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ABSTRAK 

Penelitian bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan kacang hijau dan susu skim terhadap 

sifat fisik, kimia, dan sensori susu jagung serta formula terbaik untuk menghasilkan susu jagung 

terbaik. Rancangan percobaan yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok factorial. 

Faktor yang diteliti adalah penambahan kacang hijau terdiri dari tiga taraf yaitu 10, 20 dan 30% 

serta konsentrasi susu skim terdiri tiga taraft yaitu 3, 9 dan 15 %.  (K3), diperoleh 9 kombinasi 

perlakuan dengan 3 kali ulangan sehingga diperoleh 27 unit percobaan. Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa semakin tinggi penambahan kacang hijau, viskositas dan kadar protein 

semakin turun. Semakin tinggi konsentrasi susu skim yang digunakan maka total padatan terlarut 

semakin tinggi, kadar air semakin turun, dan kadar lemak semakin tinggi. Penentuan perlakuan 

terbaik menggunakan Metode Multiple Attribute. Susu jagung manis dengan penambahan kacang 

hijau 10% dan susu skim 3% merupakan perlakuan terbaik dengan total padatan terlarut11,67 
oBrix; viskositas 27,9 cP; kadar air 86,09 %; kadar abu 0,357 %; kadar lemak 0,643 %; kadar 

protein 1,69 %; warna kuning keputihan (3,35); aroma jagung agak kuat (3,28); agak kental (3,23); 

flavor enak (3,67); dan disukai (3,63). 

Kata kunci: susu nabati, jagung manis, kacang hijau, susu skim 

ABSTRACT 

The research aims to determine the effect of adding mungbean and skim milk on the physical, 

chemical and sensory properties of corn milk as well as the best formula to produce the best corn 

milk. The experimental design used was a factorial randomized block design. The factors studied 

were the addition of green beans consisting of three levels, namely 10, 20 and 30% and the 

concentration of skim milk consisting of three levels, namely 3, 9 and 15%. Three repetitions were 

carried out to obtain 27 experimental units. The results showed that the higher the addition of 

green beans, the lower the viscosity and protein content. The higher the concentration of skim milk 

used, the higher the total dissolved solids, the lower the water content, and the higher the fat 

content. Determining the best treatment using the Multiple Attribute Method. Sweet corn milk with 
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the addition of 10% green beans and 3% skim milk was the best treatment with total dissolved 

solids of 11.67oBrix; viscosity 27.9 cP; moisture 86.1%; ash content 0.357%; fat content 0.643%; 

protein content 1.69; whitish yellow color (3.35); slightly strong corn aroma (3.28); slightly thick 

(3.23); delicious flavor (3.67); and favorable (3.63). 

Keyword: plant milk, sweet corn, mungbean, skim milk 

  

 

PENDAHULUAN 

 Konsumsi susu di Indonesia masih rendah yaitu 7,7 l/kapita/tahun atau sekitar 1/10 

konsumsi susu di dunia (Suciati & Safitri, 2021). Rendahnya konsumsi susu berdampak terhadap 

rendahnya kualitas gizi balita dan anak, diantaranya kasus stunting (Rachmi et al., 2016). 

Berdasarkan data Asian Development Bank, pada tahun 2022 persentase stunting di Indonesia 

pada anak di bawah 5 tahun mencapai 31,8 persen. Banyak faktor yang mempengaruhi rendahnya 

tingkat konsumsi susu di Indonesia, diantaranya adalah masih rendahnya produk susu nasional, 

rendahnya daya beli dan budaya minum susu di masyarakat (Margawati & Astuti, 2018). 

Selama ini, susu berasal dari hewan mamalia (sapi atau kambing) dan masih jarang yang 

mengenal susu nabati selain susu kedelai (Salahi & Mohebbi, 2021). Sebenarnya, masih banyak 

produk-produk nabati yang dapat diolah menjadi susu, diantaranya jagung manis (Revilla et al., 

2021). Kelebihan jagung manis apabila diolah menjadi susu adalah tidak mengandung kolesterol 

serta kadar serat pangan yang tinggi sebagai salah satu sumber pangan fungsional (Aini et al., 

2020). 

