et al., 2022). Stevia atau dikenal dengan Stevia rebaudiana bertoni adalah 

tanaman perdu yang berasal dari Negara Paraguay dan sudah digunakan untuk 

memproduksi minuman salah satunya teh manis lokal dan obat-obatan tradisional 

oleh warga Negara Paraguay (Wijayanti et al., 2023) 

 

Stevia merupakan salah satu tumbuhan yang dapat menghasilkan pemanis 

alami (glikosida steviol) yang rendah kalori dan tidak menunjukkan efek 

samping ketika dikonsumsi (Gupta et al., 2010). Tanaman ini memiliki 

keunggulan sebagai pemanis alami karena memiliki tingkat kemanisan yg lebih 

tinggi daripada gula tebu yaitu sekitar 70-400 kali tingkat kemanisan gula tebu 

atau sukrosa (Adabiyah, 2019). Kandungan dalam stevia, khususnya steviol 

glikosida, berfungsi sebagai agonis insulin dan menurunkan kadar gula darah 

(Uzair, 2018). 

 

Stevia rebaudiana bertoni pertama kali diklasifikasikan tahun 1899 oleh 

Moises Santiago Bertoni. Awalnya tanaman ini benama Eupatorium 

rebaudianum dan berubah nama menjadi Stevia rebaudiana bertoni pada tahun 

1905 (Lemus-Mondaca et al., 2012). Kedudukan taksonomi tanaman stevia 

menurut  (Yadav et al., 2011) sebagai berikut : 

 

Kerajaan  : Plantae 

Sub-kerajaan  : Tracheobionta 

Super-divisi  : Spermatophyta 

Divisi   : Magnoliophyta 

Kelas   : Magnoliopsida 

Sub-kelas  : Asteridae 

Grup   : Monochlamydae 

Bangsa  : Asterales 
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Suku   : Asteraceae 

Tribe   : Eupatorieae 

Marga   : Stevia 

Spesies  : Stevia rebaudiana bertoni 

 

 

Gambar 1 Stevia (Stevia rebaudiana bertoni)  

Sumber : Campos et al. (2014). 

 

Dalam ekstrak daun stevia, stevioside dan rebaudioside merupakan komponen 

utama yang membentuk rasa manis 300 kali lenih manis dari sukrosa (0,4% 

larutan), baik stevioside dan rebaudioside memiliki gugus steviol yang berperan 

sebagai pembawa glukosa. 

 

Steviol memiliki rumus molekul C20H30O3 dan diberi nama (5β, 8α, 9β, 10α, 13α) -

13- Hydroxykaur-16-en-18-oic acid. 

 

Stevioside memiliki rumus molekul C38H60O18 dan diberi nama 1 -O- [ (5β ,8α, 9β, 

10α, 13α) -13- {[2 -O-β-D-glucopyranosyl)-β-D-glucopyranosyl] oxy}-18-

oxookaur-16-en-18-yl]-β-D-glucopyranose. 

 

Rebaudioside memiliki rumus molekul C44H70O23 dan diberi nama 1-O-[(5β, 8α, 

9β, 10α, 13α,)-13-{[β-D-Glucapyranosyl-(1->3)]-β-D-glucopyranosyl] oxy}-18-

oxokaur-16en-18-yl]-β-D-glucopyranose. 
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Gambar 2. Struktur molekul dari Steviol, Stevioside, dan Rebaudioside (dari 

kanan ke kiri) 

Sumber: Limanto (2017). 

 

Pada umumnya kandungan ekstrak daun stevia memiliki beberapa komponen lain 

selain komponen yang disebutkan di atas . kelompok kelompok tersebut bisa 

dilihat pada Tabel 4. 

 

Tabel 4. komponen yang terkandung dalam ekstrak daun stevia  

Komponen ekstrak daun stevia Kandungan(%) 

Rebaudioside A 28,8 

Rebaudioside C 25,2 

Stevioside 17,0 

Dulcoside A 10,2 

Total 81,2 

Sumber: Limanto (2017). 

 

 

2.4 Kualitas Organoleptik 

 

Uji organoleptik adalah cara mengukur, menilai atau menguji mutu komoditas 

dengan menggunakan kepekaan alat indera manusia, yaitu mata, hidung, mulut, 

dan ujung jari tangan. Uji organoleptik juga disebut pengukuran subjektif karena 

didasarkan pada respon subjektif manusia sebagai alat ukur (Handayani dan 

Rosidah, 2017). 

