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ABSTRAK

AWI PEBRIYENI SIMAMORA “DAYA TERIMA PUDING SUSU KERBAU
(BUBALUS BUBALIS) DENGAN PENAMBAHAN VARIASI EKSTRAK
BUAH SENDUDUK (MELASTOMA MALABATHRICUM L)” (DIBAWAH
BIMBINGAN MINCU MANALU).

Susu kerbau (Bubalus bubalis) merupakan sumber pangan bergizi tinggi
yang banyak dikomsumsi di Sumatera Utara karena mengandung protein,
kalsium, dan lemak. Buah senduduk (Melastoma malabathricum L)
mengandung senyawa antioksidan tinggi yang berperan dalam menangkal
radikal bebas. Pengembangan produk susu kerbau dengan penambahan
ekstrak buah senduduk melalui modifikasi cita rasa menjadi strategi
efektif untuk meningkatkan minat komsumsi. Kombinasi kedua pangan ini
dapat menjadi inovasi produk pangan lokal dalam bentuk puding yang
bergizi dan menarik. Tujuan penelitian adalah untuk mengetahui daya
terima puding susu kerbau (Bubalus bubalis) dengan penambahan variasi
ekstrak buah senduduk (Melastoma malabathricum L). Penelitian
dilakukan di Laboratorium Teknologi Pangan Jurusan Gizi. Jenis
penelitian ini adalah penelitian eksperimental dengan rancangan
percobaan Rancangan Acak Lengkap (RAL), 3 (tiga) perlakuan dan 2
(dua) kali pengulangan.Jenis perlakuan penelitian ini adalah Perlakuan A
susu kerbau 100 ml dan ekstrak buah Senduduk 45 ml, Perlakuan B susu
kerbau 100 ml dan ekstrak buah Senduduk 60 ml, Perlakuan C susu
kerbau 100 ml dan ekstrak buah Senduduk 75 gr. Penilaian daya terima
dilakuan oleh 30 orang panelis dengan menggunakan skala hedonik. Data
dianalisis menggunakan uji Anova dengan a = < 0,05 dan diikuti uji
Duncan. Hasil penelitian yang paling disukai terhadap warna, aroma,
tekstur, dan rasa puding yaitu Perlakuan B dengan penggunaan susu
kerbau 100 ml dan ekstrak buah senduduk 60 ml.

Kata kunci : Daya Terima, Puding, Susu Kerbau, Ekstrak Buah Senduduk.



ABSTRACT

AWI PEBRIYENI SIMAMORA "ACCEPTABILITY OF BUFFALO MILK
PUDDING (BUBALUS BUBALIS) WITH THE ADDITION OF VARYING
SENDUDUK FRUIT EXTRACT (MELASTOMA MALABATHRICUM L)"
(CONSULTANT: MINCU MANALU).

Buffalo milk (Bubalus bubalis) is a highly nutritious food source widely
consumed in North Sumatra, containing protein, calcium, and fat.
Senduduk fruit (Melastoma Malabathricum L) contains high antioxidant
compounds that play a role in counteracting free radicals. Developing
buffalo milk products by adding Senduduk fruit extract through flavor
modification is an effective stralegy to increase consumer interest. The
combination of these two food items can be an innovation for local food
products in the form of nutritious and appealing pudding. The objective of
this study was to determine the acceptability of buffalo milk pudding
(Bubalus bubalis) with the addition of varying Senduduk fruit extract
(Melastoma Malabathricum L). The research was conducted at the Food
Technology Laboratory of the Nutrition Department. This was an
experimental study using a Completely Randomized Design (CRD), with 3
(three) treatments and 2 (two) replications. The treatments were:
Treatment A (100 ml buffalo milk and 45 ml Senduduk fruit extract),
Treatment B (100 ml buffalo milk and 60 ml Senduduk fruit extract), and
Treatment C (100 ml buffalo milk and 75 ml Senduduk fruit extract).
Acceptability was assessed by 30 panelists using a hedonic scale. Data
were analyzed using the ANOVA test with a = s 0.05, followed by
Duncan's test. The most preferred results for the color, aroma, texture,
and taste of the pudding were found in Treatment B, which used 100 ml of
buffalo milk and 60 ml of Senduduk fruit extract.

Keywords: Acceptability, Pudding, Buffalo milk, Senduduk fruit extract.
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