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Abstrak

Yoghurt adalah produk fermentasi susu sapi menggunakan bakteri Lactobacillus bulgaricus
dan Streptococcus thermophilus. Seiring dengan perkembangan pola konsumsi, sari bahan
nabati mulai diperkenalkan sebagai bahan alternatif utama pembuatan yoghurt. Umumnya
bahan nabati yang dipergunakan harus memiliki kandungan karbohidrat dan gula pereduksi
yang tinggi untuk menunjang proses fermentasi. Jagung manis memiliki kandungan karbohidrat
dalam bentuk pati yang lebih rendah namun kadar gula sederhana yang lebih tinggi
dibandingkan dengan jagung biasa. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kualitas yoghurt
jagung manis dengan menggunakan berbagai varietas yang berbeda.yaitu varietas super sweet,
bonansa dan talenta. Metode penelitian adalah eksperimental satu perlakuan yaitu perbedaan
jenis varietas. Analisis statistik menggunakan one Way ANOVA dengan ujji beda Duncan.
Yoghurt dibuat dengan inokulasi starter bakteri Lactobacillus bulgaricus pada sari jagung manis
tiga varietas berbeda dan diinkubasi pada suhu 37°C selama 24 jam. Parameter kualitas produk
yang diamati adalah kadar asam laktat, kandungan protein total, nilai pH dan kualitas sensoris
yoghurt. Hasil dari penelitian ini menunjukan bahwa kadar protein tertinggi didapatkan pada
yoghurt jagung manis varietas bonansa yaitu 0,52%, total asam laktat tertinggi pada varietas
super sweet yaitu 6,33%, serta pH tertendah pada varietas super sweet yaitu 4,46. Berdasarkan
hasil analisis sensoris, panelis lebih menyukai yoghurt dengan menggunakan varietas super
sweet baik untuk parameter aroma, warna dan tekstur. Perbedaan jenis varietas jagung manis
berpengaruh secara signifikan terhadap total asam laktat dan pH namun tidak berpengaruh
secara sensoris terhadap yoghurt yang dihasilkan
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Abstract

Yoghurt is a fermented product of cow's milk using Lactobacillus bulgaricus and
Streptococcus thermophilus bacteria. Along with the development of consumption patterns,
vegetable juice was introduced as the main alternative ingredient for making yogurt. Generally,
the vegetable materials used must have high carbohydrate and reducing sugar content to support
the fermentation process. Sweet corn has a lower carbohydrate content in the form of starch but
a higher simple sugar content compared to regular corn. This study aims to determine the quality
of sweet corn yogurt using different varieties, namely super sweet, bonansa and talenta varieties.
The research method is experimental one treatment that is different types of varieties. Statistical
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analysis using oneway ANOVA with Duncan's difference test. Yoghurt was made by inoculating
Lactobacillus bulgaricus bacterial starter in sweet corn juice of three different varieties and
incubated at 370C for 24 hours. Product quality parameters observed were lactic acid content,
total protein content, pH value and sensory quality of yogurt. The results of this study showed
that the highest protein content was obtained in sweet corn yogurt of bonansa variety which was
0.52%, the highest total lactic acid in super sweet variety which was 6.33%, and the lowest pH
in super sweet variety which was 4.46. Based on the results of sensory analysis, panelists
preferred sweet corn yogurt.panelists preferred yoghurt using super sweet varieties for aroma,
color and texture parameters. Different types of sweet corn varieties had a significant effect on
total lactic acid and pH but had no sensory effect on the yoghurt produced.

