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ABSTRACT 
Genjer is a common weed found in agricultural land, especially in areas with sufficient water availability. One way to 

reduce the presence of genjer is to process it into functional food products, such as genjer leaf juice yoghurt, which offers 

a unique and healthy beverage innovation. The aims of this research was to analyze the effect of adding genjer leaf juice 

on the quality of color, aroma, taste, texture, and level of preference of yoghurt. This type of study is a pure experiment 

with a Completely Randomized Design (CRD) method involving 4 treatments (0%, 5%, 10%, 15%) and 3 repetitions, 

with 30 panelists from the Family Welfare Education Study Program Students, Padang State University. Data were 

analyzed using ANOVA and continued with Duncan's Test if Fcount>Ftable. The results of the study stated that the 

addition of genjer leaf juice as much as 0%, 5%, 10%, 15% to yoghurt had a significant impact on the quality of color 

(green) and taste (sour). Meanwhile, the quality of aroma (distinctive fragrance of genjer) and texture (slightly thick) 

did not have a significant impact. The best overall results in this study were shown by adding 10% genjer leaf juice (X2). 
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ABSTRAK 

Genjer adalah gulma yang umum ditemukan di lahan pertanian, terutama di daerah dengan ketersediaan 

air yang cukup. Salah satu cara guna mengurangi keberadaan genjer ialah melalui mengolahnya menjadi 

produk pangan fungsional, seperti yoghurt sari daun genjer, yang menawarkan inovasi minuman unik 

sekaligus menyehatkan. Penelitian ini bermaksud untuk menganalisa pengaruh penambahan sari daun 

genjer terhadap kualitas warna, tekstur, aroma, rasa, serta tingkat kesukaan yoghurt. Jenis studi ini ialah 

eksperimen murni menggunakan metode Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang melibatkan 4 perlakuan 

(0%, 5%, 10%, 15%) dan 3 kali pengulangan, dengan 30 panelis dari Mahasiswa Program Studi Pendidikan 

Kesejahteraan Keluarga Universitas Negeri Padang. Data dianalisis menggunakan ANOVA dan diteruskan 

Uji Duncan jika Fhitung>Ftabel. Hasil penelitian menyatakan penambahan sari daun genjer sebanyak 0%, 5%, 

10%, 15% terhadap yoghurt berpengaruh signifikan terhadap peningkatan kualitas warna (hijau) dan 

penurunan tingkat keasaman rasa. Sementara itu, pada kualitas aroma (harum khas genjer) dan tekstur 

(agak kental) tidak berpengaruh signifikan. Hasil terbaik secara keseluruhan pada penelitian ini 

ditunjukkan pada penambahan sari daun genjer sebanyak 10% (X2). 

 

Kata kunci: Yoghurt, daun genjer, sensori, penambahan. 
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PENDAHULUAN 
Yoghurt adalah salah satu produk susu fermentasi semi-padat yang dibuat menggunakan bantuan 

bakteri penghasil asam laktat, yakni Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus thermophilus (Nugroho, 2023). 
Produksi yoghurt meningkat lebih dari 4% antara tahun 1995 hingga 2019, dan konsumsinya juga 
bertambah secara signifikan dalam dekade terakhir (Cifelli et al., 2020). Yoghurt termasuk dalam kategori 
pangan fungsional sebab disamping memiliki kandungan gizi yang tinggi, mengandung senyawa bioaktif 
yang dapat mengurangi risiko penyakit degeneratif (Fadhlurrohman et al., 2023). 
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Yoghurt memiliki berbagai macam tekstur, mulai yang menyerupai es krim sampai berwujud cair, serta 

memiliki rasa khas yang sedikit asam akibat proses fermentasi (Luthfianto et al., 2022). Tekstur, rasa dan 

aroma yoghurt tersebut dipengaruhi oleh dua jenis bakteri pembentuknya. Bakteri Streptococcus thermophilus 

bertanggung jawab terhadap pembentukan aroma khas yoghurt, sedangkan Lactobacillus bulgaricus berperan 

penting dalam menghasilkan cita rasa yang kompleks serta menentukan tingkat keasaman yoghurt. 