Yasni & Maulidya (2014) mengembangkan susu jagung, namun kelemahannya kadar 

proteinnya rendah, yaitu 2,7 %. Upaya untuk meningkatkan kandungan protein jagung manis 

adalah dengan mengkombinasikan jagung manis dengan kacang-kacangan seperti kacang 

hijau. Kacang hijau merupakan bahan pangan yang berasal dari kacang-kacangan dengan kadar 

protein tinggi yaitu 22%, mudah diperoleh dan mudah untuk diolah (Ratnasari & Yunianta, 2015). 

Selain itu, kandungan lemak pada kacang hijau tidak terlalu tinggi yaitu sebesar 1,5% (Shrestha et 

al., 2023). 

Penerimaan konsumen dan kualitas susu jagung manis yang baik merupakan hal yang 

menjadi perhatian dalam pembuatan susu jagung. Setyani et al. (2009)telah melakukan penelitian 
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pembuatan susu jagung dengan penambahan kacang hijau, akan tetapi penambahan kacang hijau 

menyebabkan terbentuknya rasa berpasir (sandy) pada susu jagung. Menurut Aini et al. (2020) 

penambahan zat penstabil dapat meningkatkan viskositas dan kestabilan produk. Menurut 

Sebayang (2019) bahan penstabil akan meningkatkan viskositas, konsistensi fisik, dan stabilitas 

produk. Bahan penstabil yang dapat digunakan dalam pembuatan susu jagung manis adalah susu 

skim. Penggunaan susu skim dalam pembuatan susu jagung bertujuan meningkatkan viskositas 

dan kestabilan produk (Bruzantin et al., 2016). Penambahan susu skim juga meningkatkan citarasa 

khas susu pada susu jagung manis agar memiliki rasa yang menyerupai susu sapi (Pang et al., 

2016). Penambahan kacang hijau dan susu skim harus dalam proporsi tepat agar disukai.  

Tujuan penelitian untuk mempelajari pengaruh penambahan kacang hijau dam susu skim 

terhadap sifat fisik, kimia, dan sensori susu jagung serta mendapatkan kombinasi terbaik.  

 

METODE 

Bahan utama penelitian adalah jagung manis, susu skim dan kacang hijau. Pembuatan susu 

jagung dilakukan menurut metode Dan et al. (2017) dengan modifikasi bahan. Cara pembuatan 

susu jagung manis adalah jagung manis hasil sortasi dicuci bersih  kemudian direbus selama 20 

menit kemudian dilanjutkan dengan pemipilan biji. Sementara itu, kacang hijau dibersihkan, 

kemudian direndam selama 8 jam. Selanjutnya dilakukan pengupasan kacang hijau  hingga bersih 

(berwana keputihan) dan direbus selama 15 menit. Kacang hijau kemudian dicampurkan dengan 

jagung manis pipil, gula pasir, dan susu skim, dan dilakukan penghancuran sehingga dihasilkan 

bubur. Tahap berikutnya adalah  penyaringan menggunakan kain saring, dan filtrat yang dihasilkan 

kemudian dimasak hingga 80oC, sehingga dihasilkan susu jagung manis  

Metode yang digunakan pada penelitian adalah metode eksperimental dengan Rancangan 

Acak Kelompok (RAK).  Faktor yang dicoba meliputi dua faktor yaitu: penambahan kacang hijau 

(terdiri 3 taraf yaitu 10, 20 dan 30 %) dan konsentrasi susu skim (terdiri 3 taraf yaitu 3, 9 dan 15%). 

Rancangan disusun secara faktorial dengan 9 kombinasi perlakuan dan 3 kali ulangan sehingga 

diperoleh 27 unit percobaan. 