.Keywords: sweet corn, varieties, yogurt

1. Pendahuluan

Yoghurt adalah salah satu produk susu yang cukup populer di seluruh dunia. Pada
prinsipnya, yoghurt dibuat melalui proses fermentasi susu oleh bakteri asam laktat (BAL),
diantaranya Streptococcus salivarius, Streptococcus thermophillus, Lactobacillus
delbrueckii, Lactobacillus bulgaricus, Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus casei dan
Lactobacillus bifidus. Kedua strain yang paling bersimbiosis paling sesuai untuk
karakteristik yoghurt adalah Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus thermophilus
(Hendarto et al., 2021). Bahan dasar pembuatan yoghurt dapat berasal dari susu sapi atau
susu hewani lainnya namun dewasa ini yoghurt telah mengalami perkembangan,
diantaranya menggunakan bahan nabati seperti sari kedelai (Labiba et al., 2020) sari
kacang hijau dan kacang merah (S. M. Sari et al., 2021), hingga jagung lokal (Mabruroh
et al., 2023). Penggunaan bahan nabati dikarenakan kelemahan yoghurt berbasis susu
hewani seperti harga bahan baku yang cukup mahal, rendah antioksidan, serta tingginya
kadar kolesterol sekitar 9,2-9,9% (Failasufa et al., 2015). Bahan nabati yang digunakan
sebagai bahan utama haruslah mengandung mengandung protein dan karbohidrat sebagai
sumber substrat pertumbuhan bakteri asam laktat.

Jagung manis merupakan bahan nabati yang mengandung karbohidrat kompleks
dalam bentuk pati serta karbohidrat sederhana dalam bentuk gula yang lebih tinggi 5-6%
dibandingkan jagung biasa. Kadar gula sederhana jagung (glukosa, fruktosa, dan sukrosa)
berkisar antara 1-3%. Dalam 100 g jagung manis mengandung karbohidrat sebesar 73,7
g, protein 9,2 g, dengan sukrosa 11% yang menjadikan komoditas ini berpotensi
digunakan sebagai bahan pembuatan yoghurt (Wardhani et al., 2015). Komposisi ini
bisa bervariasi tergantung pada varietas jagung manis yang berbeda. Jagung manis lokal
umumnya mengandung gula 9-11%, tetapi varietas tertentu seperti master sweet bisa
mencapail6 — 18 %, mendekati kadar gula tebu yaitu 19 % bahkan varietas Bisi sweet
varietas super madu, kadar gula biji dapat mencapai 28 % (Pani et al., 2024).

Selain bahan baku sebagai sumber substrat, beberapa faktor yang mempengaruhi
yoghurt yang dihasilkan adalah konsentrasi starter, suhu dan lama waktu inkubasi yang
akan mempengaruhi kenaikan konsentrasi total asam dan penurunan pH pada proses
inkubasi (Emmawati, 2020). Kondisi terbaik proses pembuatan yoghurt biasanya
dilakukan pada suhu antara 35°C — 46°C dengan kisaran waktu mulai dari 3 sampai 24
jam (Adiputra et al., 2022)

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui karakteristik kimiawi dan sensoris
yoghurt jagung manis meliputi kadar protein, asam laktat, pH dan organoleptik yang
meliputi parameter warna, aroma, rasa dan tekstur. Karakteristik yang dikehendaki pada
produk fermentasi yohurt adalah kadar asam laktat 0,5%-2,0%, kadar protein minimal
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2,7%, dengan penampakan cairan kental sampai semi padat, bau normal atau khas, rasa
khas asam, dan konsistensi homogen (Standar Nasional Indonesia, 2009).

2. Metodologi
2.1. Bahan dan Alat

Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah jagung manis varietas
super sweet, talenta, dan bonanza yang didapatkan dari petani Boyolali Jawa Tengah
(Gambar 1), gula merk Gulaku, starter instant non dairy yoghurt starter merk Belle+Bella
yang mengandung kultur Lactobacillus bulgaricus, Lactobacillus acidophillus dan
Stretptococcus thermophillus, NaOH 0,1N, Phenolptelin 1%, Aquadest. Alat-alat yang
digunakan dalam penelitian ini adalah pengaduk, baskom, botol kaca, blender, kain
saring, saringan, sendok, panci, kompor, termometer, neraca analitik, pH meter, buret,
erlenmeyer, klem statif, beker gelas, pipet volume.

Gambar 1. Tiga Varietas Jagung Manis (a). Talenta (b). Super sweet dan (c). Bonansa

2.2. Tahap Penelitian

Penelitian dilakukan di Laboratorium Pangan dan Sensori Politeknik Santo Paulus Surakarta
dan terbagi atas beberapa tahap yaitu pembuatan sari jagung manis, pembuatan yoghurt dengan
menggunakan tiga varietas jagung manis dan analisis karakteristik kimia dan sensoris yoghurt
jagung manis. Pembuatan sari jagung manis dilakukan dengan menghaluskan jagung manis dan
air dengan rasio 1:2, dilanjutkan dengan penyaringan menggunakan kain saring dan dipasteurisasi
pada suhu 85°C selama 15 menit dan didinginkan hingga mencapai suhu 40-43°C (Asa et al.,
2023).

