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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan sari jagung manis terhadap
karakteristik organoleptik puding susu kambing meliputi warna, aroma, rasa, dan tekstur, serta
untuk mengetahui penerimaan panelis terhadap produk. Penelitian menggunakan metode
eksperimen dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola searah yang terdiri dari 4 perlakuan dan
8 ulangan dengan 32 panelis. Perlakuan yang digunakan adalah PO (0% sari jagung
manis/kontrol), P1 (10%), P2 (15%), dan P3 (20%). Data organoleptik dikumpulkan
menggunakan kuesioner skala Likert dengan kriteria “tidak suka — kurang suka — suka" dan
dianalisis menggunakan ANOVA. Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan sari jagung
manis memberikan pengaruh nyata (P<0,05) terhadap parameter aroma puding susu kambing,
namun tidak berpengaruh nyata terhadap warna, rasa, dan tekstur. Perlakuan P2 (15%)
menghasilkan skor aroma tertinggi (2,88) dan merupakan formulasi terbaik berdasarkan
penerimaan panelis pada aspek warna, aroma, dan rasa. Tekstur pada semua perlakuan berada
pada tingkat penerimaan yang konsisten (skor 3,00). Penelitian ini menyimpulkan bahwa
penambahan sari jagung manis 15% merupakan formulasi optimal untuk meningkatkan kualitas
organoleptik puding susu kambing, terutama pada aspek aroma yang menjadi faktor penentu
penerimaan konsumen.

Kata Kunci: Puding Susu Kambing, Sari Jagung Manis, Uji Organoleptik, Skala Likert, RAL,
ANOVA.

PENDAHULUAN

Susu kambing merupakan salah satu sumber nutrisi yang kaya akan protein, vitamin,
dan mineral seperti kalsium, fosfor, dan vitamin B kompleks yang penting bagi kesehatan
manusia (Zahra & Leonita, 2024). Susu ini memiliki keunggulan dibandingkan susu sapi,
seperti kandungan lemak yang lebih kecil dan sifat hypoallergenic (hipoalergenik), yang
berarti memiliki kemampuan menurunkan risiko reaksi alergi karena struktur protein dan
kandungan kaseinnya berbeda dan lebih mudah dicerna sehingga menghasilkan respon
imun yang lebih rendah dibanding susu sapi; oleh karena itu, susu kambing sering
dijadikan alternatif bagi individu yang sensitif terhadap susu sapi atau memiliki
intoleransi laktosa (Christi et al., 2024). Dalam pengolahan susu kambing, berbagai
produk olahan telah dikembangkan, salah satunya adalah puding susu kambing yang
menjadi alternatif dalam mengonsumsi susu dengan tekstur yang lembut dan cita rasa
yang menarik.

Puding susu kambing berpotensi dikembangkan sebagai pangan bernilai gizi tinggi,
terutama jika dikombinasikan dengan bahan lain yang dapat meningkatkan kualitas
organoleptik dan nilai gizi produk. Salah satu bahan yang cocok untuk dikombinasikan
adalah sari jagung manis, yang mengandung karbohidrat, vitamin A, dan antioksidan
alami. Penambahan sari jagung manis diharapkan dapat meningkatkan cita rasa, warna,
dan tekstur puding serta memperkaya kandungan nutrisi, sehingga menarik perhatian
konsumen yang semakin sadar akan manfaat kesehatan dari makanan sehat (Hanum &
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Ani, 2024).

Uji organoleptik merupakan salah satu metode penting yang digunakan dalam
pengembangan produk pangan untuk menilai tingkat penerimaan konsumen terhadap
karakteristik visual, aroma, rasa, dan tekstur makanan (Mahmud et al., 2024). Melalui uji
organoleptik, produsen dapat menentukan formula produk yang paling disukai dan sesuai
dengan preferensi pasar. Oleh karena itu, pengujian ini sangat penting dalam upaya
mengembangkan puding susu kambing dengan penambahan sari jagung manis agar
memiliki kualitas organoleptik yang baik dan mendapatkan respons positif dari konsumen.

Adapun pentingnya penelitian ini terletak pada usaha meningkatkan daya terima
produk susu kambing melalui inovasi bahan tambahan alami, sekaligus mendukung
diversifikasi olahan susu kambing di pasar lokal dan nasional. Dengan demikian, produk
bernutrisi  tinggi yang disukai akan mampu bersaing dan berkontribusi dalam
mempromosikan konsumsi susu kambing secara lebih luas.

