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ABSTRACT 

 

This study is aimed to determine the effect and the best percentage addition of red ginger extract 

(Zingiber officinale var. Rubrum) on organoleptic quality (color, aroma, taste, texture and liking) in goat's 

milk yogurt. This research was conducted in January 2022 at the Livestock Production Laboratory, 

Department of Animal Husbandry, Faculty of Agriculture, University of Lampung. The experimental 

design used was a completely randomized design (CRD) with 5 treatments and 4 replications. The 

treatments were control (goat's milk yogurt without the addition of red ginger extract) (P0), goat's milk 

yogurt with 1% red ginger extract (P1), goat's milk yogurt with 2% red ginger extract (P2), goat's milk 

yogurt with the addition of red ginger extract 3% (P3), and goat milk yogurt with the addition of red 

ginger extract 4% (P4). The data obtained were analyzed using analysis of variance with a significance 

level of 5% (P<0.05) and continued with the Least Significant Difference (BNT) test. The results showed 

that the addition of red ginger extract had a significant effect (P<0.05) on the color, aroma, taste and 

texture test of goat's milk yogurt, but had no significant effect (P>0.05) on the liking of goat's milk 

yogurt. The percentage of red ginger extract concentration of 4% gave the best effect on the color and 

texture test, while the percentage of 3% gave the best effect on the aroma and taste test, and for a 

concentration of 2% gave the best effect on the liking test of goat's milk yogurt. 

 

Keywords: Red ginger extract, organoleptic quality, goat's milk yogurt. 

 

ABSTRAK 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh dan persentase terbaik penambahan ekstrak jahe 

merah (Zingiber officinale var. Rubrum) terhadap kualitas organoleptik (warna, aroma, rasa, tekstur dan 

daya suka) pada yoghurt susu kambing. Penelitian ini dilaksanakan pada Januari 2022 di Laboratorium 

Produksi Ternak, Jurusan Peternakan, Fakultas Pertanian, Universitas Lampung. Rancangan percobaan 

yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 5 perlakuan dan 4 ulangan. Perlakuan 

yang diberikan yaitu kontrol (yoghurt susu kambing tanpa penambahan ekstrak jahe merah) (P0), yoghurt 

susu kambing dengan penambahan ekstrak jahe merah 1% (P1), yoghurt susu kambing dengan 

penambahan ekstrak jahe merah 2% (P2), yoghurt susu kambing dengan penambahan ekstrak jahe merah 

3% (P3), dan yoghurt susu kambing dengan penambahan ekstrak jahe merah 4% (P4). Data yang 

diperoleh dianalisis menggunakan analisis ragam dengan taraf nyata 5% (P<0,05) dan dilanjutkan uji 

Beda Nyata Terkecil (BNT). Hasil penelitian didapatkan penambahan ekstrak jahe merah berpengaruh 

nyata (P<0,05) terhadap uji warna, aroma, rasa dan tekstur yoghurt susu kambing, tetapi tidak 

berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap daya suka yoghurt susu kambing. Persentase konsentrasi ekstrak 

jahe merah sebanyak 4% memberikan pengaruh terbaik terhadap uji warna dan tekstur, sedangkan untuk 

persentase 3% memberikan pengaruh terbaik terhadap uji aroma dan rasa, dan untuk konsentrasi 2% 

memberikan pengaruh terbaik terhadap uji daya suka terhadap yoghurt susu kambing. 

 

Kata Kunci: Ekstrak jahe merah, kualitas organoleptik, yoghurt susu kambing. 

 

 

PENDAHULUAN 

 

Susu kambing kurang dikenal dibandingkan dengan susu sapi. Hal tersebut disebabkan susu sapi 

lebih mudah ditemukan di berbagai kalangan masyarakat dibandingkan susu kambing. Terkadang masih 

ada ditemukan berbagai persepsi masyarakat yang kurang baik terhadap konsumsi susu kambing yaitu 

berbau prengus atau amis, dan ini menjadi salah satu alasan masyarakat kurang meminati susu kambing. 
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Menurut Pusat Data dan Sistem Informasi Pertanian (2018), konsumsi masyarakat Indonesia sebesar 11,8 

L/kapita/tahun pada susu sapi sedangkan pada konsumsi susu kambing sebesar 9,6 L/kapita/tahun. Selain 

itu, sulitnya mencari lokasi penjualan dan masih minimnya promosi produk susu kambing menyebabkan 

masyarakat belum banyak yang mengetahui dampak positif pada susu kambing. Faktor-faktor yang 

mempengaruhi persepsi terhadap produk susu kambing adalah pengalaman mengkonsumsi dan tingkat 

pengetahuan tentang manfaat minum susu kambing. Susu kambing memiliki kandungan protein lebih 

tinggi daripada susu sapi sebesar 4,29%. Perbedaan kandungan gizi yang diperoleh antara susu kambing 

dan susu sapi dapat terlihat pada pada kandungan lemak pada susu kambing mencapai 6,27% dan pada 

susu sapi sebesar 3% (Zurriyati et al., 2011). 

