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ABSTRAK

Susu kedelai merupakan susu nabati yang sudah terkenal luas di
masyarakat, namun sangat disayangkan banyak juga yang kurang menyukai jenis
susu nabati tersebut karena baunya yang kurang sedap. Oleh karena itu, penulis
ingin mengenalkan janis susu nabati yang belum banyak masyarakat ketahui tetapi
memiliki aroma yang lebih sedap serta memiliki gizi yang tidak kalah baiknya
dengan susu kedelai, susu jagung.

Susu jagung merupakan varian baru yang akan menambah berbagai
pilihan susu nabati, dari sekian banyak susu nabati saya memilih susu jagung
karena jagung sangat mudah dikembangbiakan di indonesia.

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui tingkat kesukaan masyarakat
terhadap susu jagung bila dibandingkan dengan susu nabati lainnya, dalam
penelitian ini berupa susu kedelai. Metode pengambilan sampel yang digunakan
yaitu purposive sampling pada 33 responden di lingkungan Sekolah Tinggi
Pariwisata AMPTA Yogyakarta.

Data yang dikumpulkan adalah data primer dan data sekunder.
Pengumpulan data primer dilakukan dengan wawancara terstruktur kepada sampel
yakni konsumen susu jagung dan susu kedelai. Wawancara ke konsumen
dilakukan untuk melihat kesukaan, dengan uji organoleptik. Uji organoleptik
dengan skala hedonik 1 (sangat tidak suka) hingga 4 (sangat suka) terhadap susu
jagung dan susu kedelai.

Teknik pengumpulan data yang digunakan adalah teknik survei. Metode
analaisis data yang digunakan adalah data primer dianalisis secara deskriptif
kualitatif dan kuantitatif. Analisis deskriptif kualitatif dilakukan untuk
menggambarkan garis besar proses produksi susu jagung dan susu kedelai, dan
analisis deskriptif kuantitatif digunakan untuk melihat tingkat kesukaan konsumen
melalui uji kesukaan untuk melihat perbedaan respon antara tingkat kesukaan
konsumen terhadap sampel susu jagung dan susu.

Hasil penelitian menunjukan bahwa perbedaan tingkat kesukaan susu
jagung dan susu kedelai tidak terlalu mencolok, dari segi aroma susu kedelai
memiliki aroma yang langu, hal tersebut disebabkan karena adanya aktivitas
enzim lipoksigenase yang terdapat pada kedelai. sedangkan pada susu jagung
tidak terjadi hal tersebut. Responden lebih memilih susu jagung jika di
bandingkan dalam segi aroma tersebut. Dari segi rasa keduanya memiliki tingkat
kesukaan yang tinggi, bahkan hanya satu responden yang tidak menyukai susu
kedelai. dari segi warna keduanya memiliki warna yang berbeda, susu kedelai
memiliki warna putih yang tidak jauh beda dengan susu pada umumnya
sedangkan susu jagung memiliki warna yang kekuningan. Warna dari susu jagung
yang tidak biasa, membuat responden lebih suka terhadap susu jagung. Jika
keduanya di bandingkan, susu jagung lebih unggul karena merupakan sesuatu
yang baru dan lebih segar dibandingkan susu kedelai yang sudah ada di pasaran
sejak lama.

Kata kunci : susu jagung, susu kedelai, tingkat keminatan masyarakat
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ABSTRACT

Soy milk is a vegetable milk that has been widely known in the
community, but it is unfortunate many who do not like the type of vegetable milk
because the smell is less delicious. Therefore, the authors want to introduce a
vegetable milk that has not many people know but has a more delicious aroma and
has a nutrient that is not less good with soy milk, corn milk. Corn milk is a new
variant that will add a wide selection of vegetable milk, of the many vegetable
milk I choose corn milk because corn is very easy to bred in Indonesia.

This study aims to determine the level of public favorite for corn milk
when compared with other vegetable milk, in this study in the form of soy milk.
Sampling method used is purposive sampling on 33 respondents in AMPTA
Yogyakarta Tourism High School.

The data collected are primary and secondary data. Primary data collection
was conducted by structured interviews to the sample of corn and soybean milk
consumers. Interviews to consumers are done to see the likes, with organoleptic
tests. Organoleptic test with hedonic scale 1 (very unlikely) to 4 (very like) to
corn milk and soy milk.

Data collection techniques used are survey techniques. Data analaisis
method used is primary data is analyzed descriptively qualitative and quantitative.
Qualitative descriptive analysis was conducted to illustrate the outline of corn and
soy milk production process, and quantitative descriptive analysis was used to see
the level of consumer preference through the favorite test to see the difference of
response between consumer preferences to milk and milk samples.

The results showed that the difference in the level of milk favorite and soy
milk is not too obvious, in terms of aroma of soy milk has a mild aroma, it is due
to the enzyme lipoksigenase activity found in soybeans. whereas in corn milk
does not occur it. Respondents prefer corn milk if compared in terms of the
aroma. In terms of taste both have a high level of fondness, even only one
respondent who does not like soy milk. in terms of color both have different
colors, soy milk has a white color that is not much different from the milk in
general while corn milk has a yellowish color. The color of unusual corn milk,
making respondents prefer to corn milk. If both are compared, corn milk is
superior because it is something new and fresher than soy milk that has been on
the market since a long time.