(Winarsi et al., 2021) 

Yoghurt bisa dinikmati oleh penderita lactose intolerance, yaitu individu yang kekurangan enzim laktase 

untuk memecah laktosa dalam susu, menjadikannya tidak bisa mengonsumsi susu murni. Bagi mereka 

yang memiliki kondisi ini, yoghurt lebih aman dikonsumsi sebab laktosa pada yoghurt bisa diubah jadi asam 

laktat, menjadikanya tidak menimbulkan gangguan pencernaan (Utami, 2016). Selama ini, yoghurt dengan 

varian rasa buah seperti stroberi, bluberi, mangga, leci dan berbagai buah lainnya sudah cukup banyak 

dijumpai di pasaran. Oleh sebabnya, perlu adanya strategi inovatif dalam disverifikasi pangan pengolahan 

yoghurt, yaitu dengan menambahkan sayuran sebagai bahan tambahan. 

Salah satu sayuran yang bisa ditambahkan saat pembuatan yoghurt ialah daun genjer. Genjer 

(Limnocharis flava) banyak tumbuh di Indonesia (Sumatera, Jawa), Malaysia, Burma, Thailand, dan Sri 

Lanka. Tanaman genjer biasanya tumbuh liar di wilayah persawahan, sungai, ataupun rawa yang 

keberadaannya kerap dianggap selaku gulma (Wu, W., et al. 2022). Rohimat et al. (2017) menyebutkan 

bahwasannya gulma Limnocharis flava ialah gulma yang dominan pada pertanaman padi konvensional. 

Tanaman genjer dikenal sebagai sayuran dan sumber komponen bioaktif. Selain karotenoid, komponen 

bioaktif lain yang termmuat di dalam daun genjer ialah flavonoid dan fenolik (Jamila et al., 2021), dengan 

kandungan flavonoid total 3,7 mg RE/g tanaman dan mengandung fenolik total 5,4 mg GAE/g tanaman 

(Narwanti et al., 2018). Senyawa flavonoid diketahui berpeluang selaku obat khususnya untuk penyakit 

degeneratif, misalnya mencegah penyakit jantung koroner, anti-inflamasi, penyakit kronis, aktivitas 

antikanker, hepatoprotektif, dan aktivitas antivirus yang berpotensial (Guven et al., 2019). 

Genjer menjadi salah satu gulma yang banyak ditemukan  di lahan pertanian karena pertumbuhannya 

yang cukup pesat terutama pada daerah yang ketersediaan airnya cukup (Haryanto, 2016). Gangguan  

gulma tersebut merupakan salah satu satu faktor yang mengakibatkan rendahnya produktivitas dan 

produksi padi di persawahan (Rohimat et al., 2017). Upaya yang bisa dilaksanakan guna mengurangi 

gulma genjer di lahan pertanian adalah dengan menciptakan produk pangan fungsional dari daun genjer 

yang inovatif dan berguna untuk kesehatan. Salah satu minuman yang tergolong pangan fungsional ialah 

yoghurt (Fadhlurrohman, 2023). Formulasi yoghurt sari daun genjer dapat menjadi salah satu upaya 

mengurangi gulma pertanian serta membantu masyarakat Indonesia dalam memenuhi kebutuhan gizi 

harian dengan menghadirkan cara yang lebih unik sebagai solusi baru mengonsumsi sayuran. Selain itu, 

daun genjer juga mengandung zat warna alami yang dapat meningkatkan karakteristik visual yoghurt.  

Zat warna utama dalam daun genjer meliputi flavonoid, yang memiliki pigmen merah, ungu, biru, dan 

kuning (Jamila et al., 2021; Narwanti et al., 2018) serta karotenoid, pigmen kuning alami yang berfungsi 

sebagai prekursor vitamin A dan mendukung kesehatan mata serta sistem imun (Narwanti et al., 2018). 

Daun genjer juga mengandung klorofil, yang memberikan warna hijau pekat dan berperan sebagai 

antioksidan serta membantu detoksifikasi tubuh (Rachman et al., 2024). Kombinasi flavonoid, karotenoid, 

dan klorofil menjadikan daun genjer tidak hanya menarik secara visual, tetapi juga bermanfaat bagi 

kesehatan. Kandungan zat warna alami ini dapat meningkatkan estetika dan fungsi kesehatan dalam 

berbagai produk pangan, termasuk yoghurt fungsional. 

Berdasarkan penelitian terdahulu, belum ditemukan penelitian mengenai penambahan daun genjer 

dalam yoghurt. Oleh karena itu tujuan penelitian ini adalah untuk menganalisa pengaruh penambahan sari 

daun genjer sebanyak 0%, 5%, 10%, dan 15% dari jumlah susu yang digunakan terhadap atribut sensori 

dan tingkat kesukaan yoghurt. 

