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RINGKASAN 

 

Jagung manis merupakan salah satu makanan yang dapat menggantikan nasi 

karena kandungan karbohidratnya yang tinggi. Jagung manis (Zea mays L.), 

bersama dengan beras dan gandum, merupakan salah satu tanaman pangan 

terpenting di dunia. Jagung manis merupakan tambahan yang bagus untuk resep 

yoghurt karena kandungan karbohidratnya yang tinggi dan kadar gula yang rendah. 

Data ini mendukung klaim Setianty (2011) bahwa karbohidrat dalam biji jagung 

terdiri dari pati, sukrosa, polisakarida, dan gula pereduksi (glukosa dan fruktosa). 

Endosperma jagung manis mengandung 10–11% pati dan 5-6% gula. Oleh karena 

itu, jumlah gula pereduksi yang relatif tinggi dalam jagung manis dapat berfungsi 

sebagai sumber energi bagi bakteri yang melakukan proses fermentasi. Saat 

memfermentasi jagung manis, yang digunakan sebagai komponen dalam yoghurt, 

bakteri Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus thermophilus sering digunakan 

dalam proses fermentasi. Namun, jarang sekali bakteri probiotik tertentu dapat 

tumbuh pada media jagung manis, seperti Lactobacillus acidophilus dan 

Bifidobacterium sp. Kedua jenis bakteri tersebut mampu tumbuh dengan baik pada 

media umbi yang mengandung banyak oligosakarida. Dengan demikian, 

penggunaan jagung manis sebagai bahan baku yoghurt berbasis probiotik dapat 

ditingkatkan dengan menggunakan ekstrak ubi jalar ungu yang memiliki kandungan 

oligosakarida lebih tinggi. 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh ekstrak jagung 

manis terhadap pH, viskositas, dan uji organoleptik pada pembuatan yoghurt. 

Tempat dan waktu penelitian di Laboratorium Mikrobiologi Industri dan Rekayasa 

Proses Universitas Tribhuwana Tunggadewi Malang mulai akhir November 2023 

sampai dengan selesai. Teknik penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak 

Lengkap (RAL) dengan tiga kali ulangan dan lima perlakuan. Berdasarkan 

simpulan penelitian, penggunaan ekstrak jagung manis pada pembuatan yoghurt 

berpengaruh nyata terhadap viskositas dan uji organoleptik (p>0,01). Namun, tidak 

berpengaruh nyata terhadap pH (p<0,05), tetapi uji organoleptik berpengaruh nyata 

terhadap warna, rasa, aroma, dan tekstur (P<0,01). Hasil penelitian viskositas 

menunjukkan bahwa penambahan ekstrak jagung manis 10% memberikan 

perlakuan paling besar yaitu sebesar 5,10% sehingga viskositas yoghurt menjadi 

kental. 

Kata kunci: JAGUNG MANIS, YOGHURT, UJI ORGANOLEPTIK 
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I PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang 

Jagung manis memiliki kadar gula yang rendah dan kadar karbohidrat yang 

tinggi, sehingga menjadikannya komponen yoghurt yang layak. Hal ini diperkuat 

oleh pernyataan Setianty (2011) bahwa karbohidrat yang ditemukan dalam biji 

jagung terdiri dari pati, sukrosa, polisakarida, dan gula pereduksi (fruktosa dan 

glukosa). Endosperma jagung manis mengandung 10–11% pati dan 5–6% gula. 

Karena jagung manis memiliki konsentrasi gula pereduksi yang relatif tinggi, maka 

ia dapat menyediakan energi bagi mikroorganisme yang terlibat dalam proses 

fermentasi. Ekstrak jagung kalengan merupakan hasil pengabstrakan atau ekstraksi 

komponen-komponen yang ada dalam jagung manis. Komponen-komponen 

sebagaimana adanya dalam keadaan mentah Ekstrak jagung manis dibuat dari 

berbagai varietas jagung manis yang memiliki kadar gula lebih besar daripada 

jagung biasa. Dalam proses ekstraksi yang menghasilkan sari atau ekstrak jagung, 

fase-fase yang umum meliputi penggilingan, pemanasan, penyaringan, dan 

pemekatan. Nilai gizi ekstrak jagung manis tinggi akan gula alami dan karbohidrat 

lainnya, serta vitamin dan mineral termasuk kalium, tiamin, dan C. Ekstrak jagung 

manis cocok dengan yogurt karena viskositasnya yang kental, rasanya manis, dan 

aroma jagung yang memabukkan. 

