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EVALUASI MUTI.I YOGURT FORMULASI SUSU JAGUNG MANIS - KEDELAI

B. Budi Setiawati dan Endah Puspitojati

Yoghurt is a fermented food product produced worldwide using co-cultures of two species of lactic acid

bacteria; streptococcus thermophilus and Lactobacillus bulgaricus. Study was carried out to evaluate

the quality in chemical and sensory characteristics of plain yoghurt produced from sweet corn-soybean

milk mixing during 15 days refi igerated storage. The reduction in pH can be due to breakdown of

lactose into lactic ecid. The lag time for the pH decrease during storoge reJlected the acidification rate

of the culture involved. Yoghurt quality is therefore affected due to microbial growth. The pH value was

4 - 4,15. Organoleptic examination showed that yoghurt produced from sweet corn-soybean milk

mixing in t ; l formulation had the highest acceptable degree in color, flavor, taste and consistency.

The most favored yoghurt was then observed for its nutrient contents consisting water, ash, fat, protein,

fiber, totat sucrose, vitamin C, vitamin A, and minerals. Thewater content of yoghurtwas lower than

soyghurt, meaning yoghurt had higher total solids, indicating that it was more nutritious than soyghurt.

The fat content in the corn-soybeqn milk mix yoghurt was 0.44 I o%, therefore suitable in supporting diet

progrqms. The results showed that Na content of the sweet corn-soybean milk mixing yoghurt was

I146,54 ppm and Fe content was 10,075 ppm.

Kelnvords : yoghurt, sweet corn milk, soybean milk

I. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Dewasa ini pola konsumsi

masyarakat telah bergeser dari bahan

makanan hewani ke bahan makanan

nabati. Hal ini terjadi karena masyarakat

berusaha menghindari makanan dengan

kadar kolesterol tinggi setelah diketahui

adanya korelasi yang positif antara

penyakit jantung koroner dengan kadar

kolesterol yang tinggi di dalam serum

darah. Diversifikasi pengolahan pangan

berbahan dasar kacang-kacangan dan

serealia masih sangat terbatas. Keragaman

produk diperlukan untuk memberikan

alternatif pilihan produk pada konsumen.

Beberapa komoditi kacang-

kacangan dan serealia telah digunakan

sebagai bahan dasar untuk membuat susu

yang dikenal sebagai susu nabati. Susu

nabati yang umum ditemukan di pasar

ialah susu yang dihasilkan dari kedelai.

Namun dewasa ini di Thailand telah

dikembangkan susu nabati dari komoditi

serealia yaitu susu jagung manis. Susu

nabati seperti susu kedelai dan susu

jagung manis, dibutuhkan terutama bagi

seseorang yang alergi terhadap susu sapi.

Sebagai minuman, susu kedelai dan susu

jagung manis dapat menyehatkan tubuh

karena tidak mengandung kolesterol. Susu

jagung manis sangat bermanfaat bagi

penderita diabetes atau sakit gula. Susu

jagung manis itu sendiri jika dibanding

dengan susu kedelai memiliki banyak

manfaat, karena selain sangat cocok

dalam menurunkan kadar gula darah juga

aman dikonsumsi serta alami. Apalagi

bahan baku berupa jagung manis

sangatlah rnudah dijumpai di pasar dan
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tergolong murah bagi petani dan

masyarakat ekonomi menengah.

Susu jagung maupun susu kedelai

akan lebih bermanfaat jika mengalami

proses fermentasi. Susu fermentasi

memang memiliki beberapa kelebihan

dan khasiat yang baik bagi tubuh. Dengan

adanya proses fermentasi tersebut akan

dihasilkan berbagai jenis asam laktat yang

bekhasiat bagi tubuh diantaranya

memperbaiki daya cerna laktosa,

mengendalikan bakteri patogen dalam

saluran p€ncernaan, penunrnan senrm

kolesterol, menghambat tumor,

antimutagenik dan antikarsionogenik,

menstimulir sistem imun, pencegahan

sembelit, produksi vitamin B, produksi

bakteriosin dan inaktivasi berbagai

senyawa beracun. Fermentasi susu

dilakukan dengan menambahkan starter

berupa beberapa jenis bakteri yang dapat

menghasilkan asam laktat seperti

Lactobacillus bulgaricus dan

Strepto co c cus t hermop hi lus .

