
 

 

 

 



ABSTRAK 
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Jagung (Zea mays L) merupakan salah satu bahan makanan alternatif pengganti 

beras dan sangat digemari oleh masyarakat Indonesia. Selain itu susu jagung 

merupakan salah satu minuman probiotik (tambahan) yang dapat menjaga kondisi 

tubuh agar tetap sehat sehingga tidak mudah terserang penyakit. Adapun 

penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh pengaroma terhadap 

kestabilan fisik minuman probiotik susu jagung (Zea mays L). Dalam hal ini 

proses pembuatan minuman probiotik susu jagung menggunakan metode 

observasi langsung pada objek yang diteliti. Penelitian ini memformulasikan 3 

formula (F1,F2 dan F3) dimana pada F1 dengan rasa (pisang ambon),  F2 (nanas) 

dan F3 (original) yang masing-masing menggunakan 2 suhu dan waktu inkobasi 

yang berbeda yaitu 37
o  

selama 24 jam dan 40
o 

selama 12 jam. Pada uji kestabilan 

fisik organoleptis sediaan sujago (Susu Jagung Gorontalo) dimana hasil yang 

diperoleh pada formula F1 suhu 37
o 

selama 24 jam memiliki rasa manis sedikit 

asam dan aroma khas pisang ambon sedangkan suhu 40
o 

selama 12 jam memiliki 

rasa manis dan aroma khas. F2 suhu 37
o 

selama 24 jam memiliki rasa asam dan 

aroma khas nanas, sedangkan suhu 40
o 

selama 12 jam memiliki rasa manis dan 

aroma khas nanas. F3 suhu 37
o 

selama 24 jam memiliki rasa manis sedikit asam 

dan aroma langu(khas jagung), sedangkan suhu 40
o 

selama 12 jam memiliki rasa 

manis sedikit ada asam dan bau khas sujago. Dari hasil penelitian tersebut dimana 

formula yang memenuhi uji kestabilan organoleptis  yaitu pada F2 dengan suhu 

40
o 
selama 12 jam. 
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