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MULA SUSU JAGUNG SEBAGAI MINUMAN PROBIOTIK UNTUK KESEHATAN

sari jagung manis fermentasi yang menghasilkan susu jagung menggunakan sari jagung manis 12,5%, sukrosa

Lactobacillus bulgaricus strain Shirota 10%, dimana teknik pembuatan susu jagung manis menggunakan teknik
jagung difermentasikan dengan Lactobacillus bulgaricus strain shirota yang akan menghasilkan asam laktat

sehingga disebut minuman probiotik. Dengan adanya reaksi biokimia, formula susu jagung mempunyai banyak

seperti menurunkan kolesterol, konstipasi, memperbaiki flora usus normal, mencegah kanker dan diabetes serta
pengolahan komposisi sari jagung manis ini menggunakan suhu inkubasi fermentasi optimum 400C dengan

[spensi Lacfobacillus bulgaricus strain shirota. Invensi ini menghasilkan susu jagung dengan karakteristik fisik seperti

sa manis, kental seperti susu dan beraroma khas jagung serta stabil selama penyimpanan dua minggu pada kondisi

arkan uji hedonik. Disamping itu, komposisi formula susu jagung ini sudah melalui proses penelitian yang diminumkan
riperkolesterol dan hasilnya rata+ala kadar kolesterol pasien menurun 1 00 mg/dl dengan mengkonsumsi susu jagung

rl selama 7 hari,
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Monesia bagian barat, dimana susu jagung yang mereka buat
msih sangat sederhana hanya menggunakan metode biasa seperti
pembuatan jus (seperti yang terrihat dari hasil penelusuran
paten di Internet) dan mereka menggurlakan bahan-bahan tambahan
pangan seperti pengental, pengaroma, pemanis buatan, pewarna.

Sementara hasil penelitian yang dilakukan oleh Yuliana
Retnowati dkk, 2aL3 menyatakan bahwa ada pengaruh penambahan

sukrosa dan laktosa pada fermentasi susu jagung terhadap
aktivitas Lactobacil-J^us bulgaricus yang menggunakan suhu 37oc.

Dimana penelitian ini hanya melihat aktivitas bakterj-
fermentasi Sukrosa dimetabolisme oleh bakteri Lactobacil.l.us
bulgaricus menjadi fruktosa dan glukosa yang dapat
memetabolisme Laktosa menjadi galaktosa dan glukosa. Glukosa
dimetabolisme menghasilkan asam laktat dan energi (ATp) yang

akan digunakan sebagai energi awal oleh Lactobacillus
bulgaricus sebelum memecah karbohidrat kompleks berupa
polisakarida pada susu jagung fermentasi.

Sedangkan invensi minuman sari jagung manis fermentasi
ini menjelaskan komposisi sari jagung dengan konsentrasj- L2,sz,
sukrosa t2r5z dan kultur bakte::i Lactobacillus bulgaricus
straj-n shirota 10t menggunakan teknologi fermentasi pada suhu
optimum yang terbaik 40"C berdasarkan uji hedonik.

Disamping itu, invensi ini sudah dilakukan penelj-tian
kepada pasien yang menderita kolesterol melalui pengambilan
sampel darah pasien yang hiperkolesterol setelah itu dilakukan
perlakuan dengan meminumkan kepada pasien 2 kali seharj- Zoo mL

selama 7 hari. Hasil dari penelitian tersebut menunjukkan
terjadi penurunan kadar kolesterol pasien rata-rata 100 mg/d1.

Adapun persamaan dari penemu terdahulu dan invensi ini
hanya menggunakan bahan baku yang sama yaitu jagung manis dan
sukrosa dengan tujuan yang sama membuat minuman sari jagung.
sedangkan perbedaannya terletak pada komposisi dari minuman

sari jagung dan pengujian yang berbeda terutama pada suhu
fermentasi sari jagung dan perbedaan kurtur bakteri yang
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d:igunakan dimana pada invensi ini menggunakan bakteri

nactobacillus bulgaricus strain Shirota dan sudah ada hasil uji

tlinik pada penderita hiperkolesterol yang dapat menurunkan

kadar kolesterol rata-rata 100 mgldl.