 

Uji organoleptik memiliki beberapa cara, salah satunya adalah uji hedonik atau uji 

kesukaan, dalam uji ini panelis diminta mengungkapkan tanggapan pribadinya 

tentang kesukaan atau ketidaksukaan, sekaligus tingkatannya. Tingkat kesukaan 
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itu disebut skala hedonik, misalnya amat sangat suka, sangat suka, suka, agak 

suka, netral, agak tidak suka, tidak suka, sangat tidak suka dan amat tidak suka 

(Handayani dan Rosida, 2017). 

 

Uji organoleptik menjadi bidang ilmu setelah prosedur penilaian dibakukan 

dirasionalkan, dihubungkan dengan penilaian secara obyektif, sehingga analisa 

data mejadi lebih sistematis. Uji organoleptik sangat banyak digunakan untuk 

menilai mutu dalam industri pangan dan industri hasil pertanian lainnya. 

Terkadang penilaian ini dapat memberi hasil penilaian yang sangat teliti. Dalam 

beberapa hal penilaian dengan indera bahkan melebihi ketelitian alat yang paling 

sensitif (Permadi et al., 2018). 

 

Pengujian organoleptik melibatkan masyarakat sebagai panelis. Panelis 

diklasifikasikan atas panel perseorangan, panel terlatih, panel agak terlatih, panel 

tidak terlatih, panel terbatas, panel anak-anak dan panel konsumen. Ketujuh panel 

tersebut memiliki perbedaan yang didasarkan atas keahlian dalam melakukan 

penilaian organoleptik terhadap rasa, aroma dan warna. Hal yang penting dari 

panelis yaitu jumlah dari panelis tersebut yang terlibat pada sebuah uji 

organoleptik. Panel terbatas berjumlah 3—5 panelis, panel terlatih 15—25 panelis 

dan panel agak terlatih 15—40 panelis. Untuk panel konsumen biasanya lebih dari 

30 panelis (Khalisa et al., 2021). 

 

2.4.1 Warna 

 

Warna termasuk kedalam kategori penilaian uji organoleptik, warna merupakan 

salah satu sensori pertama yang dapat dilihat langsung oleh panelis dan warna 

mempunyai peranan penting sebagai daya tarik dan warna juga salah satu faktor 

yang paling menarik perhatian konsumen. Pengujian warna digunakan dalam 

pengujian organoleptik karena warna mempunyai peranan penting terhadap 

tingkat penerimaan produk secara visual. Suatu bahan pangan meskipun dinilai 

enak, tetapi memiliki warna yang tidak menarik atau memberi kesan telah 

menyimpang dari warna yang seharusnya, maka seharusnya tidak akan 

dikonsumsi. Penentuan mutu suatu bahan pangan pada umumnya tergantung pada 

warna karena warna tampil lebih dahulu (Khalisa et al., 2021). 
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Pada suatu produk bahan pangan tidak hanya kandungan gizi saja yang  menjadi 

pertimbangan konsumen, namun warna juga sebagai penentu ketertarikan 

konsumen, terhadap produk dan dapat menjadi suatu pembanding dengan produk 

lainnya. Produk yang memiliki bahan pangan yang menarik akan meningkatkan 

selera konsumen untuk mencobanya, walaupun tidak dapat dipastikan produk 

tersebut memiliki rasa yang lezat (Rasbawati et al., 2019). Pada penelitianWidodo 

et al. (2015), warna yang ditambahkan ekstrak daun stevia pada level 0,5, 2,0, dan 

3,5% secara berurutan yaitu sangat muda, hijau muda, dan hijau. 

 

2.4.2 Aroma 

 

Aroma adalah salah satu faktor penentu dari penentuan rasa enak dari suatu 

makanan. aroma merupakan bau dari produk makanan, bau sendiri adalah suatu 

respon ketika senyawa volatil dari makanan yang masuk ke rongga hidung dan 

dirasakan oleh sistem olfaktori (Tarwendah, 2017). Senyawa aroma bersifat 

volatil, sehingga mudah mencapai sistem penciuman di bagian atas hidung, dan 

perlu konsentrasi yang cukup untuk dapat berinteraksi dengan satu atau lebih 

reseptor penciuman. Pada umumnya, aroma yang dapat diterima oleh hidung dan 

otak merupakan campuran empat macam aroma, yaitu harum, asam, tengik, dan 

hangus (Nafsiyah et al., 2022). 