Pada penelitian ini dilakukan

pengolahan dengan mengkombinasikan

fermentasi susu jagung manis dan susu

kedelai sebagai susujagung manis kedelai

fermentasi menggunakan bakteri 1.3

Lactobacillus bulgaricus dan

Streptococcus thermophilus. Dalam

penelitian ini akan dikaji evaluasi mufu

kombinasi susu jagung manis kedelai

fermentasi, yaitu formulasi antara susu

jagung manis dan susu kedelai yang tepat

yang dapat menghasilkan yogurt susu

jagung manis kedelai dengan sifat fisik,

kimia terbaik dan disukai konsumen.

Rumusan Masalah

Konsep penilaian makanan tidak

hanya berdasarkan citarasa enak dan

bergizi serta aman untuk dikonsumsi saja,

tetapi diharapkan mampu memberikan

manfaat positif dalam mencegah atau

menanggulangi berbagai penyakit. Jagung

manis maupun kedelai merupakan salah

satu komoditas yang kaya akan protein

namun masing-masing memiliki asam

amino yang jumlahnya sangat kurang.

Pada jagung manis asam amino

pembatasnya adalah lisin dan pada

kedelai asam amino pembatasnya adalah

metionin. Untuk meningkatkan

kandungan protein pada kedua komoditas

tersebut dilakukan densan

mengkombinasikan olahan jagung manis

dengan kedelai yairu dengan membuat

yogurt susu jagung manis-kedelai.

Pengkombinasian kedua komoditas

tersebut diharapkan dapat menghasilkan

suatu produk pangan fungsional yang

bercita rasa enak.

Tujuan Penelitian

Tujuan penelitian ini adalah :

- Produksi yogurt susu jagung manis

- kedelai menggunakan bakteri

Lactobqcillus bulgaricus dan

S t rep t o c o c c us t hermop hilus.

r.2
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- Evaluasi mufu yogurt susu Jagung-

kedelai sesuai Standar Nasional

Indonesia untuk yogurt

1.4 KegunaanPenelit ian

Hasil penelitian ini diharaPkan

bisa memberikan informasi bahwa yogurt

susu jagung-kedeiai akan memberikan

manfaat kesehatan yang lebih baik

dibandingkan dengan susu jagung-

kedelai.

II. TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Susu Jagung

Salah satu usaha agar jagung manis

mempunyai nilai tambah adalah diolah

menjadi corn milk (susu jagung). Susu

nabati seperti susu jagung, dibutuhkan

terutama bagi seseorang yang alergi

terhadap susu sapi. Sebagainlnulll4L, susu

jagung diharapkan dapat menyegarkan dan

menyehatkan fubuh karena tidak

mengandung kolesterol. Susu jagung

diperoleh dengan cara penggillingan biji

jagung yang telah direbus dalam air

2.2 Susu Kedelai

Kedelai mengandung protein 35 %

bahkan pada varitas unggul kadar

proteinnya dapat mencapai 40 % - 43 %.

Dibandingkan dengan beras, jagung,

tepung singkong, kacang hijau, daging,

ikan segar, dan telur ayam, kedeiai

mempunyai kandungan protein yang lebih

tinggi, hampir menyamai kadar protein

susu skim kering. Bila seseorang tidak

boleh atau tidak dapat makan daging atau

sumber protein hewani lainnya, kebutuhan

protein sebesar 55 gram per hari dapat

dipenuhi dengan makanan yang berasal dari

157,14 gram kedelai.

