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RINGKASAN 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan buah gowok 

(Syzygium polycephalum) terhadap karakteristik organoleptik yoghurt sinbiotik 
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berbasis susu sapi yang meliputi warna, cita rasa, tekstur, aroma, dan kesukaan 

keseluruhan. Penelitian dilakukan menggunakan metode eksperimen dengan 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang terdiri atas empat perlakuan, yaitu P0 (yoghurt 

tanpa gowok), P1 (yoghurt dengan penambahan kulit gowok 0,5%), P2 (yoghurt dengan 

penambahan daging gowok 0,5%), dan P3 (yoghurt dengan penambahan buah gowok 

utuh tanpa biji 0,5%). Pengujian organoleptik dilakukan oleh 25 panelis semi terlatih 

menggunakan metode skoring. Data dianalisis menggunakan uji Friedman dan 

dilanjutkan dengan uji Wilcoxon apabila terdapat perbedaan nyata. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan gowok memberikan 

pengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap warna dan cita rasa, serta berpengaruh nyata 

(P<0,05) terhadap tekstur yoghurt sinbiotik. Namun, penambahan gowok tidak 

memberikan pengaruh nyata (P>0,05) terhadap aroma dan tingkat kesukaan 

keseluruhan. Nilai warna tertinggi diperoleh pada perlakuan P0 (4,08±1,29), sedangkan 

terendah pada P2 (2,60±0,87). Nilai cita rasa tertinggi diperoleh pada P0 (4,28±0,74) 

dan terendah pada P3 (2,92±1,04). Pada parameter tekstur, nilai tertinggi terdapat pada 

P0 dan P1 (3,36), sedangkan terendah pada P3 (2,76±1,01). Aroma dan kesukaan 

keseluruhan menunjukkan hasil yang relatif sama pada seluruh perlakuan. 

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa penambahan gowok 

mempengaruhi karakteristik warna, cita rasa, dan tekstur yoghurt sinbiotik, tetapi tidak 

memengaruhi aroma dan kesukaan keseluruhan. Perlakuan terbaik berdasarkan 

parameter organoleptik adalah penambahan kulit gowok sebesar 0,5%, karena mampu 

mempertahankan penerimaan panelis terhadap warna, cita rasa, dan tekstur yoghurt 

sinbiotik. 

Kata kunci: Yoghurt Sinbiotik, Gowok (Syzygium polycephalum), Organoleptik, 

Warna, Cita rasa, Tekstur. 

 

 

 

 

 

 

 

 

SUMMARY 

 

This study aimed to evaluate the effect of the addition of gowok fruit (Syzygium 

polycephalum) on the organoleptic characteristics of synbiotic yogurt made from cow's 

milk, including color, taste, texture, aroma, and overall acceptability. The research was 
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conducted using a Completely Randomized Design (CRD) consisting of four 

treatments: P0 (control yogurt without gowok), P1 (yogurt with 0.5% gowok peel 

powder), P2 (yogurt with 0.5% gowok flesh powder), and P3 (yogurt with 0.5% whole 

gowok fruit powder without seeds). Organoleptic evaluation was carried out by 25 

semi-trained panelists using a scoring method. Data were analyzed using the Friedman 

test followed by the Wilcoxon test when significant differences were observed. 

The results showed that the addition of gowok significantly affected color and 

taste (P<0.01) and had a significant effect on texture (P<0.05). However, it did not 

significantly affect aroma and overall acceptability (P>0.05). The highest color score 

was observed in P0 (4.08±1.29), while the lowest was found in P2 (2.60±0.87). The 

highest taste score was obtained in P0 (4.28±0.74), whereas the lowest was recorded in 

P3 (2.92±1.04). For texture, the highest scores were obtained in P0 and P1 (3.36), while 

the lowest score was observed in P3 (2.76±1.01). Aroma and overall acceptability 

scores were relatively similar among all treatments. 

In conclusion, the addition of gowok affected the color, taste, and texture of 

synbiotic yogurt but did not affect aroma and overall acceptability. The best treatment 

was the addition of 0.5% gowok peel, which provided favorable organoleptic 

characteristics while maintaining consumer acceptance of the synbiotic yogurt product.  

Keywords: Synbiotic Yogurt Gowok, Syzygium polycephalum, Organoleptic 

Properties, Color, Taste, Texture. 
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BAB I  

PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

 Perkembangan industri pangan fungsional di Indonesia mengalami 

peningkatan signifikan seiring dengan meningkatnya kesadaran masyarakat akan 

pentingnya kesehatan dan gizi. Pangan fungsional merupakan produk makanan atau 

minuman yang tidak hanya memberikan manfaat nutrisi dasar, tetapi juga memiliki 

fungsi fisiologis tertentu yang dapat meningkatkan kesehatan dan mencegah penyakit. 

Tren konsumsi pangan fungsional ini didorong oleh perubahan gaya hidup masyarakat 

modern yang semakin peduli terhadap kesehatan dan pencegahan penyakit degeneratif 

(Winarti dan Nurdjanah, 2015). 

Salah satu produk pangan fungsional yang populer dan memiliki potensi besar 

untuk dikembangkan adalah yogurt. Yoghurt merupakan produk fermentasi susu yang 

dihasilkan melalui aktivitas bakteri asam laktat, terutama Lactobacillus bulgaricus dan 

Streptococcus thermophilus (Usmiati dan Abubakar, 2015). Konsumsi yoghurt secara 

teratur memberi manfaat kesehatan, antara lain meningkatkan kesehatan saluran 

pencernaan dengan menyeimbangkan mikroflora usus, meningkatkan sistem imunitas 

tubuh, menurunkan kadar kolesterol darah, serta membantu penyerapan nutrisi seperti 

kalsium dan protein Winarti et al., (2015). Kandungan probiotik dalam yoghurt 

memberikan efek positif terhadap keseimbangan mikroflora usus, sehingga yoghurt 

menjadi salah satu sumber probiotik yang mudah dikonsumsi dan diterima oleh 

masyarakat luas Surono, (2016). 

Perkembangan dari produk probiotik adalah sinbiotik, merupakan 

penggabungan antara probiotik dan prebiotik yang bekerja sinergis untuk 

meningkatkan kesehatan saluran. Probiotik merupakan bakteri yang mampu bertahan 

hidup dalam saluran pencernaan dengan kadar asam yang tinggi dan mempunyai 

kemampuan memecah laktosa menjadi asam laktat. Menurut Suliasi (2018) jenis 

bakteri probiotik yang digunakan dalam pembuatan yoghurt adalah bakteri dari Genus 

Lactobacillus dan Bifidobacterium. Menurut (Zulaikhah dan Fitria, 2020) prebiotik 

merupakan bahan makanan terfermentasi yang bermanfaat bagi kesehatan karena 

kemampuannya dalam merubah komposisi dan aktivasi mikrobiota gastrointestinal. 

Pengembangan yoghurt sinbiotik dapat ditingkatkan melalui penambahan bahan alami 
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kaya senyawa bioaktif. Indonesia memiliki banyak tanaman lokal potensial sebagai 

sumber prebiotik dan antioksidan alami Santoso et al., (2017). Salah satu prebiotik 

adalah gowok (Syzygium polycephalum) yang masih belum dimanfaatkan secara 

optimal, karena ketersediaannya yang sangat melimpah. 

Gowok merupakan tanaman asli Indonesia yang buahnya memiliki rasa asam 

manis dan segar Wijayanti et al., (2019). Buah gowok diketahui mengandung serat 

pangan, senyawa fenolik, flavonoid, dan antioksidan yang tinggi Batubara et al., 

(2017). Kandungan serat pangan dalam gowok berpotensi berfungsi sebagai prebiotik 

yang dapat mendukung pertumbuhan bakteri probiotik, sementara senyawa 

antioksidannya dapat memberikan manfaat tambahan bagi kesehatan Matsjeh et al., 

(2016). Penambahan gowok ke dalam formulasi yoghurt sinbiotik diharapkan tidak 

hanya meningkatkan kandungan prebiotik dan antioksidan, tetapi juga dapat 

memberikan karakteristik sensoris yang unik dan menarik. Penambahan ingredien baru 

dalam formulasi pangan fungsional perlu mempertimbangkan aspek penerimaan 

konsumen. 

Uji organoleptik atau evaluasi sensori adalah metode pengujian yang 

menggunakan indera manusia sebagai alat utama untuk mengukur tekstur, 

penampakan, dan aroma produk pangan. Pengujian ini merupakan cara penilaian 

dengan memanfaatkan panca indera untuk mengamati berbagai karakteristik produk. 

Uji organoleptik menjadi tahapan penting untuk mengevaluasi karakteristik sensoris 

produk, meliputi warna, cita rasa, tekstur, aroma dan kesukaan keseluruhan. Evaluasi 

organoleptik ini penting untuk memastikan bahwa inovasi produk tidak hanya unggul 

dari segi fungsional dan nutrisi, tetapi juga dapat diterima oleh konsumen dari segi 

sensori. Berdasarkan latar belakang di atas, maka perlu dilakukan penelitian terhadap 

yoghurt sinbiotik gowok ini melalui variable organoleptik warna, cita rasa, tekstur, 

aroma dan kesukaan keseluruhan.  
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1.2  Rumusan Masalah 

a. Apakah ada pengaruh penambahan gowok (Syzygium polycephalum) pada kulit, 

daging, dan buah gowok tanpa biji terhadap sifat organoleptik (warna, cita rasa, 

tekstur, aroma dan kesukaan keseluruhan) pada yoghurt sinbiotik berbasis susu sapi? 

b. Perlakuan penambahan bagian buah gowok manakah yang memberikan karakteristik 

organoleptik terbaik pada yoghurt sinbiotik berbasis susu sapi berdasarkan warna, cita 

rasa, tekstur, aroma dan kesukaan keseluruhan? 