METODE PENELITIAN

Penelitian ini menggunakan metode kombinasi eksperimen dan kuesioner untuk
menguji daya terima organoleptik puding susu kambing yang diberi variasi penambahan
sari jagung manis. Metode penelitian eksperimen adalah pendekatan yang digunakan
untuk menguji hubungan sebab-akibat antara variabel dengan memanipulasi variabel
independen dan mengamati pengaruhnya terhadap variabel dependen. Kuesioner (angket)
merupakan teknik pengumpulan data yang dilakukan dengan cara memberi seperangkat
pertanyaan atau pernyataan tertulis kepada responden untuk dijawab. Pengambilan
responden berada pada usia 20-35 tahun atau lebih dari 35 tahun, pada usia tersebut
kebanyaan masyarakat Indonesia jarang menyukai puding susu kambing, dikarenakan
aroma yang berbau prengus (Larassati & Nurainy, 2023). Penelitian Fauzi et al.(2024)
juga menegaskan bahwa aroma prengus ini disebabkan oleh kandungan asam lemak rantai
pendek seperti kaprilat dan laurat yang tinggi pada susu kambing, sehingga menjadi faktor
utama penolakan konsumen terhadap produk berbasis susu kambing. Skala Likert adalah
Skala yang digunakan untuk mengukur preferensi panelis terhadap atribut sensorik puding
susu kambing dengan penambahan sari jagung manis. Hal ini sesuai dengan pendapat Fitri
et al.(2024) bahwa minimal responden adalah 30 orang. Metode selanjutnya adalah
metode ekspiremental dengan memanfaatkan desain desain penelitian anova (RAL).
Metode ini mengunakan 4 perlakuan 8 ulangan dan 32 responden.

Variasi perlakuan terdiri dari beberapa tingkat penambahan sari jagung manis yang
berbeda.
e PO = Puding tanpa penambahan sari jagung manis (konrol)
e P1 =Penambahan sari jagung manis 10% dari bahan perlakuan kontrol
e P2 =Penambahan sari jagung manis 15% dari bahan perlakuan kontrol
e P3 =Penambahan sari jagung manis 20% dari bahan perlakuan control

HASIL DAN PEMBAHASAN
Hasil Uji Organoleptik Puding Susu Kambing

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan sari jagung manis
(0%, 10%, 15%, 20%) terhadap karakteristik organoleptik puding susu kambing yang
meliputi warna, aroma, rasa, dan tekstur. Data hasil pengamatan setiap parameter
dianalisis menggunakan rancangan acak lengkap (RAL) pola searah dengan 4 perlakuan
dan 8 ulangan (32 panelis). Nilai rata-rata setiap perlakuan disajikan untuk memberikan
gambaran umum kecenderungan hasil penelitian pada masing-masing parameter
pengamatan. Rataan data hasil penelitian disajikan pada Tabel 4. di bawah ini.
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Tabel 1. Rataan Skor Organoleptik Puding Susu Kambing

Perlakuan Warna Aroma Rasa Tekstur
PO (0%) 2,75x=0,06 1,88°=0,21 2,88=0,04 3,00=0.,00
Pl (10%) 2,75=0,06 2,50=0,21 2,88=0,04 3,00=0,00
P2 (15%) 3,00+ 0,06 2.,882+0,21 3.,00+0,04 3,00+ 0,00
P3 (20%) 2,88+ 0,06 2,25*+0.21 3,00+=0,04 3,00+ 0,00

Keterangan: Superskrip yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan perbedaan
nyata (P<0,05)

Hasil penelitian yang disajikan pada Tabel 1 menunjukkan bahwa penambahan sari
jagung manis memberikan pengaruh nyata (P<0,05) terhadap parameter aroma puding
susu kambing, namun tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap parameter warna, rasa,
dan tekstur. Hal ini mengindikasikan bahwa penambahan sari jagung manis secara optimal
dapat meningkatkan kualitas sensorik puding, terutama pada aspek aroma yang menjadi
faktor penentu penerimaan konsumen.

Warna

Nilai rata-rata skor warna puding pada seluruh perlakuan menunjukkan hasil yang
relatif seragam dengan rentang skor 2,75-3,00 yang termasuk kategori suka. Analisis
ANOVA menunjukkan tidak adanya perbedaan nyata antar perlakuan. Perlakuan P2
(15%) memperoleh skor tertinggi yaitu 3,00, sedangkan PO dan P1 masing-masing
memperoleh skor 2,75, dan P3 memperoleh skor 2,88.

Keseragaman skor warna ini menunjukkan bahwa sari jagung manis memberikan
kontribusi warna kuning keemasan yang konsisten pada semua tingkat penambahan. P2
(15%) sedikit unggul dengan skor sempurna 3,00, diduga karena proporsi pigmen
karotenoid dari sari jagung manis berada pada tingkat yang paling optimal. Hal ini sesuai
dengan pernyataan Hanum dan Nuraeni (2024) bahwa penambahan sari jagung manis
pada level optimal 10-20% dapat meningkatkan daya tarik visual produk tanpa mengubah
karakter warna dasar susu kambing.

Tidak adanya perbedaan nyata pada warna menunjukkan bahwa semua formulasi
puding memiliki daya tarik visual yang baik dan layak diterima konsumen. Hasil ini
sejalan dengan penelitian Fatmala et al.(2024) yang melaporkan bahwa warna puding susu
kambing relatif stabil meskipun diberi variasi bahan tambahan alami.

