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Abstract. Collagen is an ingredient that is widely used in food product formulations to provide health
effects. Among the sources of collagen is the fish collagen that has potential to be added to powdered milk
products. This study aimed to develop powdered milk formula with the addition of fish collagen. Milk powder
was treated with the addition of 2%, 2.5%, and 3% fish collagen compared to control (0% collagen). The
formulas were evaluated organoleptically by untrained panellist who are consuming milk (n=20) using
rating hedonic and intensity of sensory attributes (chocolate aroma, chocolate flavor, milk aroma, milk
flavor, sweet taste, and savory taste). The selected formula was then compared to two commercial products
without collagen (X and Y) by consumer’s test (n=170) using the Central Location Test (CLT) method for
overall acceptance attributes. The results showed that the addition of 2% collagen (formula A) gave overall
acceptance which was not significantly different (p>0.05) with that of control. The intensity rating test also
showed that the use of collagen 2% had the most closest sensory profile to the control. The sensory
acceptance of formula A was not significantly different (p>0.05) compared to commercial product X, but it
was significantly better (p<0.05) than that of commercial product Y.
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Abstrak. Kolagen merupakan ingredien yang mulai banyak digunakan dalam formulasi produk pangan
yang ditujukan untuk memberikan efek kesehatan. Di antara sumber kolagen adalah kolagen ikan yang
berpotensi untuk ditambahkan ke dalam produk susu bubuk. Penelitian ini bertujuan untuk mengembangkan
formula produk susu bubuk dengan penambahan kolagen ikan. Susu bubuk diberi perlakuan penambahan 2,
2.5, dan 3% kolagen ikan yang dibandingkan dengan kontrol (0% kolagen). Formula susu bubuk dievaluasi
secara organoleptik oleh panelis tidak terlatih yang terbiasa mengonsumsi susu (n=20) dengan menggunakan
rating hedonik dan intensitas terhadap atribut sensori (aroma cokelat, rasa cokelat, aroma susu, rasa susu,
rasa manis, dan rasa gurih). Formula yang terpilih selanjutnya dibandingkan dengan dua produk komersial
tanpa kolagen (X dan Y) dengan uji konsumen (n=170) menggunakan metode Central Location Test (CLT)
untuk atribut penerimaan secara keseluruhan. Hasil penelitian menunjukkan penambahan 2% kolagen
memberikan penerimaan secara keseluruhan yang tidak berbeda nyata (p>0.05) dengan kontrol. Uji rating
intensitas juga menunjukkan bahwa penggunaan 2% kolagen memiliki profil sensori yang paling mendekati
kontrol. Penerimaan sensori produk susu bubuk dengan penambahan kolagen tidak berbeda nyata (p>0.05)
dibandingkan produk komersial X tanpa kolagen, namun lebih baik (p<0.05) dibandingkan produk
komersial Y tanpa kolagen.

Kata Kunci: kedelai, kualitas, tahu, tekstur

Aplikasi Praktis: Penelitian ini memberikan informasi kepada industri susu dalam mengembangkan produk
susu bubuk dengan penambahan kolagen. Hasil penelitian menunjukkan penambahan kolagen 2% ke dalam
formulasi susu bubuk memiliki profil sensori (aroma cokelat, rasa cokelat, aroma susu, rasa susu, rasa manis,
dan rasa gurih) yang mendekati susu bubuk tanpa penambahan kolagen.

PENDAHULUAN

Peningkatan kesejahteraan masyarakat mendorong
terjadinya perubahan pola makan yang berdampak
negatif pada meningkatnya berbagai macam penyakit
degeneratif. Kesadaran akan hubungan antara makanan
dan kemungkinan timbulnya penyakit, mengubah pan-
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dangan bahwa makanan bukan sekedar untuk menge-
nyangkan dan sebagai sumber zat gizi, tetapi juga untuk
kesehatan. Salah satu ingredien yang memiliki manfaat
untuk kesehatan dan telah banyak digunakan pada
industri makanan minuman adalah kolagen hidrolisat
(Marsono 2007).
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Kolagen hidrolisat dapat digunakan sebagai bahan
utama dalam pengembangan produk pangan. Ingredien
ini mengandung 8 dari 9 asam amino esensial, asam
amino glisin, dan asam amino prolin dengan konsentrasi
20 kali lebih tinggi dibandingkan bahan makanan sumber
protein lainnya (Liu et al. 2012). Sebanyak 25% total
protein yang ada pada tubuh manusia berbentuk kolagen,
namun sintesis kolagen cenderung menurun dengan
bertambahnya usia. Tubuh manusia kehilangan sekitar
1.5% kolagen setiap tahunnya dari usia 25 hingga 40
tahun, di mana tubuh berhenti untuk memproduksi
kolagen (Iwai et al. 2005).

