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Abstrak

Jagung manis merupakan salah satu tanaman pangan yang mudah ditemukan, akan tetapi
pemanfaatan pengolahan jagung manis belum optimal. Salah satu cara untuk mengoptimalkan
pemanfaatan jagung manis adalah sebagai subtrat yoghurt. Dalam 100 gram jagung manis
memiliki karbohidrat sebesar 22.8 gram, protein 3,5% gram, lemak 1 gram dan air 72,7 g
yang membuatnya berpotensi digunakan sebagai bahan yoghurt. Penelitian ini bertujuan
mengkaji proses pembuatan susu jagung, penambahan ratio air dan jagung serta lama waktu
fermentasi terhadap karakteristik yoghurt jagung meliputi pH, kadar asam laktat, gula total,
lemak, protein dan viskositas. Hasil penelitian menunjukkan bahwa perebusan susu merupakan
langkah penting dalam pembuatan yoghurt sehingga memberikan karakteristik yoghurt yang
berwarna lebih cerah, homogen dan lebih kental. Pembuatan yoghurt dengan rasio air dan
jagung 1:1 (v/w) yang difermentasi selama 15 jam menurunkan nilai pH menjadi 4 dan gula
total menjadi 1%. Di sisi lain, fermentasi meningkatkan kadar asam laktat menjadi 0,72%,
kadar lemak 1,89%, kadar protein 2,96% dan viskositas 1,0015 cp. Yoghurt yang dihasilkan
termasuk rendah lemak dan sesuai untuk produk minuman yoghurt.Selain itu, hasil yoghurt
jagung pada penelitian ini sesuai dengan standar SNI 2009.

Kata kunci : yoghurt, jagung manis, fermentasi

PENDAHULUAN

Yoghurt adalah produk hasil fermentasi susu
menggunakan bakteri Lactobacillus bulgaricus
dan  Streptococcus thermophillus.  Proses
fermentasi pada yoghurt mempunyai peran
penting dalam pembentukan asam laktat.
Bakteri Lactobacillus bulgaricus berperan pada
pembentukan aroma yoghurt. Sedangkan
Streptococcus thermophilus berperan pada
pembentukan citarasa yoghurt (Surajudin dkk,
2005). Sesuai Standar Nasional Indonesia tahun
2009, yoghurt memiliki kandungan kadar lemak
minimal 3,0 %, protein minimal 2,7%,
keasaman 0,5-2,0 % (BSN, 2009)

Kandungan senyawa utama yang dibutuhkan
dalam pembuatan yoghurt adalah karbohidrat,
laktosa dan protein. Yoghurt dapat dibuat dari
susu hewani maupun susu nabati. Penelitian
terdahulu menunjukkan bahwa yoghurt bisa
dibuat dari susu kambing (Michal, 2010),
kacang hijau (Huda, 2010), dan jagung (Hansur,
2010).

Jagung (Zea mays L.) merupakan salah satu
tanaman pangan dunia yang terpenting selain
gandum dan padi. Jagung merupakan salah satu
jenis bahan makanan yang mengandung
karbohidrat yang dapat digunakan untuk
menggantikan beras. Keistimewaan jagung
diantaranya: memiliki kalori dan protein yang

hampir sama dengan biji padi serta dapat
tumbuh pada berbagai macam tanah (Alam,
2010). Produksi jagung Propinsi Jawa Tengah
tahun 2010 sebesar 3,31 juta ton pipilan kering
(BPS Propinsi Jawa Tengah, 2010).

Jagung manis merupakan salah satu varian
jagung yang telah diolah dalam berbagai
bentuk, seperti jagung manis pipil dalam
kaleng, jagung manis pipil beku dan aneka
makanan dari olahan jagung manis. Salah satu
cara untuk mengoptimalkan pemanfaatan
jagung manis adalah mengolah jagung manis
menjadi yoghurt. Dalam 100 gram jagung
manis mengandung karbohidrat sebesar 73,7
gram, protein 9,2 gram, dengan sukrosa 11%
yang membuatnya berpotensi digunakan
sebagai bahan yoghurt. Jagung digunakan
sebagai sumber karbohidrat sedangkan sumber
laktosa dapat diperoleh dengan penambahan
susu skim (Supavititpatana dkk,, 2010).

