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RINGKASAN 

WIRA KUSUMA JAYA.  Penambahan Sari Buah Sirsak (Annona muricata L.) Terhadap 

Karakteristik Organoleptik Yogurt Susu Kambing, dibimbing oleh Ir. Herliani, M.Si. 

Susu kambing merupakan bahan pangan yang memiliki kandungan gizi tinggi, tetapi 

pemanfaatannya masih terbatas karena adanya aroma khas (goaty flavor) yang kurang 

disukai oleh sebagian konsumen. Salah satu upaya untuk meningkatkan daya terima 

masyarakat adalah dengan mengolah susu kambing menjadi yoghurt serta menambahkan 

sari buah sirsak yang memiliki cita rasa asam-manis dan aroma khas. Penelitian ini 

bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan sari buah sirsak terhadap karakteristik 

organoleptik yoghurt susu kambing serta menentukan konsentrasi penambahan yang 

menghasilkan karakteristik organoleptik terbaik. 

Penelitian dilaksanakan pada bulan Juni–Juli 2026 di Laboratorium Nutrisi dan 

Makanan Ternak, Jurusan Peternakan, Fakultas Pertanian, Universitas Lambung 

Mangkurat. Penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) satu faktor dengan 

lima perlakuan penambahan sari buah sirsak, yaitu 0% (P0), 4,8% (P1), 9% (P2), 13% 

(P3), dan 16,7% (P4), masing-masing dengan empat ulangan. Pengamatan dilakukan 

melalui uji organoleptik terhadap warna, aroma, tekstur, dan rasa menggunakan 20 orang 

panelis. Data dianalisis menggunakan analisis ragam (ANOVA) dan dilanjutkan dengan uji 

Duncan apabila terdapat pengaruh nyata. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan sari buah sirsak tidak memberikan 

pengaruh nyata (P>0,05) terhadap warna yoghurt. Warna yoghurt pada seluruh perlakuan 

relatif sama karena warna sari buah sirsak hampir serupa dengan warna dasar yoghurt susu 

kambing, sehingga tidak menghasilkan perubahan yang dapat dibedakan secara jelas oleh 

panelis. Demikian pula pada parameter aroma, penambahan sari buah sirsak belum mampu 

mengubah aroma khas yoghurt secara signifikan karena aroma hasil fermentasi masih lebih 

dominan. 

Parameter tekstur, penambahan sari buah sirsak memberikan pengaruh nyata 

(P<0,05). Semakin tinggi penambahan sari buah sirsak, tekstur yoghurt cenderung menjadi 

lebih encer akibat meningkatnya kadar air dan perubahan struktur gel protein selama 

fermentasi. Sementara itu, pada parameter rasa tidak ditemukan perbedaan yang nyata 

antarperlakuan karena rasa asam hasil fermentasi masih mendominasi meskipun terdapat 

tambahan rasa dari sari buah sirsak. Walaupun demikian, seluruh produk yoghurt masih 

dapat diterima oleh panelis berdasarkan hasil uji organoleptik. 

Berdasarkan keseluruhan parameter organoleptik, perlakuan P3 dengan penambahan 

sari buah sirsak sekitar 13–15% menghasilkan karakteristik yang paling seimbang dan 

dinilai sebagai perlakuan terbaik. Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa sari buah sirsak 

berpotensi dimanfaatkan sebagai bahan tambahan alami dalam pembuatan yoghurt susu 

kambing untuk meningkatkan penerimaan konsumen tanpa menurunkan mutu organoleptik 

produk secara keseluruhan. 
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