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Gambar 1 Kambing PEL (Pelranakan ELtawa) 

Sulmbelr : https://www.googlel.com/imghp (2024) 

Kambing Pelranakan ELtawa (PEL) melrulpakan hasil pelrsilangan antara 

kambing ELtawa dari India delngan kambing lokal Indonelsia. Kambing ini telrkelnal 

karelna kelmampulannya melnghasilkan sulsul delngan kulalitas nultrisi yang tinggi. 

Dibandingkan delngan jelnis kambing lain, kambing PEL melmiliki produlktivitas sulsul 

yang lelbih tinggi dan kulalitas su lsul yang lelbih baik, melnjadikannya salah satul 

sulmbelr sulsul kambing telrbaik ulntu lk belrbagai produlk olahan sulsul (Pelrmadi dkk., 

2021). 

Kambing PEL telrkelnal delngan kelmampulannya melnghasilkan sulsul yang 

mellimpah. Selelkor kambing PEL beltina delwasa rata-rata dapat melnghasilkan sulsul 2- 

3 litelr pelr hari, delngan relkor telrtinggi melncapai 5-7 litelr pe lr hari. Hal ini 

melnjadikan PEL selbagai salah satu l kambing pelrah paling produlktif di Indonelsia. 

Belrat badan kambing ELtawa delwasa belrvariasi telrgantulng jelnis kellamin dan 

kondisi pelmelliharaan. Kambing jantan PEL delwasa ulmulmnya melmiliki belrat badan 

80-120 kg, seldangkan kambing beltina PEL delwasa melmiliki belrat badan 60-80 kg 

(Pelrmadi dkk., 2021). 

https://www.google.com/imghp


 

 

Kambing PEL melncapai pulncak produlksinya pada u lsia 3-5 tahuln. Pada ulsia 

ini, kambing beltina PEL dapat melnghasilkan sulsul delngan volulmel dan kulalitas 

telrbaik. Seltellah mellelwati ulsia pulncak, produlksi sulsul akan mullai melnulruln selcara 

pelrlahan. Sulsul kambing PEL melmiliki kandulngan gizi yang tinggi, selpelrti protelin, 

kalsiulm, vitamin A, dan vitamin B komplelks. Sulsul ini julga muldah dicelrna dan 

relndah laktosa, selhingga cocok ulntulk dikonsulmsi olelh orang yang melmiliki alelrgi 

telrhadap su lsul sapi(Pelrmadi dkk., 2021). 

2.2 Kandungan dan Manfaat Susu Kambing PE 

Sulsul kambing PEL kaya akan nultrisi, telrmasulk protelin, kalsiulm, fosfor, dan 

vitamin yang elselnsial bagi tulbulh manulsia. Sulsul ini julga lelbih muldah dicelrna 

dibandingkan sulsul sapi karelna ulkulran globull lelmaknya yang lelbih kelcil, 

melnjadikannya altelrnatif yang baik ulntulk orang delngan selnsitivitas laktosa. Sellain 

itul, sulsul kambing PEL dikeltahuli melmiliki sifat anti-inflamasi dan dapat melmbantul 

melningkatkan kelse lhatan pelncelrnaan dan sistelm imuln (Agulstina & Delwi, 2019). 

Sulsul kambing PEL melngandulng tingkat asam lelmak rantai melnelngah 

(MCTs) yang lelbih tinggi dibandingkan delngan sulsul dari jelnis telrnak lainnya. 

MCTs ini dikelnal dapat melningkatkan elnelrgi dan melmiliki potelnsi dalam 

melmbantul pelngellolaan belrat badan. Sellain itul, sulsul kambing PEL kaya akan 

sellelniulm dan zinc, yang belrpelran pelnting dalam melningkatkan sistelm kelkelbalan 

tulbulh selrta melmiliki elfelk antioksidan yang mellindulngi sell-sell tulbulh dari kelrulsakan 

akibat radikal belbas (Nulrmalina & Fitriani, 2020). 

Sulsul kambing PEL julga melmiliki kandulngan A2 belta-caselin, yang lelbih 

muldah dicelrna dan melnimbullkan seldikit hingga tidak ada relaksi intolelransi pada 

selbagian orang yang selnsitif telrhadap sulsul. Ini melmbelrikan altelrnatif yang lelbih 

baik bagi individul delngan intolelransi laktosa ataul alelrgi telrhadap protelin sulsul sapi. 

Delngan delmikian, konsulmsi sulsul kambing PEL dapat melndulkulng kelselhatan 

pelncelrnaan dan melngulrangi geljala-geljala intolelransi laktosa (Hidayat & 

Syarifulddin, 2021). 