Potensi pembuatan yoghurt jagung manis
telah dilaporkan Hansur (2010) yang meneliti
daya simpan yoghurt jagung manis dengan
variable susu jagung dan susu bubuk skim
mampu bertahan selama dua bulan. Sedangkan
Supavititpatana dkk. (2010) meneliti yoghurt
jagung dengan penambahan laktosa, kasein dan
gelatin mampu bertahan selama 14 hari
penyimpanan. Pengaruh proses pembuatan susu
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jagung, rasio jagung dan air serta waktu
fermentasi masih belum banyak dipelajari.

METODOLOGI
Pembuatan Yoghurt

Tahap pembuatan susu jagung cara pertama
yaitu jagung manis diblender tanpa merebus
jagung terlebih dahulu (jagung mentah) dengan
penambahan ratio air dan jagung 1:1 (viw),
3:1(v/w), dan 5:1(v/w). Dengan ratio yang sama
dibuat susu jagung dengan cara kedua dimana
jagung manis yang telah direbus kemudian
diblender. Selanjutnya susu jagung disaring dan
dimasukkan kedalam erlenmeyer 100 ml serta
tambahkan susu bubuk skim sebanyak 5%
kedalam susu jagung. Susu jagung yang sudah
dicampur kemudian dipasteurisasi pada suhu
80°C selama 20 menit. Kemudian didinginkan
sampai suhu 45°C dan ditambahkan bakteri
Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus
thermophillus sebanyak 3% kedalam susu
jagung. Inkubasi yoghurt susu jagung dilakukan
selama 0, 6, 12, 15 jam pada suhu 45°C.

Analisa

Analisa kimia yang dilakukan meliputi pH,
kadar protein (Kjedahl) dan kadar lemak
(sohklet) dan gula total (Legowo dan
Nurwantoro, 2004). Selain itu dianalisa juga
kadar asam laktat (SNI yoghurt 2009), dan
viskositas menggunakan viskosimeter oswald.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Pengaruh Cara Pembuatan Susu Jagung
Pengaruh cara pembuatan susu jagung
terhadap yoghurt yang dihasilkan bisa dilihat
pada Gambar 1. Perbedaan dari kedua produk
yoghurt jagung ini terletak pada perlakuan awal
jagung dimana cara pertama jagung dalam
keadaan mentah dan cara kedua jagung sudah
direbus. Pembuatan susu yoghurt dari jagung
manis mentah (cara pertama) menghasilkan
yoghurt yang berwarna kuning pucat, encer,
tidak berbau asam khas yoghurt dan tidak
homogen karena terpisah menjadi dua lapisan.
Sedangkan yoghurt jagung manis cara kedua
mempunyai warna yang lebih cerah, lebih
kental, berbau khas yoghurt dan homogen.
Menurut Alam (2010), perebusan awal
memegang peranan yang penting karena dalam
perebusan akan terjadi perubahan seperti
pelunakan biji jagung dan penghilangan kulit
luar jagung. Pada keadaan medium yang telah
mengalami pelunakan tersebut granul akan

lebih terbuka sehingga akan mempermudah
kinerja bakteri yoghurt selama inkubasi.

a)

) 1

Gambar 1. Yoghurt dari susu jagung mentah
(a) dan susu jagung matang (b)

Selain itu, pada proses penyaringan jagung
mentah yang telah diblender menghasilkan
banyak endapan jagung vyang tertinggal.
Endapan ini kemungkinan berupa karbohidrat,
protein, lemak dan gula (sukrosa dan glukosa).
Hal ini menyebabkan filtrat yang akan
digunakan untuk pembuatan yoghurt semakin
kekurangan substrat yang dibutuhkan oleh
bakeri yoghurt. Karenanya yoghurt darai susu
jagung  matang lebih  baik  hasilnya
dibandingkan susu jagung mentah.