Menurut Proksch et al. (2014), konsumsi makanan
yang mengandung kolagen dapat memperkuat otot dan
tulang, memberikan nutrisi untuk otak, membuat gigi
lebih kuat, mengoptimalkan fungsi indra penglihatan,
memelihara elastisitas kulit, memperkuat akar rambut
dan merangsangnya untuk kembali tubuh, dan membuat
fleksibilitas tubuh terutama bagian tendon. Hashim et al.
(2015) menjelaskan bahwa kolagen telah digunakan
sebagai suplemen diet protein, bahan tambahan pangan
dalam industri pengolahan daging, sebagai edible film
dan bahan penyalut produk, dan bahan tambahan untuk
meningkatkan kualitas produk. Penambahan kolagen
dalam menu harian merupakan salah satu cara untuk
meningkatkan kesehatan dan nilai gizi dari suatu produk.
Dilihat dari sisi regulasi, tidak ada batasan untuk
penggunaan kolagen dalam makanan. Menurut Takemori
et al. (2007), jumlah kolagen yang disarankan adalah 2%
hingga 30% untuk memberikan efek yang positif.

Kolagen dapat diekstrak dari kulit (Singh et al. 2010),
sisik (Matmaroh et al. 2011), dan tulang (Kittiphattana-
bawon et al. 2005). Kolagen dapat berasal dari sapi, babi,
maupun ikan. Penggunaan kolagen ikan lebih aman
dibanding sumber lain (bovine dan porcine) secara kimi-
awi dan ketahanan fisis, aktif secara biologis, dan sangat
mirip dengan kolagen yang diproduksi dalam tubuh
manusia. Selain itu, kolagen yang diekstrak dari ikan
halal untuk dikonsumsi, terhindar dari bahaya beberapa
penyakit seperti Bovine Spongiform Enceph-alopathy
(BSE), Transmissible Spongiform Disease, penyakit
kuku dan mulut pada sapi, serta flu burung yang dapat
ditularkan hewan terestrial (Yamaguchi 2002).

Hingga kini, terdapat 28 tipe kolagen yang telah
teridentifikasi, yakni tipe I sampai XXVIII dan lebih dari
90% sebagai kolagen tipe I yang dilaporkan oleh Canty
dan Kadler (2005). Setiap tipe kolagen memiliki kompo-
sisi asam amino khusus dan masing-masing memiliki
peran khas di dalam jaringan. Tipe 1, 1I, dan III meru-
pakan kolagen yang paling melimpah dan bertanggung
jawab terhadap kekuatan jaringan, elastisitas, dan kappa-
sitas retensi air (Cheng et al. 2009). Umumnya kolagen
tipe I memiliki persentase paling tinggi yang diterapkan
secara luas di industri (Hashim er al 2015). Menurut
Parenteau et al. (2010), konsumsi kolagen sebanyak 1-5
g/hari sudah memadai untuk memberikan efek terhadap
kesehatan tulang dan sendi.
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Susu merupakan salah satu produk pangan yang
dikonsumsi masyarakat karena mengandung energi,
protein, karbohidrat, lemak, vitamin, dan mineral. Susu
bubuk adalah susu bubuk atau krim bubuk yang diganti
sebagian atau seluruh lemak susu dengan lemak nabati
(PerkaBPOM 2016). Susu bubuk dapat dibuat melalui
proses pengeringan dan atau pencampuran kering dari
susu bubuk skim dan lemak nabati dalam bentuk bubuk.
Ingredien lain dan bahan tambahan pangan lain seperti
bubuk kakao, ekstrak stroberi, ekstrak vanila dan perisa.
Kolagen berpotensi ditambahkan ke dalam susu bubuk
sebagai ingredien tambahan yang diharapkan dapat mem-
berikan manfaat kesehatan sebagaimana dijelaskan di
atas.

Penggunaan kolagen ikan dalam produk susu belum
ada yang melaporkan dan belum diproduksi oleh industri
susu secara komersial. Menurut Phillips dan Shephard
(2011), ikan mengandung senyawa trimetilamina (TMA)
sebagai komponen penyebab utama bau amis pada ikan.
Dengan demikian, penelitian ini bertujuan untuk
mengembangkan susu bubuk dengan penambahan
kolagen ikan tanpa menurunkan mutu sensorinya diban-
dingkan produk susu tanpa kolagen. Selain itu, untuk
mengetahui posisi produk susu bubuk yang dikembang-
kan diban-dingkan dengan produk komersial tanpa
penambahan kolagen.

