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ABSTRACT 

Corn yogurt is one of the yogurt creations made from corn extract which is processed in the 

same way as making yogurt in general. In this study using corn starch extract in the 

manufacture of synbiotic yogurt drinks. The design used in this study was a completely 

randomized design (CRD) with one factor, namely the addition of corn flour concentration. 

There were 3 treatments and one control, each treatment was repeated 3 times. The highest pH 

value and degree of sweetness were found in yogurt with the addition of 15% corn flour extract. 

Total Dissolved Solids (TPT) in synbiotic yogurt with the addition of 15% albedo extract of 

watermelon had the highest TPT value while the organoleptics of synbiotic yogurt included 

taste, color, texture and aroma. Yogurt with the addition of 10% extract has the highest taste 

and texture value. In terms of color criteria for each treatment the results obtained were almost 

the same. Whereas on the aroma criteria the panelists preferred yogurt without the addition of 

cornstarch extract. 
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ABSTRAK 

Yoghurt jagung merupakan salah satu kreasi yoghurt berbahan dasar sari jagung yang diolah 

dengan cara yang sama seperti pembuatan yoghurt pada umumnya. Dalam penelitian ini 

menggunakan ekstrak tepung jagung dalam pembuatan minuman yoghurt simbiotik. Rancangan 

yang digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan satu 

faktor yakni penambahan konsentrasi tepung jagung. Terdapat 3 kali perlakukan dan satu 

kontrol setiap perlakuan diulang sebanyak 3 kali. Nilai pH dan derajat kemanisan yang tertinggi 

terdapat pada yoghurt dengan penambahan 15% ekstrak Tepung jagung. Total Padatan Terlarut 

(TPT) pada yoghurt simbiotik dengan penambahan 15% ekstrak Tepung jagung memiliki nilai 

TPT tertinggi sedangkan organoleptik yoghurt simbiotik meliputi rasa, warna, tekstur dan 

aroma. Yoghurt dengan penambahan ekstrak 10% memiliki nilai rasa dan tekstur tertinggi. 

Pada kriteria warna untuk tiap perlakuan hasil yang didapat hampir sama. Sedangkan pada 

kriteria aroma panelis lebih menyukai yoghurt tanpa penambahan ekstrak tepung jagung. 

Kata Kunci: Tepung Jagung , Yoghurt, Minuman simbiotik. 
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PENDAHULUAN 

Jagung (Zea mays L.) merupakan salah 

satu tanaman pangan dunia yang penting, 

selain gandum dan padi. Selain di Amerika 

Tengah dan Selatan, jagung juga sebagai 

sumber pangan alternatif di Amerika 

Serikat. Demikian pula di beberapa daerah 

di Indonesia antara lain di Jawa Timur (nasi 

ampok dan nasi jagung) Bali (Pencok), 

Nusa Tenggara (jagung bose), Jambi (Nasi 

kemunak), Sulawesi Utara (Binte biluhuta, 

bubur Manado), Sulawesi Selatan (beras 

jagung campur beras, bassang, barobbo), 

Sulawesi Tengah (beras jagung campur 

beras), Gorontalo (binde biluhuta dan beras 

jagung campur beras), Sulawesi Tenggara 

(beras jagung campur beras) dan di Jawa 

Tengah, jagung masih dikonsumsi 

masyarakat baik sebagai makanan pokok 

atau bahan campuran beras. Di NTT jagung 

merupakan sumber pangan local 

masyarakat, lebih dari 50% produksi 

jagung digunakan untuk konsumsi, 10% 

olahan dan selebihnya untuk pakan ternak. 

Selain sebagai sumber karbohidrat, jagung 

juga dimanfaatkan sebagai pakan ternak 

(hijauan maupun tongkolnya). 

Manfaat Jagung dari Segi Kesehatan 

Selain untuk pangan dan pakan, biji jagung 

dapat diekstrak sebagai minyak dan dibuat 

tepung (maizena), serta bahan baku industri 

(tepung biji ataupun tepung tongkol). 

Tongkol jagung mengandung pentosa, 

dapat digunakan sebagai bahan baku 

pembuatan furfural. Jagung yang telah 

direkayasa genetika saat ini juga ditanam 

sebagai penghasil bahan farmasi (GPEI 

Jawa Timur, 2009). 

Tepung Jagung dapat di olah menjadi 

berbagai macam jenis olahan pangan, baik 

dengan maupun tanpa proses penepungan. 