 

1.3 Cakupan dan Batasan 

a. Cakupan: 

     Penelitian difokuskan pada pembuatan yoghurt sinbiotik berbasis susu sapi 

melalui penambahan gowok (Syzygium polycephalum) yang sudah dipisahkan  kulit, 

daging, dan campuran dalam bentuk tepung. Pengujian yang dilakukan meliputi uji 

organoleptik berupa penilaian warna, citra rasa, tekstur, aroma dan kesukaan 

keseluruhan dengan panelis semi terlatih. 

b. Batasan: 

     Penelitian ini dibatasi pada penggunaan susu sapi segar sebagai bahan dasar. 

Penambahan gowok kulit, daging, dan buah utuh tanpa biji hanya dilakukan dalam 

bentuk tepung dengan konsentrasi 0.5% . Uji organoleptik dilakukan hanya dengan 

metode panelis semi terlatih tanpa pengujian kimiawi lebih lanjut.  

1.4 Tujuan 

a. Mengetahui pengaruh penambahan gowok (Syzygium polycephalum) pada yoghurt 

sinbiotik berbasis susu sapi terhadap sifat organoleptik meliputi warna, cita rasa, 

tekstur, aroma dan  keseluruhan pada yoghurt sinbiotik berbasis susu sapi. 

b. Mengetahui perlakuan penambahan bagian buah gowok yang menghasilkan 

karakteristik organoleptik terbaik pada yoghurt sinbiotik berbasis susu sapi 

berdasarkan parameter warna, cita rasa, tekstur, aroma dan kesukaan keseluruhan. 
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1.5  Manfaat  

1. Bagi pengembangan produk, dapat memberikan informasi mengenai potensi buah 

gowok sebagai bahan tambahan dalam produk yoghurt sinbiotik, khususnya dari 

segi penerimaan organoleptik. 

2.  Bagi konsumen, dapat menawarkan alternatif yoghurt sinbiotik yang lebih variatif 

dengan nilai gizi dan cita rasa yang lebih menarik. 

3. Bagi dunia akademik dan penelitian, menambah referensi ilmiah terkait 

penggunaan bahan lokal dalam produk fermentasi susu dan pengaruhnya terhadap 

kualitas organoleptik. 
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BAB II  

TINJAUAN PUSTAKA DAN HIPOTESIS  

2.1 Tinjauan Pustaka 

2.1.1 Susu Sapi  

Susu sapi merupakan bahan utama dalam pembuatan yoghurt karena kandungan 

nutrisinya yang lengkap, seperti protein, lemak, karbohidrat, serta mineral kalsium dan 

fosfor. Susu berperan penting dalam perkembangan mikroorganisme fermentasi yang 

akan mengubah laktosa menjadi asam laktat (Yuliarti, 2019). 

Kehadiran asam laktat akan memengaruhi kekentalan, rasa, dan aroma khas pada 

yogurt. Menurut Ma’ruf et al. (2018), kualitas susu sapi akan sangat menentukan 

karakteristik organoleptik dari yoghurt yang dihasilkan. 

 Karakteristik susu sapi yang baik yaitu memiliki warna putih kekuningan dan 

tidak tembus cahaya, berbau khas susu sapi, dan rasanya agak manis (Badan 

Standarisasi Nasional, 2011). Nilai pH susu sapi segar berkisar antara 6,5-6,8, 

kemudian negatif uji alkohol 70%. Batasan cemaran bakteri dalam susu segar maksimal 

1 x 106 cfu/ml, Enterobacteriaceae maksimal 1 x 103 cfu/ml, S. aureus maksimal 1 x 

102 cfu/ml, kemudian jumlah sel somatik maksimal 4 x 105 sel/ml, negatif terhadap 

residu antibiotika (golongan penisilin, tetrasiklin, aminoglikosida, makrolida), negatif 

uji pemalsuan, uji peroxidase positif, titik beku -0,520 sd. -0,560 (Badan Standarisasi 

Nasional, 2011). 

2.1.2 Bakteri Asam Laktat (BAL)  

Bakteri asam laktat (BAL) merupakan mikroorganisme utama yang berperan dalam 

proses fermentasi yoghurt melalui aktivitas fermentatif terhadap laktosa. BAL seperti 

Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus dan Streptococcus thermophilus berperan 

secara sinergis dalam menghasilkan asam laktat yang menurunkan pH dan 

menyebabkan penggumpalan protein susu, sehingga membentuk tekstur khas yoghurt 

(Sari, 2024). Selain itu, BAL juga menghasilkan senyawa volatil yang mempengaruhi 

cita rasa dan aroma yoghurt. Penelitian Pamungkaningtyas et al. (2018) menunjukkan 

bahwa kombinasi kultur BAL dapat meningkatkan karakteristik sensori dan kestabilan 

produk yoghurt selama fermentasi, serta berpotensi dikembangkan menggunakan isolat 

BAL lokal. 
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Viabilitas BAL dalam yoghurt sangat penting karena menentukan kualitas probiotik 

dan daya simpan produk. Parasthi (2020) melaporkan bahwa jumlah BAL dalam 

yoghurt dapat dipertahankan dengan menambahkan bahan alami seperti madu dan buah 

yang berperan sebagai sumber prebiotik alami. Selain itu, penelitian Fadhilah (2024) 

menunjukkan bahwa penambahan jus delima merah dapat meningkatkan aktivitas 

antioksidan serta mempertahankan jumlah BAL selama penyimpanan. Kulsut (2022) 

menambahkan bahwa selama penyimpanan, penurunan jumlah BAL dapat diperlambat 

melalui kontrol suhu dan formulasi bahan dasar susu, sehingga yoghurt tetap memiliki 

aktivitas antimikroba dan manfaat fungsional yang optimal bagi kesehatan. 

Selain meningkatkan mutu produk, BAL dalam yoghurt juga memberikan manfaat 

kesehatan bagi tubuh manusia. Beberapa strain seperti Lactobacillus plantarum dan 

Lactobacillus casei mampu menjaga keseimbangan mikroflora usus serta meningkatkan 

sistem imun melalui produksi asam laktat dan bakteriosin yang menghambat 

pertumbuhan bakteri patogen (Sari, 2024). Hasil penelitian Fadhilah (2024) juga 

menunjukkan bahwa konsumsi yoghurt dengan kandungan BAL tinggi dapat 

meningkatkan aktivitas antioksidan dalam tubuh yang berperan dalam mencegah 

kerusakan sel akibat radikal bebas. Selain itu, BAL pada yoghurt berkontribusi terhadap 

peningkatan penyerapan nutrien serta memperbaiki metabolisme lipid sehingga 

mendukung kesehatan pencernaan dan metabolik (Pamungkaningtyas et al., 2018). 

2.1.3 Fermentasi 

Fermentasi yoghurt merupakan proses biokimia yang melibatkan aktivitas 

mikroorganisme asam laktat, terutama Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus dan 

Streptococcus thermophilus, yang bekerja secara simbiotik dalam mengubah laktosa 

menjadi asam laktat. Proses ini menyebabkan penurunan pH susu sehingga protein 

terdenaturasi dan membentuk struktur gel yang menghasilkan tekstur kental khas 

yoghurt. Selain menghasilkan asam laktat, aktivitas enzimatik selama fermentasi juga 

membentuk senyawa volatil yang berperan terhadap aroma dan cita rasa produk 

(Setiadi, 2024). Menurut Junita (2023), proses fermentasi yang tepat dapat 

meningkatkan kualitas fisikokimia yoghurt, seperti kadar lemak, abu, dan kestabilan 

selama penyimpanan. 

Kualitas yoghurt yang dihasilkan sangat bergantung pada kondisi proses fermentasi, 

seperti suhu, lama fermentasi, serta jumlah dan jenis kultur starter yang digunakan. 

Variasi lama fermentasi dan konsentrasi starter memengaruhi pertumbuhan bakteri 
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asam laktat serta pembentukan asam laktat yang berdampak pada keasaman dan 

kekentalan produk (Ramadhan, 2024). Pratiwi (2021) melaporkan bahwa penggunaan 

starter dan durasi fermentasi yang berbeda berpengaruh nyata terhadap karakteristik 

organoleptik yoghurt buah naga merah, terutama pada warna, aroma, dan rasa. Oleh 

karena itu, pengaturan kondisi fermentasi yang optimal menjadi faktor penting untuk 

memperoleh produk yoghurt dengan mutu yang baik dan diterima konsumen. 

Selain faktor teknis fermentasi, inovasi formulasi yoghurt juga berkembang dengan 

penambahan bahan fungsional seperti prebiotik, serat pangan, atau ekstrak tumbuhan. 

Penambahan komponen tersebut tidak hanya berfungsi sebagai substrat pertumbuhan 

bakteri probiotik, tetapi juga dapat meningkatkan aktivitas antioksidan serta manfaat 

kesehatan produk akhir. Menurut Susanti dan Kurnia (2022), fermentasi sinbiotik 

dengan kombinasi probiotik dan prebiotik seperti inulin mampu meningkatkan 

viabilitas bakteri asam laktat serta memperbaiki karakteristik mikrobiologis dan 

sensoris yoghurt. Hal ini menunjukkan bahwa pengembangan teknologi fermentasi dan 

formulasi bahan tambahan berperan penting dalam meningkatkan nilai fungsional 

yoghurt di pasar pangan fungsional modern. 

2.1.4 Yoghurt Sinbiotik 

Yoghurt sinbiotik merupakan yoghurt yang mengandung kombinasi probiotik dan 

prebiotik. Probiotik adalah mikroorganisme baik yang hidup di saluran pencernaan, 

sedangkan prebiotik merupakan senyawa non-dicerna yang menjadi sumber nutrisi bagi 

probiotik, sehingga meningkatkan daya hidup dan efektivitasnya. Prebiotik menurut 

Zulaikhah dan Fitria (2020) merupakan bahan makanan terfermentasi yang bermanfaat 

bagi kesehatan karena kemampuannya dalam merubah komposisi dan aktivitas 

mikrobiota gastrointestinal. Kombinasi keduanya mampu meningkatkan keseimbangan 

mikrobiota usus, memperbaiki sistem pencernaan, serta berpotensi meningkatkan 

sistem imun tubuh (Nurhikmah dan Susilawati, 2021). 

