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ABSTRAK

Susu kedelai jagung adalah produk minuman yang berasal dari ekstrak 
campuran kedelai dan jagung. Dalam pengolahan susu kedelai jagung 
memerlukan pengendalian untuk mempertahankan kandungan nutrisi dan 
karakteristik produk, khususnya pada tahap persiapan, yaitu pengukusan 
jagung dan tahap pemanasan, biasanya pasteurisasi atau sterilisasi. Jadi, 
perlu diteliti pengaruh waktu pengukusan jagung dan metode pemanasan 
susu kedelai jagung terhadap sifat fisikokimia dan organoleptik produk.

Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak 
Kelompok dengan desain tersarang. Perlakuan yang diteliti adalah waktu 
pengukusan jagung putih dengan tiga taraf perlakuan dan metode
pemanasan susu kedelai jagung dengan dua taraf perlakuan, serta diulang 
sebanyak empat kali ulangan. Taraf perlakuan waktu pengukusan jagung 
adalah 15 menit, 30 menit, dan 45 menit, sedangkan taraf perlakuan metode 
pemanasan susu kedelai jagung adalah pasteurisasi dan sterilisasi. 
Parameter yang diamati meliputi kadar protein, kadar gula total, viskositas, 
total padatan terlarut, kestabilan koloid, dan organoleptik (kesukaan rasa 
dan kenampakan). Data dianalisa menggunakan analisa varians (ANOVA) 
dengan α = 5% dan apabila uji ANOVA menunjukkan pengaruh nyata maka
dilanjutkan dengan Duncan’s Multiple Range Test dengan α = 5%.

Waktu pengukusan jagung putih berpengaruh nyata terhadap kadar 
gula total, kadar protein, viskositas, dan kestabilan koloid, sedangkan 
metode pemanasan susu kedelai jagung berpengaruh nyata terhadap total 
padatan terlarut, kadar gula total, viskositas, kestabilan koloid, kesukaan 
rasa, dan kesukaan kenampakan. Semakin lama waktu pengukusan, semakin 
meningkat kadar gula total, kadar protein, viskositas, dan kestabilan 
koloidnya. Susu kedelai jagung dengan pemanasan pasteurisasi 
menghasilkan total padatan terlarut, kadar gula total, viskositas, kestabilan 
koloid, kesukaan rasa, dan kesukaan kenampakan yang lebih tinggi 
dibanding susu kedelai jagung dengan pemanasan sterilisasi.
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ABSTRACT

Soy corn milk is a beverage product that produces from a mixture of 
extracts of soy and corn. In the processing of soy corn milk need to 
maintain control and nutritional characteristics of the product, particularly 
in the preparation stage, the steaming corn and heating stage, usually 
pasteurization or sterilization. Thus, the need to study the effect of corn
steaming time and soy corn milk heating method on physicochemical and 
sensory properties of corn soy milk.

The experimental design used Randomized Block Design with Nested 
Design. White corn steaming time consisted of three levels, i.e. 15 minutes, 
30 minutes, and 45 minutes and heating method of soy corn milk consisted 
of two levels, i.e. pasteurization and sterilization with four replications. The 
observed parameters were total soluble solid, total sugar content, protein
content, viscosity, colloidal stability, and sensory (preferences of taste and 
appearance). Data were analyzed using analysis of variance (ANOVA) with 
α = 5% and if the ANOVA showed a significant effect of treatment, 
followed by Duncan's Multiple Range Test with α = 5%.

Steaming time of white corn significantly affected on total sugar 
content, protein content, viscosity, and colloidal stability. Soy corn milk
heating method significantly affected on  total soluble solid, sugar content, 
viscosity, colloidal stability, preferences of taste, and preferences of 
appearance. The longer steaming time, increased sugar content, protein 
content, viscosity, and colloidal stability. Soy corn milk with pasteurization
have total soluble solid, sugar content, viscosity, colloidal stability,  
preferences of taste, and preferences of appearance are higher than soy corn 
milk with sterilization.

Keywords: soy corn milk, steaming, pasteurization, sterilization
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