Sebagian masyarakat pedesaan telah 

mengenal dan menggunakan tepung jagung 

dalam pembuatan berbagai produk 

makanan. Jagung yang digunakan dalam 

pembuatan tepung umumnya merupakan 

tipe putih dan banyak ditanam di Sulawesi 

Selatan. Hal ini membuat tepung bertekstur 

kasar, sehingga rasanya kurang disukai. 

Untuk mendapatkan tepung yang 

berstruktur halus maka tepung harus bebas 

dari kulit biji jagung (GMSK, 1999). Salah 

satu produk yang dapat dibuat 

menggunakan tepung jagung yaitu 

minuman probiotik berupa yoghurt. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 

derajat keasaman, derajat kemanisan dan 

total padatan terlarut minuman yoghurt 

dengan penambahan tepung jagung. 
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BAHAN DAN METODE 

Bahan 

Bahan yang digunakan dalam 

penelitian ini meliputi: yoghurt, aquades, 

dan tepung jagung  

Alat 

Alat yang diperlukan dalam penelitian 

ini meliputi: Kompor, wadah, pisau, 

blender, oven, pengaduk. Adapun alat 

analisis yang digunakan antara lain: pH 

meter, hand refractometer, dan aquades. 

Rancangan Penelitian 

Rancangan yang digunakan dalam 

penelitian ini adalah Rancangan Acak 

Lengkap (RAL) dengan satu faktor yakni 

penambahan konsentrasi tepung jagung. 

Terdapat 3 kali perlakukan dan satu kontrol 

setiap perlakuan diulang sebanyak 3 kali. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Derajat Keasaman (pH) 

Pengukuran derajat keasaman (pH) 

merupakan salah satu cara untuk 

menentukan karakteristik dan mutu pada 

produk yoghurt (Frazier and Westhoff, 

1978 dalam silvia, 2002 dalam Elisabeth, 

2003). Hasil Penelitian ini derajat 

keasaman pada (pH) terhadap yoghurt 

dengan konsentrasi ekstrak tepung jagung 

dapat dilihat pada gambar berikut. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 1. Grafik nilai pH 

Berdasarkan parameter derajat 

keasaman (pH), hasil analisis sidik ragam 

menunjukkan bahwa penambahan ekstrak 

tepung jagung dan susu skim berpengaruh 

nyata terhadap pH yoghurt. Rata-rata pH 

tertinggi adalah 5,5 yaitu pada perlakuan P0 

P1 (ekstrak tepung jagung) yang 

menunjukkan pengaruh berbeda nyata 

terhadap perlakuan lainnya, kecuali 

perlakuan P1 dan P2 (ekstrak tepung 

jagung) sedangkan nilai rata-rata pH 

terendah yang diperoleh adalah 4,5 pada 

perlakuan P2 dan P3 (ekstrak tepung 

jagung) yang menunjukkan pengaruh 

berbeda nyata dengan perlakuan lainnya. 

Hal ini sesuai dengan pendapat Anafia 

dalam Zubaidah (2006) yang menyatakan 

bahwa penurunan pH merupakan salah satu 

akibat proses fermentasi yang terjadi karena 

adanya akumulasi asam laktat sebagai 

produk utama dari aktifitas bakteri. 
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Total padatan terlarut (TPT) 

Total Padatan Terlarut (TPT) 

merupakan suatu ukuran kandungan 

kombinasi dari semua zat-zat anorganik dan 

organik yang terdapat di dalam suatu bahan 

makanan (Fahrizal dan Fhadil, 2014). TPT 

menunjukkan kandungan Jumlah molekul-

molekul terlarut di dalam bahan yang 

berupa butiran-butiran halus yang terlarut 

dalam larutan. Hasil dari penelitian Total 

Padatan Terlarut terhadap yoghurt dengan 

konsentrasi ekstrak Tepung Jagung dapat 

dilihat pada gambar berikut. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 2. Grafik Total Padatan Terlarut 

Berdasarkan hasil uji sidik ragam 

dengan tingkat signifikasi α-0,05 

menunjukkan tidak terdapat pengaruh nyata 

dari penambahan konsentrasi ekstrak 

Tepung jagung yang dilakukan terhadap 

nilai total padatan terlarut yoghurt. 