2.3 Susu Fermentasi

Susu fermentasi merupakan produk

olahan susu yang telah difermentasi dengan

cara menginkolasikan bakteri (starter)

pembentuk asam laktat (LAB). Dalam

proses fermentasi, laktosa dipecah oleh

LAB menjadi asam laktat, diasetil dan COz

sehingga dihasilkan susu dengan aroma

asam, segar dan mempunyai viskositas

yang agak kental ( Susilorini dan Sawitri,

2009).

Tujuan utama diproduksinya susu

fermentasi adalah untuk memperpanjang

daya simpan susu karena mikroorganisme

perusak sulit fumbuh pada suasana asam

dan kondidi kental. Secara komersial

produk susu fermentasi telah banyak dijual

di pasaran seperti yoghurt dan kefir.

Yogurt merupakan produk olahan

susu dari hasi fermentasi dua bakteri asam

laktat (LAB) sebagai starter yaitu

Lactobacillus bulgaricus dan

Streptococcus thermophilus yang hidup

bersimbiosis. Lama proses fermentasi

akan berakibat pada turunan pH yogurt

dengan rasa asam segar yang khas. Selain

itu dihasilkan pula asam asetat, asetaldehid

dan bahan lain yang mudah menguap.

Komposisi yogurt secara umum adalah

protein (4-6%),lemak (0,1-1%), laktosa (2-

3%), asam laktat (0,6-l,3Yo) dan pH 3,8-

4,6.
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III. I\IETODE PENELITIAN

3.1 Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian dilaksanakan di Laboratorium

Pengolahan Hasil Pertanian, STPP Jurusan

Penyuluhan Pertanian Yogyakarta, mulai

bulan April hingga September 2009.

Pengujian mutu yogurt dilakukan di

Fakultas Teknologi Pertanian, Universitas

Gajah Mada.

3.2 Bahan dan Alat

3.2.1 Bahan

Bahan yang digunakan untuk

penelitian adalah kedelai putih, jagung

manis, gula pasir, susu skim, gelatin,

starter bakteri Lactobacillus bulgaricus,

Streptococcus thermophilzs, NaOH 0,1 N,

indikator pp. Starter bakteri

Lactobacillus bulgaricus dan

Streptococcus thermophihzs didapat dari

Fakultas Teknologi Pertanian, Universitas

Gajah Mada. Kedelai putih didapat dar

Kelompok Tani Kembang Kerep, Bantul.

3.2.2 Alat

Alat yang digunakan untuk

penelitian meliputi panci, kompor,

pengaduk, gelas beaker, inkubator,

termometer, blender, oven, saringan,

buret, erlenmeyer, timbangan analitik,

pHmeter.

3.3 Rancangan Percobaan

Rancangan yang digunakan adalah

rancangan acak lengkap faktorial dua

faktor dengan tiga ulangan. Faktor

pertama adalah perbandingan susu

jagung dan susu kedelai yaitu l:0 (Jl) ;

2 :1 (12)  ;  l : l  (J3)  ;  r :2  (14)  ;  0 :1 (J5) .

F'aktor kedua

penyimpanan yogurt

(Hl) ; hari ke-5 (H2);

hari ke-l5 (H4.

HI H2 H3 H4

J1

J2

J3

J4

J5

J1H1

JzHI

J3HI

J4HI

J5H1

JIH2

t2H2

J3H2

J4H2

J5H2

J I H 3

J2H3

J3H3

J4H3

J5H3

JIH4

J2H4

J3H4

J4H4

J5H4

3.4 Analisa Data

Data yang diperolehdari hasil

penelitian dianalisa secara statistik

dengan menggunakan ANOVA taraf

5 %. Apabila terdapat beda nyata

dilakukan uji Duncan Multiple Range

Test (DMRT).