Variabel yang diamati pada penelitian ini meliputi viskositas, total padatan terlarut, kadar 

air (AOAC, 2005), kadar abu (AOAC, 2005), kadar protein (AOAC, 2005), kadar lemak (AOAC, 
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2005) dan sensori (warna, aroma jagung, kekentalan, rasa dan kesukaan).  Penentuan viskositas 

menggunakan viskometer Brookfield. Sampel dimasukkan ke dalam beaker glass 500 ml dan 

spindle dipasang pada viskometer yang sesuai (spindle 61).  

Data variabel parametik yang diperoleh dianalisis dengan menggunakan uji F pada taraf 

5% dan apabila ada pengaruh yang nyata pengujian dilanjutkan dengan menggunakan Duncan’s 

Multiple Range Test (DMRT) pada taraf 5 %. Data hasil pengamatan variabel nonparametik yaitu 

uji sensori dianalisis dengan menggunakan uji Friedman. Perlakuan terbaik ditentukan dengan 

Metode Multiple Attribute (Dai et al., 2021). 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN  

Sifat fisik dan kimia 

Interaksi antara penambahan kacang hijau dan susu skim berpengaruh nyata terhadap 

padatan terlarut susu jagung (Gambar 1). Total padatan terlarut pada susu jagung berasal dari 

penguraian protein menjadi molekul sederhana dan larut dalam air seperti asam amino dan pepton, 

pemecahan karbohidrat serta pemecahan lemak menjadi asam lemak bebas dan gliserol. 

Komponen padatan terlarut selain pigmen, asam-asam organik dan protein adalah sukrosa  (Sinaga 

et al., 2017). 

Gambar 1 menunjukkan padatan terlarut tertinggi yaitu 14,9 oBrix diperoleh pada susu 

jagung dengan penambahan kacang hijau 20% dan susu skim 15%. Padatan terlarut terendah 

diperoleh pada susu jagung dengan penambahan kacang hijau 30% dan susu skim 3%. Berdasarkan 

Standar Nasional Indonesia (SNI) 01-3830-1995, padatan terlarut minimal pada susu adalah 11,5 

oBrix. Oleh karena itu, hampir semua susu jagung yang dihasilkan memenuhi  SNI pada padatan 

terlarut, kecuali pada penambahan kacang hijau 20% dan susu skim 3% serta penambahan kacang 

hijau 30% dan susu skim 3%. Menurut Shao et al. (2021) semakin banyak bahan padatan yang 

digunakan maka padatan terlarut akan semakin meningkat karena terjadi pemecahan senyawa 

menjadi molekul-molekul yang lebih sederhana sehingga total padatan akan semakin meningkat. 

 Semakin banyak kacang hijau yang ditambahkan, padatan terlarut semakin tinggi. Kacang 

hijau mengandung pati yang cukup tinggi, yaitu 61-62%. Menurut Oh et al. (2018), pati  sangat 

mempengaruhi  viskositas  karena  pati  dapat mengalami  gelatinisasi  apabila  mendapatkan 
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perlakuan  panas  sehingga  dengan  penambahan kacang  hijau  maka  akan  meningkatkan 

viskositas. Penambahan kacang hijau 10% menghasilkan susu jagung dengan viskositas tertinggi 

yaitu 26,29 cP. Penambahan kacang hijau 20% menghasilkan susu jagung dengan viskositas 19,97 

cP yang tidak berbeda nyata dengan penambahan kacang hijau 30% yaitu sebesar 16,34 cP. 

Viskositas susu jagung yang dihasilkan sangat dipengaruhi oleh jumlah bahan yang digunakan. 