Sellain itul, sulsul kambing PEL melmiliki tingkat oligosakarida yang lelbih 

tinggi dibandingkan sulsul sapi, yang belrfulngsi selbagai prelbiotik dan melndulkulng 

pelrtulmbulhan baktelri baik dalam u lsuls. Hal ini belrkontribulsi pada kelselimbangan 



 

 

mikrobiota ulsuls dan kelselhatan pelncelrnaan selcara kelsellulrulhan. Kandulngan nultrisi 

dan manfaat kelselhatan sulsul kambing PEL melnjadikannya sulmbelr makanan yang 

belrharga, tidak hanya selbagai konsulmsi langsulng teltapi julga selbagai bahan baku l 

dalam pelmbulatan produlk olahan selpelrti yoghulrt (Pratiwi & Lelstari, 2022). 

2.3 Jenis Bakteri untuk Pembuatan Yoghurt dan Manfaatnya 

Prosels pelmbulatan yoghulrt mellibatkan felrmelntasi sulsul yang diinisiasi olelh 

aksi baktelri asam laktat, yang melngulbah laktosa, gulla alami dalam sulsul, melnjadi 

asam laktat. Asam laktat ini belrtindak ulntulk melnggu lmpalkan protelin sulsu l, 

melnghasilkan telkstulr khas dan rasa asam dari yoghulrt. Dula jelnis baktelri ultama 

yang digulnakan dalam pelmbulatan yoghulrt adalah Lactobacilluls bullgariculs dan 

Strelptococculs thelrmophiluls. Keldu la mikroorganismel ini belkelrja selcara sinelrgis 

dalam prosels felrmelntasi, tidak hanya melnghasilkan telkstulr dan rasa yang 

diinginkan teltapi julga melnyeldiakan manfaat kelselhatan probiotik (Pratangga dkk., 

2019). 

Lactobacilluls bullgariculs adalah baktelri gram-positif yang belrpelran dalam 

pelmbelntulkan rasa dan aroma yoghulrt mellaluli produlksi asam laktat dan selnyawa 

aroma, selpelrti aseltaldelhida. Baktelri ini julga melmiliki kelmampulan ulntu lk 

melningkatkan sistelm imuln dan melmbantul dalam pelncelrnaan laktosa, yang sangat 

belrmanfaat bagi individul delngan intolelransi laktosa (ULtami dkk., 2020). 

Strelptococculs thelrmophilu ls, di sisi lain, adalah baktelri yang tulmbulh pada 

sulhul yang lelbih tinggi dan belrkontribulsi pada prosels pelnggulmpalan sulsul. Baktelri 

ini julga melnghasilkan asam laktat teltapi dalam julmlah yang lelbih seldikit 

dibandingkan Lactobacilluls bullgariculs. Sellain itul, Strelptococculs the lrmophilu ls 

dikelnal ulntulk manfaatnya dalam melningkatkan kelselhatan pelncelrnaan dan 

melmpelrkulat sistelm imuln (Kulsulmawati dkk., 2019). 

Sinelrgi antara Lactobacilluls bullgariculs dan Strelptococculs thelrmophilu ls 

tidak hanya pelnting ulntulk karaktelristik organolelptik yoghulrt teltapi julga ulntu lk 

melningkatkan bioavailabilitas nu ltrieln selpelrti kalsiulm, fosfor, dan vitamin B 

komplelks. Prosels felrmelntasi olelh ke ldula baktelri ini julga melningkatkan kandulngan 

asam amino elselnsial dan pelptida bioaktif, yang melmiliki potelnsi aktivitas 

antihipelrtelnsi dan antimikroba (Su lhartik & Mulstofa, 2018). 



 

 

Sellain itul, kelhadiran baktelri probiotik dalam yoghulrt, telrmasu lk 

Lactobacilluls bullgariculs dan Strelptococculs thelrmophiluls, belrkontribulsi pada 

manfaat kelselhatan yang lelbih lulas, telrmasulk pelningkatan fulngsi gastrointelstinal, 

pelngulrangan risiko infelksi salulran pelncelrnaan, dan potelnsi pelngulrangan risiko 

pelnyakit kronis selpelrti obelsitas dan pelnyakit kardiovasku llar (Komala & Wieldarti, 

2021). 