BAHAN METODE

Bahan

Bahan yang digunakan untuk memproduksi susu
bubuk adalah padatan susu tanpa lemak, lemak susu,
vitamin dan mineral premiks, protein nabati, lemak
nabati, perisa artifisial cokelat, dan gula yang diperoleh
dari PT ABC. Kolagen ikan yang ditambahkan ke dalam
formulasi susu bubuk diperoleh dari PT XYZ. Kolagen
ini diolah dari kulit ikan ras Pangasius, spesies Pangasius
bocourti yang diproses secara hidrolisis enzimatis. Bahan
lain yang digunakan saat uji konsumen adalah produk
komersial susu bubuk tanpa kolagen (X dan Y). Peralatan
yang digunakan untuk memproduksi susu pada skala
laboratorium adalah mixer (Munson Rotary Batch Mini
Mixer), neraca digital, sendok stainless steel, dan plastik.
Peralatan lain yang digunakan untuk uji konsumen, di
antaranya gelas plastik transparan tahap panas, serbet,
dan wadah untuk penyajian.

Penentuan formula susu bubuk dengan penambahan
kolagen

Persiapan sampel. Susu bubuk diberi penambahan
kolagen pada tiga konsentrasi, yaitu 2.0, 2.5, dan 3.0%.
Susu tanpa penambahan kolagen juga disiapkan sebagai
kontrol. Persentase bahan yang digunakan pada masing-
masing formulasi disajikan pada Tabel 1.



Tabel 1. Formula susu bubuk dengan penambahan kolagen
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Formula
Bahan Susu Bubuk Tanpa Susu Bubuk Susu Bubuk dengan Susu Bubuk dengan
Penambahan Dengan penam- Penambahan Penambahan
Kolagen Bahan Kolagen 2% Kolagen 2.5% Kolagen 3%

Padatan susu tanpa lemak (% bb) 61.0 61.0 61.0 61.0
Lemak susu (% bb) 9.0 9.0 9.0 9.0
Vitamin dan mineral (% bb) 4.5 4.5 4.5 4.5
Protein nabati, lemak nabati,
perisa artifisial cokelat, karbohidrat 25.5 23.5 23.0 22.5
yang ditambahkan (% bb)
Kolagen ikan (% bb) 0.0 2.0 2.5 3.0
Total 100.0 100.0 100.0 100.0

Bahan-bahan bubuk kering lain ditimbang masing-
masing dalam basis 1 kg dan dicampur hingga merata
(dry blending) di dalam mixer. Masing-masing sebanyak
35 g sampel susu bubuk kemudian dilarutkan ke dalam
200 mL air hangat pada suhu 55-60°C, lalu sebanyak 100
mL sampel disajikan kepada panelis.

Uji rating hedonik. Sampel susu bubuk yang
dihasilkan kemudian dilakukan uji sensori kepada 20
orang panelis tidak terlatih yang sudah mengenal dan
terbiasa mengonsumsi produk susu. Metode yang digu-
nakan adalah metode uji rating hedonik dan uji rating
intensitas (Meilgaard 2007). Pada uji hedonik/uji kesu-
kaan panelis mengemukakan responnya berupa suka
tidak sukanya terhadap sampel atau produk yang diuji.
Pada pengujian ini panelis diminta untuk mengemukakan
pendapatnya secara spontan, tanpa membandingkan
dengan sampel standar atau sampel-sampel yang diuji
sebelumnya (Kartika et al. 1998). Uji rating hedonik
bertujuan untuk mengetahui tingkat kesukaan terhadap
sampel. Skala yang digunakan adalah 1-9, yaitu 1 (amat
sangat tidak suka), 5 (netral), 9 (amat sangat suka).
Atribut sensori yang diujikan adalah aroma cokelat
(chocolate aroma), rasa cokelat (chocolate taste), aroma
susu (milk aroma), rasa susu (milky taste), rasa manis
(sweetness), rasa gurih (creamy taste), aroma amis (fishy
aroma), kekentalan produk susu yang terasa di mulut
(mouthfeel), dan rasa yang tertinggal di mulut (aftertaste).