Adanya penambahan kacang hijau sangat berpengaruh terhadap viskositas susu jagung karena 

semakin bertambahnya kacang hijau mengakibatkan semakin banyak bahan yang terkandung 

dalam susu jagung manis. Semakin tinggi penambahan kacang hijau, maka viskositas susu jagung 

manis semakin menurun. Hal ini tidak sesuai dengan Setyani et al. (2009) bahwa semakin besar 

jumlah kacang hijau yang ditambahkan maka viskositas susu jagung manis akan meningkat. Hal 

ini kemungkinan disebabkan adanya perendaman pada kacang hijau yang menyebabkan kacang 

hijau mengalami peningkatan kandungan air, sehingga semakin tinggi kacang hijau yang 

ditambahkan maka viskositas menurun. Menurut Saputro et al. (2015), perendaman pada kacang 

hijau menyebabkan lunaknya struktur sel kacang hijau, sehingga air lebih mudah masuk ke dalam 

struktur sel dan dapat meningkatkan kadar air pada kacang hijau. 

 

 

Gambar 1. Total padatan terlarut susu jagung dengan penambahan kacang hijau dan susu skim. 

Semakin tinggi penambahan susu skim maka semakin rendah kadar air pada susu jagung 

(Gambar 3). Susu jagung dengan penambahan 3% susu skim memiliki kadar air yang paling tinggi 

yaitu 86,5 %, sedangkan paling rendah pada penambahan susu skim 15% yaitu 83,6 %. Menurut 
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Cai et al. (2016) adanya bahan penstabil akan meningkatkan jumlah komponen yang terkandung 

dalam susu. Bahan penstabil dapat memerangkap air atau komponen lain seperti protein sehingga 

dapat dapat berikatan dengan komponen yang mengandung air dan protein, sehingga pada saat 

dipanaskan komponen tersebut tetap stabil dan tidak mengalami kerusakan. Adanya bahan 

penstabil seperti susu skim akan membentuk ikatan kompleks antara protein dan air, air yang 

terjebak oleh polisakarida dapat berikatan dengan protein melalui ikatan hidrogen. 

 

Gambar 2. Viskositas dan kadar protein susu jagung dengan variasi konsentrasi kacang hijau. 

Menurut Lozano et al. (2020) apabila suatu larutan mengandung penstabil dipanaskan 

kemudian didinginkan, maka akan terbentuk gel. Gel terbentuk antara molekul penstabil yang 

membentuk ikatan double helix dan membuat air terperangkap diantara molekul polimer tersebut 

sehingga molekul air yang terikat oleh penstabil akan sulit menguap. Hal ini didukung Sebayang 

(2019) yang menyatakan bahwa zat penstabil berfungsi sebagai pembentuk selaput yang berukuran 

mikro untuk mengikat molekul lemak, air dan udara. Dengan demikian air tidak akan mengkristal, 

dan lemak tidak akan mengeras. Zat penstabil juga bersifat mengentalkan adonan, sehingga 

selaput-selaput pada bahan bisa stabil.  

Semakin banyak bahan yang mengandung protein dapat menyebabkan terjadinya denaturasi 

pada susu jagung. Berdasarkan Gambar 2 dapat dilihat bahwa penambahan kacang hijau 10% 

memiliki kadar protein yang tinggi dibandingkan dengan penambahan kacang hijau 20% dan 30%. 

Penurunan kadar protein dalam produk antara lain disebabkan karena adanya pemanasan yang 

menyebabkan adanya denaturasi kandungan protein pada bahan. Protein yang terdenaturasi akan 

berkurang kelarutannya. Lapisan molekul protein bagian dalam bersifat hidrofobik berbalik keluar 
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sedangkan bagian luar yang bersifat hidrofil terlipat kedalam. Pelipatan atau pembalikan terjadi 

khususnya bila larutan protein telah mendekati pH isolistrik dan akhirnya protein akan 

menggumpal dan mengendap (Saadi et al., 2022). Menurut Setyani et al. (2009) adanya proses 

perendaman dan pengupasan pada kacang hijau menyebabkan turunnya kandungan protein pada 

kacang hijau. Menurut (Parniakov et al., 2018), sebagian besar (85-95%) protein kacang-kacangan 

terdiri dari globular larut air, sehingga diduga banyak protein kacang hijau yang ikut terlarut 

bersama air rendaman. 

