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SUMMARY

FABELA FADHILLAH FATIN. The Effect of Mesophilic Bacteria
Starter and Calcium Chloride Addition on the Characteristic of Cheddar Cheese
Made from Pampangan Swamp Buffao Milk  (Supervised by BASUNI
HAMZAH and AGUSWIJAYA).

Pampangan swamp buffalo milk has higher nutrient than cow and goat
milk, with high nutrient content of buffalo milk makes its shelf life shorter, so it
needs further processing to extend the life of milk store and increase the
nutritional value and selling value milk. Cheese is a food probiotic that is
processed by coagulating milk using rennet enzyme. Calcium chloride can be used
as a supplement to accelerate the action of rennet in coagulating milk. The
objective of this research was to determine the effect of mesophilic bacteria
starter and calcium chloride addition on the characteristics of cheddar cheese
made from swamp buffalo milk. The experiment used a Factoria Randomized
Block Design (RAKF) and consistes of two factor, namely mesophilic bacteria
starter (3, 5, and 7%, w/w) and calcium chloride addition (0.25 and 0.5%, w/w).
The observed parameter were tota lactic acid bacteria, texture, color, moisture
content, total solids, as well as sensory characteristics using texture, aroma, color
and appearance as quality attributes. However, protein and fat content were only
analyzed only for the best treatment.

The results showed that bacteria starter addition had significant effects on
total lactic acid bacteria, moisture content, texture and total solids, whereas
calcium chloride addition had significantly affected moisture content, texture, and
total solids. Furthermore, interaction of the two factors showed no significant
effects on all parameters. Based on texture of a commercia cheddar cheese, the
best treatments was AsB, (7% mesophilic bacteria starter and 0.5% calcium
chloride) with the following properties: texture 180.2 gf, L* 87.1%, c* 18.05% ,
h* 72.85° total lactic acid bacteria 15.32 log CFU/g, moisture content 41.86%,
total solid 58.14%, protein content 14.28%, fat content 21.13% and average
hedonic scoresfor texture, aroma, color and appearance were 2.65; 1.94; 2.53 and
2.82, respectively.



RINGKASAN

FABELA FADHILLAH FATIN. Pengaruh Penambahan Starter Bakteri
Mesofilik dan Kalsium Klorida Terhadap Karakteristik Kegu Cheddar Terbuat
dari Susu Kerbau Rawa Pampangan (Dibimbing oleh BASUNI HAMZAH dan
AGUSWIJAYA).

Susu kerbau rawa pampangan memiliki zat gizi yang lebih tinggi
dibandingkan dengan susu sapi dan kambing, dengan kandungan zat gizi susu
kerbau yang tinggi menjadikan umur simpannya menjadi lebih pendek, sehingga
perlu dilakukan pengolahan lebih lanjut untuk memperpanjang umur simpan susu
dan meningkatkan gizi serta nilai jual susu. Keju merupakan pangan probiotik
yang diolah dengan cara mengkoagulasikan susu menggunakan enzim rennet.
Kasium klorida dapat digunakan sebagai bahan tambahan untuk mempercepat
kerja rennet dalam mengkoagulasikan susu. Penelitian ini bertujuan untuk
menganalisa pengaruh penambahan starter bakteri mesofilik dan kalsium klorida
terhadap karakteristik keju cheddar yang terbuat dari susu kerbau rawa
pampangan. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok Faktorial
(RAKF) dengan dua faktor perlakuan. Faktor pertama adalah konsentrasi starter
bakteri mesofilik, yang terdiri dari tiga taraf yaitu (3, 5, dan 7% b/b). Perlakuan
kedua konsentrasi kalsium klorida, yang terdiri dari dua taraf yaitu (0,25 dan
0,5% b/b).

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan penambahan konsentrasi
starter mesofilik berpengaruh nyata terhadap total bakteri asam laktat, kadar air,
tekstur dan total padatan. Konsentrasi kalsium klorida memberikan pengaruh yang
nyata terhadap kadar air, tekstur dan total padatan. Kombinasi kedua faktor
berpengaruh tidak nyata terhadap seluruh parameter). Berdasarkan pengukuran
terhadap tekstur kgu komersil, perlakuan terbaik adalah A3B, (7% starter mesofil
dan 0,5% kalsium klorida) dengan nilai tekstur 180,2 gf, L* 87,1%,c* 18,05%, h*
72,85° jumlah total BAL 15,32 cfu/g, kadar air 41,86%, total padatan 58,14%,
protein 14,28%, lemak 21,13% dan skor hedonik terhadap tekstur, aroma, warna
dan kenampakan adalah 2,65; 1,94; 2,53 dan 2,82 berturut-turut.



