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ABSTRAK

Penelitian tentang jagung menunjukkan bahwa jagung merupakan sumber karbohidrat yang
penting dalam pola makan masyarakat di Indonesia. Jagung berpotensi untuk digunakan sebagai bahan
pembuat yogurt karena kandungannya. Yogurt merupakan produk susu pasteurisasi yang kemudian
difermentasi menggunakan bakteri Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus thermophillus.
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan ekstrak jagung terhadap kualitas
yoghurt. Penelitian dilaksanakan pada bulan Desember di Laboratorium Mikrobiologi, Universitas
Negeri Padang. Metode penelitian yang dilakukan pada proses pembuatan yogurt adalah metode
penelitian eksperimen dan penelitian tindakan dengan melakukan penelitian secara langsung terhadap
produk yang akan dibuat, kemudian hasil penelitian dilakukan uji organoleptik. Perlakuan yang
diterapkan pada penelitian ini adalah pembuatan yogurt dengan penambahan ekstrak jagung sebelum
fermentasi dan penambahan ekstrak jagung sesudah fermentasi. Hasil penelitian menunjukkan bahwa
adanya pengaruh penambahan ekstrak jagung terhadap kualitas yogurt.
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PENDAHULUAN
Kebutuhan pangan masyarakat semakin meningkat seiring dengan perkembangan

ilmu pengetahuan dan teknologi (IPTEK). Salah satu produk pangan fungsional yang populer
adalah fermentasi laktat yang terbuat dari olahan susu yang disebut yogurt (Yasni, 2014 dalam
Farida et al., 2019). Menurut Griana (2020) pengolahan makanan dapat menggunakan
bioteknologi konvensional, salah satunya fermentasi. Pengolahan makanan tidak dapat
memisahkan peran mikroorganisme berupa bakteri dan kapang. Penggunaan mikroorganisme
dalam bahan makanan tergantung pada komposisi dasar dan hasil akhir yang ingin dicapai.
Kandungan karbohidrat sebagai gula sederhana pada bahan dasarnya mendukung kehidupan
microbiome alami. Mikroorganisme dapat menghidrolisis senyawa karbohidrat menjadi asam
organik selama fermentasi (Faridah & Sari, 2019). Makanan hasil fermentasi mengandung
bakteri baik ataupun kapang yang dapat berperan sebagai probiotik. Probiotik merupakan
polisakarida yang tidak dapat tercerna dan memiliki peran sebagai pendukung pertumbuhan
dan aktivitas mikroflora saluran pencernaan, serta memberikan efek menguntungkan dalam
metabolisme (Griana, 2020).

Produk olahan susu yang familiar di kalangan masyarakat, salah satunya adalah
yogurt. Yogurt merupakan fermentasi susu dengan menggunakan bantuan bakteri asam laktat.
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Bakteri asam laktat yang digunakan yaitu Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus
thermophillus. Penambahan bakteri bertujuan untuk meningkatkan nilai fungsional yogurt,
karena bakteri tersebut dikenal sebagai bakteri probiotik yang mampu bertahan hidup dalam
saluran pencernaan dengan kadar asam yang tinggi dan mempunyai kemampuan memecah
laktosa menjadi komponen yang lebih sederhana menjadi asam laktat (Zulaikhah et al., 2021).

Yoghurt merupakan salah satu produk fermentasi pangan yang terbuat dari susu segar,
bakteri starter, pemberi cita rasa dan penambahan susu skim sebagai pengental. Menurut
Rohman dan Sinta (2020) yoghurt adalah produk yang diperoleh dari fermentasi susu dan atau
susu rekonstitusi dengan menggunakan bakteri Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus
thermophilus dan juga dapat menggunakan bakteri asam laktat lainnya yang sesuai, dengan
atau tanpa penambahan bahan pangan lain dan juga bahan tambahan pangan lainnya yang
diizinkan. Hal ini sejalan dengan penelitian Laeli et al., (2016) bahwa Lactobacillus
bulgaricus dapat memproduksi polisakarida yang meningkatkan kekentalan susu fermentasi
sedangkan Bifidobakteria dapat mendegradasi polisakarida sehingga meningkatkan kekentalan
produk. Kualitas yogurt dipengaruhi oleh beberapa faktor diantaranya yaitu substrat, jenis
starter, konsentrasi starter, suhu dan waktu inkubasi. Produk fermentasi yang tidak berbahan
dasar susu mudah sekali mengalami sineresis, oleh karena itu dibutuhkan bahan yang
menghasilkan yogurt dengan tekstur yang stabil (Rahayu dan Ria, 2018).