Organisme skala kecil Ketika memfermentasi sari jagung manis, yang 

digunakan sebagai komponen dalam yoghurt, Streptococcus thermophilus dan 

Lactobacillus bulgaricus sering digunakan. Namun, media jagung manis tidak 

sering digunakan untuk menumbuhkan bakteri probiotik lain seperti Lactobacillus 

acidophilus dan Bifidobacterium sp. Kedua jenis bakteri tersebut mampu tumbuh 

subur dalam media umbi yang kaya akan oligosakarida. Dengan demikian, 

penggunaan jagung manis sebagai bahan dalam yoghurt yang mengandung bakteri 

probiotik dapat didorong berkat ekstrak ubi jalar ungu, yang memiliki kandungan 

oligosakarida lebih besar. Dalam Utami et al. (2010), Apraidji mengemukakan 

sudut pandangnya bahwa oligosakarida ubi jalar dapat meningkatkan pH dan 

produksi asam laktat. Karbohidrat ini, yang disebut oligosakarida, meningkatkan 

perkembangan mikroorganisme probiotik. 

Organisme skala kecil Yogurt dan bahan makanan lainnya difermentasi 

menggunakan Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus thermophillus. Salah 

satu tahap penting dalam sintesis laktat adalah fermentasi yogurt. Pencampuran rasa 

yogurt menyebabkan bakteri Lactobacillus bulgaricus tumbuh. Menurut Surajudin 

et al. (1005), Streptococcus thermophilus merupakan komponen aktif rasa yogurt. 

Yogurt harus mengandung minimal 3,0% lemak, 17% protein, dan 0,5-2,0% 

komponen kefir, menurut Standar Nasional Indonesia 1009. Salah satu cara untuk 

membuat susu probiotik lebih baik adalah dengan menggunakan susu mentah, yang 

sering disebut yogurt. Pengolahan susu mentah mirip dengan pengolahan susu 

probiotik, yaitu susu fermentasi dalam bentuk sachet. Hansur bekerja sama dengan 
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Nofrianti, et al. dalam banyak penelitian (2013). Nofrianti et al. (2013) 

bereksperimen dengan metode kedua pembuatan yogurt probiotik dengan 

menambahkan susu dalam upaya meningkatkan kualitas yogurt yang dibuat dari 

jagung. 

Salah satu tanaman pangan terpenting di dunia, bersama dengan beras dan 

gandum, adalah jagung (Zea mays L.). Jagung merupakan pengganti beras yang 

dapat dimakan, yang memiliki banyak karbohidrat. Menanam jagung pada berbagai 

jenis tanah dan menyediakan jumlah kalori dan protein yang hampir sama dengan 

beras hanyalah dua dari sekian banyak keuntungannya (Alam, 1010). Pada tahun 

2010, Provinsi Jawa Tengah menghasilkan 3,31 juta ton biji jagung kering (BPS 

Provinsi Jawa Tengah, 2010). Jagung merupakan salah satu komoditas yang dapat 

digunakan untuk menghasilkan berbagai macam produk, termasuk minuman 

probiotik (Machmud et al., / 1011). Banyak minuman probiotik yang terlihat di 

supermarket dibuat menggunakan susu hewani. Minuman yang mengandung 

probiotik yang diproduksi dari susu atau jus sayuran jarang tersedia. Seperti yang 

dikatakan Sayuti et al. (2013), jagung memiliki komposisi yang menjanjikan ketika 

ditambahkan ke minuman probiotik seperti yogurt karena konsentrasi gula yang 

rendah dan kandungan karbohidrat yang tinggi. 

 

1.2 Rumusan Masalah 

Bagaimana pengaruh penambahan ekstrak jagung manis terhadap Viskositas, 

pH, serta Uji organoleptik pada yoghurt. 

 

1.3 Tujuan 

Mengetahui penambahan Ekstrak jagung manis pada pembuatan Yoghurt 

terhadap Viskositas, pH, serta Uji Organoleptik. 

 

1.4 Manfaat 

Sebagai Bahan informasi tentang perkembangan produk Yoghurt dengan 

mengetahui Viskositas, pH, serta uji organoleptic yang terdapat dalam produk 

yoghurt jagung manis. 

 

1.5 Hipotesis 

Diduga penambahan ekstrak jagung manis pada yoghurt berpengaruh 

terhadap Viskositas, pH, serta uji organoleptik. 

 

1.6 Kerangka Pikir 

Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus thermophillus adalah dua 

mikroorganisme yang digunakan untuk memfermentasi susu untuk menghasilkan 
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yogurt. Produksi asam laktat dalam yogurt sangat dipengaruhi oleh proses 

fermentasi. 

Kerangka pikir dalam penelitian ini adalah sebagai berikut : 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 1. Kerangka Pikir 
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