 

BAHAN DAN METODE 

Jenis studi  ini ialah eksperimen  murni (true  experiment) menggunakan metode  Rancangan  Acak  

Lengkap  (RAL).  Variabel yang diteliti meliputi pengaruh penambahan sari daun genjer sebanyak 0% (X0), 

5% (X1), 10% (X2), dan 15% (X3) dengan tiga kali pengulangan. Pengujian dilakukan pada kualitas sensoris 

produk yoghurt yang mencakup aspek warna, tekstur, aroma, dan rasa menggunakan dua jenis uji, yaitu uji 

perbandingan jamak untuk menilai perbedaan antar perlakuan, dan uji hedonik guna mengetahui tingkat 

kesukaan konsumen pada produk yang dihasilkan. Studi ini dijalankan di Labor Tata Boga, Departemen 

Ilmu Kesejahteraan Keluarga, Fakultas Pariwisata dan Perhotelan, Universitas Negeri Padang di tanggal 

14 April s/d 14 Mei 2025. Penelitian ini melibatkan 30 orang panelis dari mahasiswa Program Studi PKK 

Universitas Negeri Padang. Instrumen yang digunakan adalah format uji organoleptik. Uji organoleptik 

dilakukan dengan cara memberikan skor dengan skala likert 1-7. 



 Putri Farisa Zahara1, Anni Faridah*2, Yuliana3, Rahmi Holinesti4       3   

Jurnal Pendidikan Tata Boga dan Teknologi, Open Access Journal: http://boga.ppj.unp.ac.id/index.php/jptb 

Data yang diperoleh dianalisis menggunakan Analisis Varian (ANOVA) untuk mengetahui apakah 

terdapat perbedaan nyata antar perlakuan. Jika hasil ANOVA menunjukkan bahwa Fhitung > Ftabel, maka 

dilanjutkan dengan uji lanjut Duncan untuk mengetahui kelompok perlakuan yang berbeda nyata. Sebelum 

dilakukan uji ANOVA, data diuji terlebih dahulu melalui uji asumsi statistik yang meliputi uji normalitas 

dan uji homogenitas. Uji normalitas dilakukan dengan bantuan Microsoft Excel, melalui analisis distribusi 

data, nilai rata-rata, simpangan baku, serta visualisasi dalam bentuk histogram dan grafik sederhana. 

Sedangkan uji homogenitas dilakukan dengan membandingkan ragam antar kelompok perlakuan 

menggunakan perhitungan varians secara manual di Microsoft Excel. Data dianggap memenuhi syarat 

homogen jika varians antar kelompok tidak berbeda nyata. Seluruh proses analisis data dilakukan dengan 

menggunakan perangkat lunak Microsoft Excel, dengan tingkat signifikansi yang ditetapkan sebesar α=0,05. 

Berikut ini proses pengolahan yoghurt dengan penambahan sari daun genjer, resep yang digunakan telah 

dimodifikasi berdasarkan resep dari dari Jobsheet Teknologi Pengolahan dan Pengawetan Pangan 

(Holinesti, 2024). 

 

Tabel 1. Bahan Pembuatan Yoghurt dengan Penambahan Sari Daun Genjer 

Nama Bahan Resep Penelitian 

0% 5% 10% 15% 

Susu sapi 500 ml 500 ml 500 ml 500 ml 

Yoghurt plain 10 ml 10 ml 10 ml 10 ml 

Gula 40 gr 40 gr 40 gr 40 gr 

Garam 5 gr 5 gr 5 gr 5 gr 

Sari Daun Genjer - 25 ml 50 ml 75 ml 

Cara membuat: 

Langkah A (Sari Daun genjer) 

Siapkan daun genjer muda dan air matang, siapkan blender, haluskan daun genjer dan air dengan 

perbandingan 1:2, setelah itu saring menggunakan saringan kain, sari daun genjer siap digunakan 

Langkah B (Yoghurt Sari Daun Genjer) 

Siapkan panci bertangkai, isi dengan 500 ml susu segar, gula 40g, dan garam, lakukan pasteurisasi 

pada suhu 62,8 – 65oC selama 15 menit, sambil terus diaduk, dinginkan hingga suhu 40oC, tambahkan 

yoghurt plain sebagai starter sebanyak 10 ml, tambahkan sari daun genjer sesuai perlakuan, inkubasi dalam 

inkubator pada suhu 45oC selama 4 – 5 jam atau pada suhu kamar selama 20 jam, yoghurt sari daun genjer 

siap diminum. 

Alat yang digunakan dalam pengolahan yoghurt dengan penambahan sari daun genjer adalah  alat 

pengolahan rumah tangga, timbangan digital, termometer, kompor, botol kaca kedap udara dan botol 

plastik sebagai alat penyajian. 