Keywords: corn milk, soy milk, community development level
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BAB |

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang Masalah

Susu adalah cairan bergizi berwarna putih yang dihasilkan oleh mamalia,
salah satunya manusia. Susu adalah sumber gizi utama bagi bayi sebelum mereka
dapat mencerna makanan padat. Susu hewani (biasanya sapi) juga diolah menjadi
berbagai produk seperti mentega, yoghurt, es krim, keju, susu kental manis, susu
bubuk dan lain-lain untuk dikonsumsi oleh manusia.

Di zaman ini, susu memiliki banyak fungsi dan manfaat. Untuk umur
produktif, susu membantu pertumbuhan mereka. Sementara itu, untuk orang lanjut
usia, susu, membantu pertumbuhan tulang dan mencegah tulang keropos. Susu
secara alami mengandung nutrisi penting, seperti, berbagai macam vitamin seperti
vitamin D, E, dan vitamin B2. Selain itu, susu sapi juga mengandung fosfor,
protein, kalsium, magnesium, dan zinc. Oleh karena itu, setiap orang dianjurkan
minum susu secara teratur.

Jagung (Zea mays ssp. Mays) adalah salah satu tanaman pangan penghasil
karbohidrat yang penting selain gandum dan padi. Bagi beberapa daerah di
Indonesia, bulir jagung merupakan sumber makanan pokok. Pada masa kini,
jagung sudah menjadi komponen penting minyak pangan dan bahan dasar tepung
maizena. Berbagai produk turunan hasil jagung menjadi bahan baku berbagai

produk industri.



Produk utama jagung adalah bijiannya. Bijian sebenarnya adalah buah dan
biji yang menyatu. Massa bijian terbesar diisi oleh endosperma yang kaya akan
karbohidrat. Dari bijian yang dihasilkan itu pula terdapat kandungan lain seperti
energi, protein, vitamin, kalsium, zinc dan lainnya.

Di zaman ini, banyak orang yang meminum susu dengan diolah terlebih
dahulu, dimana proses itu dapat mengurangi gizi yang terdapat dalam susu murni
tersebut.

Oleh sebab itu, penulis menjadikan jagung sebagai bahan baku pembuatan
susu nabati dengan bahan dasar jagung karena kandungan gizi yang terdapat di
dalamnya bisa menggantikan susu hewani dan menjadi alternatif lain selain susu
nabati yang sering dikonsumsi sebagai pengganti susu hewani. Dan untuk
mengetahui, apakah gizi yang terdapat pada jagung akan mengalami perubahan
atau tidak setelah diolah menjadi susu.

Maka penulis membuat proposal skripsi dengan judul “ANALISIS
TINGKAT KESUKAAN MASYARAKAT ANTARA SUSU JAGUNG
DENGAN SUSU KEDELATI”. Penulis ingin memberikan varian baru susu nabati

dan memberikan alternatif lain bagi orang yang kurang menyukai susu hewani.

Fokus Masalah

Ada berbagai macam susu nabati yang sudah ada, namun masyarakat pada
umumnya hanya mengetahui susu kedelai saja karena produsen susu kedelai di
bandingkan dengan produsen susu nabati lainya seperti susu jagung masih sangat

jarang ditemui. Penelitian ini berusaha mengetahui respon masyarakat terhadap



susu jagung dan susu kedelai, maka permasalahan yang akan dikaji dalam
penelitian adalah :
Apakah ada perbedaan tingkat minat masyarakat antara susu jagung dan susu

kedelai?

. Tujuan Penelitian

Penelitian yang dilakukan oleh penulis memiliki tujuan sebagai berikut :

1. Meneliti tingkat kesukaan antara susu jagung dengan susu kedelai.

2. Mengenalkan variasi pilihan produk olahan susu nabati untuk masyarakat
luas.

3. Untuk meningkatkan konsumsi susu jagung di indonesia.

Manfaat Penelitian
Pembuatan susu jagung diharapkan memiliki manfaat sebagai berikut:
1. Bagi Akademik
Menyajikan data mengenai pengolahan susu jagung dan kandungan gizi yang
terdapat di susu jagung
2. Bagi Industri
Memberi data hasil penelitian untuk menjadi pertimbangan pengembangan
lebih lanjut produk olahan susu jagung.
3. Bagi Pemerintah
Memberikan alternative sumber pangan yang baru yaitu olahan susu jagung.
4. Bagi Masyarakat

Menambah jenis variasi olahan produk susu dengan bahan dasar jagung



	HALAMAN JUDUL
	HALAMAN PENGESAHAN
	BERITA ACARA UJIAN
	MOTTO  
	KATA PENGANTAR 
	HALAMAN PERSEMBAHAN 
	DAFTAR ISI 
	DAFTAR TABEL 
	DAFTAR GAMBAR 
	DAFTAR LAMPIRAN 
	ABSTRAK 
	BAB I PENDAHULUAN 
	A. Latar Belakang Masalah 
	B. Fokus Masalah 
	C. Tujuan Penelitian 
	D. Manfaat Penelitian 


