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ABSTRAK

Di Indonesia, jagung mengalami peningkatan produksi namun diverifikasi pada olahan
jagung hingga saat ini belum berkembang. Kendalanya adalah kualitas sumber daya
manusia (SDM), distribusi; infrastruktur; dan teknologi yang terbatas. Hasil produk
yang melimpah memiliki harga jual yang rendah. Jagung dapat diolah menjadi minuman
jagung alternatif pengganti kopi yang memiliki karakteristik hampir sama seperti kopi
namun rasanya tidak sepahit kopi. Minuman jagung tidak memiliki kandungan kafein,
sedangkan kopi memiliki kandungan kafein yang tinggi. Tujuan penelitian ini adalah
untuk mengetahui minuman jagung yang paling disukai panelis pada 3 waktu
penyangraian yang berbeda (4; 5; dan 6 jam). Serta mengetahui kandungan antioksidan
yang ada pada salah satu minuman jagung yang paling disukai oleh panelis. Metode dari
penelitian ini diawali dengan pembuatan minuman jagung dengan waktu penyangraian
jagung yang berbeda-beda (4; 5; dan 6 jam). Setelah itu, dilakukan analisa sensori
menggunakan metode ranking hedonik untuk mendapatkan jenis minuman jagung yang
paling disukai. Minuman jagung yang telah dipilih oleh panelis kemudian dilakukan
pengujian kandungan antioksidan dengan menggunakan metode DPPH. Panelis paling
menyukai minuman jagung dengan perlakuan waktu penyangraian selama 5 jam dalam
atribut aroma, rasa dan penilaian secara keseluruhan. Waktu penyangraian yang berbeda
(4, 5, dan 6 jam) berpengaruh nyata terhadap karakteristik mutu sensori minuman
jagung, seperti rasa, aroma dan warna. Aktivitas antioksidan pada minuman jagung
dengan perlakuan penyangraian yang paling disukai panelis, yaitu selama 5 jam adalah
sebesar 5,43%. Kandungan antioksidan pada cengkeh, pekak dan kayu manis yang
dihaluskan adalah sebesar 92,24%.

Kata kunci : antioksidan, jagung, penyangraian
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ABSTRACT

In Indonesia, the corn production has increased but the corn processing has not yet
developed. The obstacles are the quality of human resources, distribution,
infrastructure, and limited technology. Fresh corn is abundant in Indonesia but has a
lower selling price. Corn can be processed into an alternative corn drink to replace
coffee which has characteristics similar to coffee but the taste is not as bitter as coffee.
Corn drink does not have caffeine content, while coffee has a high caffeine content. The
purpose of this study is to determine the most preferred corn drink panelists at 3
different roasting times (4, 5, and 6 hours) as well as knowing the antioxidant content
that is in one of the most preferred corn drinks by panelists. The method of this research
begins with making corn drink with different roasting time for corn (4, 5, and 6 hours).
After that, conduct sensory analysis using the hedonic ranking method to get the most
preferred type of corn drink. The corn drink that has been selected by the panelists is
then tested for antioxidant content using DPPH method. In addition of clove, kingfisher
and cinnamon extract by 0.15; 0.05; and 0.15 grams affected the antioxidant activity on
corn drinks. Different roasting times (4, 5, and 6 hours) significantly affected the
sensory quality attributes of corn drinks (taste, odor and color). The study results of the
study of the panelist preference level for corn drinks, the best at the 5-hour roasting
process.

Keyword : antioxidant, corn, roasting
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