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INTISARI 

 

Penggunaan jagung saat ini kurang memberikan nilai yang lebih dalam 
rangka peningkatan gizi masyarakat. Jagung belum banyak digunakan sebagai 
makanan tambahan yang dapat meningkatkan jumlah asupan gizi pada 
masyarakat. Salah satu usaha meningkatkan kandungan protein jagung adalah 
dengan mengkombinasikan jagung dengan kacang koro pedang putih. Kacang 
koro pedang putih merupakan bahan pangan yang berasal dari kacang-
kacangan yang dapat digolongkan sebagai sumber protein hampir sempurna. 
Tujuan penelitian ini yaitu mempelajari pengaruh proporsi jagung dan kacang 
koro pedang putih dengan penambahan susu skim terhadap kualitas yoghurt 
yang dihasilkan.  

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap pola factorial dua 
faktor. Faktor 1 proporsi bahan jagung dan kacang koro terdiri dari 3 level yaitu 
70:30, 60:40, dan 50:50. Faktor 2 penambahan konsentrasi susu skim terdiri 3 
level yaitu 5%, 7%, dan 9%, selanjutnya dianalisa dengan analisa ragam, bila 
terdapat perbedaan dilakukan dengan uji Duncan (DMRT). 

Paramater yang diamati antara lain : Protein, Lemak, Total asam, Total 
BAL, Viskositas, pH, dan Uji Organoleptik. Hasil penelitian menunjukkan bahwa 
perlakuan proporsi  jagung dan kacang koro pedang putih (60:40) dengan 
penambahan konsentrasi susu skim  9% menghasilkan yoghurt terbaik. 
Berdasarkan parameter fisik, kimia dan organoleptik dengan hasil analisis : kadar 
protein 4.31%, lemak 0.99%, pH 4.0, viskositas 2.175 cps, total asam 0.61%, 
total BAL 10.966 cfu/ml, skor uji organoleptik rasa 138.5, tekstur 115 dan warna 
137.5,  Hasil Analisa Finansial BEP Rp. 99.104.748, PP 3 tahun, NPV 1.145 dan 
IRR 24.41% 
 
Kata Kunci : Yoghurt, Jagung, Kacang koro pedang putih, Susu Skim 
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