Pengaruh Waktu dan Rasio Susu Jagung
Pengamatan karakteristik sifat fisik dan
kimia dilakukan pada produk yoghurt jagung
cara kedua dengan rasio air dan jagung 1:1
(v/w), 3:1(viw), dan 5:1(v/w) yang telah
diinkubasi selama 0, 6, 12, dan 15 jam.

pH

Gambar 2 menunjukan pengaruh waktu dan
rasio air dan jagung terhadap derajat keasaman
yoghurt vyang dihasilkan. Lama waktu
fermentasi sangat mempengaruhi  derajat
keasaman yoghurt jagung. Secara umum,
semakin lama waktu fermentasi yang dilakukan
maka derajat keasamaan (pH) yang dihasilkan
semakin rendah. Penurunan pH terbesar terjadi
pada rasio air jagung 1:1 (ml/g).
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Muawanah (2007) menyatakan dengan
bertambahnya waktu inkubasi, aktivitas
mikroba semakin meningkat, dan jumlah

mikroba semakin banyak sehingga
mengakibatkan pH turun. Hal ini membuktikan
terjadinya perubahan kimia dari gula (sukrosa,
glukasa dan laktosa) menjadi asam. Sehingga
semakin banyak gula yang diubah menjadi
asam maka semakin besar penurunan pH yang
terjadi. Yoghurt jagung rasio 1:1 mengalami
penurunan pH yang paling besar dari pH awal 6
menjadi 4 karena mempunyai kandungan gula
paling besar sesuai dengan Gambar 2.

M
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Gambar 2. Hubungan Antara Waktu
Fermentasi dengan pH Yoghurt Jagung Pada
Berbagai Rasio Air dan Jagung

Pada umumnya nilai pH yoghurt berkisar 4,0
— 4,5 (Surjadin dkk, 2005). Yoghurt rasio 1:1
dan 3:1 yang telah diinkubasi selama 15 jam
merupakan produk yoghurt memenuhi kondisi
tersebut. Pada rasio 5:1, pH yang dihasilkan
masih di atas 4,5. Hal ini kemungkinan
disebabkan karena penambahan air yang cukup
banyak menyebabkan kandungan gula di
substrate rendah, sehingga gula yang diubah
menjadi asam juga sedikit. Akibatnya hanya
tejadi penurunan pH yang lebih sedikit
dibanding rasio yang lain.

Kadar Asam Laktat

Asam laktat (C3HgOs) merupakan komponen
asam terbesar yang terbentuk dari hasil
fermentasi oleh bakteri yoghurt. Secara umum
waktu  fermentasi  berpengaruh  terhadap
tingginya kadar asam laktat yang dihasilkan.
Semakin lama waktu fermentasi, maka asam
laktat yang dihasilkan akan semakin tinggi.

Gambar 3 menunjukan pada waktu ke-0
kandungan asam laktat dalam masing-masing
rasio yoghurt bernilai sama yaitu 0,09%.

Menurut Maulidya (2007) jagung manis
mempunyai kandungan total asam sebesar
0,9%. Hal ini menunjukkan bahwa kondisi awal
jagung sudah mengandung sedikit asam
sehingga mempengaruhi pula nilai pH awal.
Kadar asam laktat untuk semua rasio
mengalami  peningkatan selama 15 jam
inkubasi. Hasil yang sama dilaporkan oleh
Magala et al (2013), dimana semakin lamanya
waktu inkubasi, maka kesempatan aktivitas
mikroba dalam menghasilkan asam laktat
semakin besar. Kenaikan asam laktat ini sejalan
dengan penurunan pH yang telah dijelaskan di
bagian 3.2.1.

08

% Asam Laktat

Waktu {jam)

Gambar 3. Hubungan Antara Waktu
Fermentasi dengan Kadar Asam Laktat
Yoghurt Jagung Pada Berbagai Rasio Air
dan Jagung

Pada rasio 1:1 (ml/mg) kadar asam laktat
setelah 15 jam meningkat paling besar yaitu
sekitar tujuh kali lipat dibandingkan sebelum
fermentasi. Hal ini disebabkan karena dalam
susu jagung rasio 1:1 (air dan jagung) memiliki
kandungan gula yang paling tinggi. Menurut
Winarno (2003) dasar fermentasi susu atau
pembuatan yoghurt adalah proses fermentasi
komponen gula menjadi asam laktat dan asam-
asam lainnya.