IV. HASIL DAN PEMBAHASAN

4.1. Karakteristik Susu Jagung dan Susu

Kedelai

4.1.1 Kadar Lemak

Dari Gambar I terlihat

bahwa kandungan lemak pada susu

jagung manis kedelai meningkat

seiring dengan peningkatan

perbandingan komposisi susu

kedelai. Hal ini disebabkan

kandungan lemak kedelai sebagai

bahan dasar susu tersebut jauh

lebih besar daripada kandungan

lemak jagung manis. Menurut

Ketaren (2008), kandungan lemak

pada biji jagung adalah 4,2-5 Yo

adalah waktu

yaitu hari ke-0

hari ke-10 (H3) ;
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1 . G
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rt
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E o.r
E o.e
x  c .4

o.3

a

sedangkan kandungan lemak Pada

kedelai putih adalah sebesar

19.63 %.

Kadar  Lemak Susu Jogung Mon ie-Kede la i

1 : o  1 : l  1 r 1  l : 2  Q : l

PerbmdingnnSlsu Jlgur gManis'  Kedelai

Gambar l. Kadar Lemak Susu Jagung

Manis - Kedelai.

Berdasarkan hasil uji

statistika diketahui bahwa

kombinasi susu jagung manis

kedelai berpengaruh nyata

terhadap kadar lemak susu jagung

manis-kedelai. Uji statistika

didapatkan F hitung (334,153) > F

tabel pada taraf 5 % (3,48)

sehingga dapat dinyatakan

kombinasi susu jagung manis

kedelai berpengaruh nyata pada

kadar letnak susu jagung manis-

kedelai.

Berdasarkan data Yang

diperoleh terlihat bahwa susu

jagung memiliki kadar lemak yang

paling rendah yaitu 0,82 %.

Kadar lemak meningkat seiring

dengan penambahan perbandingan

komposisi susu kedelai. Kadar

lemak tertinggi terdapat pada susu

kedelai yaitu sebesar 1,36 %

(Gambar 1).

4.1.2 Kadar Gula

Gambar 2 merupakan graftk

hubungan antara kadar gula total, gula

sukrosa dan gula pereduksi pada masing-

masing kombinasi susu jagung manis-

kedelai. Pada Gambar 2 terlihat bahwa

kadar gula sukrosa susu jagung manis

kedelai adalah 9,09 - 9,99 yo. Kenaikan

kandungan gula sukrosa diikuti oleh

kenaikan gula total pada masing-masing

perlakuan. Kadar gula total susu jagung

manis kedelai sebesar 9,9955 - 10,913 %.

Susu jagung manis kedelai dengan

perbandingan 1 : 2 memiliki kadar gula

total terendah, hal ini disebabkan oleh

kandungan gula kedelai lebih rendah dari

pada kandungan gula jagung. Dengan

komposisi pencampuran susu kedelai

lebih besar daripada susu jagung maka

akan mengakibatkan turunnya kandungan

gula total pada perlakuan perbandingan

komposisi susu jagung manis - kedelai

1 : 2 .

Xadar  Gu la  Tota l ,  Gu la  Reduks i ,  Gu la  Sukrosa pada

Susu Jagung Manis-KEdelai

1 : 9  ) . 1  1 : 1  1 : l  0 : 1

Perbandingan Susu Jagung ldaoia.Kedelai

Gambar 2. Kadar Gula Susu Jagung Manis-
Kedelai.

1 2

1 0
?

= -
; j

x 6

0
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Jagung memiliki kandungan

fruktosa yang lebih tinggi daripada

kedelai dimana tingkat kemanisan

fruktosa adalah sebesar 1,7 kali sukrosa

(Anonim, 2011) . Hal ini meningkatkan

kandungan gula total kombinasi susu

jagung kedelai dengan perbandingan 2 : I

yaitu sebesar 10. 913 o'0.