Pembuatan yoghurt jagung manis mengacu pada Laeli et al., 2016 yaitu penambahan gula
sebanyak 20% pada sari jagung manis serta starter sebanyak 10% dari volume sari jagung manis.
Inkubasi dilakukan pada suhu 37°C selama 24 jam. Parameter uji karakteristik kimiawi meliputi
total protein (AOAC, 2005), pH (pH meter), total asam laktat (AOAC, 2005). Sedangkan uji
sensoris terhadap 30 panelis dengan kesukaan (hedonic) sistem skoring 1-5 (1=sangat tidak suka;
2=tidak suka; 3=suka; 4=suka sekali; 5=sangat suka sekali) terhadap parameter rasa, warna,
aroma dan tekstur (Sari & Melati, 2024). Penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap satu
faktorial yaitu perbedaan jenis varietas jagung manis. Analisis statistik menggunakan One Way
Anova dan uji pembeda Duncan pada tingkat kepercayaan 95%. Diagram alir pembuatan yoghurt
jagung manis ditampilkan pada Gambar 2.
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l
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Gambar 2. Diagram Alir Pembuatan Yoghurt Jagung Manis

3. Hasil dan Pembahasan
3.1. Karakteristik Kimia

Parameter kimia yang diuji meliputi kadar protein, pH dan total asam laktat yang terbentuk
selama proses fermentasi yoghurt jagung manis. Hasil uji karakteristik kimia yoghurt dengan
perbedaan varietas jagung manis sebagai bahan baku ditampilkan dalam Tabel 1.
Tabel 1. Karakteristik Kimia Yoghurt Berbagai Varietas Jagung Manis

Parameter Varietas Jagung Manis
Supersweet Talenta Bonanza
Kadar Protein (%) 0,24 + 0,04% 0,31+0,172 0,52 +0,13%
pH 4,46 + 0,15 4,73 +0,0° 4,5+0,1°
Total Asam laktat 6,33 + 0,75 5,53 + 0,15 6,33 + 0,11°

Nilai dengan superscript yang berbeda menunjukkan ada perbedaan nyata dengan nilai sig. > 0,05
berdasarkan uji beda Duncan

Secara keseluruhan, kadar protein yoghurt jagung manis ketiga perlakuan tergolong
rendah (0,2-0,5%), bila dibandingkan dengan rata-rata kadar protein bahan baku jagung
manis yang berkisar 3,5% (Surtinah et al., 2016). Nilai protein ini juga di bawah standar
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mutu yoghurt secara umum menurut Standar Nasional Indonesia (SNI) yaitu minimal
2,7% (Standar Nasional Indonesia, 2009). Kemungkinan besar, hal ini disebabkan oleh
rasio air yang digunakan pada saat pembuatan sari jagung manis. Selama fermentasi juga
terjadi proses proteolitik, dimana produk akhir perombakan makromolekul akan
dimanfaatkan oleh bakteri dalam menghasilkan energi. Pada proses ini biasanya akan
dihasilkan air sehingga secara konsentrasi akan mengakibatkan penurunan padatan
termasuk kadar protein.

Total asam laktat yang terbentuk berkisar pada 5-6% berasal dari konversi gula
menjadi asam oleh bakteri starter. Nilai ini berbanding terbalik dengan nilai pH, dimana
semakin tinggi total asam laktat yang terbentuk akan mengakibatkan penurunan nilai pH
(semakin asam). Proses yang terjadi selama fermentasi adalah bakteri asam laktat akan
memecah glukosa menjadi asam laktat dan juga menghasilkan sejumlah kecil asam sitrat,
malat, asetat, suksinat, asetaldehid, diasetil dan aseton. Berbagai jenis asam yang
terbentuk inilah yang mengakibatkan penurunan nilai pH yoghurt jagung manis (Hapsari
et al., 2022)

3.2. Karakteristik Sensoris

Uji sensoris adalah uji yang dilakukan oleh panelis untuk mengetahui tingkat kesukaan
panelis terhadap suatu produk terhadap parameter tertentu. Dalam penelitian ini, uji sensoris
dilakukan dengan 30 panelis tidak terlatih menggunakan uji hedonic scale scoring dalam range
skor 1 sampai dengan 5. Parameter yang diamati adalah rasa, warna, aroma dan tekstur yoghurt
jagung manis. Karakteristik sensoris produk yoghurt jagung manis ditampilkan dalam Tabel 2.

