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i 

Yessica Angelina Purnamasari, NRP 6103012073. Pengaruh 

Konsentrasi Susu Skim dan Starter Terhadap Karakteristik Fisik 

dan Organoleptik Corngurt Sinbiotik 
Dibawah bimbingan: 

1. Ir. Ira Nugerahani, M.Si. 

2. Ir. Indah Kuswardani, MP 

 

ABSTRAK 

 

 Corngurt merupakan yogurt like product yang berasal dari bahan 

nabati, yaitu ekstrak jagung manis yang difermentasi oleh bakteri asam 

laktat (BAL). Penambahan inulin sebagai komponen prebiotik dapat 

mendukung fungsi prebiotik bagi kesehatan pencernaan, sehingga 

dihasilkan corngurt sinbiotik. Permasalahan yang timbul dari corngurt 

sinbiotik adalah tidak tersedianya kasein dan karbohidrat dalam bentuk 

laktosa. Oleh karena itu, pada penelitian ini digunakan ekstrak jagung 

manis dan susu UHT (Ultra High Temperature) dengan perbandingan 1:1 

dan penambahan susu skim. Penambahan susu skim dilakukan untuk 

memperkaya protein berupa kasein, laktosa, serta meningkatkan total 

padatan. Perlakuan konsentrasi starter harus disesuaikan dengan 

konsentrasi susu skim sehingga jumlah enzim dari starter dan substrat 

dalam media menjadi seimbang. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk 

mengetahui pengaruh konsentrasi susu skim dan starter terhadap 

karakteristik fisik dan organoleptik corngurt sinbiotik. 

 Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan 

Faktorial dengan dasar Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan dua 

faktor yaitu konsentrasi susu skim (5% b/v, 7,5% b/v, dan 10% b/v) dan 

starter (7% v/v dan 8% v/v) dengan empat kali pengulangan. Parameter 

yang diuji meliputi viskositas dan organoleptik (rasa, aroma, kekokohan 

curd) berdasarkan tingkat kesukaan panelis. Hasil penelitian menunjukan 

bahwa penambahan konsentrasi susu skim dan starter berpengaruh nyata 

terhadap viskositas corngurt sinbiotik, namun interaksi antara keduanya 

tidak berbeda nyata. Nilai viskositas berkisar antara 5409,33- 5699 cP. 

Berdasarkan uji kesukaan, konsentrasi susu skim dan starter yang paling 

disukai adalah perlakuan dengan konsentrasi susu skim 7,5% (b/v) dan 

starter 8% (v/v) (T2S2) dengan nilai rata-rata kesukaan warna sebesar 

5,66 (netral); aroma sebesar 5,26 (netral); kekokohan curd sebesar 4,98 

(agak tidak suka). 

 

Kata kunci: yogurt like product, jagung manis, sinbiotik, karakteristik 

fisik, organoleptik 
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Yessica Angelina Purnamasari, NRP 6103012073. Effect of 

Concentration Skim Milk and Starter Against Physical 

Characteristic and Organoleptic of Synbiotic Corngurt  

Advisory Committe : 

1. Ir . Ira Nugerahani, M.Si. 

2. Ir. Indah Kuswardani, MP 

 

ABSTRACT 

 

 Corngurt is a yogurt like product from the extract of sweet 

corn fermented by lactic acid bacteria. Addition of inulin as prebiotic 

component can support the function prebiotics for digestive health. With 

the addition of prebiotic component, corngurt containing Lactic Acid 

Bacteria (LAB) as a probiotic could potentially be synbiotic corngurt. But, 

actually this synbiotik doesn’t have carbohydrates in the form of casein 

and lactose. Therefore, this research was used corn extract and UHT milk 

with proportion 1:1 and addition of skim milk. The addition of skim milk 

needed to add proteins, such as casein, lactose, and increase total solids in 

media. Addition of starter concentration must be adjusted with the 

addition of skim milk so the amount of enzymes from the starter and the 

substrate in the media to be balanced. The purpose of this researh is 

observing the effect of concentration skim milk and starter against 

physical caracteristic and organoleptic corngurt synbiotic  

 The design of the experiment uses factorial randomized block 

design (RBD) with two factors, there were concentration of skimmed 

milk (5%b/v, 7.5% b/v and 10% b/v) and  starter (7% v/v and 8% v/v) 

with four repetitions. The parameters tested include viscosity and 

organoleptic (taste, aroma, thickness) based preference level panelists. 

The research result showed that addition of skimmed milk and a starter 

had significant effect on the physic properties corngurt synbiotic. The 

viscosity was valued from 5409.33–5699 cP. Based on sensory 

evaluation, the most appropriate skimmed milk and starter concentration 

to get the best treatment was addition of 7.5% (b/v) of skimmed milk and 

8% (v/v) starter (T2S2) with total average preference test for taste 5.66 

(neutral); flavor 5.26 (neutral); and thickness of curd 4.98 (rather don’t 

like). 

 

Keywords: yogurt like product, sweet corn, synbiotic, physical 

characteristics, organoleptic 
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