Pengembangan yoghurt sinbiotik kombinasi probiotik dan prebiotik menjadi solusi 

untuk meningkatkan viabilitas bakteri mengingat keterbatasan ketahanan hidup L. 

bulgaricus dan S. thermophilus dalam saluran pencernaan (Rohman, et al., 2020). 

Sinbiotik memadukan mikroorganisme hidup (probiotik) dengan substrat spesifik 

(prebiotik) yang mendukung pertumbuhannya, sehingga memberikan manfaat ganda 

bagi inang (Fadhlurrohman, 2023). Yoghurt memiliki manfaat yang lebih baik jika saat 

pembuatannya menggunakan probiotik dan prebiotik. 
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Pangan fungsional yang mengandung probiotik dan prebiotik dapat memberikan 

efek menguntungkan pada kesehatan manusia dan berpotensi untuk mengurangi risiko 

penyakit akibat bakteri patogen (Semjonovs et al., 2019). Sinbiotik didefinisikan 

sebagai sinergis perpaduan probiotik dan prebiotik, terdiri dari sel hidup bakteri 

menguntungkan yaitu probiotik sekaligus substrat pemicu pertumbuhan spesifiknya 

yang dikenal sebagai prebiotik (Shafi et al., 2019). Perkembangan penelitian mengenai 

yoghurt sinbiotik banyak difokuskan pada pemanfaatan bahan lokal sebagai sumber 

prebiotik untuk meningkatkan nilai tambah produk. Beberapa penelitian menunjukkan 

bahwa penambahan sumber prebiotik alami dapat memengaruhi karakteristik fisik, 

kimia, serta organoleptik yoghurt sinbiotik, seperti tekstur, kekentalan, dan tingkat 

keasaman (Rohmah et al., 2022). Selain itu, konsumsi rutin yoghurt sinbiotik terbukti 

mampu menurunkan risiko penyakit degeneratif karena aktivitas antioksidan yang 

ditingkatkan oleh sinergi probiotik dan prebiotik (Wijayanti dan Utami, 2021), dengan 

demikian, yoghurt sinbiotik tidak hanya bermanfaat untuk kesehatan pencernaan, tetapi 

juga memiliki potensi sebagai pangan fungsional dalam pencegahan berbagai penyakit. 

2.1.5 Gowok (Syzygium polycephalum)  

Tanaman Gowok (Syzygium polycephalum) diyakini merupakan tumbuhan asli 

Asia Tenggara, termasuk di Indonesia yang tersebar secara alami di pulau Jawa dan 

Kalimantan. Tumbuh liar di hutan-hutan sekunder, pada ketinggian 200-1800 m dpl. 

Selain itu, gowok juga ditanam sebagai tanaman pekarangan. Gowok merupakan buah 

lokal yang kaya akan antioksidan, vitamin, dan serat pangan. Kandungan polifenol dan 

flavonoid di dalamnya memberikan potensi prebiotik yang dapat menunjang 

pertumbuhan bakteri baik dalam yogurt sinbiotik (Fadilah et al., 2021). Daging buah 

gowok diketahui memiliki kandungan sari larut air sebesar 24.08%, sari larut etanol 

sebesar 12,74%, kadar air 4,00%, abu total 2,46%, dan susut pengeringan 5,27%. 

Analisis fitokimia menunjukkan adanya senyawa flavonoid, tanin, terpenoid, dan fenol. 

Selain itu, kandungan fenol total pada daging buah gowok mencapai 8,3686 mg GAE/g, 

dengan aktivitas antioksidan yang tergolong kuat berdasarkan nilai IC50 sebesar 58,082 

ppm. Kandungan senyawa fenolik tersebut berkontribusi terhadap kemampuan buah 

gowok dalam menangkal radikal bebas serta berpotensi mendukung pertumbuhan 

bakteri probiotik sebagai sumber prebiotik alami  (Lubis et al., 2024). 

Pemanfaatan Gowok yang paling umum adalah untuk diambil buahnya. Buah 

Gowok dapat dimakan segar, sebagai bahan rujak, atau bahan pembuatan sirup. Selain 
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itu, karakteristik rasa manis dan asam pada buah gowok dapat memperkaya cita rasa 

yogurt serta meningkatkan penerimaan konsumen secara organoleptik. Menurut 

Setyani dan Mahendra (2020), penambahan buah lokal seperti gowok dapat 

meningkatkan nilai fungsional serta menarik minat pasar terhadap produk pangan 

fermentasi berbasis lokal. 

2.1.6  Uji Organoleptik 

Uji organoleptik merupakan metode penilaian mutu pangan berdasarkan 

persepsi pancaindra, mencakup warna, cita rasa, tekstur, aroma dan kesukaan 

keseluruhan. Evaluasi ini penting dalam menentukan tingkat kesukaan konsumen 

terhadap suatu produk pangan (Damayanti et al., 2020). 

Penambahan bahan seperti buah gowok pada yogurt sinbiotik dapat memberikan variasi 

rasa dan aroma yang khas. Menurut Hidayat et al. (2016), kombinasi bahan tambahan 

lokal dengan produk fermentasi berbasis susu dapat meningkatkan skor uji organoleptik 

terutama pada aspek rasa dan warna. 

Parameter Organoleptik : 

1. Warna 

  Warna merupakan parameter pertama yang dinilai oleh konsumen dan 

memberikan kesan pertama terhadap produk pangan. Menurut Winarno (2018), 

warna memegang peranan penting dalam penerimaan suatu produk pangan 

karena warna dapat memberikan petunjuk mengenai perubahan kimia dalam 

makanan. Penelitian Nurhayati et al. (2017) menunjukkan bahwa warna sangat 

mempengaruhi persepsi konsumen terhadap kualitas produk sebelum parameter 

lain dinilai. Warna yang menarik akan meningkatkan daya terima konsumen 

terhadap produk pangan yang ditawarkan. 

2. Aroma  

Aroma adalah bau yang ditimbulkan oleh rangsangan kimia yang 

tercium oleh syaraf olfaktori yang berada dalam rongga hidung ketika makanan 

masuk ke mulut (Winarno, 2018). Aroma sangat menentukan kelezatan suatu 

produk pangan. Menurut Setyaningsih et al. (2015), aroma dapat dideteksi oleh 

indera penciuman melalui reseptor yang berada pada epitelium olfaktori di 

rongga hidung. Aroma makanan banyak menentukan kelezatan bahan makanan 

dan merupakan faktor penting dalam menentukan tingkat penerimaan 

konsumen. 
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3. Tekstur  

Tekstur adalah sensasi tekanan yang dapat diamati dengan mulut (pada 

waktu digigit, dikunyah, dan ditelan) atau perabaan dengan jari (Kartika et al., 

2016). Tekstur memiliki peran penting dalam menentukan kualitas dan daya 

terima produk pangan. 

Penelitian Rahmawati dan Nisa (2019) menjelaskan bahwa tekstur makanan 

dapat dirasakan oleh indera peraba dan indera pengecap. Tekstur yang baik akan 

meningkatkan kesukaan konsumen terhadap produk. 

4. Cita rasa  

Cita rasa merupakan kombinasi dari sensasi rasa yang dideteksi oleh 

indera pengecap (lidah) dan aroma yang dideteksi oleh indera penciuman. 

Menurut Soekarto (2018), rasa adalah tanggapan indera pengecap terhadap 

rangsangan yang diterima seperti manis, asin, pahit, dan asam. Kartika et al. 

(2017) menyatakan bahwa rasa merupakan faktor penting dalam menentukan 

keputusan akhir konsumen untuk menerima atau menolak suatu produk pangan. 

Meskipun parameter lain baik, jika rasa tidak enak maka produk akan ditolak. 

5. Kesukaan keseluruhan  

Kesukaan keseluruhan merupakan penilaian menyeluruh terhadap 

semua parameter organoleptik yang ada pada produk. Parameter ini 

menggambarkan tingkat penerimaan panelis terhadap produk secara 

keseluruhan Setyaningsih et al., (2020). Menurut Pratama dan Nisa (2018), 

kesukaan keseluruhan merupakan akumulasi dari berbagai parameter sensoris 

yang dinilai secara bersamaan. Parameter ini menjadi indikator utama apakah 

suatu produk dapat diterima oleh konsumen atau tidak.  
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2.2 Hipotesis 

 Hipotesis dalam penelitian ini adalah : 

 H0 : Penambahan gowok (Syzygium polycephalum) pada yoghurt sinbiotik berbasis 

susu sapi tidak berpengaruh terhadap warna, cita rasa, tekstur, aroma dan 

kesukaan keseluruhan yoghurt secara organoleptik. 

 H1 : Penambahan gowok (Syzygium polycephalum) pada yoghurt sinbiotik berbasis 

susu sapi berpengaruh terhadap warna, cita rasa, tekstur, aroma dan kesukaan 

keseluruhan yoghurt secara organoleptik. 
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BAB III  

METODE PENELITIAN 

3.1. Tempat dan Waktu 

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Teknologi Hasil Ternak 

Universitas Jendral Soedirman Kecamatan Purwokerto Utara, Kabupaten Banyumas, 

Provinsi Jawa Tengah pada bulan Desember tahun 2025. 