Menurut Hendarto (2019), yoghurt merupakan salah satu produk olahan minuman
fermentasi yang terbuat dari starter bakteri asam laktat. Bakteri yang terdapat dalam produk
yoghurt terdapat enzim laktase yang sangat diperlukan untuk mencerna sisi gula susu yang
terdapat dalam produk yoghurt. Tingkat penyimpanan yoghurt lebih tahan lama jika
dibandingkan dengan susu segar, karena dalam produk yoghurt terdapat bakteri asam laktat
yang mampu memberikan umur penyimpanan produk yoghurt lebih tahan lama. Sehingga
dengan itu bakteri asam laktat juga merupakan pengawet alami dari produk yoghurt. Jika
dibandingkan dengan susu segar, susu segar yang didiamkan dalam beberapa waktu akan
ditumbuhi oleh bakteri yang mengakibatkan susu segar cepat basi. Bakteri asam laktat juga
menyebabkan suasana menjadi asam sehingga dapat menghambat pertumbuhan bakteri.

Yoghurt sangat baik bagi kesehatan, terutama dalam menjaga keasaman lambung dan
dapat menekan pertumbuhan bakteri patogen di usus. Selain dari itu, yoghurt juga
mengandung protein dengan kadar yang tinggi, bahkan lebih tinggi dari protein susu, hal ini
disebabkan oleh penambahan bakteri asam laktat pada pembuatan yoghurt (Ismanto, 2021).
Sugianto et al., (2020) mengemukakan bahwa dasar pembuatan yoghurt adalah proses
fermentasi komponen gula-gula yang ada di dalam susu, terutama laktosa. Ekstrak jagung
yang akan digunakan dan merupakan bahan baku utama dalam formulasi yoghurt ini tidak
mengandung laktosa, sehingga untuk mengoptimalkan kerja bakteri asam laktat perlu
dilakukan penambahan susu skim sebagai sumber laktosa. Tak hanya itu, penambahan susu
skim juga bermanfaat untuk meningkatkan nilai gizi dari yoghurt dan memberikan hasil uji
dengan konsistensi dan bentuk yang lebih baik.

Quo Vadis Pengelolaan Biodiversitas Indonesia menuju SDGs 2045 486



Prosiding SEMNAS BIO 2022
UIN Syarif Hidayatullah Jakarta

ISSN : 2809-8447

Menurut Ariyana et al., (2022) saat ini, pengembangan yogurt nabati dilakukan
terutama sebagai alternatif ketidakcocokan sebagian konsumen dengan yogurt hewani. Salah
satu bahan tanaman yang potensial untuk pembuatan yoghurt adalah jagung. Yogurt memiliki
nilai gizi yang lebih tinggi daripada susu segar karena penguraian komponennya susu oleh
bakteri asam laktat, seperti mengubah laktosa menjadi asam laktat selama fermentasi. Yogurt
sering dibuat dari susu sapi mentah sebagai bahan dasarnya, tetapi hal ini menyebabkan label
harga yang tinggi dan hanya mengandung cukup lemak sehingga tidak menarik bagi para
pelaku diet. Oleh karena itu perlu dicari bahan dasar lain untuk menggantikan susu sapi
mentah agar dapat dikonsumsi oleh semua orang. Salah satu bahan dasar yang dapat
digunakan sebagai pengganti susu sapi mentah untuk membuat yogurt adalah sari tumbuhan
yang berasal dari ekstrak biji tumbuhan tertentu (Farida et al., 2019).

Makanan susu fermentasi dengan rasa asam yang berbeda, yogurt adalah cairan
kental hingga semi-padat. Yoghurt yang saat ini tersedia di pasaran seringkali dibuat dari susu
hewani. Susu nabati diperkenalkan sebagai komponen alternatif untuk produksi yoghurt
seiring dengan kemajuan teknologi pangan, dan kandungan nutrisinya setara dengan yoghurt
yang dibuat dengan susu hewani. Mengingat belum pernah ada penelitian untuk membuat
yogurt dengan memasukkan buah naga sebagai pewarna alami, maka tambahkan pewarna
dengan pewarna alami terutama buah naga agar lebih menarik. Oleh karena itu, sejauh mana
kesukaannya tidak diketahui. (Yasin, 2017).