Formula Susu Jagung sebagai minuman probiotik merupakan

bidang teknologi sediaan farmasi dan mikrobiologi. Dimana bahan

baku yang digunakan adalah jagung manj-s yang dibuat dalam

bentuk susu dengan mengEunakan metode teknologi fermentasi

sehingga menghasilkan komposisi gLzL yang sei-mbang. Rancangan

formula susu jagung ini mengandung bakteri LactobaciTTus

bulgaricus strain Shirota yang akan memfermentasikan semua

komponen gLzj- yang terdapat pada jagung sehingga diperoleh

minuman susu probiotik. Disamping itu, cara pembuatan susu

jagung ini sebelum difermentasikan terlebih dahulu di

pasterurisasi untuk menghilangkan bakteri patogen yang mungkin

saja dapat terkontaminasi- dengan bahan baku dan alat-alat yang

digunakan selama proses pembuatan.

Ditinjau dari segi ekonomls, susu jagung ini sangat

mudah dibuat dan bahan bakunya mudah didapat dj-pasaran karena

harga bahan baku murah dan tidak membutuhkan banyak bahan-bahan

tambahan pangan. Hal ini dilakukan untuk menjaga keamanan

konsumen dari efek samping bahan tambahan pangan yang dapat

mempengauhi mutu dari produk susu jagung sehingga tidak

ditambahkan bahan pengawet, pengental, pewarna dan pengaroma'

Oleh karena itu, ditinjau dari segi biaya dan keamanan dari

produk susu jagung ini sangat membantu masyarakat dan industri

makanan minuman khususnya j-ndustri kecil rumah tangga untuk

memasarkan minuman probiotik ini untuk kesehatan.

Rancangan formula dari minuman probiotik susu jagung ini

menggunakan teknik teknologi formulasi dan teknologi fermentasi

yang dari pengolahan bahan baku hingga proses produksi

menghasilkan minuman probiotik susu jagung. Dj-mana darj- segi-

formulasi konsentrasi- jagung, gula pasir dan biakan

Lactobaciltus bulgaricus berbeda-beda (strain dari bakteri) dan
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&[nik fermentasi- yang digunakan juga berbeda tergantung
ffiu inkubator yang di-gunakan yaitu pada suhu 40oc seLama 24

Ada beberapa keunggulan dari minuman susu Jagung

dari
jam

ini
dibandingkan dengan minuman susu jaguhq yang sudah ada yaitu

1' susu jagung dibuat dengan teknol0gi fermentasi yang
menggunakan bakteri- probiotik Lactobacir-7us bulgaricus
strain shirota dalam memfermentasi-kan zat--zat qizi yang
terkandtlng dalam jagung sehi.ngga disebut sebagai minuman
problotik susu jagung.

2- Rancangan formula susu Jagung tidak menggunakan bahan
tambahan pangan sehi-ngga tidak mempengaruhl bau khas dari
jagung dan ci-ta rasa dari susu jagung yang terah dibuat.

3. Lebih aman di-konsumsi karena tidak mengandung bahan
tambahan pangan dan proses pembuatan Susu ,Jagung
menggunakan proses sterilisasi uap dan pasteurisasi
sebelum difermentasikan dengan bakteri probiotik.

4- Murah dan sederhana dimana bahan-bahan yang digunakan
bersifat alami berasal dari alam yaltu jagung, gula pasir
dan biakan LactobaciLfus burgaricus yang bahan bakunya
sangat mudah diperoleh dipasaran-

5' susu jagung ini mempunyai banyak manfaat bagi kesehatan
seperti menurunkan kolesterol, mencegah diabetes, mencegah
kanker, memperbai-ki flora usus normal, melancarkan buang
air besar / sembelit dan diet-

6 ' Formula yang digunakan pada susu ,Jagung ini, pengusul
sudah pernah melakukan penelitian untuk rancangian formula
yang sesuai dengan keinginan konsumen, dimana data ilmiah
yang diperoleh untuk pasien kolesteror- dapat menurunkan
kadar koresterolnya. Disamping i-tu, telah dilakukan uji
kestabilan fisik dan mikrobiologi untuk produk susu Jagung
yang diperoleh data ilmiah untuk mendapatkan tanggal
kaduluarsa dari produk susu Jagung sehingga semua ini
dapat dipertanggungjawabkan secara ilmiah.
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?ing'Der-n Iavensi
Tujuan atau sasaran dari invensi ini menyediakan suatu

kryosisi minuman sari jagung mani-s fermentasi yang terdiri
dari sari jagung 72,5%, sukroba t2,52 dan suspensi