Keunggulan gizi pada susu kambing tidak lantas membuat susu kambing digemari di masyarakat, 

penyuplai produk susu ternak yang terkenal di masyarakat adalah susu sapi perah. Masyarakat di 

Indonesia cenderung lebih menyukai mengkonsumsi susu sapi daripada susu kambing Susu kambing 

memiliki banyak kelebihan salah satunya lemaknya mudah dicerna karena teksturnya lembut, halus, dan 

lebih kecil dibanding susu sapi, hal ini mempermudah hati dalam mencernanya sehingga menekan 

timbulnya reaksi alergi. Selain itu, susu kambing tidak menyebabkan alergi. Susu kambing lebih mudah 

dicerna, karena ukuran molekul lemak susu kambing lebih kecil dan secara alamiah sudah berada dalam 

keadaan homogen (Dauber et al., 2021). 

Susu kambing mengandung asam lemak berantai pendek seperti caproic, caprylic and capric acid 

dan kelebihan yang lain, sehingga dapat menambah kualitas produk kefir (Yilmaz-Ersan et al., 2016). 

Akan tetapi susu kambing juga memiliki kekurangan, yaitu susu kambing memiliki aroma lebih 

menyengat dibandingkan susu lain serta mudah mengalami kerusakan dan umur simpan yang relatif 

singkat akibat kontaminasi bakteri. Maka untuk memperpanjang daya tahan simpan perlunya dilakukan 

inovasi pengolahan lebih lanjut terhadap susu salah satunya yoghurt. Seiring berjalannya waktu, yoghurt 

terus menerus dimodifikasi untuk mendapatkan karakteristik dan efek nutrisi yang lebih baik (Rountry 

dan Mishra, 2011). 

Namun hal ini hanya sebatas penambahan sari buah saja dan perlu adanya penambahan dengan 

bahan alami. Penambahan ekstrak jahe merah bertujuan untuk memberikan aroma pada yoghurt. Fungsi 

ekstrak jahe merah sebagai pemberi aroma pada yoghurt, sari jahe juga mengandung enzim protease 

±2,26%. Menurut Rismunandar (1996), jahe merah dapat membantu proses penggumpalan pada yoghurt 

dan kandungan oleoresinnya menghasilkan warna pada yoghurt. 

Meskipun penelitian tentang yoghurt dengan penambahan berbagai macam sari buah sudah cukup 

banyak dilakukan, namun diharapkan pada penelitian ini yaitu yoghurt susu kambing dengan penambahan 

ekstrak jahe merah (Zingiber officinale var. Rubrum) dapat menghilangkan bau khas perengus yang ada 

pada susu kambing serta dapat meningkatkan daya suka masyarakat terhadap yoghurt susu kambing 

dengan penambahan jahe merah. 

 

MATERI DAN METODE 

 

Penelitian ini telah dilaksanakan pada Januari 2022 di Laboratorium Produksi Ternak, Jurusan 

Peternakan, Fakultas Pertanian, Universitas Lampung.  

 

Materi 

Alat yang digunakan dalam penelitian ini terdiri atas  autoklaf, gelas beker 250 ml, gelas ukur 100 

ml, panci, kompor, pipet ukur 3 ml, thermometer suhu cairan, alumunium foil, baskom, nampan, 

pengaduk, botol steril , timbangan digital dengan akurasi 0,01, saringan, gelas, pisau besar, sendok, 

gunting, gelas plastik, sendok plastik, tissu, lap dan sarung tangan latex, dan lap tangan. Sedangkan 

bahan-bahan yang digunakan adalah jahe merah (Zingiber officinale var. Rubrum), susu kambing murni, 

larutan gula, starter komersil (L. bulgaricus dan S. themophillus), dan aquades. 

 

Metode 

Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah eksperimental  menggunakan metode 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan  5 perlakuan penambahan ekstrak jahe merah (P0:  0%, P1: 1 

%, P2: 2%, P3: 3%, P4: 4%, dan P5: 5%) dengan 28 panelis sebagai ulangan. Banyaknya susu yang 

digunakan untuk setiap perlakuan 800 ml, sehingga jumlah total susu kambing yang digunakan sebanyak 

4.000 ml. 

Peubah yang diamati dalam penelitian ini adalah uji warna, aroma, rasa, tekstur dan daya suka 

pada yoghurt susu kambing dengan penambahan ekstrak jahe merah (Zingiber officinale var. Rubrum). 
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Data yang diperoleh diuji sesuai dengan analisis ragam dan uji lanjut dengan uji Beda Nyata Terkecil 

(BNT) pada taraf 5% dan atau 1%.  