Zea mays saccharata Linn, juga disebut sebagai jagung manis, telah dimanfaatkan
secara komersial sebagai tambahan bahan baku produksi makanan dan minuman. Salah satu
tanaman pertanian yang dapat dimanfaatkan sebagai titik awal produksi berbagai barang,
termasuk minuman, adalah jagung. Karena kandungan gula pada jagung, jagung manis dapat
dimanfaatkan sebagai baby corn dengan rasa yang manis. Kandungan gizi jagung manis yang
tinggi sangat baik untuk kesehatan, dapat membantu mengobati berbagai macam penyakit,
antara lain penyakit liver, lambung, dan mata. Karena tidak mengandung kolesterol, ekstrak
jagung diharapkan menjadi bahan utama minuman sehat dan membantu tubuh terasa segar
(Ayuti et al., 2020). Biasanya, jagung manis dimakan langsung dari buahnya, dalam berbagai
makanan ringan, dan dalam makanan kaleng. Jagung adalah makanan umum yang diganti,
dipadukan dengan, atau digunakan sebagai pengganti nasi. Jagung khususnya jagung manis
dapat dimanfaatkan untuk pembuatan minuman susu jagung manis dan yoghurt dengan
menggunakan teknologi pengolahan pangan nabati (Setianty, 2011).

Makanan fermentasi yang dibuat dari ekstrak jagung manis disebut yogurt jagung
manis. Ekstrak jagung manis yang memiliki kandungan karbohidrat lebih tinggi dan
kandungan protein lebih rendah dibandingkan susu sapi serta memiliki kecenderungan
mengendap dengan cepat membatasi pembuatan yogurt jagung manis. Karena itu, ketika
ekstrak jagung manis digunakan untuk menghasilkan yogurt, komponen cair dan padat dari
ekstrak akan terpisah, sehingga produk jadi memiliki konsistensi yang tidak merata (Sayuti et
al., 2013). Menurut Lutfhianto et al., (2013) bahwa jagung manis yang sering disebut jagung
manis ini memiliki nutrisi yang berbeda dengan jagung biasa. Dengan konsentrasi fruktosa
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5-6% relatif aman bagi penderita diabetes. Kadar beta karoten dalam jagung manis berkisar
antara 0,55 hingga 0,63 mg per 100 gram. Sebagai antioksidan, beta karoten berfungsi
melindungi sel dan jaringan dari bahaya radikal bebas di dalam tubuh. Selain itu terkait
dengan peningkatan kinerja sistem kekebalan, perlindungan UV, dan penghambatan
pertumbuhan kanker adalah beta karoten.

Di Indonesia jagung merupakan bahan makanan pokok kedua setelah beras,
sedangkan secara global menempati urutan ketiga setelah gandum dan beras. Iklim di negara
agraris Indonesia sangat ideal untuk menanam jagung. Akibatnya, jagung dibudidayakan
secara luas dan menjadi sumber pendapatan tambahan bagi petani. Pada umumnya orang lebih
menyukai jagung manis daripada jagung biasa karena rasanya lebih manis dan mengandung
lebih banyak gula, karbohidrat, protein, vitamin A dan C, serta lebih sedikit lemak
dibandingkan jagung biasa. Jagung manis memberikan sejumlah manfaat kesehatan, antara
lain kemampuannya untuk memperlancar pencernaan, mencegah anemia, menjaga kesehatan
kulit dan paru-paru, mengontrol kolesterol, serta mendukung daya ingat dan kesehatan mata.

Jagung dapat diolah menjadi berbagai barang olahan berdasarkan susunan kimiawi
dan kandungan gizinya, antara lain tortilla/kerupuk jagung, keripik jagung, kue jagung, kue
kukus jagung, dodol jagung, mi jagung, dan susu jagung (Soni, 2016). Jagung merupakan
salah satu tanaman pertanian. Makanan utama beberapa suku di Indonesia adalah jagung.
Biasanya, jagung diubah menjadi jagung rebus, jagung bakar, atau perkedel jagung. Selain itu,
jagung sering digunakan untuk membuat minyak jagung dan tepung jagung. Untuk
memaksimalkan manfaat dan nilai tambah jagung, jagung harus didiversifikasi menjadi
berbagai produk olahan, salah satunya dapat dibuat menjadi yogurt jagung. Jagung memiliki
nutrisi yang cukup banyak; 100 gram jagung mengandung 2 mg vitamin C dan 3 mg kalsium.

METODE PENELITIAN
Metode dalam pelaksanaan kegiatan ini yaitu dengan metode eksperimen. Metode

eksperimen merupakan suatu metode yang mencari pengaruh variabel tertentu terhadap
variabel lainnya dalam kondisi yang terkontrol. Dimana dalam pelaksanaannya dengan
melalui proses pembuatan yoghurt yang difermentasi selama 24 jam di inkubator.