IactobaciTTus bulgaricus strain shirota 108 dimana menggunakan

suhu j-nkubasi 40"C. Pada suhu inj- dan konsentrasi sari jagung

dapat sesuai mencapai suhu optimum bakteri probiotik dimana

mampu menghasilkan cita rasa dari susu jagung yang sangat

sesuai ditinjau darj- pengamatan organoleptis. Sedangkan pada

suhu 37oC sesuai penelitian sebelumnya tidak memberikan rasa dan

aroma yang menyenangkan sehi-ngga dapat diambil kesimpulan bahwa

suhu 40"C adalah suhu optimum bagi bakteri Lactobacillus
bulgaricus memfermentasikan sarj- jagung dengan konsentrasi
12,5% .

Proses Pembuatan susu jagung pada invensj- dihasilkan
minuman susu jagung dengan karakteristik fisik seperti warna

kuning muda, rasa manis, kental- seperti- susu dan beraroma khas

jagung serta stabil selama penyimpanan dua minggu dalam

kondisi dingin 5"C.

Disamping 1-tu, invensi ini sudah melalui proses penelitian
dimana konsentrasi 72,5% adalah konsentrasj- yang dapat

menurunkan kadar kolesterol pasien secara signifikan dengan

rata-rata penurunan 100 mgldl, dimana susu jagung ini
diminumkan kepada pasien penderita hlperkolesterol dengan dosis

dua kali sehari 200 ml selama 7 hari.
Disamping itu, keunggulan atau efek teknologi fermentasi

dari invensi ini terletak pada turunan terbaru dari bakteri
LactobacilTus bulgaricus yaitu strain Shirota yang mampu

memfermentaslkan sari jagung menjadi susu jagung pada suhu 40oC

dimana pada waktu yang lampau mereka hanya membuat. secara

tradisional tanpa menggunakan teknologi fermentasi hanya berupa

minuman sari jagung- Invensi ini- meningkatkan mutu minuman sari
jagung fermentasi dalam meningkatkan derajat kesehatan

masyarakat.
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Erirn Isagkap Invensi
Invensl ini meliputl suatu komposisi minuman sarj_ jagung

manis fermentasi yang menggunakan "teknologi- formulasi dan

m.ikrobiologi untuk memperoleh susu jagung yang stabil secara

fisik. Tujuan akhir dari invensi tersebut telah dicapai dengan

diperolehnya Susu Jagung yang memiliki penampakan umum yang

lebih menarik dengan warna kuning muda, berbau khas jagung,

stabil selama penyi-mpanan tanpa mempengaruhj- mutu produk dan

tingkat kesukaan yang lebih tinggi bila dibandlngkan dengan

susu jagung tanpa teknik fermentasi.
Susu Jagung merupakan minuman probiotik yang berasal dari

jagung manis, dimana cara penbuatannya menqgunakan teknik
fermentasi. Teknik fermentasj- ini merupakan teknik yang dalam
pembuatan susu jagung menggunakan bantuan bakteri Lactobacil-Lus
buTgaricus strain shirota. Bakteri ini yang akan

memferment.asikan zat.-zai' gj-zi yang ada pada jagung mefalui
proses reaksi biokimia.

Teknik fermentasi adalah proses produksi energi dalam se1

dalam keadaan anaerobik (tanpa oksigen). Secara umum,

fermentasi adalah salah satu bentuk respirasi anaerobik. Gula
adalah bahan yang umum dalam fermentasi. Beberapa contoh hasil-
fermentasi adal-ah etanol, asam laktat, dan hidrogen. Akan

tetapi beberapa komponen lain dapat juga dihasil-kan dari
fermentasi seperti asam butirat dan aseton.