 

Aroma adalah reaksi dari makanan yang akan mempengaruhi konsumen sebelum 

konsumen menikmati makanan, konsumen dapat mencium makanan tersebut. 

Aroma juga merupakan salah satu komponen cita rasa makanan dan dapat menjadi 

penentu kelezatan makanan (Neibaho et al., 2019). Menurut Badan Standarisasi 

Nasional (2009). standar mutu untuk aroma yoghurt, yoghurt rendah lemak 

maupun yoghurt tanpa lemak adalah asam khas yoghurt. pada penelitian Sari et al. 

(2024). Syarat mutu yoghurt yang terdiri dari 1 (sangat lemah), 2 (lemah), 3 (agak 

lemah), 4 (kuat), 5 (sangat kuat). 

  



16 

 

 

2.4.3 Tekstur 

 

Tekstur pada dapat diartikan sebagai kekentalan. Kekentalan berguna untuk 

menentukan daya terima konsumen terhadap suatu produk (Sari et al., 2024). 

Menurut Arsyad (2018), menyatakan bahwa tekstur suatu bahan pangan 

merupakan salah satu sifat fisik dari bahan pangan yang penting hal ini 

berhubungan dengan rasa pada waktu mengunyah bahan pangan tersebut. 

 

Tekstur yoghurt biasanya agak kental sampai kental atau semi padat dengan 

kekentalan yang homogen produk yoghurt lebih mudah dicerna dibandingkan 

dengan susu biasa dan yoghurt mengandung nilai pengobatan terhadap lambung, 

sehingga dapat mencegah terjadinya penyumbatan pembuluh darah 

(artherosklerosis) (Hafsah dan Astriana, 2012). Tekstur merupakan bentuk 

penilaian terhadap suatu produk melalui indera penglihatan dan dirasakan dengan 

rabaan tangan sehingga akan memberikan kesan daya tarik pada konsumen, dan 

untuk tekstur yang sangat disukai konsumen adalah yoghurt yang tidak terlalu 

kental atau terlalu padat dan tidak terlalu encer (Khusaini, 2014). Penelitian Ago 

et al. (2014) menunjukkan bahwa yoghurt yang paling disukai oleh panelis adalah 

yoghurt yang memiliki tekstur lembut. 

 

2.4.4 Rasa 

 

Rasa terbentuk karena adanya tanggapan ransangan kimia oleh indera pencicip 

lidah (Kamiyetti et al., 2021). Rasa merupakan salah satu faktor penilaian yang 

sangat penting terhadap tingkat penerimaan konsumen pada suatu produk yang 

bersifat subyektif karena dipengaruhi oleh kepakaan indra perasa serta kesukaan 

secara individual. Uji rasa berfungsi untuk menentukan kelayalam kualitas pada 

suatu bahan makanan baik produk yang baru akan dipasarkan atau produk yang 

telah dipasarkan. Selain itu, melalui rasa dapat ditentukan produk tersebut telah 

mengalami kerusakan (basi) atau masih layak dikonsumsi (Khusaini, 2014). 

 

Pengujian organoleptik melalui rasa dapat dilakukan dengan melibatkan indera 

perasa secara langsung, sehingga produk pangan yang memiliki rasa yang enak 

akan lebih menarik perhatian konsumen. Para konsumen akan memilih dan 

memberikan suatu penilaian terhadap produk yang melalui kelima inderanya, 
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karena biasanya cita rasa dari bahan pangan berhubungan dengan, bau, rasa serta 

rangsangan mulut (Ikhwan et al., 2018). 

 

Menurut Tarwendah (2017), bahan pangan mengandung citarasa yang 

menyebabkan timbulnya sensasi rasa yang berbeda-beda seperti manis, pahit, 

asam, dan asin. Pada dasarnya lidah hanya mampu mengecap empat rasa tersebut 

yang kemudian dapat dirasakan reseptor aroma dalam hidung dan reseptor rasa 

dalam mulut. Pada penelitian Ramadhani et al. (2022), rasa yoghurt yang paling 

banyak di sukai oleh panelis adalah yoghurt yang memiliki rasa manis. 

