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ABSTRACK 

 

COMMUNITY PREFERENCE ON THE ORGANOLEPTIC PROPERTIES 

OF ETAWA GOAT MILK PUDDING COMBINED WITH 

RED DRAGON FRUIT 

 

 

Etawa goat milk is known for its high nutritional value, but its 

strong, goaty aroma often makes it less appealing to consumers. To 

increase public acceptance, the milk was processed into pudding 

combined with red dragon fruit to improve taste and appearance. This 

combination is expected to enhance the sensory qualities of the 

product and make it more enjoyable. This study aimed to evaluate 

consumer preference for goat milk pudding with added red dragon 

fruit at four different levels: 200 grams, 250 grams, 300 grams, and 

350 grams. An organoleptic test was conducted with 20 panelists who 

assessed color, taste, aroma, and texture using a hedonic scale. The 

results showed that the pudding with 250 grams of dragon fruit (P2) 

was the most preferred in terms of color, taste, and texture, while the 

best aroma score was found in the 300-gram treatment (P3). The right 

amount of dragon fruit addition can significantly improve the 

pudding's sensory quality and help mask the strong natural odor of 

goat milk. 

 
Keywords: Etawa goat milk, pudding, red dragon fruit, organoleptic 
test, consumer preference 
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ABSTRAK 

 

TINGKAT KESUKAAN MASYARAKAT TERHADAP 

UJI ORGANOLEPTIK PUDING SUSU KAMBING ETAWA 

DIKOMBINASI BUAH NAGA 

 

Susu kambing etawa dikenal memiliki kandungan gizi yang 

baik, namun kurang diminati oleh sebagian masyarakat karena aroma 

khasnya yang menyengat. Untuk meningkatkan daya terima 

masyarakat, susu kambing diolah menjadi puding dengan tambahan 

buah naga merah sebagai kombinasi rasa dan warna. Kombinasi ini 

diharapkan dapat memperbaiki cita rasa dan aroma produk sehingga 

lebih disukai konsumen. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 

tingkat kesukaan masyarakat terhadap puding susu kambing etawa 

dengan variasi penambahan buah naga merah sebanyak 200 gram, 250 

gram, 300 gram, dan 350 gram. Uji organoleptik dilakukan dengan 

melibatkan 20 panelis yang menilai empat aspek, yaitu warna, rasa, 

aroma, dan tekstur menggunakan skala hedonik. Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa perlakuan dengan penambahan 250 gram buah 

naga merah (P2) merupakan yang paling disukai panelis untuk warna, 

rasa, dan tekstur, sedangkan aroma tertinggi terdapat pada 

penambahan 300 gram (P3). Penambahan buah naga dalam jumlah 

yang tepat dapat meningkatkan mutu sensoris puding sekaligus 

mengurangi aroma prengus dari susu kambing. 

Kata kunci: susu kambing etawa, puding, buah naga merah, uji 

organoleptik, tingkat kesukaan 
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RINGKASAN 

 

TINGKAT KESUKAAN MASYARAKAT TERHADAP 

UJI ORGANOLEPTIK PUDING SUSU KAMBING ETAWA 

DIKOMBINASI BUAH NAGA 

 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui tingkat kesukaan 

masyarakat terhadap puding susu kambing etawa dengan penambahan 

buah naga merah pada variasi jumlah yang berbeda, yaitu 200 gram, 

250 gram, 300 gram, dan 350 gram. Pengujian dilakukan melalui uji 

organoleptik oleh 20 orang panelis yang terdiri dari remaja dan 

dewasa. Panelis diminta untuk menilai sampel berdasarkan empat 

aspek penting yaitu warna, rasa, aroma, dan tekstur menggunakan 

skala hedonik.Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan 250 

gram buah naga merah (P2) memberikan hasil yang paling disukai 

panelis dari segi warna, rasa, dan tekstur. Sedangkan untuk aroma, 

hasil terbaik diperoleh dari penambahan buah naga sebanyak 300 

gram (P3). Dengan kata lain, penambahan buah naga merah dalam 

jumlah yang tepat dapat meningkatkan kualitas sensoris puding susu 

kambing dan membantu menyamarkan aroma prengusnya. Namun, 

jika jumlah buah naga terlalu banyak, seperti pada perlakuan P4 (350 

gram), justru dapat membuat warna menjadi terlalu gelap dan 

teksturnya terlalu lembek, sehingga menurunkan tingkat kesukaan. 

Dari hasil analisis statistik, variabel rasa dan aroma 

menunjukkan perbedaan yang signifikan antarperlakuan, sementara 

variabel warna dan tekstur tidak menunjukkan perbedaan yang 

signifikan. Hal ini menunjukkan bahwa penambahan buah naga 

memberikan pengaruh besar terhadap rasa dan aroma puding, yang 

menjadi indikator penting dalam penilaian panelis.Dapat disimpulkan 

bahwa kombinasi terbaik dalam pembuatan puding susu kambing 

etawa adalah dengan menambahkan 250 gram buah naga merah ke 

dalam 400 ml susu kambing. Formulasi ini dinilai paling optimal oleh 

panelis karena mampu menghasilkan puding dengan cita rasa yang 
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enak, aroma yang lebih netral, warna yang menarik, serta tekstur yang 

disukai. Penelitian ini memberikan gambaran bahwa pengolahan susu 

kambing secara kreatif dengan menambahkan buah-buahan seperti 

buah naga bisa menjadi alternatif produk olahan yang lebih diterima 

oleh masyarakat luas. 
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