 

Prosedur Penelitian 

1. Pembuatan ekstrak jahe  merah: membersihkan dari tanah dan kotoran mengupas kulit ari, membilas 

dengan aquadest, menghaluskaan jahe, memeras jahe untuk mendapatkan sarinya, mensentrifus 

dengan kecepatan 5.000rpm selama 15 menit, memisahkan ekstrak dengan pati. 

2. Pembuatan larutan gula: merebus air dengan gula putih sampai gula larut dengan perbandingan 1:1. 

3. Pembuatan yoghurt: mempasturisasi susu dengan suhu 72ºC selama 15 detik, menurunkan suhu susu 

sampai 45 ºC, menambahkan starter komersil (L. bulgaricus dan S. thermopillus)  sebanyak 5% dari 

banyaknya susu, menuangkan susu kedalam botol fermentasi, menambahkan ekstrak jahe sesuai 

perlakuan (1%, 2%, 3%, 4%, dan 5%), menginkubasi selama 48 jam dengan suhu ruang.  

4. Mempersiapkan panelis sebanyak 28 orang dengan kriteria: mengenal produk yoghurt, dalam kondisi 

sehat, tidak sedang puasa, memahami cara pengujian organoleptik, dan cara mengisi borang penilaian. 

5. Pengujian organoleptik; menimbang yoghurt sebanyak ±25 g dan memasukkan  kedalam gelas plastik 

yang telah diberi pengkodean, memberi panelis masing-masing 5 sampel yoghurt dengan perlakuan 

yang berbeda, meminta masing-masing panelis untuk menguji warna, aroma, rasa, tekstur dan daya 

suka, serta menyatat hasil penilaiannya pada borang penilaian yang telah disediakan. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

Hasil penelitian yoghurt susu kambing dengan penambahan ekstrak jahe merah (Zingiber 

officinale var. Rubrum) terhadap tingkat kesukaan dapat dilihat pada Tabel 1. 

 

Tabel 1 Nilai rata rata uji organoleptik. 

Perlakuan 
Nilai rata-rata uji organoleptik 

Warna Aroma Rasa Tekstur Daya suka 

P0 2,65a 1,62a 1,65a 5,38a 3,41 

P1 3,62b 4,45b 4,67b 5,70b 3,98 

P2 4,50c 5,29c 5,14c 6,51c 4,42 

P3 4,46c 5,85e 5,78e 6,77d 4,21 

P4 5,15d 5,48d 5,46d 7,25e 4,33 

Total 20,41 22,62 22,7 31,61 20,35 

Rata-rata 4,08 4,52 4,54 6,32 4,07 

Keterangan : 
ab : nilai superscript yang berbeda pada garis yang sama menunjukkan bahwa berbeda nyata (P<0,05) 

P0 :  kontrol (yoghurt susu kambing tanpa penambahan ekstrak jahe merah); 

P1 : yoghurt susu kambing dengan penambahan ekstrak jahe merah 1%; 

P2 : yoghurt susu kambing dengan penambahan ekstrak jahe merah 2%; 

P3 : yoghurt susu kambing dengan penambahan ekstrak jahe merah 3%; 

P4 : yoghurt susu kambing dengan penambahan ekstrak jahe merah 4%. 

 

Pengaruh Pemberian Ekstrak Jahe terhadap Uji Warna Yoghurt Susu Kambing 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa rata-rata warna yoghurt susu dengan penambahan ekstrak 

jahe merah masing masing perlakuan adalah 2,65 ± 1,29 (P0), 3,62±1,21 (P1), 4,5±1,37 (P2), 4,46±1,46 

(P3) dan 5,15±1,04 (P4). Hasil analis ragam menunjukkan banyaknya konsentrasi ektrak jahe merah 

berpengaruh sangat nyata (P<0,05) terhadap warna pada yoghurt susu kambing. Data warna yoghurt susu 

dengan penambahan ekstrak jahe merah dapat dilihat pada Tabel 1. 

Hasil uji lanjut BNT (Beda Nyata Terkecil) menunjukkan perlakuan antara kontrol (yoghurt susu 

kambing tanpa penambahan ekstrak jahe merah) berbeda dengan yoghurt susu kambing dengan 

penambahan ekstrak jahe merah 1%, 2%, 3%, dan 4%. Susu kambing dengan penambahan ekstrak jahe 

merah 4% berbeda dengan 1%, 2%, 3%, dan kontrol. Sedangkan untuk 2% dan 3% tidak berbeda.  

Pada Tabel 1, dapat dilihat dari rata rata tertinggi yaitu 5,15 diperoleh dengan penambahan ekstrak 

jahe merah sebanyak 4%. Hal ini dikatakan bahwa penambahan ekstrak jahe merah sebanyak 4% 

memiliki perbedaan warna dibandingkan dengan perlakuan lainnya bila dilihat secara langsung. Pada 

perlakuan P2, P3, dan P4 memiliki warna putih kekuningan dibanding dengan perlakuan P0 dan P1 yang 

memiliki warna putih sedikit kekuningan Hal ini dikarenakan pada setiap perlakuan mendapatkan 
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pertambahan konsentrasi ekstrak jahe merah yang beda. Banyaknya penambahan ekstrak jahe merah pada 

yoghurt susu kambing mempengaruhi warna pada yoghurt. 