 

2.4.5 Daya suka  

 

Kesukaan merupakan penilaian akhir yang sangat penting dari panelis dan sebagai 

faktor penentu diterima atau tidaknya suatu produk yang dihasilkan dengan 

didasari kualitas dan kuantitasnya. Uji daya suka termasuk uji yang di lakukan 

secara individual oleh panelis, dimana masing-masing individu harus memberikan 

tanggapan terkait tingkat skor yang telah di berikan dari mulai sangat tidak suka 

hingga berakhir sangar disukai (Dani et al., 2021). 

 

Menurut Ikhwan et al. (2018), kesukaan merupakan penilaian keampakan secara 

keseluruhan suatu produk pangan, karena tidak hanya dipengaruhi oleh suatu 

faktor saja melainkan dari berbagai macam faktor seperti warna, rasa, tekstur dan 

aroma. Uji daya suka produsen dapat bermanfaat untuk mengetahui diterima atau 

tidaknya hasil produksi, sehingga dapat mengevaluasi kembali produk pangannya 

dengan memperhatikan secara keseluruhan mulai dari kuantitas hingga kualitas. 

Hal ini karena uji daya suka melibatkan indra penglihatan, penciuman, dan perasa 

atau pengecap. pada penelitian Widodo et al. (2015), bahwa daya terima yoghurt 

dengan penambahan pemanis alami stevia yang terbaik adalah sebesar 0,5% 

dengan angka 5,73 (sedikit suka), angka ini sedikit lebih tinggi dibandingkian 

dengan penambahan gula sebesar 7% dengan angka 5,67 (sedikit suka). 
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2.4.6 Mouthfeel 

 

Mouthfeel dapat diartikan sebagai sensasi yang dirasakan saat makanan masuk ke 

dalam mulut sampai ditelan (Handayani et al., 2017). Menurut Sari dan Yohana 

(2015), mouthfeel merupakan sensasi yang dihasilkan oleh makanan ketika 

merangsang reseptor dalam indera perasa pada lidah. Mouthfeel pada daun stevia 

memiliki rasa pahit manis yang tertinggal di dalam mulut (Widodo et al., 2015). 

Menurut pendapat Abou et al. (2010), stevioside memiliki rasa manis pahit dan 

meninggalkan sisa rasa pahit dari hasil yang telah dilakukan rata-rata mouthfeel  

adalah sedikit pahit hingga tidak pahit. semakin banyak pemanis alami stevia yang 

di tambahkan ke dalam yoghurt susu sapi maka akan menjadi semakin pahit. 

 



 

 

 

III. METODE PENELITIAN 

 

 

 

3.1 Waktu dan Tempat Penelitian 

 

Penelitian ini akan dilakukan pada Mei 2025 di Laboratorium Produksi Ternak, 

Jurusan Peternakan, Fakultas Pertanian, Universitas Lampung. 

 

 

3.2 Alat dan Bahan Penelitian 

 

3.2.1 Alat penelitian 

 

Adapun alat yang digunakan pada penelitian ini yaitu, kompor, panci, autoklaf, 

gelas Beker kapasitas 500 ml dan 1.000 ml, gelas ukur plastik kapasitas 1.000 ml, 

botol kaca, alumunium foil, pengaduk kaca, termometer, saringan, timbangan 

digital, pH meter digital, spuit kapasitas 20ml, bunsen, gelas plastik kecil, dan alat 

tulis. 

 

3.2.2 Bahan penelitian 

 

Bahan-bahan  yang digunakan yaitu susu segar (raw milk) dari PT. Juang Jaya 

Abdi Alam, starter komersil merek Biokul set yoghurt yang diproduksi oleh PT. 

Diamond Cold Storage yang mengandung Streptococcus thermophilus, 

Lactobacillus acidophilus, Bifidobacterium, dan Lactobacillus bulgaricus serta 

ekstrak dari daun stevia (Stevia rebaudiana bertoni) dalam bentuk bubuk, dengan 

merek Flimbest produksi dari PT Sukses Sejati Internasional. 
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3.3 Rancangan Penelitian 

 

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang terdiri atas 4 

perlakuan dan 5 ulangan dengan 25 panelis. Perlakuan yang akan diberikan 

adalah: 

P0: Fermentasi susu dengan penambahan gula 7% 

P1: Fermentasi susu dengan penambahan Stevia 1% 

P2: Fermentasi susu dengan penambahan Stevia 3% 

P3: Fermentasi susu dengan penambahan Stevia 5% 

Gambar tata letak penyimpanan yoghurt susu sapi.dapat dilihat pada Gambar 2 

 