Uji rating intensitas. Uji rating intensitas atau
profiling bertujuan untuk mengevaluasi kedekatan profil
sensori sampel terhadap sampel kontrol. Skala yang
digunakan 0-5, yaitu O (tidak terdeteksi), 3 (intensitas
sedang), 5 (intensitas sangat terlalu kuat). Jumlah dan
panelis tidak terlatih, serta atribut sensori yang diujikan
pada uji rating intensitas sama dengan yang diujikan pada
uji rating hedonik.

Analisis data. Data uji sensori di atas dianalisis sidik
ragam pada taraf 5% dan dilanjutkan dengan uji beda
nyata Duncan dengan menggunakan software SPSS 20.

Evaluasi produk susu terpilih dibandingkan produk
komersial

Uji konsumen merujuk pada metode dari Isaacson
dan Lesnick (2012) dengan menggunakan metode central
location test (CLT), yaitu dengan mengundang panelis
tidak terlatih (konsumen umum) ke suatu tempat yang
ditentukan untuk mengevaluasi sampel yang diujikan dan
dilakukan wawancara secara tatap muka untuk mem-

peroleh tanggapan panelis terhadap hasil penilaiannya.
Kelebihan metode CLT ini adalah dapat diperoleh
masukan dari panellis, memastikan keamanan yang ketat,
serta menjaga kerahasiaan ide atau konsep yang tidak
ditemui dalam teknik survei lainnya (ESOMAR 1998).
Uji konsumen juga menerapkan blind taste test (panelis
tidak mengetahui merek atau karakteristik dari produk
yang diujikan) dan sequential monadic test (panelis
menilai sampel satu per satu).

Persiapan sampel. Mutu sensosi susu bubuk yang
diberi penambahan kolagen yang terpilih dari penelitian
tahap pertama selanjutnya (produk A) dibandingkan
dengan produk susu bubuk komersial tanpa penambahan
kolagen (produk X dan Y). Masing-masing sebanyak 35
g sampel susu bubuk dilarutkan dalam 200 mL air hangat
pada suhu 55-60°C (disiapkan untuk setiap panelis).
Sebanyak 100 mL dimasukan ke dalam gelas plastik
tahan panas dan setiap sampel diberi label tiga digit angka
acak yang berbeda.

Pengujian sampel. Panelis tidak terlatih (n=170
orang) yang dipilih adalah yang berjenis kelamin wanita
yang berdomisili di daerah Jakarta, berpendidikan
terakhir minimal SMA dan merupakan pengonsumsi susu
bubuk berkalsium tinggi paling sedikit satu kali dalam
dua hari pada tiga bulan terakhir. Berdasarkan usia,
panelis dikelompokkan menjadi usia 30-50 tahun (75
orang) dan usia 51-65 tahun (95 orang).

Penyajian sampel. Panelis diberikan sampel dengan
jeda waktu antar sampel selama 5 menit. Panelis menilai
dengan menggunakan rating hedonik untuk atribut pene-
rimaan secara keseluruhan (overall liking) pada skala
penilaian 1-9, yaitu 1 (amat sangat tidak suka), 5 (netral),
9 (amat sangat suka). Di antara jeda waktu tersebut,
panelis diberi minuman dan makanan kreker. Setelah
menilai masing-masing sampel, panelis membandingkan
antar sampel dan menentukan produk yang paling
disukai. Selanjutnya, panelis diberikan pertanyaan dalam
bentuk kuesioner mengenai alasannya menyukai sampel
(jawaban diberikan secara spontan dan tidak dibatasi oleh
jawaban tertentu). Panelis juga diminta untuk merang-
king ketiga sampel yang diujikan.

Pengolahan data. Panelis dinilai menerima sampel
apabila memberikan skor antara 6-9 (agak sedikit suka-
sangat suka). Persentase jumlah panelis yang membe-
rikan skor tersebut dihitung dengan menggunakan
program Qualitative Package for Social Market Research
(QPSMR) Reflect 2011.1c.
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HASIL DAN PEMBAHASAN