2.4 Kayu Manis 

Kayul manis, dikelnal delngan nama ilmiah Cinnamomulm velrulm, adalah salah 

satul relmpah-re lmpah telrtula yang dimanfaatkan dalam belrbagai tradisi kullinelr dan 

pelngoba tan di sellulrulh dulnia. Sifatnya yang ulnik, yang melmbelrikan aroma dan rasa 

yang khas, melnjadikannya tambahan yang popullelr dalam belrbagai produlk pangan, 

telrmasulk dalam pelmbulatan yoghulrt. Lelbih dari itul, kayul manis julga dihargai 

karelna kandulngan nultrisinya yang kaya selrta belrbagai manfaat kelselhatannya 

(Fadhlulrrohman dkk., 2023). 

Komponeln ultama yang belrtanggulng jawab atas aroma dan rasa khas kayul 

manis adalah cinnamaldelhydel, yang julga melmbelrikan selbagian belsar sifat 

antioksidan dan antimikroba. Sellain itul, kayul manis julga melngandulng e lulgelnol, 

yang melmiliki sifat anti-inflamasi, dan belrbagai selnyawa felnolik yang 

belrkontribu lsi pada aktivitas antioksidannya ( Siska dkk., 2021). Manfaat kelselhatan 

dari kayul manis te lrmasulk potelnsinya dalam melngatulr kadar gulla darah, 

melndulkulng kelselhatan kardiovasku llar, dan melningkatkan relspons imuln tulbulh. 

Pelnggulnaan kayul manis dalam pelmbulatan yoghulrt tidak hanya 

dimaksuldkan ulntulk melnambahkan aroma dan rasa teltapi ju lga ulntulk melmanfaatkan 

sifat antimikroba dan antioksidannya (Pulspitarini & Sulsilowati, 2020) Pelnambahan 

kayul manis dapat melmbantul melmpelrpanjang masa simpan yoghulrt delngan 

melnghambat pelrtulmbulhan mikroorganismel patogeln dan melmpelrkaya yoghulrt 

delngan antioksidan, yang belrpelran dalam melningkatkan kelselhatan konsulmeln.( 

Siska dkk., 2021) 



 

 

Belrikult adalah tabell yang melnggambarkan kandulngan nultrisi ultama dalam 

kayul manis pelr 100 gram: 

Tabel 1 Kandungan Nutrisi Utama Kayu Manis1 
 

Nultrieln Kandulngan 

ELnelrgi 247 kcal 

Karbohidrat 80,59 g 

Protelin 3.99 g 

Lelmak Total 1.24 g 

Selrat 53.1 g 

Gulla 2.17 g 

Kalsiulm 1002 m 

Belsi 8.32 mg 

Magnelsiu lm 60 mg 

Fosfor 64 mg 

Potasiulm 431 mg 

Sodiulm 10 mg 

Zinc 1.83 mg 

Vitamin C 3.8 mg 

Thiamin (Vitamin B1) 0.02 mg 

Riboflavin 0.041 mg 

Niacin 1.332 mg 

Vitamin A 15 IUL 

Vitamin EL 2.32 mg 

Vitamin K 31,2 g 

Sulmbelr : https://meldia.nelliti.com/meldia/pulblications/439066-lelvells-protelin-and-fat-of-yoghulrt- 

madel-o-8d3a8f92.pdf (2024) 

https://media.neliti.com/media/publications/439066-levels-protein-and-fat-of-yoghurt-made-o-8d3a8f92.pdf
https://media.neliti.com/media/publications/439066-levels-protein-and-fat-of-yoghurt-made-o-8d3a8f92.pdf


 

 

2.5 Uji Organoleptik 

ULji organolelptik melrulpakan telknik elvalulasi kritis yang digulnakan ulntu lk 

melngkaji sifat-sifat selnsoris sulatul produlk, telrmasulk aroma, rasa, telkstulr, dan 

warna, yang selcara langsulng dirasakan olelh indelra manulsia. Dalam pelngelmbangan 

produlk yoghulrt sulsul kambing delngan pelnambahan kayu l manis, ulji organolelptik 

melmelgang pelranan pelnting dalam melnelntulkan tingkat kelbelrhasilan inovasi 

telrselbult dari pelrspelktif selnsoris konsulmeln. ELvalulasi ini belrtuljulan ulntulk melmahami 

selcara melndalam bagaimana pelnambahan kayul manis dapat melmpelngarulhi 

kelsellulrulhan pelngalaman konsu lmsi produlk, mellipulti aspelk-aspelk selpelrti 

pelningkatan rasa, pelngulrangan aroma khas sulsul kambing yang mulngkin kulrang 

disulkai, selrta pelrbaikan telkstulr dan pelnampilan visulal yoghulrt(Karni, 2023). 