3.2. Bahan dan Alat 

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah susu sapi segar, bubuk buah 

gowok (Fruit Powder) daging gowok, kulit gowok, buah gowok tanpa biji, starter 

bubuk komersil (Yoghurmet),  

Alat yang digunakan antara lain,  

1. Grinder 

2. Timbangan digital 

3. Talenan  

4. Pisau 

5. Baskom 

6. Saringan stainless steel 

7. Sendok 

8. Gelas ukur 

9. Tabung reaksi 

10. Erlenmeyer 

11. Oven 

12. Autoklaf 

13. Inkubator 

14. Spatula 

15. Pisau  

16. Pengaduk magnetik  

17. Kompor gas 

18. Wadah cup yoghurt   

19. Lemari pendingin 

20. Peralatan tulis 

21. Tisu steril 
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3.3. Rancangan Percobaan 

Penelitian dilakukan dengan metode eksperimental dengan menggunakan 

Rancangan Acak Lengkap (RAL), dengan 4 perlakukan dan 5 kali ulangan, dengan 

perlakuan penelitian sebagai berikut: 

P0 = yoghurt sinbiotik tanpa gowok 0% (b/v) 

P1 = yoghurt sinbiotik melalui penambahan kulit gowok 0,5% (b/v) 

P2 = yoghurt sinbiotik melalui penambahan daging gowok 0,5% (b/v) 

P3 = yoghurt sinbiotik melalui penambahan buah gowok tanpa biji 0,5% (b/v) 

 Pengujian organoleptik menggunakan panelis agak terlatih (semi terlatih) dari 

mahasiswa  dengan jumlah 25 orang. Kriteria panelis tersebut antara lain mahasiswa 

aktif, minimal semester 4 atau yang sudah memperoleh mata kuliah ilmu pasca panen 

dan teknologi hasil ternak atau yang sudah familiar dengan produk yoghurt, dan 

kondisi keadaan sehat. 

 

3.4. Variabel yang Diamati 

Variabel yang diamati pada penelitian ini adalah sifat organoleptik yaitu rasa, 

aroma, warna, tekstur, dan tingkat kesukaan keseluruhan konsumen pada yoghurt 

sinbiotik dengan penambahan gowok (Syzygium Polycephalum). Metode 

pengambilan data menggunakan skoring. 

Berikut adalah skala skoring uji organoleptik yang akan digunakan dalam 

penelitian. 

Tabel 3.4.1 Tabel Skala Skoring Uji Organoleptik 

Skala/Uji 

Analisis 
5 4 3 2 1 

Warna 
Sangat 

Menarik Menarik 

Agak 

menarik 

tidak 

menarik 

sangat tidak 

menarik 

Cita Rasa sangat asam Asam Cukup asam Sedikit  asam tidak asam 

Tekstur 

Sangat Halus 

dan sangat 

kental 

Halus 

dan 

Kental 

agak halus 

dan agak 

kental  

kasar dan 

encer 

sangat kasar dan 

sangat encer 

Aroma 
sangat harum Harum 

biasa (khas 

yoghurt) agak harum tidak harum 

Kesukaan 

Keseluruhan 
sangat suka Suka cukup suka sedikit suka  tidak suka 
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Tabel 3.4.2 Contoh Form Pengujian Organoleptik 

No Pernyataan P0 P1 P2 P3 

1 Warna         

2 Cita Rasa         

3 Tekstur         

4 Aroma         

5 
Kesukaan 

Keseluruhan         

 

3.5. Analisis Data 

Data yang diperoleh dari penelitian kemudian diuji menggunakan uji Friedman. 

Bila terjadi perbedaan antara perlakuan maka dilakukan uji lanjut yaitu Wilcoxon. 

Oleh karena data yang digunakan berpasangan artinya setiap panelis memberi 

penilaian terhadap semua sampel.  
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3.6. Garis Besar Penelitian  

       Tabel 3.3.1 Diagram Alir Pembuatan Bubuk Gowok  
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Tabel 3.4.2 Diagram Alir Pembuatan Yoghurt 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Pengujian Organoleptik 
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BAB IV 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

4.1 Warna 

Warna merupakan atribut pertama yang diamati oleh konsumen dalam menilai 

suatu produk pangan. Menurut Winarno et al. (2018), warna sangat berperan dalam 

menentukan penerimaan awal konsumen terhadap produk. Hasil penelitian ini sejalan 

dengan penelitian Nurhayati et al. (2017) yang menyatakan bahwa perubahan warna 

akibat penambahan bahan alami dapat mempengaruhi persepsi panelis. Hasil 

penelitian uji organoleptik yoghurt sinbiotik dengan penambahan buah gowok sebagai 

tersaji dalam Tabel 4.1 

Tabel 4. 1 Uji organoleptik warna 

Perlakuan Rataan 

P0 4.08 ± 1.29 d 

P1 3.48 ± 0.77 bcd 

P2 2.60 ± 0.87 a 

P3 3.12 ± 0.60 bc 

Keterangan : Superscript huruf yang berbeda pada kolom yang sama menunjukan perbedaan 

yang nyata. 

PO : Yoghurt Tanpa Gowok (b/v) 

P1 : Yoghurt Kulit Gowok 0,5% (b/v) 

P2 : Yoghurt Daging Gowok 0,5% (b/v) 

P3 : Yoghurt Gowok Utuh Tanpa Biji 0,5% (b/v) 

Hasil uji organoleptik terhadap warna yoghurt sinbiotik berbasis susu sapi 

dengan penambahan gowok menunjukkan bahwa perlakuan memberikan pengaruh 

yang sangat nyata (P<0,01) berdasarkan uji Wilcoxon. Perlakuan P0 tidak berbeda 

dengan P1. P1 tidak berbeda dengan P3. P2 berbeda dengan semua perlakuan 

menunjukan nilai terendah. 

Perlakuan P0 nilai rataan tertinggi sebesar 4,08 (menarik). Hasil tersebut 

menunjukkan bahwa panelis memberikan penilaian terhadap warna yoghurt tanpa 

penambahan gowok dinilai menarik kemungkinan karena tampak lebih cerah. Warna 

cerah  pada yoghurt berasal dari pigmen alami susu seperti kasein dan lemak susu yang 

memberikan tampilan cerah pada produk fermentasi. Penelitian Rohman dan Maharani 
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et al (2020) menyatakan bahwa warna yoghurt plain umumnya putih kekuningan 

hingga putih cerah akibat pigmen alami susu dan proses fermentasi.  

Perlakuan P1 (yoghurt kulit gowok 0,5%) nilai P0 tidak berbeda dengan P1 

diperoleh nilai rataan sebesar 3,48 (agak menarik menuju menarik). Diduga karena 

kandungan antosianin dan senyawa fenolik pada kulit buah menyebabkan warna 

yoghurt berubah menjadi lebih gelap atau keunguan. Penelitian mengenai yoghurt 

buah oleh Baria et al (2020) melaporkan bahwa penambahan antosianin pada yoghurt 

meningkatkan intensitas warna merah-keunguan dan memengaruhi skor sensoris 

warna produk.  

Perlakuan P3 (yoghurt gowok utuh tanpa biji 0,5%) menghasilkan nilai rataan 

sebesar 3,12 (agak menarik), nilai P1 tidak berbeda dengan P3 sama nilai nya agak 

menarik walaupun P3 mempunyai rataan nilai lebih rendah.  Hal ini diduga karena 

warna yang terlalu gelap pada P3 menyebabkan yoghurt terlihat kurang menarik 

dibandingkan yoghurt normal. Penurunan penerimaan panelis terhadap warna juga 

dapat dipengaruhi oleh degradasi warna antosianin selama proses fermentasi dan 

penyimpanan. Menurut penelitian Hong et al.(2020), penambahan bahan alami kaya 

polifenol dan pigmen pada yoghurt dapat meningkatkan intensitas warna serta 

mengubah karakteristik sensoris produk fermentasi.  

Perlakuan P2 (yoghurt daging gowok 0,5%) nilai rataan terendah sebesar 2,60 

(tidak menarik menuju agak menarik). Hal ini diduga rendahnya tingkat kesukaan 

panelis menunjukkan bahwa warna yoghurt pada perlakuan tersebut terlalu pekat/ 

gelap sehingga kurang disukai. Tingginya intensitas warna pada perlakuan tersebut 

juga diduga dipengaruhi oleh kandungan gula sederhana selain antosianin, fenolik 

yang terdapat dalam daging buah gowok. Keberadaan gula dalam jumlah yang lebih 

tinggi dapat berperan dalam meningkatkan ketajaman warna melalui interaksinya 

dengan senyawa pigmen.  

Selain itu, selama proses pengolahan, gula pereduksi dapat bereaksi dengan asam 

amino melalui mekanisme reaksi Maillard, yaitu suatu bentuk pencoklatan non-

enzimatis yang menghasilkan senyawa melanoidin berwarna cokelat. Kandungan gula 

yang lebih tinggi pada bahan pangan dapat meningkatkan intensitas warna melalui 

interaksi dengan pigmen serta mendukung terjadinya reaksi pencoklatan non-

enzimatis seperti reaksi Maillard antara gula pereduksi dan asam amino yang 

menghasilkan pigmen cokelat berupa melanoidin sehingga memperkuat warna produk 

(Kanzler et al., 2021; Rodríguez et al., 2021).  Warna merupakan atribut pertama yang 
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diamati konsumen sebelum menilai rasa, aroma, dan tekstur produk pangan. Oleh 

karena itu, perubahan warna yang terlalu mencolok dapat menurunkan daya tarik 

produk. Penelitian Arifin dan Widiaputri (2020) menjelaskan bahwa perbedaan jenis 

dan konsentrasi buah pada yoghurt memberikan pengaruh nyata terhadap tingkat 

kesukaan warna karena setiap buah memiliki pigmen dan tingkat kepekatan warna 

yang berbeda.  

Hasil uji Wilcoxon menunjukkan bahwa penambahan gowok memberikan 

pengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap warna yoghurt sinbiotik. Oleh karena itu, H0 

ditolak dan H1 diterima. Hal ini menunjukkan bahwa penambahan gowok 

menyebabkan perubahan warna yoghurt yang dapat dibedakan oleh panelis. Nilai 

kesukaan warna tertinggi terdapat pada P0 (4,08±1,29) dan terendah pada P2 

(2,60±0,87). 