Kadar Gula Total

Lama waktu fermentasi mempengaruhi
penurunan kadar gula total yoghurt jagung.
Semakin lama waktu fermentasi maka akan
semakin menurunkan kadar gula total yoghurt
jagung yang dapat dilihat pada Gambar 4.

Berdasarkan Gambar 4 dapat dilihat kadar
gula total yoghurt setiap rasio mengalami
penurunan. Hal ini disebabkan karena adanya
aktivitas bakteri yoghurt yang memfermentasi
gula seperti sukrosa, glukosa dan laktosa
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menjadi sebagian asam laktat dan sebagian
jumlah asam yang lain (Maulidya, 2007).
Penurunan gula total sejalan dengan penurunan
pH ataupun kenaikan asam laktat yang telah
dijelaskan pada bagian 3.2.1 dan 3.2.2. Rasio
air dan jagung 1:1 yang telah diinkubasi selama
15 jam mengalami penurunan kadar gula total
yang paling besar dari 3% menjadi 1%. Hal ini
disebabkan karena semakin besar kandungan
gula total maka akan mempercepat aktivitas
bakteri dalam merubah menjadi asam (Triyono,
2010). Sehingga dapat dikatakan semakin besar
kadar gula maka akan mengoptimalkan kinerja
bakteri yoghurt.

Rula total (%)

waktu [m]

Gambar 4. Hubungan Antara Waktu
Fermentasi dengan Kadar Gula Total
Yoghurt Jagung Pada Berbagai Rasio Air
dan Jagung

Perbedaan kadar gula masing-masing rasio
pada jam ke-0 menunjukkan semakin besar
rasio air dan jagung maka semakin kecil kadar
gula totalnya. Pada awal fermentasi, rasio 1: 1
menganadung gula 3%, sedangkan rasio 5:1
menunjukkan kadar gula terkecil sebesar 1%.
Suatu bahan dengan penambahan air yang
berlebih akan menurunkan kandungan pada
bahan tersebut (Palupi dkk, 2007). Dengan
semakin besarnya air yang ditambahkan pada
jagung maka akan menurun kadar gulanya.

Kadar Lemak

Kadar lemak yoghurt jagung dipengaruhi
oleh kondisi medium, kadar lemak awal dan
perkembangan bakteri yoghurt. Semakin besar
kandungan lemak awal pada medium yoghurt
maka akan semakin besar pula kadar lemak

yang dihasilkan. Kenaikan kadar lemak dapat
dilihat pada Gambar 5.

3008
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11 51
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Gambar 5. Kadar Lemak Yoghurt Jagung
Pada Berbagai Rasio Air Dan Jagung

Pada analisa kadar lemak Gambar 5
menunjukkan setiap rasio mengalami kenaikkan
kadar lemak. Yoghurt jagung rasio 1:1 (air dan
jagung) merupakan produk yang memiliki
kadar lemak paling tinggi sebesar 1,89%.
Menurut Sunarlim dan Setiyanto (2001) kadar
lemak yoghurt sangat dipengaruhi oleh kadar
lemak dari bahan dasar yang digunakan, dimana
pada waktu 0 jam rasio 1:1 mengandung 1,5%
lemak.

Kenaikan kadar lemak juga dikarenakan
adanya perubahan dari sebagian karbohidrat
menjadi lemak. Menurut Rachmawati (2006)
amilosa dalam pati akan diubah menjadi
maltosa dan sedikit glukosa. Sisa glukosa yang
berlebih dalam jumlah kecil kemudian akan
diubah menjadi lemak. Selain itu, bakteri
fermentasi memiliki sifat pereduksi yang kuat,
dimana dalam kondisi fermentasi aktif media
yang mengandung gula maupun senyawa lain
yang ditambahkan akan terjadi reduksi aldehid
menjadi  alkohol salah satunya terbentuk
gliserol  sehingga akan  mempengaruhi
peningkatan kadar lemak (Ambardini, 2007).
Dari hasil penelitian ini menunjukkan
bahwa yoghurt jagung yang dihasilkan
termasuk yoghurt berlemak rendah (low fat)
sesuai dengan ketentuan SNI 2009 yang
bernilai 0,6%—2,9%.