Secara sensori plain yoghurt berwarna putih kekuningan, putih cerah sampai putih pucat (Yuceer 

dan Drake, 2013 dalam Rohma dan Mahani, 2020). Warna tersebut merupakan hasil refleksi cahaya oleh 

dispersi koloid dari kasein dan Ca-fosfat. Warna kuning yoghurt disebabkan oleh adanya dua pigmen 

kuning pada bahan baku susu yaitu karoten yang banyak terdapat pada lemak susu dan riboflavin yang 

banyak terkandung pada whey susu (Sugiyono, 2010). Selain itu, jenis susu yang digunakan sebagai 

bahan dasar pembuatan yoghurt berpengruh terhadap warna yoghurt. Warna yang dihasilkan dari jenis 

susu yang berbeda mengasilkan warna yang berbeda tergantung dari warna susu bahan baku. Warna susu 

dipengaruhi oleh komposisi kimia dan sifat fisiknya, misal jumlah lemak, kekentalan susu dan jenis  

pakan yang diberikan.  

Warna pada yoghurt dengan penambahan ekstrak jahe merah adalah kuning pucat, dengan 

penambahan ekstrak jahe merah yang semakin banyak, maka warna kuning akan semakin terlihat.  Warna 

dari yoghurt dengan penambahan ekstrak jahe tersebut berasal dari oleoresin dan pigmen berwarna 

kuning kecoklatan yang berasal dari jahe. Seperti yang dijelaskan Koswara (1995), oleoresin merupakan 

cairan berwarna coklat gelap dan mempunyai kandungan minyak atsiri sebanyak 15-35%.  

Iijima dan Joh (2014), menjelaskan terdapat 3 komponen utama pigmen yang menyebabkan 

adanya warna kuning pada jahe, yaitu 6-dehydrogingerdione, curcumin, dan demethoxycurcumin, dengan 

6-dehydrogingerdione sebagai pigmen utama, yang menjadi dasar pada warna kuning pucat yang ada di 

jahe. Semakin banyak komponen 6-gingerol dalam suatu ekstrak, maka pigmen 6- hydrogingerdione akan 

semakin meningkat, sehingga warna yang muncul akan terlihat semakin nyata. 

 

Pengaruh Pemberian Ekstrak Jahe Merah terhadap Uji Aroma Yoghurt Susu Kambing 

Hasil penelitian menunjukkan rata-rata aroma yoghurt susu dengan penambahan ekstrak jahe 

merah masing masing perlakuan adalah 1,61±1,35 (P0), 4,45±1,11 (P1), 5,29±1,67 (P2), 5,85±1,41 (P3), 

5,48±1,68 (P4). Hasil analis ragam menunjukkan banyaknya konsentrasi ektrak jahe merah berpengaruh 

sangat nyata (P<0,01) terhadap aroma pada yoghurt susu kambing. Data aroma yoghurt susu dengan 

penambahan ekstrak jahe merah dapat dilihat pada Tabel 1. 

Hasil uji lanjut BNT (Beda Nyata Terkecil) menunjukkan perlakuan antara kontrol (yoghurt susu 

kambing tanpa penambahan ekstrak jahe merah) dengan penambahan ekstrak jahe merah sebanyak 1%, 

2%, 3%, dan 4% saling berbeda satu sama lain. Tabel 1, menunjukkan bahwa pada P0 mendapatkan nilai 

terkecil yaitu sebesar 1,62. Nilai tersebut menyatakan yoghurt tidak beraroma jahe dikarnakan pada P0 ini 

adalah yoghurt tanpa penambahan ekstrak jahe merah. Dapat dilihat bahwa kesukaan terhadap aroma 

yoghurt susu kambing dengan penambahan ekstrak jahe merah dengan jumlah tertinggi terdapat pada P3 

(konsentrasi 3%) sedangkan rata-rata aroma terendah terdapat pada P0 (kontrol). Perlakuan P3 memiliki 

aroma yang paling disukai dan  paling kuat dibandingkan pada perlakuan P1 (konsentrasi 1%), P2 

(konsentrasi 2%), dan P4 (konsentrasi 4%).  
Susu kambing memiliki bau perengus disebabkan oleh kadar asam lemak yang lebih tinggi 

dibandingkan dengan susu sapi. Asam lemak kaprilat dan asam lemak laurat merupakan asam lemak yang 

paling berpengaruh terhadap munculnya aroma dan rasa prengus pada susu kambing (Legowo et al., 