 

4.2 Cita Rasa 

Cita rasa merupakan faktor utama yang sangat penting dalam menentukan 

penerimaan konsumen terhadap suatu produk pangan, karena berkaitan langsung 

dengan kenyamanan saat mengonsumsinya dan menjadi dasar dalam keputusan 

konsumen untuk menerima atau menolak produk tersebut. Menurut Soekarto (2018), 

rasa merupakan kombinasi sensasi pengecap dan penciuman yang sangat menentukan 

penerimaan produk. Hasil penelitian ini sejalan dengan Pratiwi et al. (2021) yang 

menyatakan bahwa penambahan bahan buah dalam yoghurt dapat meningkatkan atau 

menurunkan cita rasa tergantung pada konsentrasi dan karakteristik bahan. Selain itu, 

penelitian Purnama et al. (2020) menunjukkan bahwa penambahan bahan prebiotik 

dapat mempengaruhi keasaman yoghurt sehingga berdampak pada preferensi rasa 

panelis. Hasil penelitian uji organoleptik yoghurt sinbiotik dengan penambahan buah 

gowok sebagai tersaji dalam Tabel 4.2. 
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Tabel 4. 2 Uji organoleptik cita rasa 

Perlakuan Rataan 

P0 4.28 ± 0.74c 

P1 3.52 ± 0.92b 

P2 3.12 ± 0.93ab 

P3 2.92 ± 1.04a 

Keterangan : Superscript huruf yang berbeda pada kolom yang sama menunjukan perbedaan 

yang nyata. 

PO : Yoghurt Tanpa Gowok (b/v) 

P1 : Yoghurt Kulit Gowok 0,5% (b/v) 

P2 : Yoghurt Daging Gowok 0,5% (b/v) 

P3 : Yoghurt Gowok Utuh Tanpa Biji 0,5% (b/v) 

Hasil analisis organoleptik menunjukkan bahwa penambahan gowok 

memberikan pengaruh sangat nyata (P<0,01) berdasarkan uji Wilcoxon. Perlakuan P0 

mempunyai nilai rataan yang paling tinggi dan P3 mempunyai nilai rataan yang paling 

rendah. 

Perlakuan P0 mempunyai nilai rataan tertinggi sebesar 4,28 (asam). Hasil 

tersebut menunjukkan bahwa panelis memberikan penilaian terhadap yoghurt tanpa 

penambahan gowok memiliki rasa asam khas yoghurt yang lebih seimbang dan 

familiar. Tingginya skor pada perlakuan P0 menunjukkan bahwa fermentasi yoghurt 

menghasilkan rasa asam yang optimal akibat aktivitas bakteri asam laktat yang 

mengubah laktosa menjadi asam laktat. Rasa asam pada yoghurt merupakan 

karakteristik utama yang menentukan penerimaan konsumen terhadap produk 

fermentasi susu. Penelitian Sintasari et al. (2018) menyatakan bahwa yoghurt tanpa 

penambahan bahan tambahan memiliki cita rasa asam yang lebih stabil dan lebih 

mudah diterima panelis karena sesuai dengan karakteristik yoghurt pada umumnya. 

Pada perlakuan P1 (yoghurt kulit gowok 0,5%) nilai rataan sebesar 3,52 (cukup 

asam ) P1 tidak berbeda dengan P2, namun P1 mempunyai nilai rataan yang lebih 

tinggi, yang berarti konsumen menilai P1 sedikit lebih asam dibanding P2, walaupun 

secara statistik tidak berbeda. Hal ini diduga karena gowok memiliki kandungan 

senyawa fenolik, vitamin C, dan asam organik yang dapat meningkatkan intensitas 

rasa asam. Namun rasa yang dihasilkan masih cukup dapat diterima oleh panelis. 

Selain itu, kombinasi rasa asam yoghurt dengan rasa khas buah gowok menghasilkan 
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cita rasa baru yang masih dianggap cukup menarik oleh panelis. Penelitian Yusuf et 

al. (2020) melaporkan bahwa penambahan buah kaya antioksidan pada yoghurt dapat 

meningkatkan cita rasa asam dan memengaruhi tingkat kesukaan panelis. 

Perlakuan P2 (yoghurt daging gowok 0,5%) menghasilkan nilai rataan sebesar 

3,12 (cukup asam) P2 tidak berbeda dengan P3. Penurunan penilaian cita rasa P2 oleh  

panelis diduga karena  P2 ada rasa khas buah gowok yang semakin dominan sehingga 

menutupi cita rasa asli yoghurt. Selain itu, kandungan senyawa bioaktif tanin dan 

senyawa fenolik pada gowok dapat memberikan sensasi sepat yang mempengaruhi 

penerimaan panelis terhadap rasa produk. Penelitian Wahyuni et al. (2021) 

menyatakan bahwa peningkatan konsentrasi ekstrak buah pada yoghurt dapat 

menyebabkan rasa menjadi terlalu asam dan sedikit sepat sehingga menurunkan 

tingkat kesukaan panelis. 

Perlakuan P3 (yoghurt gowok utuh tanpa biji 0,5%) nilai rataan P3 terendah 

sebesar 2,92 (sedikit asam menuju cukup asam) P3 tidak berbeda dengan P2. Hal ini 

diduga rasa khas gowok yang semakin kuat sehingga mengurangi keseimbangan rasa 

yoghurt. Menurut penelitian Nurainy et al. (2019), peningkatan penambahan sari buah 

pada yoghurt dapat menurunkan tingkat kesukaan panelis apabila rasa buah terlalu 

dominan dan mengganggu karakteristik rasa yoghurt. 

Hasil uji Wilcoxon menunjukkan bahwa penambahan gowok memberikan 

pengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap cita rasa yoghurt sinbiotik. Dengan 

demikian, H0 ditolak dan H1 diterima. Penambahan gowok menyebabkan perubahan 

rasa yang memengaruhi tingkat kesukaan panelis. Perlakuan P0 memperoleh nilai 

tertinggi (4,28±0,74), sedangkan P3 memperoleh nilai terendah (2,92±1,04). 
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4.3 Tekstur 

Tekstur merupakan salah satu parameter penting dalam menentukan kualitas 

produk yoghurt. Menurut Kartika et al. (2016), tekstur berkaitan dengan sensasi fisik 

yang dirasakan saat produk dikonsumsi. Hasil ini sejalan dengan penelitian Rahmawati 

dan Nisa (2019) yang menyatakan bahwa penambahan bahan berserat dapat 

mempengaruhi viskositas dan tekstur produk pangan. Selain itu, Ramadhan (2024) 

juga melaporkan bahwa perubahan komposisi bahan dalam yoghurt dapat 

mempengaruhi pembentukan gel sehingga berdampak pada tekstur akhir produk. Hasil 

penelitian uji organoleptik yoghurt sinbiotik dengan penambahan buah gowok sebagai 

tersaji dalam tabel 4.3. 

Tabel 4. 3 Uji Organoleptik Tekstur 

Perlakuan Rataan 

P0 3.36 ± 0.76b 

P1 3.36 ± 0.91b 

P2 3.16 ± 0.85ab 

P3 2.27 ± 1.01a 

Keterangan : Superscript huruf yang berbeda pada kolom yang sama menunjukan perbedaan 

yang nyata. 

PO : Yoghurt Tanpa Gowok (b/v) 

P1 : Yoghurt Kulit Gowok 0,5% (b/v) 

P2 : Yoghurt Daging Gowok 0,5% (b/v) 

P3 : Yoghurt Gowok Utuh Tanpa Biji 0,5% (b/v) 

Hasil uji organoleptik menunjukkan bahwa penambahan gowok memberikan 

pengaruh nyata (P<0,05) berdasarkan uji Wilcoxon. Perlakuan P0,P1, dan P2 tidak 

berbeda nyata. Perlakuan P2 tidak berbeda dengan P3. 

Perlakuan P0,P1, dan P2 tidak berbeda nyata dengan nilai rataan tertinggi pada 

P0,P1 yaitu sebesar 3,36 (agak halus dan agak kental menuju halus dan kental). Hal 

ini karena tekstur yoghurt dipengaruhi oleh koagulasi protein susu selama proses 

fermentasi yang membentuk gel sehingga menghasilkan konsistensi kental khas 

yoghurt. Menurut penelitian Fitrotin et al. (2017), tekstur yoghurt yang baik ditandai 

dengan konsistensi yang halus, tidak menggumpal, dan memiliki kekentalan yang 

stabil akibat aktivitas bakteri asam laktat selama fermentasi. 
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Perlakuan P1 (yoghurt kulit gowok 0,5%) memiliki nilai rataan tekstur sebesar 

3,36, tidak berbeda dengan perlakuan P0, yang menunjukkan bahwa penambahan kulit 

gowok 0,5% belum memberikan pengaruh yang nyata terhadap tekstur yoghurt. Hal 

ini diduga kandungan serat dan padatan terlarut yang ditambahkan pada gowok belum 

sempurna dalam berinteraksi dengan protein susu sehingga pembentukan gel yoghurt 

mengakibatkan tekstur agak halus dan agak kental. Kondisi ini menunjukkan bahwa 

penambahan kulit gowok 0,5% masih dapat mempertahankan kestabilan tekstur 

yoghurt. Hasil tersebut sejalan dengan penelitian Rahmawati et al. (2020) yang 

menyatakan bahwa penambahan sari buah dalam jumlah rendah mampu 

mempertahankan tekstur dan viskositas yoghurt karena total padatan masih berada 

pada kondisi optimal.  

