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RINGKASAN 

 

Reza Diasty (173112500150024). Penambahan Susu Skim Dan Ekstrak Bunga 

Telang (Clitoria ternatea) Terhadap Mutu Kimia Dan Sensorik Yoghurt 

Jagung Manis (Zea mays saccharata L.). Di Bawah Bimbingan Etty Hesthiati 

dan Luluk Prihastuti E 

Yoghurt merupakan produk fermentasi susu yang dihasilkan dengan bakteri asam 

laktat, seperti Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus thermophilus. Produk 

ini, memiliki rasa asam yang khas. Nilai gizi pada yoghurt lebih tinggi 

dibandingkan dan susu segar. Sehingga, yoghurt memiliki berbagai manfaat 

terutama untuk kesehatan. Secara umum, yoghurt dibuat dengan susu sapi berbasis 

hewani. Namun pada saat ini, penggunaan susu sapi dapat digantikan dengan susu 

nabati, salah satunya adalah jagung. Yoghurt dengan menggunakan bahan dasar 

jagung memiliki rasa khas jagung yang cukup disukai. Salah satu varian yang dapat 

digunakan untuk membuat yoghurt jagung adalah jagung manis. Jagung manis 

memiliki aroma yang lebih harum, rasa yang lebih manis, mengandung sukrosa, 

dan rendah lemak. Selain itu jagung manis memiliki kandungan gizi yang tinggi. 

Pembuatan yoghurt diperlukan penambahan susu skim untuk menghasilkan 

karakteristik yoghurt yang baik dan menjadi sumber nutrisi bagi pertumbuhan 

organisme fermentasi. Penambahan pewarna dapat meningkatkan daya tarik 

konsumen terhadap yoghurt. Saat ini, penggunaan zat pewarna alami mulai disukai 

konsumen karena tidak memiliki efek samping dibandingkan pewarna sintetis. 

Bunga telang merupakan salah satu pewarna alami yang menghasilkan pigmen 

warna biru keunguan. Tujuan penelitian ini dilakukan untuk mempelajari pengaruh 

susu skim dan ekstrak bunga telang terhadap mutu kimia dan sensorik yoghurt 

jagung manis. Penelitian dilakukan di dua tempat, yaitu di 1) Laboratorium Ilmu 

Pertanian, Pusat Laboratorium Universitas Nasional dan 2) Laboratorium Balai 

Besar Industri Agro, Bogor. Rancangan yang digunakan adalah rancangan acak 

kelompok faktorial petak terpisah dengan susu skim sebagai main plot dan ekstrak 

bunga telang sebagai sub plot. Pengamatan mutu kimia dan sensorik yoghurt jagung 

manis meliputi kadar air, total asam, serat kasar, dan derajat keasaman (pH), dan 

uji organoleptik, seperti rasa, aroma, warna, tekstur, dan kekentalan. Hasil 

penelitian menunjukkan bahwa interaksi susu skim 10% dengan ekstrak bunga 

telang 30% menghasilkan mutu kimia terbaik dengan serat kasar (0,25%) dan pH 

(4,12), serta mutu sensorik terbaik adalah perlakuan susu skim 12,5% dengan 

ekstrak bunga telang 10% dengan rasa dan aroma yang disukai dan kekentalan 

yoghurt yang kental.   
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YOGHURT JAGUNG MANIS (Zea mays saccharata L.) 

 

Reza Diasty 

Program Studi Agroteknologi, Program Kekhususan Agroteknologi 

Fakultas Biologi dan Pertanian, Universitas Nasional Jakarta 

 

ABSTRAK 

 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mempelajari pengaruh penambahan susu skim 

dan ekstrak bunga telang terhadap mutu kimia dan sensorik yoghurt jagung manis. 

Penelitian ini digunakan rancangan acak kelompok faktorial petak terpisah dengan 

dua faktor perlakuan, yaitu susu skim sebagai petak utama dan ekstrak bunga telang 

sebagai petak anakan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa interaksi susu skim 

10% dengan ekstrak bunga telang 30% menghasilkan mutu kimia terbaik dengan 

serat kasar (0,25%) dan pH (4,12), serta mutu sensorik terbaik adalah perlakuan 

susu skim 12,5% dengan ekstrak bunga telang 10% dengan rasa dan aroma yang 

disukai dan kekentalan yoghurt yang kental. 

Kata kunci : yoghurt, jagung, susu skim, bunga telang 
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ADDITION OF SKIMMED MILK AND BUTTERFLY PEA 

(Clitoria ternatea L.) FLOWER EXTRACT ON THE CHEMICAL AND 

SENSORY QUALITY OF SWEET CORN (Zea mays saccharata L.) YOGURT 

 

Reza Diasty 

Departement of Agrotechnology, Agrotechnology Concentration Program 

Faculty of Biology and Agriculture, Universitas Nasional Jakarta 

 

ABSTRACT 

The purpose of this research was to study the effect of skimmed milk addition and 

butterfly pea flower extract on the chemical and sensory quality of sweet corn 

yogurt. This research used a factorial group randomized design with two treatment 

factors with skimmed milk as the main plot and butterfly pea flower extract as a 

subsidiary plot. The results showed that the interaction of 10% skimmed milk with 

30% butterfly pea flower extract produced the best chemical quality with crude 

fiber (0.25%) and pH (4.12), and the best sensory quality was the 12.5% skim milk 

treatment with 10%. Butterfly pea flower extract with a preferred taste and aroma 

and thick yogurt viscosity. 

Keywords: yogurt, corn, skimmed milk, butterfly pea flower. 
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