2006). Setiawan dan Tanius, (2005), menyatakan bahwa bau perengus yang cukup mengganggu membuat 

konsumen enggan minum susu kambing dalam kondisi segar. Penambahan konsentrasi ekstrak jahe 

merah yang berbeda menghasilkan aroma yang berbeda setiap perlakuan. Banyaknya konsentrasi ekstrak 

jahe yang ditambahkan akan menambahkan aroma jahe pada yoghurt akan semakin menyengat dan dapat 

mengurangi aroma prengus yang terdapat pada susu kambing. Pada jahe merah mengandung minyak 

astiri (ginger oil) pembawa aroma dari jahe (aroma khas jahe). Hal ini sesuai dengan pendapat 

Rismunandar (1996), yang menjelaskan bahwa pada ekstrak jahe merah mengandung minyak atsiri dan 

gingerol yang mana pada minyak atsiri dan gingerol ini sebagai pembawa aroma khas pedas jahe. Aroma 

ini bertujuan untuk mengurangi bau prengus yang ada pada yoghurt susu kambing. Hal ini diperkuat 

dengan pendapat Kurnia (2008), yang menyatakan bahwa komponen utama pada jahe merah adalah 

zingiberene dan zingiberol, senyawa ini yang menyebabkan jahe berbau harum. 

 

Pengaruh Pemberian Ekstrak Jahe Merah terhadap Uji Rasa Yoghurt Susu Kambing 

Hasil penelitian munjukkan rata-rata rasa yoghurt susu dengan penambahan ekstrak jahe merah 

masing masing perlakuan adalah 1,65±1,49 (P0), 4,67±1,44 (P1), 5,14±1,56 (P2), 5,78±1,24 (P3), 

5,46±1,63 (P4). Hasil analis ragam menunjukkan banyaknya konsentrasi ekstrak jahe merah berpengaruh 

sangat nyata (P<0,01)  terhadap rasa pada yoghurt susu kambing. Data rasa yoghurt susu dengan 

penambahan ekstrak jahe merah dapat dilihat pada Tabel 1.  

https://doi.org/10.23960/jrip.2022.6.4.343-350


Jurnal Riset dan Inovasi Peternakan e-ISSN:2598-3067 

DOI: https://doi.org/10.23960/jrip.2022.6.4.343-350 Vol 6 (4): 343-350 November 2022 

347 

 

Hasil uji BNT (Beda Nyata Terkecil) menunjukan yoghurt susu kambing dengan penambahan 

konsentrasi ekstrak jahe merah yang berbeda menghasilkan perbedaan rasa jahe yang ada pada yoghurt 

susu kambing, perlakuan penambahan konsentrasi ekstrak jahe merah 1%, 2%, 3%, dan 4% berbeda 

dengan kontrol (tanpa penambahan ekstrak jahe merah). Menurut Nirmala (2018), pemberian 

konsenterasi sari jahe yang berbeda-beda memberi pengaruh positif terhadap hasil rasa perisa yoghurt sari 

jahe secara signifikan. 

Susu fermentasi adalah hasil olahan susu yang melalui proses fermentasi oleh aktivitas mikro 

organisme spesifik, menggunakan bahan baku susu yang telah diolah, dengan atau tanpa penambahan 

bahan tambahan lainnya pada susu tersebut dan ditandai dengan adanya penurunan pH (Mohammadi et 

al., 2012). Rasa merupakan faktor yang sangat penting dalam menentukan keputusan konsumen untuk 

menerima atau menolak suatu makanan atau produk pangan. Ada empat jenis rasa dasar yang dikenal 

oleh manusia yaitu asin, asam, manis, dan pahit. Sedangkan rasa lainnya merupakan perpaduan rasa lain. 

Winarno (2002), menyatakan bahwa rasa suatu makanan merupakan salah satu faktor yang menentukan 

daya terima konsumen terhadap suatu produk. Rasa makanan merupakan gabungan dari rangsangan cicip, 

bau, dan pengalaman yang banyak melibatkan lidah. 

Pada perlakuan tanpa penambahan ekstrak jahe merah (kontrol) didapatkan nilai rata-rata sebesar 

1,65±1,49 yang menandakan bahwa pada perlakuan panelis menyatakan tidak berasa jahe, sedangkan 

pada perlakuan P1, P2, P3, dan P4 didapatkan nilai rata-rata 4,67±1,44 (P1), 5,14±1,56 (P2), 5,78±1,24 

(P3), 5,46±1,63 (P4) yang menandakan pada perlakuan tersebut panelis menyatakan berasa jahe.  