Perlakuan P2 (yoghurt daging gowok 0,5%) menghasilkan nilai rataan sebesar 

3,16 (agak halus dan agak kental). Hal ini diduga dipengaruhi oleh kandungan 

senyawa bioaktif seperti antosianin, fenol yang lebih rendah di banding kulit buah 

(Zulaikhah et al. 2026).  Menurut Minghui Li et al. (2021), senyawa polifenol dapat 

berikatan dengan protein melalui interaksi hidrofobik dan ikatan hidrogen sehingga 

mengubah struktur serta sifat fungsional protein. Interaksi tersebut menyebabkan 

jaringan protein yang terbentuk menjadi kurang kompak dan menurunkan kemampuan 

protein dalam mengikat air. Akibatnya, tekstur yoghurt menjadi lebih lunak dan 

kekentalannya berkurang, menurut Asaduzzaman et al. (2021), tekstur yoghurt sangat 

bergantung pada terbentuknya jaringan tiga dimensi protein kasein yang mampu 

menahan air di dalam matriks gel. Apabila struktur jaringan protein mengalami 

gangguan akibat interaksi dengan komponen lain, maka gel menjadi lebih lemah dan 

lebih mudah melepaskan whey (sineresis). Kondisi ini diduga terjadi pada perlakuan 

P2 karena senyawa fenolik dari daging buah gowok berinteraksi dengan protein susu 

selama fermentasi sehingga kekompakan gel berkurang dan yoghurt menjadi kurang 

kental.  

Perlakuan P3 (yoghurt gowok utuh tanpa biji 0,5%) nilai rataan terendah sebesar 

2,76  (kasar dan encer menuju agak halus dan agak kental). Nilai P3 tidak berbeda 

dengan P2 namun secara nilai rataannya lebih rendah dari P2, yoghurt memiliki tekstur 

kasar dan encer dibandingkan perlakuan lainnya. Kondisi ini diduga disebabkan 

karena buah utuh tanpa biji yang mempunyai kandungan fenol dan antosianin lebih 

tinggi dari daging buah dan lebih rendah dari kulit buah (Zulaikhah et al. 2026). Hal 

ini diduga terjadi interaksi matriks protein menjadi longgar sehingga dalam  
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mempertahankan air menurun menyebabkan tekstur lebih encer sebagaimana 

pernyataan  Rashwan et al. (2023), penambahan bahan kaya polifenol ke dalam 

yoghurt dapat memengaruhi sifat reologi, viskositas, dan stabilitas gel yoghurt karena 

senyawa fenolik mampu berikatan dengan protein susu sehingga mengubah struktur 

jaringan gel yang terbentuk. Interaksi tersebut menyebabkan matriks protein menjadi 

kurang rapat sehingga kemampuan yoghurt dalam mempertahankan air menurun dan 

teksturnya menjadi lebih encer. Athina et al. (2023) menjelaskan bahwa polifenol dari 

buah dapat memengaruhi karakteristik gel yoghurt melalui pembentukan kompleks 

protein–polifenol. Kompleks tersebut dapat mengganggu pembentukan jaringan tiga 

dimensi kasein yang berperan dalam menghasilkan tekstur kental pada yoghurt. 

Akibatnya, struktur gel menjadi lebih lemah, dan kemungkinan terjadinya sineresis 

meningkat sehingga yoghurt terasa lebih cair dibandingkan kontrol. 

Hasil uji Wilcoxon menunjukkan bahwa penambahan gowok memberikan 

pengaruh nyata (P<0,05) terhadap tekstur yoghurt sinbiotik. Oleh karena itu, H0 

ditolak dan H1 diterima. Penambahan gowok memengaruhi karakteristik tekstur yang 

dirasakan panelis, terutama pada perlakuan P3 yang memiliki nilai kesukaan tekstur 

terendah (2,76±1,01). 
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4.4 Aroma 

 Aroma merupakan faktor penting dalam menentukan kelezatan produk pangan. 

Menurut Winarno (2018), aroma dipengaruhi oleh senyawa volatil yang dihasilkan 

selama proses pengolahan. Hasil penelitian ini sejalan dengan Setyaningsih et al. 

(2015) yang menyatakan bahwa aroma yoghurt umumnya didominasi oleh hasil 

fermentasi bakteri asam laktat. Selain itu, Pramita et al. (2019) juga melaporkan bahwa 

penambahan buah dalam yoghurt tidak selalu memberikan perubahan signifikan 

terhadap aroma jika senyawa volatil yang dihasilkan tidak dominan. Hasil penelitian 

uji organoleptik yoghurt sinbiotik dengan penambahan buah gowok sebagai tersaji 

dalam Tabel 4.4. 

Tabel 4. 4 Uji Organoleptik Aroma 

Perlakuan Rataan 

P0 3.84 ± 0.90a 

P1 3.12 ± 0.93a 

P2 3.40 ± 0.96a 

P3 3.20 ± 1.15 a 

Keterangan : Superscript huruf yang sama menunjukan perlakuan tidak memberikan pengaruh 

yang berbeda nyata. 

PO : Yoghurt Tanpa Gowok (b/v) 

P1 : Yoghurt Kulit Gowok 0,5% (b/v) 

P2 : Yoghurt Daging Gowok 0,5% (b/v) 

P3 : Yoghurt Gowok Utuh Tanpa Biji 0,5% (b/v) 

Hasil uji organoleptik menunjukkan bahwa penambahan gowok tidak 

memberikan pengaruh nyata (P>0,05) berdasarkan uji Friedman. Atas dasar skala 

organoleptik penilaian terhadap aroma yoghurt sinbiotik. Nilai rataan aroma berkisar 

antara 3,12 hingga 3,84 dan seluruh perlakuan berada dalam kategori yang sama, yaitu 

(biasa (khas yoghurt) menuju harum). Hasil tersebut menunjukkan bahwa penambahan 

gowok belum mampu memberikan perubahan aroma yang signifikan terhadap yoghurt 

sinbiotik. Aroma khas yoghurt yang dihasilkan selama fermentasi masih lebih 

dominan dibandingkan aroma buah gowok sehingga panelis memberikan penilaian 

yang relatif sama pada seluruh perlakuan. 

Perlakuan P0 memiliki nilai rataan aroma tertinggi yaitu 3.84  , dengan begitu 

mendekati kategori (harum). Tingginya nilai pada perlakuan ini disebabkan karena 
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yoghurt tanpa penambahan gowok memiliki aroma khas fermentasi susu yang lebih 

murni dan lebih familiar bagi panelis. Aroma khas yoghurt berasal dari senyawa volatil 

seperti asetaldehida, diasetil, dan asam laktat yang dihasilkan oleh aktivitas bakteri 

asam laktat selama proses fermentasi. Senyawa tersebut memberikan aroma asam 

segar yang menjadi ciri khas yoghurt. Penelitian Widagdha et al. (2018) menyatakan 

bahwa aroma yoghurt terutama dipengaruhi oleh aktivitas bakteri starter yang 

menghasilkan senyawa volatil selama fermentasi susu. 

Aroma buah gowok diduga tertutupi oleh aroma asam khas yoghurt sehingga 

panelis sulit membedakan antar perlakuan. Selain itu, proses fermentasi juga dapat 

menyebabkan senyawa aroma dari buah mengalami penurunan intensitas akibat 

perubahan pH. Penelitian Suryani et al. (2020) melaporkan bahwa penambahan sari 

buah pada yoghurt tidak selalu memberikan pengaruh nyata terhadap aroma karena 

aroma khas fermentasi yoghurt cenderung lebih dominan dibandingkan aroma buah 

tambahan. Menurut Nurliyani et al. (2021), penambahan bahan alami pada yoghurt 

tidak selalu mempengaruhi aroma secara signifikan apabila senyawa volatil yang 

dihasilkan selama fermentasi lebih dominan dibandingkan aroma bahan tambahan. 

Hasil uji Friedman menunjukkan bahwa penambahan gowok tidak memberikan 

pengaruh nyata (P>0,05) terhadap aroma yoghurt sinbiotik. Dengan demikian, H0 

diterima dan H1 ditolak. Panelis memberikan penilaian aroma yang relatif sama pada 

seluruh perlakuan sehingga penambahan gowok tidak menyebabkan perubahan aroma 

yang signifikan. 
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4.5 Kesukaan Keseluruhan 

Kesukaan keseluruhan merupakan akumulasi dari seluruh parameter 

organoleptik yang dinilai oleh panelis. Menurut Setyaningsih et al. (2020), parameter 

ini menjadi indikator utama dalam menentukan penerimaan produk oleh konsumen. 

Hasil penelitian ini sejalan dengan Pratama dan Nisa (2018), yang menyatakan bahwa 

suatu produk masih dapat diterima meskipun terdapat perbedaan pada atribut tertentu, 

selama tidak memberikan pengaruh yang signifikan terhadap keseluruhan persepsi. 

Selain itu, Rohmah et al. (2022) juga melaporkan bahwa yoghurt sinbiotik dengan 

penambahan bahan lokal tetap memiliki tingkat penerimaan yang baik jika formulasi 

masih dalam batas toleransi konsumen. Hasil penelitian uji organoleptik yoghurt 

sinbiotik dengan penambahan buah gowok sebagai tersaji dalam Tabel 4.5. 

Tabel 4. 5 Uji Organoleptik Kesukaan keseluruhan 

Perlakuan Rataan 

P0 3.44 ± 1.08a 

P1 3.28 ± 0.89a 

P2 3.20 ± 0.87a 

P3 3.20 ± 0.87a 

Keterangan : Perlakuan tidak memberikan pengaruh yang berbeda nyata. 