P2U1 P0U3 P0U2 P3U4 

P2U2 P3U3 P0U4 P3U1 

P1U3 P2U4 P3U2 P1U4 

P1U1 P0U1 P1U2 P2U3 

Gambar 3. Tata letak penyimpanan yoghurt susu sapi 

 

 

3.4 Prosedur Penelitian 

 

3.4.1 Proses pembuatan yoghurt 

 

3.4.1.1 Pembuatan yoghurt kontrol 

 

Pembuatan yoghurt kontrol dilakukan dengan cara: 

1. menuangkan susu segar kedalam botol kaca yang telah disterilisasi sebanyak 

200 ml; 

2. menambahkan gula sebanyak 14,42 g (7%) kedalam 200 ml susu; 

3. mempasteurisasi susu yang sudah dituang kedalam botol pada suhu 72°C 

selama 15 detik; 

4. mendinginkan susu hingga suhu mencapai 43-45°C; 

5. menambahkan starter sebanyak 10% 

6. menginkubasi susu selama 4 jam dalam inkubator pada suhu 37°C; 

7. menyimpan yoghurt dalam refrigerator selama 24 jam; 

8. melakukan uji organoleptik. 
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3.4.1.2 Pembuatan yoghurt stevia 

 

Pembuatan dengan penambahan stevia dilakukan dengan cara: 

1. menuangkan susu segar (raw milk) kedalam botol kaca yang sudah disterilisasi 

sebanyak 200 ml; 

2. menambahkan Stevia bubuk kedalam susu sesuai dengan perlakuan; 

3. lalu mempasteurisasi susu pada suhu 72°C selama 15 detik; 

4. mendinginkan susu hingga suhu mencapai 43-45°C;  

5. menambahkan starter komersil sebanyak 10%; 

6. menginkubasi susu dalam inkubator pada suhu 37°C selam 4 jam;  

7. menyimpan yoghurt dalam refrigerator selama 24 jam; 

8. melakukan uji organoleptik. 

 

 

3.5 Peubah Yang Diamati 

 

Peubah yang diamati pada penelitian ini adalah warna, aroma, tekstur, rasa, serta 

mouthfeel dan daya suka. 

 

 

3.6 Pengujian Organoleptik 

 

Penelitian ini melibatkan panelis tidak terlatih yaitu mahasiswa Jurusan 

Peternakan, Fakultas Pertanian, Universitas Lampung yang telah lulus mata kuliah 

Teknologi Hasil Ternak dan pernah mengikuti uji organoleptik produk serupa, 

sebanyak 25 panelis (Khalisa et al., 2021). Adapun hal yang harus dilakukan 

dalam mempersiapkan panelis adalah sebagai berikut: 

1. panelis sudah mengenal produk yoghurt; 

2. panelis dalam keadaan sehat (tidak sedang sakit flu); 

3. panelis dikumpulkan di Laboratorium Produksi Ternak Jurusan Fakultas 

Pertanian Universitas Lampung dan diberikan penjelasan mengenai pengisian 

borang penilaian dan cara menguji sampel yang akan dilakukan; 

4. panelis mengisi borang yang telah diberikan sesuai dengan tingkat kesukaan 

masing-masing secara jujur dan konsisten. 
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3.6.1 Uji Warna 

 

Prosedur pengujian warna yoghurt adalah sebagai berikut: 

1. meletakkan sampel yoghurt ke dalam gelas cup yang diberi kode angka 

sebanyak ±25 gram; 

2. memberikan informasi kepada panelis terkait pengujian warna yang akan 

dilakukan; 

3. masing-masing panelis mengamati dan menguji warna terhadap 4 sampel 

yoghurt pada perlakuan yang berbeda-beda; 

4. menilai warna yoghurt menggunakan skala yaitu angka 1 (sangat putih); 2 

(putih); 3 (agak putih kekuningan); 4 (putih kekuningan) dan 5 (putih 

kecoklatan). 