 

 

Gambar 3. Kadar air dan lemak susu jagung pada berbagai konsentrasi susu skim. 

Kadar kadar lemak susu jagung diatas 0,30 (Gambar 3). Hal ini menunjukkan bahwa kadar 

lemak susu jagung telah memenuhi standar minimal SNI 01-3830-1995 (susu kedelai) yang 

menyatakan bahwa kadar lemak minimal susu kedelai adalah 0,30. Rendahnya lemak yang dalam 

susu jagung dikarenakan kandungan lemak yang terdapat dalam jagung manis memang rendah, 

yaitu 1 % (Naufal et al., 2021). Kadar lemak susu jagung dibawah 1,0 sehingga susu jagung dalam 

penelitian ini dapat dikonsumsi untuk yang sedang melakukan diet.  

 

Variabel Sensori 

Kombinasi antara penambahan kacang hijau dan susu skim berpengaruh terhadap penilaian 

panelis terhadap parameter warna, aroma jagung, kekentalan, flavor (citarasa), dan kesukaan susu 

jagung.   Warna susu jagung dipengaruhi oleh warna jagung manis, yang berwarna kuning hingga 
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orange. Menurut Naufal et al. (2021), jagung manis yang berwarna kuning banyak mengandung 

pigmen warna karotenoid. Semakin besar konsentrasi susu skim menyebabkan skor warna menjadi 

semakin kecil karena warna produk menjadi semakin putih (Gambar 4). Susu skim yang digunakan 

merupakan susu skim yang memiliki warna putih dan sangat berpengaruh terhadap warna produk 

yang dihasilkan. Penambahan kacang hijau tidak berpengaruh terhadap produk yang dihasilkan 

karena kacang hijau yang digunakan sudah direndam dan dihilangkan kulit arinya sehingga warna 

kacang hijau menjadi kekuningan dan menyerupai warna asli jagung manis. Semakin tinggi susu 

skim yang digunakan menyebabkan skor warna menjadi semakin kecil karena produk susu jagung 

manis yang dihasilkan menjadi semakin berwarna keputihan. Menurut (Suprayatmi et al., 2017) 

adanya bahan penstabil seperti susu skim menyebabkan terbentuknya gugus hidrofilik yang akan 

memerangkap bahan non polar (tidak larut dalam air) sehingga warna susu jagung manis yang 

dihasilkan tidak terlalu kuning.  

 

Gambar 4. Sifat sensori susu jagung dengan variasi penambahan kacang hijau dan susu skim 

Aroma pada susu jagung manis  merupakan penentu kualitas yang penting karena pada 

penelitian ini menggunakan kacang hijau sebagai bahan tambahan dan seperti yang telah kita 

ketahui bahwa kacang hijau memiliki aroma yang cukup langu disebabkan oleh kerja enzim 

lipoksigenase (Laleg et al., 2021) sehingga dapat mempengaruhi kualitas aroma produk susu 

jagung manis. Semakin meningkat penambahan kacang hijau mengakibatkan bau yang agak langu 
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yang ditimbulkan oleh kacang hijau sehingga dapat menutupi aroma khas jagung pada susu jagung 

manis yang dihasilkan. Hal ini sesuai dengan Setyani et al. (2009) yang mengatakan bahwa 

semakin banyak kacang hijau yang digunakan mengakibatkan penerimaan panelis terhadap produk 

mengalami penurunan karena aroma langu yang dihasilkan oleh kacang hijau semakin kuat seiring 

bertambahnya jumlah kacang hijau. Bau langu tersebut disebabkan oleh kerja enzim lipoksigenase. 

Enzim tersebut akan bereaksi dengan lemak dan menghasilkan sedikitnya 8 senyawa volatil 

terutama etil-fenil-keton (Laleg et al., 2021). 

