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ABSTRAK

Susu kedelai jagung dibuat dengan perbandingan kedelai: jagung
kuning hibrida = 70:30. Penggunaan jagung berfungsi memperbaiki
citarasa langu (beany flavor) dari susu kedelai. Penelitian ini bertujuan
untuk mengetahui waktu pengukusan jagung kuning hibrida yang tepat
dan lama penyimpanan dingin susu kedelai jagung sehingga diperoleh
susu kedelai jagung dengan sifat fisik dan organoleptik yang disukai oleh
konsumen.

Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak
Kelompok (RAK) yang disusun secara faktorial dengan menggunakan
dua faktor, yaitu waktu pengukusan jagung kuning hibrida dengan taraf
faktor 15, 30, dan 45 menit dan lama penyimpanan dingin (6°C) dengan
taraf faktor O, 1, dan 2 hari. Percobaan dilakukan sebanyak tiga kali
ulangan. Sifat Fisik yang diamati adalah viskositas, kestabilan koloid, dan
total padatan terlarut (TPT). Uji organoleptik yang dilakukan meliputi uji
kesukaan terhadap kekentalan, warna, dan rasa. Data dianalisa dengan
Analysis of Variance (ANOVA) pada o= 5% dan apabila uji ANOVA
menunjukkan pengaruh nyata maka dilanjutkan dengan Duncan’s
Multiple Range Test (DMRT) pada o= 5%.

Hasil penelitian menunjukkan waktu pengukusan jagung kuning
hibrida dan lama penyimpanan dingin susu kedelai jagung berpengaruh
nyata terhadap TPT, kestabilan koloid, dan viskositasnya. Semakin lama
waktu pengukusan jagung maka semakin meningkat TPT (9,01%),
kestabilan koloid (2,57%), dan viskositas (18,56%) susu kedelai jagung.
Lama penyimpanan dingin susu kedelai jagung meningkatkan TPT
(14,15%) dan viskositasnya (22,11%) sedangkan kestabilan koloidnya
menurun 6,21%. Waktu pengukusan jagung kuning hibrida dan lama
penyimpanan dingin susu kedelai jagung berpengaruh nyata terhadap
tingkat kesukaan kekentalan tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap
tingkat kesukaan warna dan rasa susu kedelai jagung.

Kata kunci: susu kedelai jagung, jagung kuning hibrida, pengukusan,
penyimpanan dingin
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ABSTRACT

The ratio of soybean and corn is 70:30.The use of corn reduce
beany flavor from soy milk. This study aimed to evaluate the steaming
time of yellow hybrid corn and the length of low temperature storage of
soycorn milk that obtain soycorn milk with physical and sensory
properties that favored by consumers.

The design of the study was a Randomized Block Design (RBD)
that arranged in factorial used two factors, that are steaming time of
yellow hybrid corn with level factors of 15, 30, and 45 minutes and length
of low temperature storage at 6°C with level factors of 0, 1, and 2 days.
The study was conducted in three replications. Physical properties that
was observed are viscosity, colloidal stability, and total soluble solids
(TSS). Sensory test was conducted included the viscosity, color, and taste.
The obtained data was analyzed used Analysis of Variance (ANOVA) at
a = 5% and if the ANOVA showed a significant effect it was followed by
Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) at a. = 5%.

The results showed steaming time of yellow hybrid corn and low
temperature storage of soycorn milk affected its TSS, colloidal stability,
and viscosity. The longer corn steaming time, it increased TSS (9,01%),
colloidal stability (2,57%), and viscosity (18,56%) of soycorn milk. The
low temperature storage of soycorn milk increased its TSS (14,15%) and
viscosity (22,11%), whereas the colloidal stability decreased 6,21%.
Steaming time of yellow hybrid corn and low temperature storage of
soycorn milk affected level preferences for viscosity but did not affect the
level preferences for color and flavor of soycorn milk.

Keywords: Soycorn milk, yellow hybrid corn, steaming, low temperature
storage
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