Tabel 2. Karakteristik SensorisYoghurt Berbagai Varietas Jagung Manis

Parameter Varietas Jagung Manis
Supersweet Talenta Bonansa
Rasa 3,23 +0,89° 2,93 +1,08% 3,00 +0,74°
Warna 3,7+0,79 3,46 +0,73% 3,36 + 0,80°
Aroma 3,43 +0,97% 3,43 +0,89* 3,23 +1,10°
Tekstur 3,2+0,92% 2,73 +0,90* 2,96 +0,92°

Nilai dengan superscript yang berbeda menunjukkan ada perbedaan nyata dengan nilai sig. > 0,05
berdasarkan uji beda Duncan

Secara keseluruhan, tidak ada perbedaan secara signifikan ketiga varietas yang berbeda
terhadap karakteristik sensoris yoghurt yang dihasilkan berdasarkan uji statistik. Rerata skor
untuk semua parameter sensoris berada pada range 2,73-3,7. Untuk parameter warna dan aroma,
yoghurt jagung manis berada pada skor di atas 3 menunjukkan parameter tersebut untuk ketiga
perlakuan disukai oleh panelis. Aroma yang terbentuk pada yoghurt berasal dari kinerja symbiosis
kedua bakteri starter, dimana Lactobacillus bulgaricus lebih berpengaruh pada pembentukan
aroma, sedangkan Streptococcus thermophillus lebih berpengaruh dalam pembentukkan cita rasa
yoghurt. Keduanya menghasilkan komponen asam organik seperti asam laktat, asam sitrat, dan
asam suksinat yang memberikan aroma khas pada yoghurt (Sugianto et al., 2020). Sari jagung
manis juga memberikan pengaruh terhadap warna yang berasal dari pigmen karotenoid yang
berkontribusi terhadap warna kemerahan, kuning dan oranye, diantaranya p-karoten, lutein dan
zeaxanthin (Lalujan et al., 2017).

Sedangkan parameter yang kurang disukai oleh panelis adalah tekstur khusunya pada
varietas talenta dan bonansa. Tekstur makanan merupakan hasil dari respon tactile sense terhadap
bentuk rangsangan fisik ketika terjadi kontak antara bagian di dalam rongga mulut dan makanan
(Futra et al., 2020). Dalam hal ini, karena yoghurt berbentuk cairan, maka tekstur mencakup
kekentalan atau viskositas. Tekstur yang diharapkan ada pada yoghurt adalah kental dan homogen,
namun seiring dengan waktu akan terjadi proses sineresis yaitu terpisahnya cairan dari matriks
protein yoghurt (Sumarmono, 2022). Terpisahnya cairan inilah yang mempengaruhi tingkat
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penerimaan panelis pada saat uji sensoris. Sari nabati umumnya akan mengendap selama proses
pendiaman dan terpisah menjadi dua fase. Oleh karenanya perlu adanya bahan penstabil yang
akan mengikat air dan membentuk gel sehingga meningkatkan konsistensi dan stabilitas (Sutrisno
etal., 2019)

4. Kesimpulan dan Saran

Berdasarkan hasil dari penelitian, perbedaan varietas jagung manis memberikan perbedaan
nyata pada karakteristik kimiawi berupa pH dan asam laktat tetapi tidak pada kadar protein
yoghurt jagung manis. Secara sensoris tidak ada perbedaan nyata antar perlakuan baik untuk
parameter warna, aroma, rasa, dan tekstur. Pengujian komposisi awal ketiga varietas jagung manis
perlu dilakukan untuk melihat seberapa besar laju degradasi senyawa makromolekul seperti kadar
gula dan protein. Persentase kultur dan waktu pemeraman perlu diteliti lebih lanjut untuk
mendapatkan Kkarakteristik yoghurt jagung manis yang lebih dikehendaki sesuai dengan
persyaratan mutu SNI-2981 tentang yoghurt secara umum.
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