Yoghurt pada umumnya memiliki rasa yang asamdisebabkan adanya proses pemecahan laktosa 

pada susu menjadi asam laktat oleh bantuan bakteri asam laktat yang mana ini menyebabkan rasa yang 

ada pada yoghurt menjadi masam. Hal ini sesuai dengan pendapat Jannah et al. (2014), Yoghurt sendiri 

memiliki rasa yang asam, yang merupakan hasil fermentasi laktosa yang diubah menjadi asam laktat oleh 

starter bakteri asam laktat berupa Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus thermophillus. Bakteri S. 

thermophilus berperan pada pembentukan rasa asam yoghurt. Menurut Nofrianti (2013), rasa yoghurt 

dipengaruhi karena adanya senyawa tertentu dalam yoghurt seperti senyawa asetal dehida, diasetil, asam 

asetat dan asam-asam lain yang jumlahnya sangat sedikit. Senyawa ini dibentuk oleh bakteri S. 

thermophillis dari laktosa susu, diproduksi juga oleh beberapa strain bakteri L. bulgaricus, dan 

memberikan sedikit rasa asam pada susu. Tetapi kemudian L. bulgaricus akan memberikan rasa asam 

yang lebih kuat pada susu. 

Sedangkan, rasa pedas yang ada pada jahe memberikan cita rasa baru dan menambahkan sensasi 

rasa baru pada yoghurt. Irfan (2008), menyatakan adanya minyak atsiri dan oleoresin pada jahe inilah 

yang menyebabkan sifat khas jahe. Aroma jahe disebabkan oleh minyak atsiri, sedangkan oleoresin 

menyebabkan rasa pedas. Komposisi kimiawi rimpang jahe menentukan tinggi rendahnya nilai aroma dan 

pedasnya rimpang jahe. Minyak atsiri pada jahe merah akan memberikan aroma dan rasa khas jahe yang 

lebih disukai oleh masyarakat pada yoghurt (Dita, 2018). Diperkuat dengan pndapat Yeh et al. (2014), 

Rasa pedas yang tajam dalam yoghurt dengan penambahan ekstrak jahe merah, berasal dari komponen 

gingerol dan shogaol yang ada dalam jahe. Diperkuat dengan pendapat Rafindran et al. (2005), Gingerol 

merupakan komponen utama yang ada dalam jahe yang menyebabkan rasa pedas.  

 

Pengaruh Pemberian Ekstrak Jahe Merah terhadap Uji Tekstur Yoghurt Susu Kambing 

Hasil penelitian munjukkan rata-rata tekstur yoghurt susu dengan penambahan ekstrak jahe merah 

masing masing perlakuan adalah 5,38±1,78 (P0), 5,70±1,35 (P1), 6,51±1,68 (P2), 6,77±1,52 (P3), 

7,25±1,02 (P4). Hasil analis ragam menunjukkan banyaknya konsentrasi ektrak jahe merah berbeda nyata 

(P<0,05) terhadap tekstur pada yoghurt susu kambing. Data uji tekstur yoghurt susu dengan penambahan 

ekstrak jahe merah dapat dilihat pada Tabel 1. 

Perlakuan penambahan ekstrak jahe merah dengan konsentrasi 2%, 3% dan 5% didapatkan nilai 

rata-rata pada tekstur sebesar 6,51±1,68, 6,77±1,52 dan 7,25±1,02 yang menandakan bahwa perlakuan 

tersebut panelis menyatakan tekstur yoghurt sangat kental, sedangkan pada perlakuan kontrol dan 

penambahan ekstrak jahe merah dengan konsentrasi 1% didapatkan nilai rata rata 5,38±1,78 dan 

5,70±1,35 yang menandakan bahwa perlakuan tersebut panelis menyatakan tekstur yoghurt agak kental. 

Hal ini sesuai dengan SNI 2981 (2009), Tekstur dari yoghurt adalah cairan kental sampai padat. Yoghurt 

yang baik adalah yoghurt yang kekentalannya kompak, tidak berbentuk gas serta tidak terjadi pemisahan 

padatan dan cairan. 

Hasil uji tekstur yoghurt susu kambing dengan penambahan ekstrak jahe merah yaitu cenderung 

mengental diduga adanya pengaruh dari jenis mikroba yang terdapat pada strater dalam penggunaan 

pembuatan yoghurt susu kambing berpengaruh terhadap tekstur yoghurt. Menurut Gilliand (1986), 

beberapa faktor yang mempengaruhi tekstur yoghurt adalah perlakuan pada susu sebelum diinokulasikan, 
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ketersediaan nutrisi, bahan-bahan pendorong, produksi metabolisme oleh Lactobacilus, interaksi dengan 

bakteri biakan lainnya, penanganan bakteri sebelum digunakan juga ada atau tidaknya antibiotika dalam 

susu. Yoghurt mempunyai tekstur yang agak kental sampai kental atau semi padat dengan kekentalan 

yang homogen akibat dari penggumpalan protein karena asam organik yang dihasilkan oleh kultur starter 

(Surono, 2004). Menurut Jannah et al. (2014), proses biokimia pada yoghurt adalah selama proses 

fermentasi berlangsung laktosa susu diubah menjadi asam laktat oleh bakteri asam laktat, pemecahan 

laktosa menjadi asam laktat oleh aktivitas bakteri asam laktat akan meningkatkan keasaman susu, 

sehingga menyebabkan yoghurt memiliki rasa asam. 