Tabel Perlakuan Penelitian
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No Perlakuan Ekstrak Jagung Jenis Susu Waktu
Fermentasi

1. Penambahan ekstrak
sebelum fermentasi

Ekstrak Jagung Susu UHT 24 Jam

2. Penambahan ekstrak
setelah fermentasi

Ekstrak Jagung Susu UHT 24 Jam

1.1 Alat dan Bahan
A. Alat

1) Batang pengaduk atau sendok
2) Beaker glass 250 ml
3) Thermometer
4) Inkubator
5) Kompor
6) Cooper
7) Panci
8) Pisau
9) Serbet

B. Bahan
1) Ekstrak jagung (Zea mays)
2) Susu UHT (Ultra High Temperature) : Ultramilk
3) Yoghurt plain: Biokul Plain
4) Gula pasir
5) Kemasan plastik
6) Alumunium foil

1.2 Prosedur Kerja
1. Menyiapkan alat dan bahan yang diperlukan terlebih dahulu.
2. Membuat ekstrak jagung menggunakan cooper dan menyaring dengan saringan.
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3. Memanaskan susu UHT sampai suhu 70°C sebanyak 500 ml, kemudian membiarkan
dingin hingga suhu 45°C menggunakan termometer.

4. Menuangkan susu yang sudah dingin ke dalam botol fermentasi sebanyak 150 ml,
kemudian menambahkan yogurt plain (Biokul) sebanyak 2 sdm.

5. Menambahkan gula dan ekstrak jagung ke dalam botol tersebut.

6. Menghomogen semua bahan agar tercampur dengan sempurna.
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7. Melapisi botol dengan aluminium foil dan meletakknya di suhu ruang untuk
fermentasi selama 24 jam.

8. Memberi label kelompok pada botol yang telah siap untuk di fermentasikan.

Quo Vadis Pengelolaan Biodiversitas Indonesia menuju SDGs 2045 491



Prosiding SEMNAS BIO 2022
UIN Syarif Hidayatullah Jakarta

ISSN : 2809-8447

HASIL PENELITIAN DAN PEMBAHASAN

HASIL PENELITIAN

● Tabel Uji Organoleptik Yoghurt Rasa Jagung

No Pengamatan Penambahan Ekstrak Jagung

Sebelum Fermentasi Sesudah Fermentasi

1. Rasa Manis Manis

2. Tekstur Creamy Kurang creamy

3. Aroma Khas jagung Khas jagung

4. Warna Putih kekuningan Putih kekuningan

PEMBAHASAN
Jagung merupakan komoditas yang melimpah dan murah, terutama pada musim

panen. Jagung banyak dimanfaatkan untuk tongkol, penyangraian dan pengolahan basah atau
sebagai tepung dan bahan pakan. inovasi yang dapat menarik perhatian masyarakat terhadap
pemanfaatan jagung sebagai bahan pangan. Oleh karena itu, perlu dilakukan diversifikasi
bentuk olahan jagung, khususnya jagung muda agar lebih beragam dan menarik perhatian
masyarakat. Agar dapat memberikan nilai ekonomi bagi tanaman jagung itu sendiri, salah satu
upaya yang dapat dilakukan adalah dengan memproduksi ekstrak jagung manis (Abdul et al.,
2018). Menurut Nurhanifta (2021) jagung manis (Zea mays) merupakan produk pertanian
yang disukai masyarakat karena rasanya yang manis, kaya akan karbohidrat, protein dan
vitamin. Jagung manis (Zea mays) merupakan salah satu jenis jagung yang banyak ditanam di
Indonesia. Jagung manis semakin populer dan banyak dikonsumsi karena rasanya yang lebih
manis, aroma yang lebih lembut, kandungan sukrosa dan rendah lemak sehingga sangat baik
untuk penderita diabetes (Awalita, 2006 dalam Nuha et al., 2018).