Prosedur pengolahan yoghurt dengan penambahan sari daun genjer bisa diamati di gambar 1. 

 
 

Gambar 1. Diagram Alir Pengolahan Yoghurt dengan Penambahan Sari Daun Genjer 
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HASIL DAN PEMBAHASAN 

Berikut ini ialah perolehan tabulasi data akhir penelitian yoghurt dengan penambahan sari daun genjer 

menggunakan uji  beda dan  uji  hedonik  yang mencakup aspek aroma, rasa, warna,  dan tekstur. 

Uji Perbandingan Jamak 

 

Gambar 2. Grafik Uji Perbandingan Jamak Yoghurt dengan Penambahan Sari Daun Genjer 

Berdasarkan  gambar  2  dapat  diketahui  bahwa  hasil  Analisis Varians  (ANOVA) melalui  uji 

perbandingan jamak  terhadap yoghurt penambahan yoghurt sari daun genjer sebanyak 0% (X0) 5% (X1), 

10% (X2), dan 15% (X3) sebagai berikut:  

a. Uji Perbandingan Jamak Warna Yoghurt dengan Penambahan Sari Daun Genjer Sebanyak 0%, 5%, 

10%, dan 15%  

Warna dipergunakan selaku parameter pertama yang bisa panelis langsung lihat dan berdampak 

akan sikap penerimaan sebuah produk (Nadimin & Fitriani , 2019). Selera makan dan minat 

konsumsi dipengaruhi pula akan warna yang terdapat di produk pangan (Setiawan et al., 2022). 

Berdasarkan hasil uji organoleptik pada kualitas warna, nilai rata-rata yang didapat dari tiap-tiap 

perlakuan yakni X0 senilai 1,00 (sangat tidak hijau), X1 senilai 3,61 (sedikit hijau), X2 senilai 4,99 

(cukup hijau) dan X3 senilai 6,00 (hijau). Dari hasil ANOVA diketahui bahwa Fhitung > Ftabel (9,57 > 

2,71). Dengan ini bisa dinyatakan bahwasannya didapati pengaruh yang signifikan dari penambahan 

sari daun genjer pada kualitas warna yoghurt. Oleh sebabnya, berikutnya dilaksanakan menggunakan 

uji Duncan guna mengamati perlakuan yang berbeda. 

Tabel 2. Hasil Uji Duncan Kualitas Warna Yoghurt dengan Penambahan Sari Daun Genjer 

Sampel Rata-Rata Simbol 

X0 

X1 

X2 

X3 

1,00 

3,61 

4,99 

6,00 

a 

b 

bc 

c 

Berdasar Tabel 2 bisa diamati perolehan uji Duncan untuk kualitas warna hijau pada perlakuan 

X0 dan X1 berbeda nyata, X0 dan X2 berbeda nyata, X0 dan X3 berbeda nyata, X1 dan X2 tidak berbeda 

nyata, X1 dan X3 berbeda nyata, X2 dan X3 tidak berbeda nyata. Perlakuan terbaik berdasarkan analisa 

statistik uji perbandingan jamak kualitas warna ditunjukkan pada perlakuan X2 (4,99) terkategori 

cukup hijau. Warna di bahan pangan asalnya dari suatu pigmen, pigmen terkuat akan memberi warna 

yang dominan di hasil olahan pangan (Anni Faridah, dkk, 2013). Daun genjer mengandung flavonoid 

(pigmen merah, ungu, biru, dan kuning), karotenoid (pigmen kuning alami) dan klorofil yang 

memberikan warna hijau pekat (Narwanti et al., 2018). Kombinasi flavonoid, karotenoid, dan klorofil 

menjadikan daun genjer bukan hanya menarik secara visual, tapi bermanfaat  pula untuk kesehatan. 

Pada penelitian ini, makin banyak sari daun genjer yang ditambahkan menjadikannya makin hijau 

warna yoghurt yang diciptakan.  
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b. Uji Perbandingan Jamak Aroma Yoghurt dengan Penambahan Sari Daun Genjer Sebanyak 0%, 5%, 

10%, dan 15% 

Aroma diartikan selaku sesuatu yang bisa diamati oleh indra penciuman, aroma yang disebarkan 

pada makanan menjadi daya tarik yang begitu kuat yang mempengaruhi indra penciuman dan 

menambah selera makan (Arziyah, 2022). Aroma yang diharapkan pada yoghurt daun genjer adalah 

harum khas yoghurt Berdasarkan hasil uji organoleptik pada kualitas aroma, nilai rata-rata yang 

didapat dari tiap-tiap perlakuan yakni X0 senilai 5,97 (beraroma harum khas yoghurt), X1 senilai 4,81 