SKRIPS

PENGARUH PENAMBAHAN STARTER BAKTERI
MESOFILIK DAN KALSIUM KLORIDA TERHADAP
KARAKTERISTIK KEJU CHEDDAR TERBUAT DARI

SUSU KERBAU RAWA PAMPANGAN

THE EFFECT OF MESOPHILIC BACTERIA STARTER AND
CALCIUM CHLORIDE ADDITION ON THE CHARACTERISTIC
OF CHEDDAR CHEESE MADE FROM
PAMPANGAN SWAMP BUFFALO MILK

Sebagai salah satu syarat untuk memperoleh gelar
Sarjana Teknologi Pertanian

{r [
LAy AL AT pEHaARD Rt

Fabela Fadhillah Fatin
05031381419057

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI HASIL PERTANIAN
JURUSAN TEKNOLOGI PERTANIAN
FAKULTASPERTANIAN
UNIVERSITAS SRIWIJAYA
2018



Y|

= NG O R e TN

LEMBAR PENGESAHAN

PENGARUH PENAMBAHAN STARTER BAKTERI
MESOFILIK DAN KALSIUM KLORIDA TERHADAP
KARAKTERISTIK KEJU CHEDDAR TERBUAT DARI

SUSU KERBAU RAWA PAMPANGAN

SKRIPSI

Sebagai Salah Satu Syarat untuk Mendapatkan Gelar Sarjana Teknologi Pertanian
pada Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya

Fd:ehﬁldﬂlhh Fatm
WIEEHM?

AEORE : lndrilljm, Juni 2018
Pembimbing I : szﬁmhhgﬂ

Prof. Dr, Ir,
NIP . 195306121980031005

| Mengetahui,
| Dekan Fakultas Pertanian

NIP 196012021986031003



Skripsi dengan Judul “Pengaruh Penambahan Starter Bakteri Mesofilik dan
Kalsium Klonda 1erhadap Karakteristik Keju Cheddar Terbuat dari Susu Kerbau
Rawa Pampangan™ oleh Fabela Fadhillah Fatin telah dipertahankan di hadapan
Komisi Penguii Skripsi Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya pada tanggal 9
Mei 2018 dan telah diperbaiki sesuai saran dan masukan tim penguji.

Komisi Penguji

1. Prof. Dr Ir. Basuni Ham:ah?mm m
NIP. 1953’3612193%51%5

2§ Dr. rer. nat. Ir. Amﬁﬁax&wm&.
NIP 196808 121&93@211)0&

3. Dr.Ir. Hj. Tn WWWTW& M.P. Aumfn

NIP 1953(}51’&19%‘?&{@@1 f
4. Dr. Mervnda I:ﬁ‘vyam S, ﬁ;fﬁ’ hﬂ':ﬂi Anggugg
wszmmﬁﬂﬂﬁﬂbﬂz '
ST indralaya, J-umzms -
Ketua Jurusan = “Ketua Program Studi
nlug,l Perianjﬁﬁl_ 2018 Teknologi Hasil Pertanian
t.sl‘Ln-r ,,xx\‘\ A
ff'.a" BRI, oy
:. :\.;;;I:‘f{.—:;\r}_ IT—;.:?—'_' >
LE(€ o I
\"-fvf' Ir, Edward Saleh, M.S. Dr._Ir. Hj. Tri Wardani Widowati, M.P.

NP 19620801 1988031002 NIP 196305101987012001




PERNYATAAN INTEGRITAS

Yang bertanda tangan di bawah ini:

Nama : Fabela Fadhillah Fatin
NIM : 05031381419057
Judul : Pengaruh Penambahan Starter Bakten Mesofilik dan Kalsium

KloridaTerhadap Karaktenstuk Keju Cheddar Terbuat dari Susu
Kerbau Rawa Pampangan

Menyatakan bahwa semua data dan informasi vang dimuat dalam skripsi
ini merupakan hasil penelitian saya sendiri di bawah supervisi pembimbing,
kecuali yang disebutkan dengan jelas sumbernva. Apabila di kemudian hari
ditemukan adanya unsur plagiasi dalam laporan skripsi ini, maka saya bersedia
menerima sanksi akademik dari Universitas Sriwijaya.

Demikian pemyataan ini saya buat dalam keadaan sadar dan tidak

mendapat paksaan dan pihak siapapun.