Menurut Ahmad, R. peneliti dan pengajar pada South East
Asian Ministers of Education Organizatlon Tropical Medicine
and Public HeaLth (sEAMEo-Tropmed) Pusat Kajian Gizi Regional
universitas rndonesj-a menyatakan, kestabilan flora usus blsa
terganggu antara lain oleh antibiotika, infeksi bakteri dan

virus, kemoterapi, radiasi, pola makan, stress dan ik1im.
Bakteri jahat mengeluarkan racun yang bisa menyebabkan diare
serta mengeluarkan enzi-m yang mendorong terbentuknya senyawa

karsinogenik dalam saluran pencernaan. Seball-knya, bakteri baik
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rtan menghasilkan antlbiotika alami yang membantu keutuhanlrkosa usus, proses metabol_isme, serta menlngkatkan kekebalantubuh- Bakteri baik ini disebut probiotik. oleh karena itu,susu Jagung disebut mi.numan probiotik"
susu jagung yang difermentasi- menggunakan bakteriLactobaciLlus bulgaricus strain shirotaz |ang merupakan salahsatu bakteri asam raktat yang mampu meningkatkan kerja enzimgralaktosidase yang memudahkan pencernaan laktosa dalam usus,meningkatkan kuali-tas nutrisl, menurunkan kadar kolesteroldarah, mencegah kanker dan mengatasi diare. probiotik jugadipercaya dapat mencegah konstipas j-, meningkatkan metabol-i-smemineral terutama kalsiurn, mengurangi- bakteri lleTycobacterpyl0ri yang menyebabkan infeksi lambung. Makanan probiotik bisaberbentuk susu fermentasi, yogurt, keju, mentega, sari buah dansusu formula yang difortifikasl dengan bakteri asam laktat.

Kandungan gizi penting pada susu jagung adalah karbohidratdan lemak. Karbohidrat jagung terdiri dari patlr 9u1a, seratkasar dan pentosan. pati jagung terdiri darl amilosa danamil0pektin, sedangkan gulanya berupa sukrosa. Lemak jagung
sebagian besar terdapat pada bagian lembaganya. Asarn lemakpenyusunnya terdiri dari asam lemak jenuh yang berupa palmltatdan stearat serta asam lemak tidak jenuh berupa oleat dan,i-noleat. protein jagungr mempunyai komposisi asam amino yangcukup baik, tetapi asam amino risin dan triptofan terdapat
dal-am jumlah kecil sehingga diperoleh komposisi nilal gizi dari
susu j agung adalah B-karoten O ,1 6eo, asam j enuh 7 , 6t8r dsdrTllemak tidak jenuh 5,05g, protein 9r 01g, amilosa 34,562,amilopekti_n 65,4SZ, lisin A,2Z dan triptofan A,A4...

sedangkan cara pembuatan susu jagung adarah jagung manisdirebus selama 15 menit kemudian dipipil dan ditimbang sebanyak72'52 untuk dihaluskan di mesin blender sarnbir ditambahkan airsebanyak 1 L sedikit demi sedikit seterah itu di-saring untukmemisahkan ampas dan sarinya. Kemudian sari yang diperoleh
di-tambahkan gula pasir !2,5% 1a1u dipanaskan pada suhu 70oc

aaa
aa a aa arr ol or oaa aa aa aaaa# It

! a rarat
aaa

t aaa

10

I

15

2A

25

30



taa
a
aa

a
aa

relama 15 menit setelah itu didinginkan lalu ditambahkan biakan

bakteri LactobaciTTus buTgaricus 1 ose kedalam sari jagung dan

difermentasikan selama 24 jam pada suhu 40"C sehingga diperoleh
Susu Jagung

Secara ilmiah pemberj-an susu jagung pada pasj-en yang

menderita kolesterol- sudah dilakukan penelitian oleh pengusul

dan hasil yang diperoleh kadar kolesterol total darj- pasien

turun rata-rata 90 100 mgr/dl, dengan mengkonsumsi susu jagung

selama 7 hari sebanyak 2 gelas perhari-. Disamping iLu, juga

telah dilakukan penelitian tentang uji kestabilan fisik dan

mikrobiologi formula susu jagung selama dua minggu, dimana

hasil yang diperoleh adalah susu jagung stabil secara fisik
selama penyimpanan baik dari segi- warna, hau dan rasa sedangkan

dari hasil uji mikrobiologi juga menunjukkan hasil yang sama

yaitu tidak ada pengaruh fermentasi terhadap percepatan
pembusukan minuman Susu jagung selama penyirnpanan dua minggu

sehingga dapat disimpulkan bahwa batas kadaluarsa mi-numan

probiotlk Susu Jagung adalah dua minggu dan disimpan pada suhu

maksimal 5oC.

