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ABSTRAK 

 
Susu kedelai jagung merupakan salah satu produk diversifikasi 

minuman susu kedelai. Waktu pengukusan jagung manis dan metode 
pemanasan susu kedelai jagung merupakan tahapan proses yang 
mempengaruhi sifat fisikokimia dan organoleptik susu kedelai jagung. 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh waktu pengukusan 
jagung manis dan  metode pemanasan terhadap sifat fisikokimia dan 
organoleptik susu kedelai jagung manis. 

Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak 
Kelompok (RAK) tersarang, yang terdiri atas dua faktor dan empat kali 
ulangan. Faktor yang menjadi sarang adalah metode pemanasan susu 
kedelai jagung yang dilakukan secara pasteurisasi dan sterilisasi sedangkan 
faktor yang tersarang adalah waktu pengukusan jagung dengan taraf 10 
menit, 20 menit dan 30 menit. Parameter yang diamati adalah Total Padatan 
Terlarut (TPT), kadar gula total, kadar protein, viskositas, kestabilan koloid 
dan uji organoleptik kesukaan rasa dan warna. Data dianalisa dengan 
Analysis of Variance pada α= 5% untuk mengetahui ada tidaknya pengaruh 
perlakuan dan jika terdapat pengaruh yang nyata dilanjutkan dengan uji 
Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) untuk mengetahui perbedaan antar 
taraf perlakuan. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa semakin lama waktu 
pengukusan jagung kuning meningkatkan kadar gula total dan kadar protein 
susu kedelai jagung manis, tetapi nilai viskositas, TPT dan kestabilan koloid 
semakin menurun. Pemanasan secara pasteurisasi menghasilkan produk 
dengan TPT, kadar gula total, viskositas dan kestabilan koloid yang lebih 
tinggi dibandingkan pemanasan secara sterilisasi. Perlakuan waktu 
pengukusan jagung kuning dan perbedaan metode pemanasan susu kedelai 
jagung tidak berpengaruh terhadap kesukaan warna dan rasa. 

Kata kunci: susu kedelai jagung, jagung manis, pengukusan, pasteurisasi, 
sterilisasi 
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ABSTRACT 
 

Soy corn milk is one of beverage diversification product of soy milk. 
Sweet corn time steaming and heating method is the stage of the process 
that affects the physicochemical and organoleptic properties of soy 
cornmilk. The purpose of this research was to study the effect of sweet corn 
steaming time and heating methods of soy corn milk on the 
physicochemical and organoleptic properties of soycorn milk.  

The research design used was Randomized Block Design nested, 
which consist of two factors and four replications. Factors which a nest was 
heating methods of soy corn milk consist of sterilization and pasteurization 
whereas the nested factor is the level of sweet corn steaming time which is 
10 minutes, 20 minutes and 30 minutes. Parameters measured were Total 
Soluble Solids, total sugar content, protein content, viscosity, colloidal 
stability and preferences of appearance and taste. Data were analyzed with 
Analysis of Variance at α = 5% and if there is significant effect continued 
by Duncan's Multiple Range Test (DMRT) to determine the difference 
among the levels. 

The results showed that the steaming time of sweet corn and soy corn 
milk heating methods affected on TSS, total sugar content, protein content, 
viscosity and colloidal stability of soy corn milk. The longer time of 
steaming corn increased the total sugar content and protein content of soy 
corn milk, however TPT, viscosity and colloidal stability decreased. 
Pasteurization method produced higher Total Dissolved Solids, total sugar 
content, protein content, viscosity and colloidal stability than sterilization 
method. The time of steaming corn and heating method of soy corn milk 
had no effect on color appearance and taste preferences.  

Keyword: soy corn milk, sweet corn, steaming, pasteurization, sterilization 
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