St 0 15 g
Fabela Fadhillah Fatin




RIWAYAT HIDUP

Penulis lahir pada tanggal 24 Juli 1996 di Metro, Lampung. Penulis
merupakan anak pertama dari dua bersaudara, dari pasangan Bapak Eka Putra dan
Ibu Ratna Dewi.

Penulis menyelesaikan pendidikan sekolah dasar pada tahun 2008 di SD
Muhammadiyah 1 Kota Metro, kemudian melanjutkan ke SMP Negeri 1 Kota
Metro yang diselesaikan pada tahun 2011. Setelah itu, penulis melanjutkan
pendidikan di SMA Negeri 1 Kota Metro yang diselesaikan tahun 2014. Pada
tahun 2014, penulis melanjutkan pendidikan di Universitas Sriwijayamelalui jalur
USM dan tercatat sebagai mahasiswa Program Studi Teknologi Hasil Pertanian,
Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya.

Selama menjadi mahasiswa penulis dipercaya menjadi asisten pada mata
kuliah Pengantar Teknologi Pertanian pada tahun 2015 dan Satuan Operasi 1 pada
tahun 2016. Penulis pernah mengikuti field trip ke beberapa perusahaan yaitu, PT.
Sinar Sosro, PT. Yakult Indonesia Persada, PT. Nippon Indosari Corpindo SARI
ROTI. Penulis mengikuti Praktek Lapangan yang dilakasanakan di industri
Pengolahan Kerupuk Udang Pekalongan Lampung Timur pada tahun 2017 dan
mengikuti kegiatan Kuliah Kerja Nyata (KKN) Reguler Unsri, Angkatan ke-88
tahun 2017 yang dilaksanakan di Desa Karang Agung Ogan Komering Ilir.

Penulis pernah aktif dalam organisasi dan wadah mahasiswa yang ada di
Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya yaitu Himpunan Mahasiswa Teknologi
Pertanian (HIMATETA) sebagai Sekretaris Divisi Informasi dan Komunikasi
periode 2015-2016, serta pengurus pusat |katan Mahasiswa Teknologi Pertanian
Indonesia sebagai anggota Divisi Informasi dan Komunikasi periode 2016-2018.
Penulis pernah menjadi peserta pada 4™ Indonesian Food Quiz Bowl Competition
2016 Regional | Sumatera Selatan.



KATA PENGANTAR

Alhamdulillahirabbil’alamin, segala puji dan syukur hanya milik Allah

SWT karena atas rahmad dan karunia-Nya penulis dapat menyelesaikan skripsi
ini. Shalawat dan salam penulis haturkan kepada nabi besar Muhammad SAW
beserta umat yang ada dijalan-Nya.

Selama melaksanakan penelitian hingga selesainya skripsi ini, penulis

mendapatkan bantuan, bimbingan, dukungan dari berbagai pihak. Pada

kesempatan ini, penulisingin mengucapkan terima kasih kepada :

1

Yth. Bapak Prof. Dr. Ir. Andy Mulyana, M.Sc. selaku Dekan Fakultas
Pertanian Universitas Sriwijaya.

Yth. Bapak Dr. Ir. Edward Saleh, M.S. sdlaku Ketua Jurusan Teknologi
Pertanian dan Bapak Hermanto. STP., M.Si. selaku Sekretaris Jurusan
Teknologi Pertanian Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya.

Yth. Ibu Dr. Ir. Hj. Tri Wardani Widowati, M.P. selaku Ketua Program Studi
Teknologi Hasil Pertanian dan Bapak Dr. Ir. Tri Tunggal, M.Agr. selaku
Ketua Program Studi Teknik Pertanian Jurusan Teknologi Pertanian Fakultas
Pertanian Universitas Sriwijaya.

Kedua orang tuaku Ayahanda Eka Putra dan Ibunda Ratna Dewi tercinta yang
telah memberikan motivasi, tempat berbagi cerita, semangat dan doa yang
selalu menyertai sehingga sampai pada tahap ini. Adikku Farhan Fadhillah
Fatan yang memberikan motivasi dan doa.

Yth. Bapak Prof. Dr. Ir. Basuni Hamzah, M.Sc. selaku pembimbing pertama
skripsi yang telah meluangkan waktu, arahan, nasihat, saran, solusi, motivasi,
bimbingan, semangat serta doa yang telah diberikan kepada penulis.

Yth. Bapak Dr. rer. nat. Ir Agus Wijaya, M.Si. selaku pembimbing kedua
skripsi  yang yang telah meluangkan waktu, arahan, nasihat, saran, solusi,
motivasi, bimbingan, semangat serta doa yang telah diberikan kepada penulis.