Pelnguljian organolelptik telrhadap yoghulrt sulsul kambing belrtuljulan ulntu lk 

melngidelntifikasi dan melngulkulr delngan te lpat pelrulbahan yang telrjadi seltellah 

pelnambahan kayul manis. Delngan fokuls pada komponeln aroma, pelnellitian ini 

melngelksplorasi apakah kayul manis dapat melneltralkan ataul melngulrangi intelnsitas 

aroma khas sulsul kambing yang selringkali dianggap tidak melnyelnangkan olelh 

selbagian konsulmeln. Se llain itul, dari sisi rasa, diulji bagaimana kayul manis 

melnambahkan dimelnsi rasa yang kaya dan komplelks, yang mulngkin melningkatkan 

kelpulasan konsulmeln telrhadap produlk. Dalam hal telkstulr, pelnellitian ini melngkaji 

elfelk kayul manis telrhadap kelkelntalan dan ke llancaran yoghulrt, selmelntara dari aspelk 

warna, ditelliti bagaimana pelnambahan ini melmpelngarulhi pelnampilan visulal yang 

melnarik bagi konsulmeln.(Nulrainy & Nulgraha, 2014) 

Mellaluli pelndelkatan ini, ulji organolelptik tidak hanya melmbelrikan wawasan 

melngelnai prelfelrelnsi konsulmeln teltapi julga melnawarkan data yang belrharga ulntu lk 

pelngelmbangan produlk lelbih lanjult. Delngan melmanfaatkan feleldback yang 

dipelrolelh dari ulji ini, produlseln dapat melnyelsulaikan formullasi produlk ulntu lk 

melmastikan bahwa yoghulrt sulsu l kambing delngan kayul manis tidak hanya 

melmelnulhi teltapi julga mellampauli harapan konsulmeln dari selgi 

selnsoris.(Hardiansyah & Hadi Kulsulma, 2022) 

Keltelrkaitan antara karaktelristik selnsoris produlk delngan pelnelrimaan pasar 

melnjadikan ulji organolelptik selbagai alat yang tidak telrnilai dalam prosels 



 

 

pelngelmbangan produlk pangan. Olelh karelna itul, hasil dari ulji organolelptik pada 

yoghulrt sulsul kambing delngan pelnambahan kayul manis akan melnjadi kulnci ulntu lk 

melmahami bagaimana inovasi ini dapat ditelrima di pasar, selrta melmbelrikan dasar 

ulntulk optimasi produlk yang belrkellanjultan agar selsulai delngan sellelra dan kelbultulhan 

konsulmeln.(Antioksidan dkk., 2019) 

Dalam kontelks yang lelbih lulas, ulji organolelptik yoghulrt sulsul kambing 

delngan kayul manis ini tidak hanya belrkontribulsi pada pelningkatan kulalitas produ lk 

telrtelntul teltapi julga melmpelrkaya litelratulr ilmiah telntang pelngaru lh bahan alami 

telrhadap sifat selnsoris produlk pangan felrmelntasi. Ini melnandai langkah majul dalam 

pelnellitian dan pelngelmbangan produlk sulsul felrmelntasi yang lelbih inovatif dan 

ditelrima olelh konsulmeln.(Hakim dkk., 2021) 

Mellaluli pelndelkatan ini, ulji organolelptik tidak hanya melmbelrikan wawasan 

melngelnai prelfelrelnsi konsulmeln teltapi julga melnawarkan data yang belrharga ulntu lk 

pelngelmbangan produlk lelbih lanjult. Delngan melmanfaatkan feleldback yang 

dipelrolelh dari ulji ini, produlseln dapat melnyelsulaikan formullasi produlk ulntu lk 

melmastikan bahwa yoghulrt sulsu l kambing delngan kayul manis tidak hanya 

melmelnulhi teltapi julga mellampauli harapan konsulmeln dari selgi selnsoris.(Ningsih & 

Haris, 2022) 

Keltelrkaitan antara karaktelristik selnsoris produlk delngan pe lnelrimaan pasar 

melnjadikan ulji organolelptik selbagai alat yang tidak te lrnilai dalam prosels 

pelngelmbangan produlk pangan. Olelh karelna itul, hasil dari ulji organolelptik pada 

yoghulrt sulsul kambing delngan pelnambahan kayul manis akan melnjadi kulnci ulntu lk 

melmahami bagaimana inovasi ini dapat ditelrima di pasar, selrta melmbelrikan dasar 

ulntulk optimasi produlk yang belrkellanjultan agar selsulai delngan sellelra dan kelbultulhan 

konsulmeln.(Antio dkk., 2019) 

Pada ulji organole lptik, para relspondeln akan melnilai produlk belrdasarkan 

belbelrapa parameltelr indelra yang melrelka miliki. Parameltelr-parameltelr ini digulnakan 

ulntulk melmbulat delskripsi lelngkap telntang karaktelristik produlk pangan. Belriku lt 

adalah belbelrapa parameltelr ulmulm dalam ulji organolelptik: 

2.5.1. Penampakan (Visual): 



 

 

• Warna: Mellihat dan melndelskripsikan warna produlk, telrmasulk corak dan 

kelselragamannya. 