Kadar Protein

Kadar protein yoghurt jagung dipengaruhi
oleh kondisi medium, kadar protein awal dan
perkembang biakan bakteri yoghurt. Semakin
besar kandungan protein awal pada medium

10
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yoghurt maka akan semakin besar pula kadar
protein yang dihasilkan. Kenaikan kadar protein
dapat dilihat pada Gambar 6.

3.50%

3.00%
w0lam
2.50%
B150m
1.00%

% Protein

0.00%
11 D | 51
Rasio Yoghurt Jagung
Gambar 6. Kadar Protein Yoghurt Jagung
Pada Berbagai Rasio Air Dan Jagung

Gambar 6 menunjukkan semakin besar rasio
air terhadap jagung semakin kecil kadar
proteinnya. Hal ini disebabkan karena adanya
pengaruh penambahan air yang berlebih pada
rasio air dan jagung. Menurut Palupi dkk
(2007) protein mampu mengikat air sehingga
protein akan larut dalam air.

Setelah 15 jam inkubasi dapat dilihat pada
setiap rasio mengalami peningkatan kadar
protein. Rasio air dan jagung 1:1 mengalami
peningkatan yang paling tinggi dari 1,71%
menjadi 2,96%. Pada penelitian Sunarlim dan
Usmiati (2002) tentang pengaruh kombinasi
bakteri ~ terhadap  karakteristik  yoghurt
menyatakan bahwa kenaikan protein yoghurt
juga  disebabkan  kemungkinan  adanya
tambahan protein mikrobial yang ditambahkan
sebagai starter.

Kekentalan (Viskositas)

Pada umumnya, yoghurt memiliki tekstur
yang kental seperti bubur. Kekentalan yoghurt
dipengaruhi oleh lamanya waktu fermentasi.
Semakin lama waktu fermentasi maka semakin
tinggi kekentalan (viskositas) yoghurt jagung.
Kenaikan viskositas yoghurt jagung dapat
dilihat pada Gambar 7.

Berdasarkan Gambar 7 dapat dilihat bahwa
semakin lama waktu inkubasi semakin besar
nilai viskositasnya. Kenaikan terbesar terjadi
pada rasio 1:1. Kenaikan protein juga sangat
berpengaruh terhadap kekentalan yoghurt.
Menurut Wahyudi dan Samsundari (2008)
terbentuknya asam laktat selama proses
pembuatan yoghurt menyebabkan peningkatan
total asam dan koagulasi protein pembentuk

gel. Triyono (2010) menyatakan bahwa
semakin tinggi kadar protein dalam yoghurt
maka kekentalan yoghurt semakin tinggi.
Pengikatan air oleh protein menghasilkan
tekstur yang lebih lembut yang membuat
tampak seragam. Protein yang terkoagulasi oleh
asam akan membentuk gel sehingga tekstur
yoghurt lebih kental.

viskositas (cp)
= =

=#=rasol:]

P& =03

-390 5:1

waktu{fsm|

Gambar 7. Hubungan Antara Waktu
Fermentasi dengan Viskositas Yoghurt
Jagung Pada Berbagai Rasio Air dan Jagung

Menurut Kiani dkk. (2008), viskositas
minuman yoghurt berkisar 1-2 cP. Yoghurt
jagung manis dengan rasio 1:1 dan
difermentasikan selama 15 jam menghasilkan
viskositas sebesar 1 cp sehingga memenuhi
untuk minuman yoghurt.

KESIMPULAN

Yoghurt jagung dari susu jagung matang
mempunyai warna yang lebih cerah, lebih
kental, berbau khas yoghurt dan homogen.
Semakin besar rasio air dan jagung, yoghurt
yang dihasilkan semakin jauh dari SNI 2009.
Semakin lama fermentasi maka akan
meningkatkan kadar asam laktat, lemak, protein
dan viskositas, sebaliknya menurunnya pH dan
kandungan glukosa.
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