Aroma

Parameter aroma menunjukkan perbedaan nyata antar perlakuan. Perlakuan P2
(15%) memperoleh skor tertinggi yaitu 2,88, diikuti P1 sebesar 2,50, P3 sebesar 2,25, dan
PO sebagai nilai terendah sebesar 1,88. Hasil ini menunjukkan bahwa penambahan sari
jagung manis sebanyak 10% merupakan perlakuan yang paling disukai panelis pada
parameter aroma.

PO tanpa sari jagung memiliki aroma terendah karena masih didominasi bau khas
susu kambing atau bau prengus. Penambahan sari jagung manis pada P1 dan P2 mampu
memperbaiki aroma menjadi lebih harum dan manis, sehingga mengurangi kesan prengus.
Namun, pada P3 terjadi penurunan skor aroma yang diduga karena aroma jagung mulai
terlalu dominan sehingga keseimbangan aroma produk berkurang. Hasil ini menunjukkan
bahwa penambahan sari jagung manis 15% merupakan dosis yang paling optimal untuk
meningkatkan aroma puding susu kambing.

Temuan ini sejalan dengan pendapat Fauzi et al.(2024) bahwa aroma prengus pada
susu kambing dipengaruhi oleh asam lemak rantai pendek seperti kaprilat dan laurat.
Selain itu, Hanum dan Nuraeni (2024) menjelaskan bahwa penambahan sari jagung manis
pada dosis yang tepat dapat meningkatkan karakter aroma produk tanpa menutupi cita rasa
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khas bahan utamanya. Penelitian Fatmala et al.(2024) juga menunjukkan bahwa bahan
tambahan alami pada produk susu kambing dapat memperbaiki aroma dan meningkatkan
penerimaan panelis.

Rasa

Skor rasa pada seluruh perlakuan tergolong tinggi dengan rentang nilai 2,88-3,00
yang termasuk kategori suka. Perlakuan P2 dan P3 memperoleh skor tertinggi yaitu 3,00,
sedangkan PO dan P1 masing-masing memperoleh skor 2,88. Hal ini menunjukkan bahwa
penambahan sari jagung manis mampu menghasilkan rasa yang dapat diterima dengan
baik oleh panelis.

Penambahan sari jagung manis berhasil menyamarkan rasa khas susu kambing
sehingga semua formulasi mendapat penerimaan rasa yang baik. P2 dan P3 yang
memperoleh skor sempurna menunjukkan adanya keseimbangan yang baik antara rasa
manis alami sari jagung dan karakter susu kambing. Hasil ini sejalan dengan Fatmala et
al.(2024) yang menyatakan bahwa rasa puding susu kambing dapat diterima baik dengan
penambahan bahan pemanis alami.

Jagung manis mengandung gula sekitar 5-6% yang terdiri atas glukosa, fruktosa,
dan sukrosa, dengan sukrosa sebagai gula utama yang berkontribusi pada rasa manis alami
produk (Mariani et al., 2019) Keseragaman skor rasa antarperlakuan menunjukkan bahwa
produk yang dihasilkan memiliki profil rasa yang disukai panelis.

Tekstur

Parameter tekstur menunjukkan skor sempurna 3,00 pada semua perlakuan. Hal ini
menandakan bahwa tekstur puding susu kambing pada seluruh formulasi dinilai sangat
baik dan tidak menunjukkan perbedaan antarperlakuan. Tekstur puding yang lembut,
kenyal, dan tidak berlendir sesuai dengan karakteristik puding berkualitas.

Komposisi pengental yang digunakan sudah cukup optimal untuk semua tingkat
penambahan sari jagung manis, sehingga tidak terjadi perubahan struktur gel yang berarti.
Hasil ini sejalan dengan Fatmala et al.(2024) yang melaporkan bahwa tekstur puding susu
kambing relatif stabil meskipun diberi variasi bahan tambahan alami. Dengan demikian,
formula dasar puding sudah tepat dan stabil meskipun ada variasi cairan antara susu
kambing dan sari jagung manis.

KESIMPULAN
Kesimpulan

Secara keseluruhan, hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan sari jagung
manis memberikan pengaruh positif terhadap kualitas organoleptik puding susu kambing.
Perlakuan P2 (15%) merupakan formulasi terbaik karena menghasilkan skor tertinggi
pada warna dan aroma, serta skor yang sangat baik pada rasa. Sementara itu, tekstur pada
semua perlakuan berada pada tingkat penerimaan yang sempurna.
Saran

Berdasarkan hasil penelitian, disarankan untuk melakukan uji kualitas kimia yang
lebih terfokus agar hasil lebih akurat, seperti penentuan kadar protein, lemak, dan kadar
air puding guna melihat pengaruh penambahan sari jagung manis terhadap komposisi
nutrisi dan tekstur produk.
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