Menurut Tamime dan Robinson (1989), fermentasi oleh bakteri S. thermopillus  dan L.bulgaricus 

yang menghasilkan konsistensi yoghurt yang menyerupai puding. Ditambahakan oleh Vedamuthu (1982), 

yang menyatkan untuk mendapatkan yoghurt yang menyerupai tekstur dan flavor yang baik digunakan 

bakteri L. bulgaricus dan S. termopillus. Ditambahkan oleh Rahayu, (2021), Akumulasi asam laktat pada 

susu menyebabkan nilai pH susu menurun, sehingga susu akan menggumpal. Gumpalan susu akan mulai 

terbentuk pada pH 5,2 dan apabila nilai pH telah mencapai 4,6, koagulasi protein susu berlangsung 

sempurna dan akan berbentuk kental. Tekstur yoghurt dengan penambahan konsentrasi ekstrak jahe 

merah yang berbeda menghasilkan tekstur yoghurtyang berbeda. Banyaknya konsntrasi ekstrak jahe 

merah membuat tekstur pada yoghurt semakin mengental. Hal tersebut dapat terjadi karna pada jahe 

terdapat enzim protease yang membantu proses penggumpalan pada yoghurt, sesuai dengan pendapat 

Rismunandar (1996), yang menyatakan selain fungsi ekstrak jahe merah sebagai pemberi aroma pada 

yoghurt, ekstrak jahe juga mengandung enzim protease ±2,26% yang dapat membantu proses 

penggumpalan pada yoghurt.  

 

Pengaruh Pemberian Ekstrak Jahe Merah terhadap Uji Daya Suka Yoghurt Susu Kambing 

Hasil penelitian munjukkan rata-rata daya suka yoghurt susu dengan penambahan ekstrak jahe 

merah masing masing perlakuan adalah 3,41±2,07 (P0), 3,98±1,47 (P1), 4,42±1,74 (P2), 5,85±1,92 (P3), 

4,21±2,11 (P4). Hasil analis ragam menunjukkan banyaknya konsentrasi ekstrak jahe merah tidak 

berpengaruh yata (P>0,05) terhadap uji daya suka pada yoghurt susu kambing. Data uji daya suka yoghurt 

susu dengan penambahan ekstrak jahe merah dapat dilihat pada Tabel 1. 

Pada Tabel 1 menunjukkan yoghurt susu kambing dengan penambahan ekstrak jahe merah tidak 

berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap daya suka yoghurt susu kambing. Menurut Nursalim dan Razali, 

2007 (dalam Rahmatika, 2016) tingkat kesukaan seseorang dapat dipengaruhi oleh beberapa hal yaitu: 

warna, rasa dan penampilan yang menarik, bernilai gizi tinggi dan menguntungkan bagi konsumen. 

Pada perlakuan penambahan ekstrak jahe merah dengan konsentrasi 1% dan kontrol (0%) 

didapatkan nilai rata-rata sebesar 3,98±1,47 dan 3,41±2,07 yang menandakan perlakuan tersebut panelis 

menyatakan agak suka terhadap yoghurt susu kambing, sedangkan pada perlakuan penambahan ekstrak 

jahe merah dengan konsentrasi 2%, 3%, dan 4% memiliki nilai rata-rata sebesar 4,42±1,74,  4,21±1,92, 

dan 4,33±2,11 yang menandakan bahwa perlakuan tersebut panelis menyatakan suka pada yoghurt susu 

kambing.  

Uji hedonik merupakan pengujian yang paling banyak digunakan untuk mengukur tingkat 

kesukaan terhadap produksi. Tingkat kesukaan ini disebut skala hedonik, misalnya sangat suka, suka, 

agak suka, agak tidak suka, tidak suka, sangat tidak suka dan lain-lain. Skala hedonik dapat direntangkan 

atau diciutkan menurut rentangan skala yang dikehendaki. Dalam analisi datanya, skala hedonik 

ditransformasikan ke dalam skala angka menurut tingkat kesukaan (0,2,4,6,8).  

Pengujian organoleptik pada segi aroma, memiliki hasil yang paling besar didapatkan pada 

perlakuan P3 yang mana dengan penambahan ekstrak jahe merah sebanyak 3% didapatkan hasil 5,85. 

Penambahan ekstrak jahe merah dengan konsentrasi 2% paling disukai oleh panelis diduga karena pada 

P3 penambahan ekstrak jahe merah tidak terlalu banyak sehingga aroma masam yang ada pada yoghurt 

susu kambing tidak rusak oleh aroma jahe yang terlalu kuat. Yoghurt dengan perlakuan P0 tidak terlalu 

disukai diduga karna pada yoghurt susu kambing tidak ditambahkan ekstrak jahe merah yang mana aroma 

masam pada yoghurt kontrol sangat kuat.  