Kadar gula pereduksi pada susu

jagung manis kedelai sebesar 0,3 135 -

0,4265 o/o. Gula pereduksi merupakan

golongan gula (karbohidrat) yang dapat

mereduksi senyawa-senyawa penerima

elektron, contohnya adalah glukosa dan

fruktosa (Lehninger, 1982). Ujung dari

suatu gula pereduksi adalah ujung yang

mengandung gugus aldehida atau keto

bebas. Semua monosakarida (glukosa,

fruktosa, galaktosa) dan disakarida

(laktosa,maltosa), kecuali sukrosa dan

pati (polisakarida), termasuk sebagai gula

pereduksi (Lehninger, I 982).

Dengan penambahan gula pasir

yang sama pada masing-masing

kombinasi maka dapat terlihat adanya

perbedaan kadar gula reduksi pada

masing-masing perlakuan. Penambahan

susu kedelai pada kombinasi susu jagung

manis-kedelai tidak mutlak akan

meningkatkan kadar gula pereduksinya

walaupun pada kombinasi susu jagung

manis kedelat | : 2 memiliki kadar gula

pereduksi yang paling tinggi yaitu

sebesar 0,4265 Yo. Tinggi rendahnya gula

pereduksi suafu produk tidak hanya

dipengaruhi oleh jenis karbohidratnya

namun juga dipengaruhi oleh aktifitas

enzim pada masing-masing komoditas.

Umumnya gula pereduksi yang

dihasilkan berhubungan erat dengan

aktifitas enzim, dimana semakin tinggi

aktifitas enzim maka semakin tinggi pula

gula pereduksi yang dihasilkan

(Lehninger, 1982).

Dari seluruh karbohidrat dalam

susu kedelai, hanya 12 - 14% yang dapat

digunakan tubuh secara biologis.

Karbohidrat pada susu kedelai terdiri

atas golongan oligosakarida dan golongan

polisakarida. Golongan oligosakarida

terdiri dari sukrosa, stakiosa, dan

raffinosa yang larut dalam air. Sedangkan

golongan polisakarida terdiri dari

erabinogalaktan dan bahan-bahan

selulosa yang tidak larut dalam air dan

alkohol, serta tidak dapat dicema

(Koeswara, 2008). Sedangkan

karbohidrat jagung terdiri dari pati, gula,

serat kasar dan pentosan. Pati jagung

terdiri dari amilosa dan amilopektin,

sedangkan gulanya berupa sukrosa

(Anonim,2010)

4.2. Karakteristik Yogurt Susu Jagung-

Kedelai

4.2.1 pH

Selama proses fermentasi

susu jagung manis-kedelai menjadi

soygurt terjadi perubahan pH. Susu

jagung manis-kedelai yang awalnya

mempunyai pH 6,6 - 7 setelah

difermentasi selama 18 jam dengan
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menggunakan bakteri

Streptococcus thermoPhilus dan

Lactobacillus bulgaricus meng-

alami penurunan PH Yakni berkisar

antara 4,00 - 4,15.

Berdasarkan hasil uji

statistika diketahui bahwa

kombinasi susu jagung manis

kedelai berpengaruh tidak nYata

terhadap pH yogurt. Uji statistika

didapatkan F hirung (1,504) < F

tabel pada taraf 5 % (1,95)

sehingga daPat dinYatakan

kombinasi susu jagung manis

kedelai tidak berpengaruh nYata

pada pH yogurt yang dihasilkan. 4.2,3

Hal ini dikarenakan tidak ada

perbedaan perlakuan jumlah

penambahan gula Pada susu

jagung manis-kedelai.

4,2.2 Kadar Asam Laktat

Kadar asam laktat pada

yogurt dianalis menggunakan

metode titrasi. Hasil analisis

kadar asam laktat antar perlakuan

selama l5 hari menunjukkan

perbedaan yang relatif besar

walaupun tidak ada variasi jumlah

penambahan bakteri Lactobacillus

bulgaricus dan Steptococcus

thermolphilu.r. Hal ini disebabkan

kandungan gula total yang

berbeda antara kombinasi susu

jagung manis-kedelai.