Formula susu bubuk dengan penambahan kolagen

Hasil uji rating hedonik terhadap beberapa atribut
sensori susu bubuk dengan dan tanpa penambahan
kolagen disajikan pada Gambar 1. Secara umum pene-
rimaan terhadap sampel tanpa penambahan kolagen lebih
baik dibandingkan dengan penambahan kolagen. Se-
makin tinggi konsentrasi kolagen, penerimaan panelis
terhadap sampel susu bubuk semakin menurun. Atribut
sensori yang secara nyata (p<0.05) dipengaruhi oleh
penambahan kolagen adalah aroma cokelat, rasa cokelat,
aroma susu, rasa susu, rasa manis, rasa gurih, dan keken-
talan. Namun demikian, uji lanjut Duncan menunjukkan
bahwa skor penerimaan secara keseluruhan antara sampel
susu bubuk tanpa kolagen tidak berbeda nyata (p>0.05)
dibandingkan dengan sampel susu bubuk dengan penam-
bahan kolagen 2.0%, namun berbeda nyata (p<0.05)
dengan sampel susu bubuk dengan penambahan kolagen
2.5% dan 3.0%. Hal yang sama ditujukan oleh atribut
sensori yang lain, yaitu aroma cokelat, rasa cokelat,
aroma susu, rasa susu, rasa manis, rasa gurih, dan keken-
talan.

Rata-rata skor penerimaan secara umum dari sampel
susu bubuk tanpa penambahan kolagen paling tinggi,
yaitu (7.2+0.7), diikuti dengan sampel susu bubuk dengan
penambahan kolagen 2.0% (7.040.3), susu bubuk dengan
penambahan kolagen 2.5% (6.5+0.8), dan susu bubuk
dengan penambahan kolagen 3.0% (6.340.6) (Gambar 1).
Penambahan kolagen ikan dapat menyebabkan pening-
katan aroma amis dan hal ini tidak diinginkan dalam
produk. Hasil uji sensori menunjukkan bahwa peneri-
maan sampel susu bubuk menurun oleh adanya bau amis
tersebut, terutama pada sampel dengan penambahan kola-
gen 2.5% dan 3.0%. Penelitian yang dilakukan oleh
Rachmat (2016) menunjukkan peningkatan konsentrasi
kolagen yang ditambahkan pada minuman fungsional sari

tomat berpengaruh nyata terhadap kesukaan panelis.
Kesukaan panelis menurun seiring dengan bertambahnya
konsentrasi kolagen.

Selanjutnya sampel susu bubuk dilakukan uji rating
intensitas terhadap atribut sensori dan hasilnya disajikan
dalam bentuk spider web (Gambar 2). Susu bubuk dengan
penambahan kolagen 2.0% memiliki profil sensori paling
mendekati susu bubuk tanpa kolagen. Pada konsentrasi
kolagen 2.0%, atribut sensori yang mendekati sampel
kontrol adalah aroma cokelat, rasa cokelat, aroma susu,
rasa susu, rasa manis, rasa gurih, dan kekentalan, sedang-
kan yang agak menyimpang dari sampel kontrol adalah
aroma amis. Peningkatan konsentrasi kolagen menyebab-
kan deviasi profil sensori yang semakin jauh dari sampel
kontrol untuk seluruh atribut sensori.

Berdasarkan uji rating hedonik dan uji rating inten-
sitas, maka formula susu dengan penambahan kolagen
2.0% dipilih untuk selanjutnya dilakukan uji konsumen.
Penambahan kolagen 2.0% ini sudah memenuhi kebu-
tuhan minimal kolagen, yaitu 1-5 g/hari (Parenteau et al.
2010). Kebutuhan kolagen ini dapat dipenuhi bila susu
bubuk yang dikonsumsi dengan takaran saji 35 g susu
dalam 200 mL air dan dikonsumsi dua kali dalam satu
hari. Dengan penyajian ini, maka kebutuhan kolagen
yang dapat dipenuhi adalah 1.4 g/hari.

Penerimaan susu bubuk dengan penambahan kolagen
dibandingkan produk komersial

Jumlah responden yang memilih produk susu
bubuk dengan penambahan kolagen (produk A) sebagai
rangking 1 sebanyak 35%, produk susu bubuk tanpa
penambahan kolagen (produk X) 37%, dan produk susu
bubuk tanpa penambahan kolagen (produk Y) 28%. Hal
ini menunjukkan bahwa produk dengan penambahan
kolagen 2.0% (produk A) mendekati produk X, namun
lebih baik dibandingkan produk Y.
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Gambar 1. Rata-rata nilai kesukaan susu bubuk dengan dan tanpa penambahan kolagen ikan
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Aroma Cokelat
70

Rasa Gurih Rasa Manis

Susu bubuk tanpa penambahan kolagen

Susu bubuk dengan penambahan kolagen 2%

Susu bubuk dengan penambahan kolagen 2.5%
Susu bubuk dengan penambahan kolagen 3%

Gambar 2. Profil sensori susu bubuk dengan penambahan
kolagen dibandingkan dengan tanpa penam-
bahan kolagen