Hasil dari uji warna pada yoghurt susu kambing yang paling dsukai oleh panelis terdapat pada 

perlakuan P2 didapatkan hasil 4,50 dengan warna putih kekuningan. Warna yang didapatkan pada P2 ini 

tidak terlalu pekat dibandingkan pada pelakuan P0 dengan warna putih sedikit kekuningan.  

Pengujian organoleptik pada segi rasa, memiliki hasil yang paling besar didapatkan pada perlakuan 

P3 yang mana dengan penambahan ekstrak jahe merah sebanyak 3% didapatkan hasil 5,85. Penambahan 

ekstrak jahe merah dengan konsentrasi 3% paling disukai oleh panelis diduga karena pada P3 

penambahan ekstrak jahe merah tidak terlalu banyak sehingga rasa alami yang ada pada yoghurt susu 

kambing tidak rusak oleh rasa jahe yang terlalu kuat. Yoghurt dengan perlakuan P0 tidak terlalu disukai 
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diduga karna pada yoghurt susu kambing tidak ditambahkan ekstrak jah merah yang mana rasa masam 

pada yoghurt kontrol sangat kuat. Menurut Wahyudi dan Samsundari, (2008), Kandungan asam yoghurt 

cukup tinggi, sedikit atau tidak mengandung alkohol sama sekali, mempunyai tekstur semi padat, kompak 

serta rasa asam yang segar. 

Pada hasil uji tekstur yang paling disukai oleh panelis adalah pada perlakuan P4 didapatkan hasil 

7,25 dengan tekstur yang sangat kental. Tekstur yang sangat kental ini disukai oleh panelis dikduga karna 

pada yoghurt umumnya memiliki tekstur yang cair shingga pada perlakuan P4 ini panelis menyukai 

dikarnakan tekstur tersebut menyerupai tektur puding.  

Berdasarkan hasil pada Tabel 8, dapat dilihat bahwa hasil penelitian mengenai daya suka pada 

yoghurt susu kambing dengan dan tanpa penambahan ekstrak jahe merah menunjukkan adanya perubahan 

yang tidak terlalu siginikan. Akan tetapi pada P2 menunjukkan hasil yang berbeda. Hal ini ditandai 

dengan analisis panelis mengenai sudah tidak adanya aroma perengus khas susu kambing dan terdapat 

aroma jahe, bentuk cairan sudah menyerupai yoghurt yaitu kental dan padat, aroma khas jahe sudah 

dominan, rasa asam pada yoghurt sudah menstimulir seluruh bagian yoghurt. Penambahan ekstrak jahe 

merah sebanyak 2% pada yoghurt susu kambing dinilai memiliki daya suka paling baik diantara semua 

konstrasi yang diberikan.  

Hasil uji organoleptik terhadap yoghurt susu kambing dengan penambahan ekstrak jahe merah 

oleh panelis dilakukan secara subjektif dan tidak terlatih. Indera perasa tiap panelis berbeda tergantung 

banyak makanan yang dimakan dan kebiasaan melatih indera seperti mengenali dan menilai cita rasa dan 

kualitas suatu makanan. Cira rasa suatu makanan adalah respon ganda dari bau dan rasa. Bila 

digabungkan dengan perasaan ( konsistensi dan tekstur) dari makanan didalam mulut, konsumen dapat 

membedakan makanan dengan jenis makanan lainnya. seperti yang dijelaskan Latifa (2019), Daya 

penerimaan terhadap suatu makanan ditentukan oleh rangsangan yang ditimbulkan oleh makanan melalui 

indera penglihat, pencium serta perasa atau pengecap bahkan mungkin pendengar.  

 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

Kesimpulan 

Kesimpulan yang dapat diambil dari penelitian ini, yaitu: 

1. Perlakuan penambahan ekstrak jahe merah berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap uji warna, aroma, 

rasa, dan tekstur, sebaliknya tidak berpengaruh (P>0,05) terhadap daya suka yoghurt susu kambing 

dengan penambahan ekstrak jahe merah; 

2. Penambahan konsentrasi ekstrak jahe merah terhadap yoghurt susu kambing yang paling disukai 

panelis yaitu 4% untuk warna (putih agak kecoklatan), tekstur (sangat kental); 3% untuk aroma 

(berbau jahe), rasa (berasa jahe); dan 2% untuk daya suka (suka).  

 

Saran  

Saran yang dapat penulis berikan berdasarkan hasil penelitian ini, penulis menyarankan penelitian 

lebih lanjut mengenai pembuatan yoghurt dengan jenis susu yang berbeda dan jenis jahe yang berbeda.  
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