Semakin meningkatnya penambahan kacang hijau yang ditambahkan menyebabkan semakin 

banyak padatan yang terlarut dalam susu sehingga menghasilkan produk susu yang lebih kental. 

Konsentrasi susu skim juga berpengaruh terhadap tingkat kekentalan produk susu jagung manis 

yang dihasilkan. Semakin meningkatnya konsentrasi susu skim menyebabkan produk susu jagung 

manis yang dihasilkan menjadi semakin kental.  

Flavor susu jagung ini merupakan perpaduan antara rasa manis dari jagung manis, susu skim, 

dan kacang hijau. Semakin banyak penambahan kacang hijau dan susu skim akan menyebabkan 

rasa manis dari jagung manis menjadi tertutupi. Rasa produk menjadi hal yang penting dalam 

penelitian ini karena produk susu jagung manis memang belum terlalu dikenal oleh masyarakat 

sehingga sangat diperlukan pengujian terhadap panelis atau calon konsumen agar dapat ditentukan 

kombinasi perlakuan terbaik yang memiliki rasa yang enak dan disukai oleh konsumen.  

Susu jagung dengan penambahan kacang hijau 10% dan skim 3% memiliki nilai kesukaan 

paling tinggi. Panelis ternyata lebih menyukai produk susu jagung manis yang mengandung bahan 

tambahan dengan jumlah yang lebih sedikit karena produk yang dihasilkan akan memiliki citarasa 

jagung manis yang lebih dominan. Semakin meningkat penambahan kacang hijau yang 

ditambahkan menyebabkan susu jagung manis memiliki rasa yang kurang enak, karena kacang 

hijau memiliki rasa yang lebih kuat sehingga menutupi rasa manis khas jagung manis. Selain itu 

konsentrasi susu skim yang semakin meningkat juga menyebabkan rasa susu jagung manis 

menyerupai rasa susu sapi yang agak amis sehingga panelis kurang menyukai produk susu jagung 

manis dengan kandungan susu skim yang tinggi. Rasa susu jagung manis yang dikehendaki panelis 

adalah yang memiliki rasa khas jagung yang kuat dan tidak terasa bahan-bahan tambahan. 
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Susu jagung dengan penambahan kacang hijau 30% dan skim 15% memiliki nilai kesukaan 

(3,06) paling rendah. Hal ini dikarenakan semakin meningkatnya penambahan kacang hijau yang 

ditambahkan membuat susu jagung manis yang dihasilkan memiliki sifat yang hampir mirip 

dengan susu kedelai. Parameter rasa sangat berpengaruh terhadap penilaian panelis terhadap 

kesukaan susu jagung. Semakin banyak penambahan kacang hijau mengakibatkan susu jagung 

yang dihasilkan memiliki aroma dan rasa khas kacang hijau sehingga menutupi sifat-sifat dari 

jagung itu sendiri. semakin meningkatknya susu skim yang ditambahkan pada produk akan 

menyebabkan susu jagung manis memiliki sifat yang mirip dengan susu sapi. 

 

SIMPULAN 

Semakin tinggi penambahan kacang hijau dan konsentrasi susu skim mengakibatkan susu 

jagung semakin berwarna keputihan, aroma jagung semakin menurun, kekentalan semakin 

meningkat, flavor semakin kurang disukai. Formulasi terbaik yang diperoleh berdasarkan analisis 

dengan metode Multiple Attribute adalah susu jagung dengan penambahan kacang hijau sebesar 

10% dan konsentrasi susu skim 3% dengan nilai TPT 11,67oBrix; viskositas 27,90 cP; kadar air 

86,09; kadar abu 0,357; kadar lemak 0,643; kadar protein 1,69; warna kuning keputihan, aroma 

jagung agak kuat, agak kental, flavor enak, dan disukai oleh panelis. Dengan demikian, maka susu 

jagung dapat menjadi alternatif susu nabati selain susu kedelai. 
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