(cukup beraroma harum khas Yoghurt), X2 senilai 4,39 (sedikit beraroma harum khas) dan X3 senilai 

3,62  (sedikit beraroma harum khas yoghurt). Perolehan ANOVA menerangkan bahwasannya didapat 

Fhitung  yakni 1,26, nilai ini lebih rendah dibanding Ftabel yakni 2,71 dengan ini tidak didapat efek yang 

signifikan melalui penambahan sari daun genjer terhadap kualitas aroma (harum khas genjer) yoghurt 

sari daun genjer. Meskipun tidak signifikan secara statistik, secara numerik terlihat tren penurunan 

intensitas aroma yoghurt seiring penambahan sari daun genjer. 

c. Uji Perbandingan Jamak Tekstur Yoghurt dengan Penambahan Sari Daun Genjer Sebanyak 0%, 

5%, 10%, dan 15% 

Tekstur ialah salah satu indikator sensori yang bisa berdampak pada cita rasa makanan 

(Zulistina, 2019). Tarwendah (2021) menyebutkan bahwa tekstur ialah ciri sebuah bahan akibat 

kombinasi dari sejumlah sifat fisik yang mencakup ukuran, jumlah, bentuk, dan sejumlah unsur 

pembentukan bahan yang indra perasa dan peraba bisa rasakan, mencakup pula indera penglihatan 

dan mulut. Tekstur juga merupakan  salah  satu  faktor  penentu  penerimaan  produk (Arifin & 

Widiaputri, 2020). Tekstur yang diharapkan pada yoghurt daun genjer adalah agak kental. 

Berdasarkan hasil uji organoleptik pada kualitas tekstur, nilai rata-rata yang didapat dari tiap-tiap 

perlakuan yakni X0 senilai 5,76 (kental), X1 senilai 4,91 (cukup kental), X2 senilai 4,51 (cukup kental) 

dan X3 senilai 4,20 (sedikit kental). Menurunnya kekentalan ini sebab terdapat penambahan cairan 

yang menjadikan efek meningkatnya kadar air di yoghurt. Relatif tingginya kadar air g menjadikan 

nilai kekentalan yoghurt jadi rendah (Rasbawati, dkk 2019). Data hasil statistik ANOVA menerangkan 

bahwasannya didapat Fhitung  yakni 0,55, nilai ini lebih rendah dibanding Ftabel yakni 2,71 dengan ini 

tidak didapati efek yang signifikan atas penambahan sari daun genjer terhadap kualitas tekstur (agak 

kental) yoghurt sari daun genjer.  

d. Uji Perbandingan Jamak Rasa Yoghurt dengan Penambahan Sari Daun Genjer Sebanyak 0%, 5%, 

10%, dan 15% 

Rasa ialah salah satu hal vital yang wajib diperhatikan pada sebuah olahan produk. Rasa ialah 

rangsangan yang dihasilkan dari bahan yang dikonsumsi, khususnya indra pengecapan rasakan. 

Selain itu, rasa di makanan juga dipengaruhi akan pemakaian bahan dasarnya (Yohana et al., 2017). 

Vega (2021) menerangkan bahwasannya rasa ialah faktor yang berdampak besar pada penerimaan 

konsumen akan sebuah makanan. Rasa yoghurt daun genjer yang diharapkan di studi ini ialah asam. 

Berdasarkan hasil uji organoleptik pada kualitas rasa, nilai rata-rata yang didapat dari tiap-tiap 

perlakuan yakni X0 senilai 5,77 (asam), X1 senilai 4,63 (cukup asam), X2 senilai 3,92 (sedikit asam) 

dan X3 senilai 2,67 (kurang asam). Nilai rata-rata tertinggi ada di X0 yakni 5,77. Dari perolehan 

ANOVA diketahui bahwasannya Fhitung > Ftabel (2,76 > 2,71). Dengan demikian dapat dinyatakan 

bahwasannya didapati efek yang signifikan atas penambahan sari daun genjer terhadap kualitas rasa 

yoghurt. Oleh sebabnya, selanjutnya dilaksanakan uji Duncan guna mengamati perlakuan yang tidak 

sama. 

