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ABSTRAK 

REZA JETTY PANAJAITAN “DAYA TERIMA PUDING SUSU KAMBING 

(CAPRA AEGAGRUS HIRCUS) DENGAN PENAMBAHAN VARIASI 

EKSTRAK BUAH SENDUDUK (MELASTOMA MALABATHRICUM L)” 

(DIBAWAH BIMBINGAN MINCU MANALU)  

Susu kambing (Capra aegagrus hircus) merupakan salah satu jenis susu 

yang kaya akan zat gizi seperti protein, kalsium, fosfor, dan vitamin, serta 

memiliki ukuran globula lemak yang lebih kecil dibandingkan susu sapi 

sehingga lebih mudah dicerna. Buah senduduk (Melastoma malabathricum 

L) mengandung senyawa antioksidan yang tinggi. Kombinasi susu kambing 

dan ekstrak buah senduduk dapat menjadi inovasi produk pangan lokal 

dalam bentuk puding yang bergizi dan menarik bagi anak-anak. Tujuan 

penelitian adalah untuk mengetahui daya terima puding susu kambing 

(Capra aegagrus hircus) dengan penambahan variasi ekstrak buah 

senduduk (Melastoma Malabathricum L). Penelitian dilakukan di 

Laboratorium Teknologi Pangan Jurusan Gizi. Jenis penelitian 

menggunakan metode eksperimental dengan Rancangan Acak Lengkap 

(RAL), 3 (tiga) perlakuan dan 2 (dua) kali pengulangan. Perlakuan A susu 

kambing 100 ml dan ekstrak buah Senduduk 30 ml, Perlakuan B susu 

kambing 100 ml dan ekstrak buah Senduduk 45 ml, Perlakuan C susu 

kambing 100 ml dan ekstrak buah Senduduk 60 gr. Data dikumpulkan 

melalui uji organoleptik oleh 30 panelis menggunakan skala hedonik. Data 

dianalisis menggunakan uji Anova α = ≤ 0,05 dan dilanjutkan uji Duncan. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan B (45 ml ekstrak buah 

senduduk) memberikan skor tertinggi dan paling disukai pada seluruh 

parameter, dengan rata-rata skor warna 3,95; tekstur 3,93; rasa 4,08; dan 

aroma 4,06. Hasil uji statistik menunjukkan adanya perbedaan yang 

signifikan (p < 0,05) pada seluruh parameter organoleptik antar perlakuan.  

 

Kata kunci: Puding, susu kambing, buah senduduk, daya terima, 

organoleptik 
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