Kadar asam laktat yogurt

susu jagung manis kedelai pada

hari ke - 15 berkisar antara 0,851

- 1,070 %. Susilorini, dkk (2009)

menyatakan bahwa kadar asam

laktat yogurt yang diterima oleh

masyarakat berada pada kisaran

0 , 8  - 2 % .

Pengamatan Organoleptik

Pengamatan organoleptik

dilakukan terhadap 20 orang

panelis. Pengamatan ini meliputi :

warna, aroma, rasa dan tekstur

(Sukarto, 1985). Panelis diminta

untuk menilai masing-masing

sampel pada lembaran kuesioner

yang telah disajikan. Skor

penilaian yang diberikan berkisar

antara 1 - 4.

Tabel 1. Rerata Penilaian Organoleptik Terhadap Yogurt Susu Jagung Manis-Kedelai

Kombinasi Susu
Jasuns Manis- Kedelai

Rerata Rerata
Warna Aroma Rasa Tekstur

l : 0
z ' .  L

1 : 1
l : 2
0 : l

3,300
2,900
3,400
2,800
3,400

3,000
3,000
3,100
2,750
3.250

3,200
2,850
3,350
2,600
3,200

3,200
2,900
3,300
2,550
3,250

3,175
2,913
3,288
2,675
1  ) 1 5
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Tabel I merupakan tabel

rerata penilaian organoleptik

terhadap yogurt susu jagung

manis-kedelai. Berdasarkan data

yang diperoleh terlihat bahwa

tingkat kesukaan panelis tertinggi

berada pada yogurl kombinasi susu

jagung manis- kedelai dengan

perbandingan I : I yaitu dengan

rerata skor penilaian sebesar 3,288.

Yogurt kombinasi susu jagung

manis- kedelai dengan

p e r b a n d i n g a n  l : l m e m i l i k i

warna menarik (skor 3,4), aroma

dengan tingkat kesukaan yang baik

(skor 3,1), rasa dengan tingkat

kesukaan yang baik (3,35) dan

tekstur halus (3,3).

Berdasarkan hasil uji

statistika diketahui bahwa

kombinasi susu jagung manis

kedelai berpengaruh tidak nyata

terhadap warna yogurt. Uji

statistika didapatkan F hitung

(1,731) < F tabel pada taraf 5 o/o

(2,46) sehingga dapat dinyatakan

kombinasi susu jagung manis

kedelai tidak berpengaruh nyata

pada wama yogurt yang

dihasilkan.

Kombinasi susu jagung

manis-kedelai tidak mempengaruhi

warna soygurt karena tidak ada

variasi jumlah gula yang

ditambahkan, selain iru gula hanya

akan dimanfaatkan oleh mikrobia

sebagai sumber energi dan

sebagian akan digunakan untuk

menghasilkan asam-asam organik.

Selama fermentasi tidak terjadi

perubahan warna pada kombinasi

susu jagung manis-kedelai.

Uji statistika pada aroma

menunjukan bahwa F hifung

(0,"177) < F tabel pada taraf 5 %o

(2,46) sehingga dapat dinyatakan

kombinasi susu jagung manis

kedelai tidak berpengaruh nyata

pada aroma yogurt yang

dihasilkan.

Aroma asam-asam organik

memiliki posisi dominan selama

fermentasi. Menurut Yusmarini et

al, ( 1998) asam-asam organik yang

terdapat pada yogurt yang dibuat

dengan penambahan sukrosa

adalah asam laktat, asam sitrat,

dan asam suksinat.

Uji statistika pada rasa

menunjukan bahwa F hitung

(2,287) > F tabel pada taraf 5 o/o

(2,46) sehingga dapat dinyatakan

kombinasi susu jagung manis

kedelai berpengaruh nyata pada

rasa yogurt yang dihasilkan.

Uji statistika pada teksfur

menunjukan bahwa F hitung

(1,598) < F tabel pada taraf 5 Vo

(2,46) sehingga dapat dinyatakan

kombinasi susu jagung manis

kedelai tidak berpengaruh nyata
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pada aroma yogurt Yang

dihasilkan.