Tabel 3. Hasil Uji Duncan Kualitas Rasa Yoghurt dengan Penambahan Sari Daun Genjer 

Sampel Rata-Rata Simbol 

X0 

X1 

X2 

X3 

5,77 

4,63 

3,92 

2,67 

a 

ab 

ab 

b 

 

Berdasar tabel 3. bisa diamati perolehan uji Duncan untuk kualitas rasa asam di perlakuan X0 

dan X3 berbeda nyata, sementara antara perlakuan X0, X1, X2 dan X1, X2, X3 hasil uji duncan yang 

diperoleh tidak berbeda nyata. Perlakuan terbaik berdasarkan analisa statistik uji perbandingan jamak 

kualitas rasa ditunjukkan pada perlakuan X2 (3,92) dengan kategori sedikit asam. Hal ini dikarenakan 

perlakuan X2 merupakan sampel dengan penambahan sari daun genjer terbanyak di antara perlakuan 

lainnya yang tidak berbeda nyata dengan variabel kontrol. Adapun faktor yang mempengaruhi 

perbedaan rasa pada penelitian ini adalah jumlah penambahan sari daun genjer pada yoghurt. Makin 
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banyak sari daun genjer yang ditambahkan, menjadikan after taste yoghurt yang dihasilkan nantinya 

semakin pahit. Penurunan persepsi keasaman disebabkan karena netralisasi asam laktat oleh senyawa 

basa dalam genjer serta masking effect senyawa pahit yang mengurangi sensitivitas reseptor asam 

(Guven et al., 2019).  

Uji Hedonik 

 

Gambar 3. Grafik Uji Hedonik Yoghurt dengan Penambahan Sari Daun Genjer 

Berdasarkan  gambar  3  dapat  diketahui  bahwa  hasil  Analisis Varians  (ANOVA) melalui  uji 

hedonik  terhadap yoghurt penambahan sari daun genjer sebanyak 0% (X0) 5% (X1), 10% (X2), dan 15% (X3) 

sebagai berikut:  

a. Uji Hedonik Warna Yoghurt dengan Penambahan Sari Daun Genjer Sebanyak 0%, 5%, 10%, dan 

15%  

Berdasarkan perolehan uji hedonik pada warna yoghurt melalui penambahan sari daun genjer, 

menunjukkan bahwa perlakuan X2 (10%) didapat nilai rata-rata tertinggi yakni 5,03 dan termasuk 

terkategori “suka”. Ini menerangkan bahwasannya panelis paling suka warna yoghurt pada perlakuan 

X2 dibandingkan perlakuan lainnya. Perlakuan X3 (15%) juga masih tergolong terkategori “suka” 

dimana nilai rata-ratanya 4,73, meskipun sedikit lebih rendah dari X2. Sedangkan perlakuan X1 (5%) 

dan X0 (0%) mendapat nilai rata-rata masing-masing 4,49 dan 3,88, yang masuk dalam kategori 

“cukup suka”. Hasil ANOVA menyatakan Fhitung < Ftabel  (0,33 < 2,71). Hal ini memperlihatkan  tidak 

didapati efek yang signifikan kualitas tekstur di yoghurt untuk keempat perlakuan. Berdasarkan data 

tersebut, diketahui bahwa level kesukaan panelis terhadap warna yoghurt dengan penerimaan tertinggi 

ada di penambahan 10% (X2). Warna yang dihasilkan pada perlakuan ini mencerminkan kombinasi 

visual yang lebih menarik tanpa menimbulkan perubahan warna yang terlalu mencolok sehingga 

memberikan kesan warna yang alami terhadap produk yoghurt.  

b. Uji Hedonik Aroma Yoghurt dengan Penambahan Sari Daun Genjer Sebanyak 0%, 5%, 10%, dan 

15% 

Berdasarkan perolehan uji hedonik pada aroma yoghurt atas penambahan sari daun genjer, 

diperoleh nilai rata-rata tertingginya di perlakuan X0 (0%), yakni 5,41 dan tergolong terkategori 

"suka". Hal ini memperlihatkan bahwasannya panelis lebih menyukai aroma yoghurt tanpa tambahan 

sari daun genjer dibandingkan dengan perlakuan lainnya. Perlakuan X1 (5%) memperoleh nilai rata-

rata sebesar 4,76 yang juga masuk dalam kategori "suka", sedangkan perlakuan X2 (10%) dan X3 

(15%) didapat nilai rata-ratanya masing-masing yakni 4,29 dan 3,78, yang termasuk dalam kategori 