Adapun formula komposisi- jagung manis fermentasi pada

invensi ini adalah rancangan formula susu jagung seperti yang

tertera pada tabel 1 dibawah ini:
TabeL l. Komposj-si minuman sari jagung manis fermentasi

Bahan Konsentrasi (3)

8
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15

25 Jagung manis

Gula pasir
Suspensi LactobaciTTus

strain shirot.a
Ar-r

12,5

1,2,5

bulgaricus 10

1000 mL

30 Dalam hal ini, rancangan formula susu jagung diatas adalah
rancangan formula berbasis bioteknologi yang menggunakan

bakteri probi-otik yang menguntungkan bagi pencernaan dalam

usus. Sedangkan pembuatan susu jagung yang tel-ah dilakukan
sebelumnya tidak mengklaj-m pada konsentras j- dan suhu berapa
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1nmq bermanfaat bagi kesehat.an tetapi hanya membandi.ngkan kadar

asam laktat dari berbagai produk susu. Disamping itu, formula

1rang digunakan dalam membuat susu jagung juga berbeda terletak
pada perbedaan suhu inkubasi ddn konsentrasi suspensi
LactobaciLl.us buTgaricus strain shirota.

Keistimewaan dari rancangan formula Susu Jagung ini adalah
metode pembuatannya yang menggunakan bioteknologi fermentasi
karena dari metode fermentasi j-tu diperoleh banyak kegunaan

dari susu jagung yang dapat meningkatkan derajat kesehatan

masyarakat. Adapun salah satu bukti ilmiah yang telah diperoleh
dari hasil penelitian Susu Jagung adalah kadar kolesterol- dari
pasien yang menderita kolesterol tinggi nilalnya dapat

dj-turunkan dengan mengkonsumsi susu jagung selama 7 hari dua

kali sehari pergelas.
Keistimewaan lain dari rancangan formula Susu Jagung

adalah kandungan gizi darj- susu jagung hampir sama dengan susu

formula yang harganya jauh lebih mahal, sehingga bagi orang
yang alergi terhadap susu formula yang terbuat dari bahan

hewani dapat menggantinya dengan susu jagung yang terbuat dari
bahan nabati.

Keistimewaan yang lain lagi adalah semua bahan-bahan yang

di-gunakan tidak mengandung bahan tambahan pangan seperti
pengawet, pengental, pengaroma, dan pemanis buatan. Jadi
didalam formula Susu Jagung ini hanya mengandung bahan-bahan

alami yang tidak t,oksik dan mudah didapat dipasaran. Disamping

itu, formula Susu Jagung mempunyai keunggulan tersendj-ri karena
formula Susu Jagung ini sudah melalui proses penelitian didal-am

Laboratorium Teknologi Farmasetika terutama dalam hal menguji
kestabilan formula Susu ,Jagung dan mikrobiologi terhadap masa

simpan dari susu jagung ini selama dua minggu sehingga ada

hasil penelitian yang dapat dipert.anggungjawabkan secara
ilmiah -

Adapun fungsi dan kegunaan dari bahan-bahan yang ada dalam

formula Susu Jagung adalah :

20
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nl'agung manis. Jagung manis

digunakan dalam formula Susu

terbesar yang ada pada jagung

amilosa dan amilopektin.
sukrosa yang terbuat dari
berfungsi sebagai pemanis

2- Gula pasir. Gula pasir merupakan

tebu, dimana dalam formula lni
dari susu jagung.

3. Biakan bakteri LactobaciTTus bulgaricus. Bakteri ini
berfungsi untuk memfermentasikan sari jagung menjadi susu

jagung dengan bantuan pasteurisasi, dj-mana didalam formula

susu jagung terjadi proses biokimia dengan bantuan kerja
enzim sehingga dinamakan minuman probiotik. Waktu yang

dibutuhkan untuk fermentasi 24 jam didalam inkubator.
4. Air . Air di-gunakan sebagai pelarut dalam formula susu

jagung dan pencukup volume susu jagung yang akan dibuat.
Uji kestabilan fisik formula susu jagung dan Uji bakteri