Perlakuan konsentrasi ekstrak tepung 

jagung P0 sangat berbeda nyata dengan 

perlakuan konsentrasi ekstrak tepung 

jagung P1 dan P2. Sedangkan konsentrasi 

ekstrak Tepung jagung P2 tidak berbeda 

nyata dengan konsentrasi ekstrak Tepung 

Jagung P3 Terjadi peningkatan nilai total 

padatan terlarut seiring dengan 

bertambahnya ekstrak tepung jagung. Hal 

ini diduga karena Tepung Jagung 

mengandung gula, protein. merupakan 

penyusun dari total padatan terlarut dalam 

makanan (fahrizal and Fadhil, 2014) 

kandungan terlarut suatu bahan makanan 

meliputi gula non reduksi, gula reduksi, dan 

pektin. Selain itu yang tergolong padatan 

total terlarut juga berupa, sukrosa, garam 

dan protein yang dapat mempengaruhi 

terhadap nilai oBrix (Ranken dan Kill, 1993 

dikutip Andriani, 2015). 

Derajat kemanisan 

Derajat Kemanisan merupakan jumlah 

gula pereduksi dan non pereduksi 

(Apriyanto, A. dkk., 1989). Derajat 

kemanisan ialah kandungan gula 

keseluruhan dalam suatu bahan pangan 

yang terdiri dari gula pereduksi dan gula 

non-pereduksi. Hasil dari nilai Derajat 

Kemanisan terhadap ekstrak tepung jagung 

dapat dilihat pada gambar berikut. 
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Gambar 3. Grafik Derajat Kemanisan 

Berdasarkan hasil uji sidik Ragam 

dengan tingkat α-0,05 menunjukkan tidak 

terdapat pengaruh nyata dari penambahan 

konsentrasi ekstrak tepung jagung yang di 

lakukan terhadap nilai derajat kemanisan 

yoghurt (p>0,05) berdasarkan diagram di 

atas dapat dilihat bahwa terjadi peningkatan 

derajat kemanisan seiring dengan 

penambahan konsentrasi tepung jagung 

walaupun peningkatannya tidak signifikan. 

Hal ini diduga karena gula pada tepung 

jagung berpengaruh terhadap derajat 

kemanisan dari yoghurt berdasarkan 

penelitian yang di lakukan oleh Triandini et 

al (2014). 

Derajat kemanisan pada yoghurt selain 

dengan konsetrasi tepung jagung yang juga 

dapat dipengaruhi oleh susu skim yang di 

tambahkan dalam yoghurt, tetapi 

penambahan untuk setiap perlakuan 

memiliki konsentrasi yang sama sehingga 

hal tersebut tidak berpengaruh terhadap 

peningkatan nilai derajat kemanisan pada 

yoghurt dalam penelitian ini 

Rasa 

Analisa organoleptik aroma yogurt 

dapat menentukan kelayakan produk dan 

penerimaan konsumen. Rata-rata skor 

organoleptik aroma pada yogurt dengan 

penambahan tepung jagung dengan 

konsentrasi berbeda dapat dilihat pada 

gambar di bawah ini. 

 

 

 

 

 

 

Gambar 4. Grafik Organoleptik (Rasa) 

Berdasarkan hasil uji sidik Ragam 

dengan tingkat α-0,05 terdapat pengaruh 

nyata dari penambahan konsentrasi ekstrak 

tepung jagung yang di lakukan terhadap 

nilai rasa yoghurt yang berikan panelis 

(p<0,05) yaitu yoghurt tanpa penambahan 

tepung jagung berbeda nyata dengan 

yoghurt dengan penambahan 5% tepung 

jagung. Hal ini diduga karena penambahan 

tepung jagung kurang di sukai panelis. 

Tekstur yogurt yang di hasilkan semakin 

kental seiring penambahan tepung jagung. 

Tekstur yang makin kental di sukai panelis 

sehingga berpengaruh terhadap penilaian 
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rasa yang di berikan panelis terhadap 

yogurt tepung jagung. 

 

Warna 

Analisa organoleptik warna pada 

yogurt merupakan salah satu faktor yang 

perlu diperhatikan karena dapat 

berpengaruh terhadap tampilan produk dan 

penerimaan konsumen. Organoleptik warna 

pada yogurt dengan penambahan tepung 

jagung konsentrasi berbeda dapat dilihat 

pada gambar di bawah ini. 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 5. Grafik Organoleptik (Warna) 

Berdasarkan hasil uji sidik Ragam 

dengan tingkat α-0,05 menunjukkan 

terdapat tidak pengaruh nyata dari 

penambahan konsentrasi ekstrak tepung 

jagung yang di lakukan terhadap nilai rasa 

yoghurt yang berikan panelis (p>0,05) Hal 

ini diduga karena penambahan tepung 

jagung tidak mempengaruhi warna yogurt 

yang di hasilkan. Yogurt tanpa penambahan 

tepung jagung memiliki warna yang putih 

bersih begitu juga dengan yogurt yang di 

tambahkan tepung jagung. Hal ini yang 

menyebabkan panelis memberikan 

penilaian warna yang sama untuk ke empat 

perlakuan. 