"cukup suka". Hasil ANOVA menyatakan Fhitung < Ftabel  (0,66 < 2,71). Hal ini memperlihatkan   tidak 

didapati efek yang signifikan kualitas tekstur di yoghurt untuk keempat perlakuan. Penurunan tingkat 

kesukaan aroma pada perlakuan dengan penambahan daun genjer disebabkan oleh aroma khas dari 

daun genjer itu sendiri. Menurut Jamila et al. (2021), daun genjer memiliki aroma yang langu karena 

mengandung senyawa fenolik dan flavonoid, yang pada konsentrasi tertentu bisa memengaruhi aroma 

akhir produk. Dengan demikian, meskipun penambahan sari daun genjer bertujuan untuk 

meningkatkan nilai fungsional yoghurt, penyesuaian terhadap konsentrasi bahan sangat penting agar 

tidak mengganggu karakteristik sensori, khususnya aroma. Penambahan sari daun genjer pada 

perlakuan X1 (5%) dapat dipertimbangkan sebagai batas optimal karena masih mendapat respons 

positif dari panelis. 
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c. Uji Hedonik Tekstur Yoghurt dengan Penambahan Sari Daun Genjer Sebanyak 0%, 5%, 10%, dan 

15% 

Berdasarkan perolehan uji hedonik pada tekstur yoghurt atas penambahan sari daun genjer 

memperlihatkan bahwasannya perlakuan X0 (0%) didapat nilai rata-rata tertingginya, yakni 5,42 

dengan kategori “suka”. Perlakuan X1 (5%) dan X2 (10%) juga memperoleh kategori “suka”, dengan 

nilai masing-masing 4,76 dan 4,54. Sementara itu, perlakuan X3 (15%) memperoleh nilai 4,16 dan 

masuk dalam kategori “cukup suka”. Berdasarkan data tersebut, dapat disimpulkan bahwa 

penambahan sari daun genjer dalam jumlah yang lebih tinggi cenderung menurunkan level kesukaan 

panelis akan tekstur yoghurt. Faktor yang mempengaruhi level kesukaan tekstur ini disebabkan oleh 

perubahan konsistensi dan kekentalan yoghurt akibat penambahan sari daun genjer yang berlebih. 

Penambahan bahan cair dalam jumlah signifikan dapat memengaruhi stabilitas gel dan viskositas 

yoghurt, yang pada akhirnya mengubah karakteristik tekstur seperti kekentalan, kelembutan, dan 

homogenitas (Amanda et al., 2019). Nilai rata-rata tingkat kesukaan tekstur pada perlakuan X1 dan X2 

memang lebih rendah dibandingkan X0, akan tetapi keduanya masih termasuk dalam kategori "suka" 

yang menunjukkan bahwa penambahan sari daun genjer hingga 10% masih dapat diterima oleh 

panelis dari segi tekstur. Berdasarkan perolehan ANOVA bisa diambil kesimpulan Fhitung < Ftabel  (0,36 

< 2,71). Hal ini memperlihatkan tidak didapati efek yang signifikan kualitas tekstur di yoghurt untuk 

keempat perlakuan. 

d. Uji Hedonik Rasa Yoghurt dengan Penambahan Sari Daun Genjer Sebanyak 0%, 5%, 10%, dan 

15% 

Berdasarkan perolehan uji hedonik pada rasa yoghurt atas penambahan sari daun genjer 

memperlihatkan bahwasannya perlakuan X0 (0%) memperoleh nilai rata-rata tertingginya, yakni 5,72 

dengan kategori “sangat suka”. Sementara itu, perlakuan X1 (5%) memperoleh nilai rata-rata 4,61 

yang termasuk dalam kategori “suka”, X2 (10%) mendapatkan nilai 3,82 yang dikategorikan “cukup 

suka”, dan perlakuan X3 (15%) memperoleh nilai rata-rata terendah yakni 2,12 terkategori “kurang 

suka”. Perlakuan X2 (10%) dapat dipertimbangkan sebagai batas optimal penambahan sari daun 

genjer karena mendapatkan nilai rata-rata yang tergolong dalam kategori cukup suka yang masih 

mendapatkan respon positif dari panelis. Hal ini menunjukkan bahwa penambahan sari daun genjer 

pada jumlah yang lebih tinggi bisa menjadikan tingkat kesukaan panelis akan rasa yoghurt menurun. 

Penurunan level kesukaan akan rasa yoghurt yang mengandung sari daun genjer disebabkan oleh 

adanya perubahan cita rasa yang ditimbulkan oleh bahan tersebut. Daun genjer (Limnocharis flava) 

memiliki rasa khas yang sedikit pahit dan agak langu, terutama pada konsentrasi yang lebih tinggi 

(Prastisi, 2019). Berdasarkan hasil ANOVA diketahui  Fhitung < Ftabel  (3,94 > 2,71). Hal ini 

menunjukkan   terdapat adanya pengaruh yang signifikan pada kualitas rasa yoghurt untuk keempat 

perlakuan. Oleh sebabnya, berikutnya dilaksanakan menggunakan uji Duncan guna mengamati 

perlakuan yang berbeda. 

