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Stephen Jong, NRP 6103012007. Pengaruh Konsentrasi Susu Skim 

dan Lama Penyimpanan Terhadap Sifat Fisikokimia dan 

Mikrobiologis Corngurt Sinbiotik. 

Dibawah bimbingan: 

1. Ir. Ira Nugerahani, M.Si. 

2. Ir. Indah Kuswardani, MP. 

 

ABSTRAK 

 

 

Corngurt sinbiotik merupakan salah satu diversifikasi yogurt 

berbahan dasar ekstrak jagung manis yang diolah dengan cara yang sama 

seperti pembuatan yogurt pada umumnya. Kelemahan pemanfaatan 

ekstrak jagung manis pada pembuatan corngurt sinbiotik yaitu adanya 

perbedaan komposisi kimia dengan susu sapi sehingga karakteristik 

yogurt like product masih belum dapat tercapai. Untuk mengatasi hal 

tersebut perlu dilakukan substitusi media dengan susu UHT sebanyak 

50% dan variasi konsentrasi susu skim untuk memperkaya protein berupa 

kasein, karbohidrat berupa laktosa, dan meningkatkan total padatan. 

Selama penyimpanan suhu 5±2°C masih terdapat aktivitas degradasi 

laktosa dan protein yang mempengaruhi sifat fisikokimia dan 

mikrobiologisg corngurt sinbiotik. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk 

mengetahui pengaruh konsentrasi susu skim dan lama penyimpanan 

terhadap sifat fisikokimia dan mikrobiologis corngurt sinbiotik. 

Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Faktorial 

dengan dasar Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan 2 faktor yaitu 

konsentrasi susu skim 5% (b/v); 7,5% (b/v); dan 10% (b/v) dan lama 

penyimpanan hari ke-0, 7, dan 14 pada suhu 5±2°C. Parameter yang diuji 

meliputi tingkat sineresis, pH, total asam laktat, dan total BAL. Dari hasil 

penelitian, konsentrasi susu skim berpengaruh terhadap tingkat sineresis, 

pH, total asam laktat, dan total BAL corngurt sinbiotik. Lama 

penyimpanan berpengaruh terhadap tingkat sineresis, pH, total asam 

laktat, dan total BAL corngurt sinbiotik. Interaksi konsentrasi susu skim 

dan lama penyimpanan berpengaruh terhadap tingkat sineresis dan total 

asam laktat corngurt sinbiotik. Nilai sineresis berkisar antara 0,00% - 

0,94%; nilai pH berkisar antara 4,306-4,561; total asam laktat berkisar 

antara 0,68% – 1,07%; dan total BAL berkisar antara 13,3132-13,8752 

log CFU/mL yang telah memenuhi standar SNI yogurt. 

 

Kata kunci: corngurt sinbiotik, ekstrak jagung manis, susu skim, lama 

penyimpanan 
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Stephen Jong, NRP 6103012007. Effect Concentration of Skim Milk 

and Storage Time against Physicochemical and Microbiology 

Properties of Sinbiotic Corngurt. 

Advisory Committe : 

1. Ir. Ira Nugerahani, M.Si. 

2. Ir. Indah Kuswardani, MP. 

 

 

ABSTRACT 

 

 

 Sinbiotic corngurt is a diversification of yogurt made from 

sweet corn extract that is processed in the same manner as the 

manufacture of yogurt in general. Weakness utilization of sweet corn 

extract in the manufacture sinbiotic corngurt is the differences in the 

chemical composition of cow's milk so the characteristics of yogurt like 

product still can’t be reached. To overcome this needs is to substitute 50% 

of medium with UHT milk and varying concentrations of skim milk to 

enrich the form of protein such as casein, carbohydrates such as lactose, 

and increase total solids. During storage at temperature 5±2°C is still 

happen a lactose and protein degradation activity on sinbiotic corngurt 

that affect the physicochemical properties and the viability of lactic acid 

bacteria. The purpose of this study is to determine the effect of 

concentration of skim milk and storage time on the physicochemical 

properties and microbiological sinbiotic corngurt. The design of the study 

is a factorial design on the basis of a randomized block design (RBD) 

with two factors, is the concentration of skim milk 5% (w/v); 7,5% (w/v); 

and 10% (w/v) and duration of storage days 0, 7, and 14 at a temperature 

of 5±2°C. Parameters tested include syneresis level, pH, total lactic acid, 

and total BAL. From the research, the number of skim milk concentration 

significant effect on syneresis, pH, total lactic acid and total BAL 

corngurt sinbiotik. The storage time significant effect on syneresis, pH, 

total lactic acid and total BAL. The interaction of both these treatments 

provide significant effect on the value and total lactic acid sineresis 

sinbiotic corngurt. Syneresis values ranged between 0,00 % - 0,94%; pH 

values ranged from 4,306 – 4,561 ; total lactic acid ranged between 0,68% 

- 1,07 % ; and total LAB ranged from 13,3132 – 13,8752 log CFU / mL 

which meets the standards result of SNI yogurt. 

 

 

Keywords:  sinbiotic corngurt, sweet corn extract, skim milk, storage time 
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