4.2.4 Nilai Gizi Yogurt Perlakuan

Terbaik

Yogurt mempunyai nilai

gizi yang lebih tinggi daripada

susu segar sebagai bahan dasar

dalam pembuatan yogurt, terutama

karena meningkatnya total padatan

sehingga kandungan zat-zat gizi

lainnya juga meningkat (Wahyudi,

2006). Selain itu, yogurt sesuai

bagi penderita lactose intolerance

atau yang tidak toleran terhadap

laktose. Fermentasi susu menjadi

yogurt dilakukan dengan banfuan

*) Sumber USDA Database Gizi

Berdasarkan Tabel 2 terlihat bahwa

kandungan air pada yogurt susu jagung

manis-kedelai lebih rendah daripada soygurt,

hal ini berarti yogurt susu jagung manis -

bakteri asam laktat yaitu

Lactobacilus bulgaricus dan

S t rep to c o c cus thermop hilus.

Berdasarkan hasil

pengamatan oganoleptik, diperoleh

hasil bahwa yogurt formulasi susu

jagung manis kedelai yang

paling disukai konsumen adalah

yogurt dengan kombinasi susu

jagung manis-kedelai dengan

perbandingan I : l.

Analisis mutu yogurt yang

dilakukan meliputi analisis

terhadap kandungan air, abu,

lemak, protein, serat kasar, gula

total, vitamin C, vitamin A,

natrium danzatbesi (Tabel 2).

kedelai memiliki total padatan yang lebih

tinggi. Yogurt susu jagung manis kedelai

memiliki kadar lemak yang sangat rendah

sehingga cocok bagi yang menjalankan

Tabel2. Perbandingan Kandungan Gizi Yogurt Susu Jagung Manis- Kedelai dan Soygurt

Kandungan Satuan
Yogurt Susu

Jagung Manis-
Kedelai

Soygurt *) SNI

Arr

Abu

Lemak

Protein

Serat Kasar

Gula Total

Vitamin C

Vitamin A

Na

Fe

%

%

%

%

%

%

mg/l00 gram

Lg  l l 00  g ram

ppm

DOm

86,4025

0,143

0,441

1,2105

0,1075

4,9425

5,631
) )  541\

1146,54

10,075

89

) ' 7

4,J
n )

0

0

Max I
Max 3,8
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program diet. Keunggulan yogurt susu

jagung manis kedelai yaitu memiiiki

kandungan mineral yang cukup tinggi.

V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.I KESIMPULAN

l. Susu jagung manis-kedelat dapat

diolah menjadi yogurt melalui proses

fermentasi selama 18-24 jam pada

suhu ruang dengan menggunakan

bakteri Lactobqcillus bulgaricus dan

Strepto co c ctts therntop hi lu s .

2. Berdasarkan pengujian secara

organoleptik, diperoleh yogurt susu

jagung manis kedelai yang paling

disukai konsumen yaitu yogurt dengan

komposisi susu jagung manis-kedelai

denganperbandingan I : 1.

3. Yogurt susu jagung manis-kedelai

dengan komposisi susu jagung manis-

kedelai dengan perbandingan I : I

memiliki kandungan gizi yang cukup

tinggi karena mengandung vitamin C,

vitamin A, natrium dan zat besi.

Selain itu yogurt tersebut memiliki

kadar lemak yang sangat rendah

sehingga sangat cocok bagi yang

menjalankan program diet.

5.2 SARAN

l. Perlu penelitian lebih lanjut unfuk

meningkatkan mutu yogurt susu jagung

manis-kedelai guna mendapatkan

kualitas yogurt yang lebih baik

kandungan gizinya.

2. Perlu dikaji masa simpan yogurt susu

jagung manis-kedelai.

3. Perlu penelitran pengkajian jenis-jenis

asam amino pada yogurt susu jagung

mauis-kedelai.
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