Tabel 4. Hasil Uji Duncan Hedonik Rasa Yoghurt dengan Penambahan Sari Daun Genjer 

Sampel Rata-Rata Simbol 

X0 

X1 

X2 

X3 

5,72 

4,61 

4,06 

2,12 

a 

ab 

ab 

b 

 

Berdasar tabel 4 bisa diamati perolehan uji Duncan untuk kualitas rasa asam di perlakuan X0 dan 

X3 berbeda nyata, sementara antara perlakuan X0, X1, X2 dan X1, X2, X3 hasil uji duncan yang 

diperoleh tidak berbeda nyata. Perlakuan X2 merupakan sampel dengan penambahan sari daun genjer 

terbanyak di antara perlakuan lainnya yang tidak berbeda nyata akan variabel kontrol. Oleh sebabnya, 

bisa diketahui bahwasannya perlakuan terbaik yang masih diterima oleh panelis berdasarkan analisa 

statiktik uji hedonik kualitas rasa terdapat pada penambahan sari daun genjer 10% (X2) 

Hasil penelitian ini sejalan dengan temuan Utami (2016), yang meneliti penambahan sari daun 

katuk ke dalam yoghurt. Dalam studi tersebut, penambahan 10% sari daun katuk menghasilkan 

penurunan keasaman (kenaikan pH) dan tetap diterima secara sensoris oleh panelis, khususnya pada 

atribut warna, rasa, aroma, dan tekstur. Hal ini menunjukkan bahwa penambahan bahan nabati 

berdaun hijau dalam jumlah yang terukur dapat meningkatkan karakteristik visual dan mengurangi 

rasa asam berlebih pada yoghurt tanpa menurunkan daya terima.  

Namun, berbeda dengan daun katuk yang memiliki aroma langu yang tajam dan cenderung 

menurunkan skor aroma pada konsentrasi tinggi, daun genjer dalam penelitian ini memberikan warna 
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hijau yang lebih pekat namun tidak memberikan dampak signifikan terhadap aroma. Perbedaan ini 

kemungkinan dipengaruhi oleh jenis senyawa volatil dan intensitas klorofil yang berbeda antara 

kedua jenis daun. Dengan demikian, meskipun terdapat kesamaan dari segi konsentrasi optimal 

(10%) dan tren penurunan keasaman, karakteristik sensoris lainnya tetap perlu diperhatikan sesuai 

dengan profil bahan yang digunakan. 

Formulasi yoghurt dengan penambahan 10% sari daun genjer layak dipertimbangkan sebagai 

alternatif produk yoghurt fungsional di industri pangan. Konsentrasi ini menunjukkan hasil yang 

optimal berdasarkan uji sensoris, khususnya dari segi warna, rasa, dan tingkat penerimaan panelis. 

Warna hijau alami yang dihasilkan tidak hanya memberikan daya tarik visual bagi konsumen, tetapi 

juga mencerminkan keberadaan senyawa bioaktif seperti flavonoid yang bermanfaat bagi kesehatan. 

Selain itu, kandungan senyawa aktif dari daun genjer berpotensi meningkatkan nilai fungsional 

produk tanpa mengurangi karakteristik yoghurt yang disukai. Oleh karena itu, pengembangan yoghurt 

dengan penambahan 10% sari daun genjer dapat menjadi inovasi yang aplikatif dalam industri 

pangan, khususnya dalam segmen produk fermentasi berbasis tanaman lokal dengan nilai tambah 

fungsional. 

 

KESIMPULAN 

Berdasarkan hasil penelitian mengenai pengaruh penambahan sari daun genjer terhadap kualitas 

yoghurt yang dianalisis melalui uji perbandingan jamak dan uji hedonik menggunakan metode Analisis 

Varians (ANOVA), diperoleh bahwa kualitas warna (hijau) dan rasa (asam) memberikan pengaruh yang 

signifikan. Sementara itu, kualitas tekstur (agak kental) dan aroma (harum khas yoghurt) tidak 

memperlihatkan efek yang signifikan. Dengan ini, bisa diambil kesimpulan bahwasannya hasil terbaik 

secara keseluruhan pada penelitian ini ditunjukkan pada penambahan sari daun genjer sebanyak 10% (X2). 
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