PO : Yoghurt Tanpa Gowok (b/v) 

P1 : Yoghurt Kulit Gowok 0,5% (b/v) 

P2 : Yoghurt Daging Gowok 0,5% (b/v) 

P3 : Yoghurt Gowok Utuh Tanpa Biji 0,5% (b/v) 

Hasil uji organoleptik menunjukkan bahwa penambahan gowok tidak 

memberikan pengaruh nyata (P>0,05) berdasarkan uji Friedman. Atas dasar skala 

organoleptik terhadap tingkat kesukaan keseluruhan yoghurt sinbiotik. Nilai rataan 

kesukaan berkisar antara 3,20 hingga 3,44 dan seluruh perlakuan berada pada kategori 

yang sama, yaitu (cukup suka menuju suka). Hasil tersebut menunjukkan bahwa 

penambahan gowok pada berbagai perlakuan masih dapat diterima oleh panelis secara 

umum. Tidak adanya perbedaan nyata antar perlakuan menunjukkan bahwa kombinasi 

warna, cita rasa, tekstur, dan aroma yoghurt sinbiotik dengan penambahan gowok 

masih berada dalam batas penerimaan panelis. 
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Walaupun antar perlakuan tidak berbeda nyata, namun perlakuan P0 memiliki 

nilai rataan kesukaan keseluruhan tertinggi yaitu sekitar 3,44  yang termasuk kategori 

(suka). Tingginya nilai pada perlakuan ini menunjukkan bahwa yoghurt tanpa 

penambahan gowok memiliki karakteristik sensoris yang lebih familiar bagi panelis, 

baik dari segi warna, rasa, aroma, maupun tekstur. Produk yoghurt plain umumnya 

lebih mudah diterima karena memiliki rasa asam khas dan tekstur yang stabil. Menurut 

penelitian Pramono et al. (2018), tingkat kesukaan keseluruhan yoghurt sangat 

dipengaruhi oleh keseimbangan atribut sensoris seperti rasa, aroma, tekstur, dan warna 

yang sesuai dengan preferensi konsumen. Penambahan buah dapat memberikan 

sensasi rasa dan warna yang lebih menarik tanpa menghilangkan karakteristik khas 

yoghurt. Penelitian Rahmayuni et al. (2020) menyatakan bahwa penambahan buah 

pada yoghurt dapat meningkatkan daya tarik produk dan tetap mempertahankan 

tingkat penerimaan panelis. 

Penurunan tingkat kesukaan dibandingkan P0 diduga dipengaruhi oleh 

perubahan warna yang semakin pekat, rasa yang lebih asam, serta tekstur yang mulai 

mengalami penurunan kekentalan. Meskipun demikian, panelis masih dapat menerima 

produk secara umum karena karakteristik yoghurt masih cukup dominan. Menurut 

penelitian Yuliana et al. (2021), perubahan karakteristik sensoris akibat penambahan 

buah pada yoghurt dapat memengaruhi tingkat kesukaan panelis, terutama apabila rasa 

dan warna mulai berbeda dari yoghurt pada umumnya. Hal ini menunjukkan bahwa 

yoghurt sinbiotik dengan penambahan gowok masih memiliki potensi untuk 

dikembangkan sebagai pangan fungsional. Penelitian Nurhidajah et al . (2019) 

menyatakan bahwa tingkat kesukaan keseluruhan yoghurt dipengaruhi oleh kombinasi 

seluruh atribut organoleptik dan produk masih dapat diterima apabila perubahan 

karakteristik sensoris tidak terlalu ekstrem. 

Hasil uji Friedman menunjukkan bahwa penambahan gowok tidak memberikan 

pengaruh nyata (P>0,05) terhadap tingkat kesukaan keseluruhan yoghurt sinbiotik. 

Oleh karena itu, H0 diterima dan H1 ditolak. Meskipun terjadi perubahan pada warna, 

cita rasa, dan tekstur, secara umum produk masih dapat diterima oleh panelis. Nilai 

kesukaan keseluruhan berkisar antara 3,20–3,44 dan seluruh perlakuan berada dalam 

kelompok yang sama. 
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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

5.1 Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian uji organoleptik yoghurt sinbiotik berbasis susu 

sapi dengan penambahan gowok (Syzygium polycephalum), dapat disimpulkan bahwa: 

• Penambahan buah gowok pada yoghurt sinbiotik berpengaruh terhadap 

karakteristik warna, cita rasa, dan tekstur, namun tidak berpengaruh terhadap 

aroma dan tingkat kesukaan keseluruhan.  

• Penambahan gowok yang terbaik dilihat dari warna, cita rasa, tekstur pada 

penambahan kulit buah gowok sebesar 0,5%. 

 

5.2 Saran 

 Perlu mencari formula terbaik penambahan gowok agar lebih bisa di terima 

lebih baik dari pada yoghurt tanpa penambahan gowok Pengembangan produk yoghurt 

sinbiotik berbasis buah gowok dapat terus dilakukan karena hasil penelitian 

menunjukkan bahwa produk masih dapat diterima oleh panelis, sehingga berpotensi 

menjadi pangan fungsional berbasis sumber daya lokal yang memiliki nilai tambah bagi 

kesehatan.  
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LAMPIRAN 

Lampiran  1. Data Panelis Warna 

WARNA        
PANELIS  A B C D  KODE 

1 5 4 2 3  A P0 STARTER 

2 5 2 1 2  B P1 KULIT 

3 5 3 2 3  C P2 DAGING 

4 5 4 4 4  D P3 BUAH UTUH TANPA BIJI 

5 4 3 2 4     
6 4 3 3 3     
7 3 3 2 3     
8 5 3 4 3     
9 5 4 2 3     
10 4 4 3 3     
11 5 4 2 2     
12 4 4 2 3     
13 1 3 4 3     
14 4 3 2 4     
15 5 2 2 3     
16 2 4 3 4     
17 2 4 4 3     
18 5 4 2 3     
19 5 4 2 3     
20 4 4 2 3     
21 1 2 4 3     
22 5 5 3 4     
23 4 4 2 2     
24 5 4 3 3     
25 5 3 3 4     
              
              

JML 102 87 65 78     
RATA2 4.08 3.48 2.60 3.12     
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Lampiran  2. Data Panelis Cita Rasa 

CITA RASA        
PANELIS  A B C D  KODE 

1 5 5 2 3  A P0 STARTER 

2 5 3 3 3  B P1 KULIT 

3 4 4 3 3  C P2 DAGING 

4 4 3 5 3  D P3 BUAH UTUH TANPA BIJI 

5 4 4 3 4     
6 4 4 3 3     
7 4 2 3 2     
8 4 5 2 1     
9 4 3 3 4     
10 5 2 2 3     
11 5 3 2 2     
12 5 3 3 1     
13 4 3 3 3     
14 2 2 3 3     
15 5 5 4 4     
16 3 4 2 3     
17 4 4 4 4     
18 4 3 3 4     
19 5 3 4 2     
20 5 3 2 2     
21 5 4 4 5     
22 5 4 4 3     
23 4 3 2 1     
24 4 4 5 4     
25 4 5 4 3     
              
              

JML 107 88 78 73     
RATA2 4.28 3.52 3.12 2.92     
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Lampiran  3. Data Panelis Tekstur 

TEKSTUR        
PANELIS  A B C D  KODE 

1 4 4 3 3  A P0 STARTER 

2 3 3 4 2  B P1 KULIT 

3 3 3 4 3  C P2 DAGING 

4 4 3 3 4  D P3 BUAH UTUH TANPA BIJI 

5 3 3 2 5     
6 4 4 4 4     
7 4 4 3 2     
8 3 3 2 3     
9 4 4 3 4     
10 2 2 3 2     
11 3 4 4 1     
12 3 4 5 1     
13 4 4 2 2     
14 3 3 3 3     
15 3 2 2 3     
16 4 4 2 3     
17 4 4 3 4     
18 4 4 3 3     
19 2 1 4 1     
20 3 4 4 3     
21 2 3 4 3     
22 3 3 3 3     
23 4 4 3 2     
24 3 2 2 2     
25 5 5 4 3     
              
              

JML 84 84 79 69     
RATA2 3.36 3.36 3.16 2.76     
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Lampiran  4. Data Panelis Aroma 

AROMA        
PANELIS  A B C D  KODE 

1 5 4 3 2  A P0 STARTER 

2 4 3 3 3  B P1 KULIT 

3 5 1 3 2  C P2 DAGING 

4 5 3 5 4  D P3 BUAH UTUH TANPA BIJI 

5 3 3 3 4     
6 3 4 4 4     
7 3 2 3 2     
8 4 3 4 5     
9 5 4 3 3     
10 3 2 2 2     
11 3 2 2 3     
12 4 4 4 4     
13 3 3 2 3     
14 3 3 3 4     
15 5 4 5 4     
16 4 3 4 2     
17 3 3 4 4     
18 5 2 3 2     
19 4 2 5 2     
20 3 4 4 4     
21 3 3 2 2     
22 5 5 4 4     
23 3 3 2 1     
24 3 4 4 5     
25 5 4 4 5     
              
              

JML 96 78 85 80     
RATA2 3.84 3.12 3.40 3.2     
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Lampiran  5. Data Panelis Kesukaan Keseluruhan 

KESUKAAN 

KESELURIHAN         
PANELIS  A B C D  KODE 

1 3 3 4 3  A P0 STARTER 

2 2 2 2 2  B P1 KULIT 

3 4 3 3 3  C P2 DAGING 

4 5 3 5 4  D P3 BUAH UTUH TANPA BIJI 

5 4 3 3 4     
6 4 4 3 4     
7 3 5 4 2     
8 4 4 3 3     
9 5 3 4 3     
10 4 3 3 3     
11 4 4 3 2     
12 3 4 3 3     
13 2 3 3 3     
14 3 2 2 5     
15 3 2 3 4     
16 3 2 4 4     
17 3 5 5 4     
18 5 4 3 4     
19 4 3 3 2     
20 2 3 2 2     
21 1 2 4 3     
22 4 4 3 4     
23 2 3 2 2     
24 4 4 2 3     
25 5 4 4 4     
              
              

JML 86 82 80 80     
RATA2 3.44 3.28 3.20 3.2     
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Lampiran  6. Uji Friedman dan Uji Wilcoxon Warna  

Tests of Normality 

 Kolmogorov-Smirnova Shapiro-Wilk 

 Statistic df Sig. Statistic df Sig. 