Penerimaan secara keseluruhan dari sampel (produk
A) dibandingkan dengan sampel produk komersial tanpa
penambahan kolagen (produk X dan Y) disajikan pada
Tabel 2 dan Gambar 3. Berdasarkan hasil penilaian pane-
lis yang memberikan skor 6-9, maka diperoleh sebanyak
95% dari total panelis memberikan penilaian paling tinggi
untuk produk A, 91% untuk produk X, dan 85% untuk
produk Y. Rata-rata skor penerimaan keseluruhan terha-
dap produk A adalah (7.5+1.2) yang tidak berbeda nyata
(p>0.05) dibandingkan produk X (7.4+1.4) dan lebih
tinggi secara nyata (p<0.05) dibandingkan produk Y
(7.0+1.9). Hal ini menunjukkan bahwa walaupun produk
tanpa kolagen relatif lebih disukai pada hasil sebelumnya,
namun konsumen lebih menyukai produk dengan penam-
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bahan kolagen 2% dibandingkan dua produk komersial
tanpa kolagen. Alasan panelis memilih produk A lebih
disebabkan oleh atribut sensori yang lain, yaitu rasa
cokelat (78%), rasa manis (74%), rasa susu (71%), aroma
cokelat (29%) dan kekentalan (51%). Panelis tidak men-
deteksi adanya bau amis pada susu bubuk yang ditambah
kolagen ikan. Dengan demikian, bau amis yang dapat
ditimbulkan oleh kolagen ikan dapat ditutupi oleh atribut
sensori lainnya (rasa cokelat, rasa manis, rasa susu, dan
aroma cokelat).

Penelitian yang dilakukan oleh Shori er al. (2013)
menunjukkan bahwa kolagen ikan memiliki efek meng-
untungkan dalam meningkatkan sifat organoleptik yogurt
dari sisi rasa dan tekstur. Selain itu, kekentalan yogurt
meningkat dengan adanya penambahan kolagen ikan
(Karim dan Baht 2008). Dalam penelitian yang juga
dilakukan oleh Bilek dan Bayram (2015), penambahan
kolagen ikan meningkatkan penerimaan konsumen terha-
dap rasa dan kekentalan jus jeruk. Berdasarkan peneli-
tian tersebut maka dapat disimpulkan bahwa penambahan
kolagen dapat meningkatkan sifat organoleptik suatu
produk makanan atau minuman.

KESIMPULAN

Penambahan kolagen 2.0% ke dalam formulasi susu
bubuk dapat diterima secara organoleptik. Produk susu
bubuk yang dihasilkan mendekati profil sensori dari susu
bubuk tanpa penambahan kolagen, yaitu aroma cokelat,
rasa cokelat, aroma susu, rasa susu, rasa manis, dan rasa
gurih. Bau amis dari kolagen ikan dapat ditutupi oleh
ingredien yang lain sehingga tidak terdeteksi oleh konsu-
men umum. Penambahan kolagen 2.0% meningkatkan
penerimaan konsumen terhadap rasa cokelat, rasa manis,
rasa susu, aroma cokelat, dan kekentalan pada produk
susu bubuk cokelat yang sedang dikembangkan.

Tabel 2. Persentase penerimaan keseluruhan panelis tidak terlatih (n=170) terhadap susu bubuk dengan penambahan
kolagen dibandingkan susu bubuk komersial tanpa kolagen

Produk A Produk X Produk Y
(Susu Bubuk Mengandung (Susu Bubuk Tanpa (Susu Bubuk Tanpa

Kolagen) Kolagen) Kolagen)
Agak sedikit suka (6.0) 8% 5% 2.0%
Agak suka (7.0) 21% 18% 23.0%
Sangat suka (8.0) 59% 60% 51%
Sangat suka sekali (9.0) 7% 8% 9%
Antara suka dan tidak suka (5.0) -2.0% -4% -1%
Agak sedikit tidak suka (4.0) -2.0% -1% -1%
Agak tidak suka (3.0) -1% -2.0% -6%
Sangat tidak suka (2.0) -2.0% 1%
Sangat tidak suka sekali (1.0) -1%
Persentase skor 6-9 95% 91% 85%
Mean Score 7.49 7.42 7.04
Sig. C C -
Standard deviation 1.16 1.35 1.93
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Gambar 3. Overall liking responden terhadap susu bubuk dengan penambahan kolagen dibandingkan susu bubuk tanpa

kolagen
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