Jagung memiliki potensi besar untuk dikembangkan sebagai bahan pembuatan yogurt
karena daya tarik sensoriknya, tidak berbau, kandungan nutrisi dan seratnya tinggi, serta
prebiotik berupa fruktos-oligosakarida (FOS) dapat meningkatkan jumlah dan aktivitas
probiotik dalam yogurt (Muchtadi, 2006 dalam Ariyana et al., 2021). Yoghurt jagung
merupakan produk yogurt yang terbuat dari ekstrak jagung diolah dengan cara yang sama
seperti yogurt pada umumnya. Namun dalam pembuatan yoghurt jagung harus diperhatikan
kandungan karbohidrat dari biji jagung (Abdul et al., 2018). Yogurt jagung manis merupakan
salah satu makanan fermentasi dengan penggunaan BAL (Bakteri Asam Laktat), seperti
Lactobacillus bulgaricus, Lactobacillus acidopillus, Streptococcus thermophillus, dan
Bifidobacterium (Abdul et al., 2018). Bakteri asam laktat yang hidup dalam produk fermentasi
susu menekan pertumbuhan bakteri lainnya (Novrianti et al., 2020).
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Varian produk yogurt saat ini adalah yogurt jagung. Yoghurt susu jagung dibuat
dengan menggabungkan susu jagung, bahan baku nabati, dengan susu skim, sumber protein,
dan bakteri asam laktat. Membuat yoghurt merupakan tugas dalam paradigma diversifikasi
pangan fungsional. Sebagai makanan dengan nilai gizi yang baik bagi penduduk karena
mengandung vitamin yang sebenarnya dibutuhkan tubuh Selain itu, jagung akan memiliki
nilai ekonomi yang lebih tinggi karena digunakan untuk membuat yogurt. Sangat penting
untuk membandingkan komposisi komponen secara akurat, termasuk jumlah starter, susu
jagung, dan susu skim yang digunakan, untuk membuat produk yogurt berkualitas tinggi.
Salah satu cara untuk mendongkrak nilai tambah jagung adalah dengan mengubahnya menjadi
yogurt karena sebelumnya hanya diolah menjadi makanan tradisional dan pakan ternak.
(Umela, 2017)

Rancangan percobaan yang dilakukan pada penelitian ini dengan 2 perlakuan.
Perlakuan yang diterapkan adalah pembuatan yogurt dengan penambahan ekstrak jagung
sebelum dan sesudah fermentasi, dengan cara di pasteurisasi kemudian di tambahkan starter
dan untuk yogurt jagung di buat dengan tambahan ekstrak jagung lalu di inkubasi.
Berdasarkan hasil pengamatan, penambahan ekstrak jagung pada yogurt mempengaruhi rasa,
tekstur, aroma, dan warna dari yogurt tersebut. Dilihat dari hasil pengamatan, yogurt yang
ditambahkan ekstrak jagung sebelum fermentasi, memiliki tekstur yogurt lebih creamy, dari
segi rasa enak, dari warnanya putih kekuningan karena warna dari jagung menjadi kuning, dan
bau harum khas jagung. Sedangkan ketika penambahan ekstrak jagung setelah fermentasi, dari
segi tekstur menjadi kurang creamy tetapi rasanya tetap enak, warnanya pun putih
kekuningan, dan bau lebih harum khas jagung.

Tubuh membutuhkan vitamin dan nutrisi yang juga dikandung jagung. Makanan
bernama jagung ini memiliki jumlah protein, kalori, dan karbohidrat yang hampir sama
dengan biji beras. Bakteri asam laktat membutuhkan nutrisi termasuk protein, karbohidrat, dan
vitamin untuk berkembang. sehingga yogurt yang terbuat dari jagung dapat dibuat. Bakteri
asam laktat digunakan dalam proses fermentasi untuk membuat yogurt, produk makanan
fermentasi semi-padat. Menggunakan kultur campuran bakteri asam laktat Lactobacillus
bulgaricus dan Streptococcus thermophilus, yogurt dibuat. Perubahan kimiawi yang terjadi
selama proses fermentasi memberikan rasa, aroma, dan tekstur yang unik pada produk jadi
(Widiani, 2017).

PENUTUP
Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan dapat disimpulkan bahwa terdapat

pengaruh penambahan ekstrak jagung terhadap kualitas yoghurt. Penambahan ekstrak jagung
dengan dua perlakuan yaitu dengan penambahan ekstrak jagung sebelum fermentasi dan
sesudah fermentasi. Uji organoleptik yoghurt jagung menunjukkan bahwa perlakuan dengan
penambahan ekstrak jagung sebelum fermentasi merupakan perlakuan yang paling disukai
atau perlakuan yang memiliki nilai persentase daya terima lebih tinggi dibandingkan
perlakuan dengan penambahan ekstrak jagung sesudah fermentasi.
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Dalam pembuatan yoghurt harus memperhatikan waktu fermentasi, karena pada proses
pembuatan yoghurt bahan yang digunakan berbeda-beda sehingga waktu yang dibutuhkan
dalam fermentasi yoghurt akan berbeda pula. Selain itu, juga memperhatikan pada saat
pasteurisasi susu karena apabila pasteurisasi susu yang dilakukan diatas 70°C maka protein
yang terdapat pada susu akan pecah, sehingga hal tersebut membuat bakteri asam laktat yang
terdapat pada biang yoghurt atau biokul tidak dapat bekerja dengan baik.
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