Standardized Residual 

for P0_Starter 
.282 25 .000 .725 25 .000 

Standardized Residual 

for P1_Kulit 
.310 25 .000 .824 25 .001 

Standardized Residual 

for P2_Daging 
.316 25 .000 .812 25 .000 

Standardized Residual 

for P3_Buah gowok 

tanpa biji 

.339 25 .000 .762 25 .000 

a. Lilliefors Significance Correction     

     

Descriptive Statistics 

 

N Mean 

Std. 

Deviatio

n 

Mini

mum 

Maxi

mum 

Percentiles 

 
25th 50th (Median) 75th 

P0_Starter 25 4.0800 1.28841 1.00 5.00 4.0000 5.0000 5.0000 

P1_Kulit 25 3.4800 .77028 2.00 5.00 3.0000 4.0000 4.0000 

P2_Daging 25 2.6000 .86603 1.00 4.00 2.0000 2.0000 3.0000 

P3_ Buah 

gowok tanpa 

biji 

25 3.1200 .60000 2.00 4.00 3.0000 3.0000 3.5000 

 

Friedman Test 

Ranks 

 Mean Rank 

P0_Starter 3.34 

P1_Kulit 2.70 

P2_Daging 1.66 

P3_ Buah gowok tanpa 

biji 
2.30 

 

Test Statisticsa 

N 25 

Chi-Square 25.534 

Df 3 

Asymp. Sig. .000 

a. Friedman Test 
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Wilcoxon Signed Rank test 

Test Statistics 

 P1 - P0 P2 - P0 P3 - P0 P2 - P1 P3 - P1 P3 - P2 

Z -1.880a -2.943a -2.613a -3.019a -1.882a -2.599a 

Asymp. Sig. 

(2-tailed) 
.060 .003 .009 .003 .060 .009 

a. Based on negative ranks. 

b. Wilcoxon Signed Ranks Test 

 

Lampiran  7. Uji Friedman dan Uji Wilcoxon Cita Rasa  

Tests of Normality 

 Kolmogorov-Smirnova Shapiro-Wilk 

 Statistic df Sig. Statistic df Sig. 

Standardized Residual for 

P0_Starter 
.272 25 .000 .751 25 .000 

Standardized Residual for 

P1_Kulit 
.234 25 .001 .882 25 .008 

Standardized Residual for 

P2_Daging 
.231 25 .001 .868 25 .004 

Standardized Residual for 

P3_ Buah gowok tanpa 

biji 

.251 25 .000 .901 25 .019 

a. Lilliefors Significance Correction     

 

Descriptive Statistics 

 

N Mean 

Std. 

Deviatio

n 

Mini

mum 

Maxi

mum 

Percentiles 

 
25th 50th (Median) 75th 

P0_Starter 25 4.2800 .73711 2.00 5.00 4.0000 4.0000 5.0000 

P1_Kulit 25 3.5200 .91833 2.00 5.00 3.0000 3.0000 4.0000 

P2_Daging 25 3.1200 .92736 2.00 5.00 2.0000 3.0000 4.0000 

P3_ Buah gowok 

tanpa biji 
25 2.9200 1.03763 1.00 5.00 2.0000 3.0000 4.0000 
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Friedman Test 

 

Ranks 

 Mean Rank 

P0_Starter 3.38 

P1_Kulit 2.56 

P2_Daging 2.08 

P3_ Buah gowok tanpa 

biji 
1.98 

 

 

Test Statisticsa 

N 25 

Chi-Square 22.965 

Df 3 

Asymp. 

Sig. 
.000 

a. Friedman Test 

 

Wilcoxon Signed Ranks Test 

Test Statisticsb 

 P1 - P0 P2 - P0 P3 - P0 P2 - P1 P3 - P1 P3 - P2 

Z -2.923a -3.590a -3.590a -1.550a -2.304a -1.049a 

Asymp. Sig. 

(2-tailed) 
.003 .000 .000 .121 .021 .294 

a. Based on positive ranks. 

b. Wilcoxon Signed Ranks Test 
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Lampiran  8. Uji Friedman dan Uji Wilcoxon Tekstur 

Tests of Normality 

 Kolmogorov-Smirnova Shapiro-Wilk 

 Statistic df Sig. Statistic df Sig. 

Standardized Residual for 

P0_Starter 
.243 25 .001 .853 25 .002 

Standardized Residual for 

P1_Kulit 
.280 25 .000 .852 25 .002 

Standardized Residual for 

P2_Daging 
.215 25 .004 .865 25 .003 

Standardized Residual for 

P3_ Buah gowok tanpa 

biji 

.234 25 .001 .910 25 .031 

a. Lilliefors Significance Correction     

 

Descriptive Statistics 

 

N Mean 

Std. 

Deviatio

n 

Mini

mum 

Maxi

mum 

Percentiles 

25th 50th (Median) 75th 

P0_Starter 25 3.3600 .75719 2.00 5.00 3.0000 3.0000 4.0000 

P1_Kulit 25 3.3600 .90738 1.00 5.00 3.0000 4.0000 4.0000 

P2_Daging 25 3.1600 .85049 2.00 5.00 2.5000 3.0000 4.0000 

P3_ Buah 

gowok tanpa biji 
25 2.7600 1.01160 1.00 5.00 2.0000 3.0000 3.0000 

 

Friedman Test 

Ranks 

 Mean Rank 

P0_Starter 2.82 

P1_Kulit 2.76 

P2_Daging 2.36 

P3_Campuran 2.06 
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Test Statisticsa 

N 25 

Chi-Square 8.211 

Df 3 

Asymp. 

Sig. 
.042 

a. Friedman Test 

Wilcoxon Signed Ranks Test 

Test Statisticsb 

 P1 - P0 P2 - P0 P3 - P0 P2 - P1 P3 - P1 P3 - P2 

Z .000a -.740a -2.422a -1.115a -2.208a -1.254a 

Asymp. Sig. 

(2-tailed) 
1.000 .459 .015 .265 .027 .210 

a. The sum of negative ranks equals the sum of positive ranks. 

b. Based on positive ranks. 

c. Wilcoxon Signed Ranks Test 

 

 

Lampiran  9. Uji Friedman Aroma 

Tests of Normality 

 Kolmogorov-Smirnova Shapiro-Wilk 

Statistic df Sig. Statistic df Sig. 

Standardized Residual 

for P0_Starter 
.305 25 .000 .741 25 .000 

Standardized Residual 

for P1_Kulit 
.209 25 .006 .903 25 .021 

Standardized Residual 

for P2_Daging 
.215 25 .004 .883 25 .008 

Standardized Residual 

for P3_ Buah gowok 

tanpa biji 

.236 25 .001 .884 25 .009 

a. Lilliefors Significance Correction 
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Descriptive Statistics 

 

N Mean 

Std. 

Deviation 

Mini

mum 

Maxi

mum 

Percentiles 

 25th 50th (Median) 75th 

P0_Starter 25 3.8400 .89815 3.00 5.00 3.0000 4.0000 5.0000 

P1_Kulit 25 3.1200 .92736 1.00 5.00 2.5000 3.0000 4.0000 

P2_Daging 25 3.4000 .95743 2.00 5.00 3.0000 3.0000 4.0000 

P3_ Buah 

gowok tanpa 

biji 

25 3.2000 1.15470 1.00 5.00 2.0000 3.0000 4.0000 

 

Friedman Test 

 

Ranks 

 Mean Rank 

P0_Starter 3.00 

P1_Kulit 2.16 

P2_Daging 2.46 

P3_ Buah gowok tanpa 

biji 
2.38 

 

 

Test Statisticsa 

N 25 

Chi-Square 7.532 

Df 3 

Asymp. 

Sig. 
.057 

a. Friedman Test 
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Lampiran  10. Uji Friedman Kesukaan Keseluruhan 

Tests of Normality 

 Kolmogorov-Smirnova Shapiro-Wilk 

 Statistic df Sig. Statistic df Sig. 

Standardized Residual 

for P0_Starter 
.217 25 .004 .911 25 .032 

Standardized Residual 

for P1_Kulit 
.223 25 .002 .880 25 .007 

Standardized Residual 

for P2_Daging 
.271 25 .000 .867 25 .004 

Standardized Residual 

for P3_Campuran 
.222 25 .003 .861 25 .003 

a. Lilliefors Significance Correction     

 

Descriptive Statistics 

 

N Mean 

Std. 

Deviation 

Mini

mum 

Maxi

mum 

Percentiles 

 25th 50th (Median) 75th 

P0_Starter 25 3.4400 1.08321 1.00 5.00 3.0000 4.0000 4.0000 

P1_Kulit 25 3.2800 .89069 2.00 5.00 3.0000 3.0000 4.0000 

P2_Daging 25 3.2000 .86603 2.00 5.00 3.0000 3.0000 4.0000 

P3_Campuran 25 3.2000 .86603 2.00 5.00 2.5000 3.0000 4.0000 

 

Friedman Test 

 

Ranks 

 Mean Rank 

P0_Starter 2.82 

P1_Kulit 2.56 

P2_Daging 2.30 

P3_Campuran 2.32 

 

 

Test Statisticsa 

N 25 

Chi-Square 3.597 

Df 3 

Asymp. 

Sig. 
.308 

a. Friedman Test 
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Lampiran  11. Dokumentasi 

 

A. Kulit 

 

B. Daging 

 

C. Buah utuh tanpa biji 

Doikumentasi i 1. Bagi ian-bagi ian Buah Goiwoik 
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A. Kulit  

B. Daging 

 

 

C. Buah utuh tanpa biji 

 

Dokumentasi 2. bagian-bagian bubuk gowok 
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Dokumentasi 3. yoghurt sinbiotik gowok     

 

 

 

 

 

 

 

 

     

Dokumentasi 4. Pembuatan Yoghurt 
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Dokumentasi 5. Persiapan Uji Organoleptik 
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Dokumentasi 6. Uji Organoleptik Oleh Panelis 
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