Coliform dan E.coli pada minuman Susu jagung serta efek
pemberi-an minuman probiotik Susu jagung pada penderita

kolesterol. Dari hasil ketiga penelj-tian dj-atas diperoleh
kestabilan fisik minuman Susu jagung memenuhi syarat fisik
mulai dari bau, warna dan bentuk. Sedangkan dari hasil Uji
bakteri coliform dan E. coli diperoleh tidak ada pengaruh

fermentasi terhadap percepatan pembusukan minuman Susu jagung

selama penyimpanan selama dua minggu sehingga dari semua uji
tersebut dapat disimpulkan batas kadaluarsa minuman Susu jagung

selama2-3minggu.
Disaamping itu, hasil penelitian yang sudah dilakukan

(Tungadi-,2A72) berdasarkan uji hedonik (Uji kesukaan oleh
panelis) suhu optimum fermentasi sarl jagung manis ini berada

pada suhu 40"C, dj-mana pada suhu 37"C tidak memberj-kan

penampakan fisik yang baik khususnya bau dan warna susu jagung

sehi-ngga mempengaruhi kualitas susu jagung fermntasi.
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flal ini dapat dilihat pada tabel Z dibawah
roleh dari data peneliti-an yang sudah dilakukan
lis berdasarkan hasil rekapitulasi uji hedonik.

;itrriabel 2. Hasi.I Uji hedonik pada panells

1ni yang

pada 20

lt

fekstur
fidak Suka

Ifarna

Iidgak Sulca

370c

400C

282

?58

722

25e"

342

858

662

1_5t

IO Suhu Aroa
Tidak Suka

Rasa

SrrIEa Eidsalr Sulca

370C

40c,C

482

90E

52*

108

s6E

88t
442

t2z

t5

20

Dari- tabel 2 dj-atas dapat disimpulkan bahwa perbandingan suhu
fermentasi 37oc dan 40"c menggunakan suspensi r,actobacj-l_Ius
bulgaricus strain shirota sangat berpengaruh terhadap kualitas
atau ci-ta rasa dari minuman sari jagung mani_s dimana pada suhu
40oc menunjukkan tekstur, hrarna, aroma, dan rasa dari minuman
sari jagung manis yang paling banyak di.sukai oleh panelis
berdasarkan uji hedonik rata-rata diatas sama dengan 7sz.
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tu komposisi minuman sari jagung manj-s yanq terdiri dari:
sari jagung manis 12,52
sukrosa '1,2,52

suspensi LactobaciLLus bulgaricus strain shirota 10g.
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Abstrak

EOBIII.I S$t iIAgUlrG SEBAGAI UINUT|AN PROBIOEIK UIITIUK KESEEADAN

suatu komposisi minuman sari j"qurrg manis fermentasi yang
nengfuasilkan susu jagung menggunakan sari jagung manis l2,s*,
sukrosa 12r52 dan suspensi LactabaciTTus bulgaricus strain
sbjrota 10&, dimana teknik pembuatan susu jagung manis

lO renggunakan teknik fermentasi. Formula susu jagung
difermentasikan dengan LactobaciTLus buTgaricus strain shirota
yang akan menghasilkan asam laktat melalui proses biokimia
sehingga disebut minuman probiotik. Dengan adanya reaksi
biokimia, formula susu jagung mempunyai banyak kegunaan bagi

15 kesehatan sepertj- menurunkan kolesterol, konstipasi,
memperbaiki flora usus normal, mencegah kanker dan diabetes
serta diet. Dalam proses pengolahan komposisi sari jagung manis
ini menggunakan suhu inkubasi- fermentasi optimum 4goc dengan
menggunakan suspensi LactobaciTlus bulgaricus strain shirota.

20 Invensi ini menghasilkan susu jagung dengan karakteristik fisik
seperti warna kuning, rasa manis, kental sepert.i susu dan
beraroma khas jagung serta stabil sel-ama penyimpanan dua
minggu . pada kondisi dingln 5oc berdasarkan uji hedonik.
Disamping itu, komposisi formula susu jagung inj- sudah melalui

25 proses penelitian yang diminumkan kepada penderita
hiperkolesterol dan hasj-Inya rata-rata kadar kol-esterol pasj-en
menurun 100 mgld1 dengan mengkonsumsi susu jagung dua kali
sehari 200 ml selama 7 hari



 

 

 

 

 