 

3.6.2 Uji Aroma 

 

Prosedur pengujian aroma yoghurt adalah sebagai berikut: 

1. meletakkan sampel yoghurt kedalam gelas cup yang diberi kode angka 

sebanyak ±25 gram; 

2. memberikan informasi kepada panelis terkait pengujian aroma yang akan 

dilakukan; 

3. masing-masing panelis mengamati dan menguji aroma terhadap 4 sampel 

yoghurt pada perlakuan yang berbeda-beda; 

4. menilai aroma yoghurt menggunakan skala yaitu angka 1 (tidak beraroma); 2 

(sedikit beraroma yoghurt); 3 (beraroma khas yoghurt); 4 (beraroma khas 

yoghurt kuat); dan 5 (beraroma khas yoghurt yang sangat kuat) (Sari et al., 

2024) 

 

3.6.3 Uji Tekstur 

 

Prosedur pengujian tekstur yoghurt adalah sebagai berikut: 

1. meletakkan sampel yoghurt kedalam gelas cup yang diberi kode angka 

sebanyak ±25 gram; 

2. memberikan informasi kepada panelis terkait pengujian tekstur yang akan 

dilakukan; 
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3. masing-masing panelis mengamati dan menguji tekstur terhadap 4 sampel 

yoghurt pada perlakuan yang berbeda-beda; 

4. menilai tekstur yoghurt menggunakan skala yaitu angka 1 (sangat tidak kental); 

2 (tidak kental); 3 (agak kental); 4 (kental); dan 5 (sangat kental) (Borneo et 

al., 2022). 

 

3.6.4 Uji Rasa 

 

Prosedur pengujian rasa yoghurt adalah sebagai berikut: 

1. meletakkan sampel yoghurt kedalam gelas cup yang diberi kode angka 

sebanyak ±25 gram; 

2. memberikan informasi kepada panelis terkait pengujian rasa yang akan 

dilakukan; 

3. masing-masing panelis mengamati dan menguji rasa terhadap 4 sampel yoghurt 

pada perlakuan yang berbeda-beda; 

4. menilai rasa yoghurt menggunakan skala yaitu angka 1 (sangat manis); 2 

(manis); 3 (sedikit manis); 4 (asam); dan 5 (sangat asam). 

 

3.6.5 Uji Mouthfeel 

 

Prosedur pengujian mouthfeel yoghurt adalah sebagai berikut: 

1. meletakkan sampel yoghurt kedalam gelas cup yang diberi kode angka 

sebanyak ±25 gram; 

2. memberikan informasi kepada panelis terkait pengujian mouthfeel yang akan 

dilakukan; 

3. masing-masing panelis mengamati dan menguji mouthfeel terhadap 4 sampel 

yoghurt pada perlakuan yang berbeda-beda; 

4. menilai rasa yoghurt menggunakan skala yaitu angka 1 (sangat pahit); 2 

(pahit); 3 (sedang); 4 (sedikit pahit); dan 5 (tidak pahit). 

 

3.6.6 Daya suka 

 

Prosedur pengujian daya suka adalah sebagai berikut: 

1. panelis telah menyelesaikan uji warna, aroma rasa, tekstur dan mouthfeel 

terlebih dahulu; 
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2. masing-masing panelis memilih dan menyimpulkan yoghurt mana yang paling 

disukai; 

3. menilai yoghurt menggunakan skala yaitu angka 1 (sangat tidak suka); 2 (tidak 

suka); 3 (agak suka); 4 (suka); dan 5 (sangat suka). 

 

 

3.1 Analisis Data 

 

Data yang diperoleh dalam penelitian dianalisis menggunakan Kruskal-Wallis 

dengan selang kepercayaan 95% Apabila hasil dari analisis berpengaruh nyata, 

maka dilanjutkan dengan Uji Post-Hoc Mann-Whitney.



 

 

 

V. KESIMPULAN 

 

 

 

5.1 Kesimpulan 

 

Dari penelitian yang telah dilakukan dapat disimpulkan bahwa: 

1. penambahan pemanis alami stevia dapat memberikan pengaruh nyata (P<0,05) 

terhadap rasa dan tekstur, sebaliknya untuk warna, aroma, dan mouthfeel tidak 

berpengaruh nyata (P>0,05); 

2. penambahan konsentrasi pemanis alami stevia terhadap yoghurt susu sapi yang 

paling disukai oleh panelis berdasarkan daya suka yaitu 1% untuk warna (agak 

putih kekuningan), aroma (asam khas yoghurt), tekstur (agak kental), rasa 

(sedikit manis), mouthfeel (tidak pahit), serta daya suka (suka). 

 

 

5.2 Saran 

 

Saran yang dapat penulis berikan berdasarkan hasil penelitian ini, penulis 

menyarankan penelitian lebih lanjut mengenai yoghurt dengan pemanis alami 

stevia yang dicampurkan bahan aditif lain seperti buah-buahan. 
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