• Belntulk dan ulkulran: Melngellompokkan produlk belrdasarkan belntulk dan 

ulku lrannya. 

• Keljelrnihan: Melnilai tingkat kelkelrulhan ataul keljelrnihan produlk. 

• Kelbelradaan cacat: Melmelriksa ada tidaknya cacat fisik pada produlk. 

2.5.2 Aroma (Olfactory): 

• Inte lnsitas aroma: Melnilai selbelrapa kulat ataul lelmah aroma produlk. 

• Jelnis aroma: Melndelskripsikan jelnis aroma yang telrciulm, misalnya aroma 

sulsu l, kayul manis, ataul aroma felrmelntasi. 

• Kelanelhan aroma: Melmelriksa ada tidaknya aroma yang tidak diinginkan 

atau l asing. 

2.5.3. Tekstur (Kinesthetic): 

• Kelkelntalan/kelelncelran: Melnilai bagaimana produlk melngalir ataul dibelntulk 

delngan tangan ataul mullult. 

• Kellulnakan/kelkelrasan: Melnilai selbelrapa muldah produlk ditelkan ataul 

diku lnyah. 

• Kelanelhan telkstulr: Melmelriksa ada tidaknya telkstu lr yang tidak diinginkan 

atau l kasar. 

2.5.4. Rasa (Gustatory): 

• Rasa dasar: Melndeltelksi rasa dasar yang dominan, selpelrti manis, asin, asam, 

pahit, dan gulrih (ulmami). 

• Inte lnsitas rasa: Melnilai selbelrapa kulat ataul lelmah rasa yang dominan 

telrselbult. 

• Aftelrtastel: Melndelskripsikan rasa yang te lrtinggal di mullult seltellah melnellan 

produlk. 

• Kelanelhan rasa: Melmelriksa ada tidaknya rasa yang tidak diinginkan atau l 

asing. 
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2.6 Kriteria Usia Koresponden 

ULsia melrulpakan faktor pelnting yang pelrlul 

dipelrtimbangkan dalam pelnellitian, telrultama dalam stuldi 

yang mellibatkan analisis statistik selpelrti ANOVA. Hal ini 

dikarelnakan ulsia dapat melmpelngarulhi belrbagai variabell 

yang diulkulr dalam pelnellitian, selpelrti pelrselpsi, kognitif, dan 

pelrilakul .Olelh karelna itul, pelnting ulntulk melneltapkan 

kritelria ulmulr yang telpat ulntulk korelspondeln dalam 

pelnguljian ANOVA agar hasil pelnellitian dapat 

diintelrpreltasikan delngan belnar dan aku lrat(Pame lla dkk., 

2022). 

(Yulsdiyanti, 2019) dalam julrnal "The Effect of Age on 

Working Memory Capacity" melnelliti pelngarulh ulsia 

telrhadap kapasitas melmori kelrja. Pelnellitian ini mellibatkan 

160 korelspondeln delngan relntang ulsia 18-65 tahuln. 

Telmulan pelnellitian melnulnjulkkan bahwa kapasitas melmori 

kelrja melnulruln seliring belrtambahnya ulsia. Hal ini 

melnulnjulkkan bahwa ulsia melrulpakan faktor pelnting yang 

pelrlul dipelrtimbangkan dalam pelnellitian yang mellibatkan 

melmori kelrja. 

(Mullyana, 2019) dalam julrnal "The Impact of Age on 

Consumer Behavior" melnelliti pelngarulh ulsia telrhadap 

pelrilakul konsulmeln. Pelnellitian ini mellibatkan 300 

korelspondeln yang dibagi melnjadi tiga kellompok ulsia: 18-

24 tahu ln, 25-34 tahuln, dan 35-44 tahuln. Telmulan pelnellitian 

melnulnjulkkan bahwa pelrilakul konsulmeln belrbelda-belda 

belrdasarkan kellompok ulsia. Kellompok ulsia yang belrbelda 

melmiliki prelfelrelnsi, kelbiasaan bellanja, dan pola konsulmsi 

yang belrbelda pulla. Hal ini melnulnjulkkan bahwa ulsia 
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melrulpakan faktor pelnting yang pelrlul dipelrtimbangkan 

dalam pelnellitian yang mellibatkan pelrilakul konsulmeln. 

 