 

Aroma 

Analisa organoleptik aroma yogurt 

dapat menentukan kelayakan produk dan 

penerimaan konsumen. Rata-rata skor 

organoleptik aroma pada yogurt dengan 

penambahan susu skim dan karagenan 

dengan konsentrasi berbeda dapat dilihat 

pada gambar di bawah ini. 

 

 

Gambar 6. Grafik Organoleptik (Aroma) 

Berdasarkan hasil uji sidik Ragam 

dengan tingkat α-0,05 menunjukkan 

terdapat pengaruh nyata dari penambahan 

konsentrasi ekstrak tepung jagung yang di 

lakukan terhadap nilai rasa yoghurt yang 

berikan panelis (p<0,05) yaitu yoghurt 

tanpa penabamhan tepung jagung berbeda 

nyata dengan yoghurt dengan penambahan 

5% tepung jagung. Dilihat dari data 

tersebut nilai aroma yang diberikan panelis 

memiliki nilai yang hampir sama, Hal ini 

diduga penambahan tepung jagung tidak 

mempengaruhi aroma itu. Aroma yogurt 

yang di hasilkan dalam penelitian ini 

memiliki aroma yang sama, tidak terlihat 
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perbedaan aroma yang di hasilkan. Hal ini 

karena tepung jagung tidak menghasilkan 

aroma yang khas. 

 

Tekstur 

Analisa organoleptik tekstur yogurt 

merupakan salah satu indikator yang perlu 

diketahui untuk menentukan kualitas 

sensorik dan penerimaan konsumen. Rata-

rata organoleptik tekstur pada yogurt 

dengan penambahan susu skim dan 

karagenan dengan konsentrasi berbeda 

dapat dilihat pada gambar di bawah ini. 

 

 

 

 

 

 

Gambar 6. Grafik Organoleptik (Tekstur) 

Berdasarkan hasil uji sidik Ragam 

dengan tingkat α-0,05 menunjukkan 

terdapat tidak pengaruh nyata dari 

penambahan konsentrasi ekstrak tepung 

jagung yang di lakukan terhadap nilai rasa 

yoghurt yang berikan panelis (p>0,05). Hal 

ini diduga karena penambahan tepung 

yogurt dapat mempengaruhi tekstur yang di 

hasilkan. Pada yogurt pada penambahan 

tepung jagung memiliki tekstur agak cair 

sedangkan semakin banyak penambahan 

tepung jagung tekstur yogurt yang di 

hasilkan semakin kental. kekentalan dalam 

yoghurt jagung juga dipengaruhi oleh 

penambahan susu skim yang berperan 

sebagai padatan terlarut didalam yoghurt 

(prastiani 2015). namun, perbedaan tekstur 

yogurt yang dihasilkan tidak 

mempengaruhi tingkat kesukaan panelis 

terhadap tekstur yogurt hal ini dilihat dari 

penilaian yang panelis berikan untuk ke 4 

perlakuan memiliki nilai yang sama. 

 

SIMPULAN 

Karakteristik kimia yoghurt simbotik 

ini meliputi nilai pH dan derajat kemanisan 

memiliki nilai yang berbeda tiap perlakuan. 

Nilai pH dan derajat kemanisan yang 

tertinggi terdapat pada yoghurt dengan 

penambahan 15% ekstrak Tepung jagung. 

Karakteristik fisik yaitu Total Padatan 

Terlarut (TPT) pada yoghurt simbiotik 

dengan penambahan 15% ekstrak tepung 

jagung memiliki nilai TPT tertinggi. 

Karakteristik organoleptik yoghurt 

simbiotik meliputi rasa, warna, tekstur dan 

aroma. Yoghurt dengan penambahan 

ekstrak tepung jagung 10 % memiliki nilai 

rasa dan tekstur tertinggi. Pada kriteria 

warna untuk tiap perlakuan hasil yang 

didapat hampir sama. Sedangkan pada 

kriteria aroma panelis lebih menyukai 



Jambura Journal of Food Technology (JJFT) 

Volume 6 Nomor 2 Tahun 2024 

272 

 

yoghurt tanpa penambahan ekstrak tepung 

jagung 
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