Yth. lbu Dr. Ir. Hj. Tri Wardani Widowati, M.P. dan Ibu Dr. Merynda
Indriyani Syafutri, STP., M.Si. sdlaku pembahas makalah dan penguji skripsi
yang telah memberikan masukan, arahan, doa, serta bimbingan kepada

penulis.

Universitas Sriwijaya



8. Bapak dan ibu dosen Jurusan Teknologi Pertanian FP Unsri yang telah
mendidik, dan membagi ilmu kepada penulis.

9. Staf administrasi akademik Jurusan Teknologi Pertanian dan staf laboratorium
Jurusan Teknologi Pertanian (Mbak Hafsah, dan Mbak Elsa) atas semua
bantuan dan kemudahan yang diberikan kepada penulis.

10. Keluarga besar yang tidak bisa disebutkan satu per satu, terimakasih atas
nasihat, semangat dan doa yang selalu menyertai.

11. Sahabat tercinta Astrid Miranthi, S.P., Destri Amanda, Almaida Balqist,
Clarissa Rahmawati Putri dan Pratiwi Sukirno terimakasih atas motivasi,
dukungan, dan doa yang telah diberikan kepada penulis, serta Muhhamad
Agung Prabowo terimakasih atas dukungan, motivasi, doa, dan terimakasih
sudah selalu ada dalam kondisi apapun.

12. Sahabat sekaligus keluarga di perantauan Zulfa Eliza, Rizki Nur Hinsani, Sari
Apriliana, Widya Putri Yunisa, Fari Azhari, dan Anugraha Saputra
terimakasih atas kebersamaan, kekompakan, semangat, motivasi, dukungan,
doa, sukses untuk kita semua

13. Teman-teman THP 14 Pdembang, terimakasih atas kebersamaan,
kekompakan, semangat, dukungan, dan doa, sukses untuk kita semua.

14. Kakak-kakakku (Martien Liando, S.TP., Mardini Ayu, S.TP., Willy Wijayanti,
S.TP. dan Resti Haryani, S.TP.) atas bantuan, hiburan, dan semangat kepada
penulis.

15. Adik-Adik THP 15, terimakasih atas bantuan, hiburan, semangat kepada
penulis.

16. Keluarga mahasiswa Teknologi Pertanian FP Unsri angkatan 2014, 2015,2016
atas segala bantuan dan semangat yang diberikan.

17. Keluarga KKN Desa Karang Agung terimakasih telah memberikan
pengalaman dan pelgaran hidup selama KKN.

Penulis berharap semoga skripsi ini dapat bermanfaaat bagi kita semua. Amin.

Paembang, Juni 2018

Penulis

Universitas Sriwijaya



DAFTARISI

Halaman
KATA PENGANTAR ..ottt s iX
DAFTAR TS| .ottt s Xi
DAFTAR GAMBAR ...ttt Xiii
DAFTAR TABEL ..ottt Xiv
DAFTAR LAMPIRAN ..ot XV
BAB 1. PENDAHULUAN ..o 1
1.1 Latar BEakang ...ccccccceveeieeieceesece e 1
120 TUJUBN. oottt ettt st nne s 3
1.3, HIPOESIS.....eiiiiieiieeie ettt st neas 3
BAB 2. TINJAUAN PUSTAKA ..o 4
2.1,  Kerbau Pampangan ........ccccoeeeeieereeieseese e see e 4
2.2, SUSU KEIDAU ..ottt 5
230 KUt feeaeareenrea 7
2.3. 1. DEfINIS KEU cveiiiiiieiiie e 7
G TN = 1 11 (= U USSR 9
2.3.3. KU Cheddar.........cocvrieieieiese e 10
24, ENZIM RENIN ..ottt neas 11
2.5,  Bakteri ASam LaKtat.......cccoevererieineneeeese e 13
2.5.1. LACtOCOCCUS |ACHIS ....ccueiueeuieieieirie sttt 15
2.5.2. LeuconostoC MESENLErOIdES. ........ccevererreerienie e 16
2.6.  KaSUMKIONAA. ..o 16
BAB 3. PELAKSANAAN PENELITIAN ..ot 18
3.1, WaKtu dan TEMPEL ......cceveereeieceesie e ee e e 18
3.2, Alat dan Banan........cccoeiiiiiiiieeeee e 18
3.3, Metode Penelitian.........ccoeeieiieieeseeee e 18
34, ANASIS SEASHK. ..o 19
3.4.1. Analisis Statistik Parametrik ...........c.ccocevvriniinenineneneseeee, 19
3.4.2. Analisis Statistik Non Parametrik ..........ccoooeeovneniininnenienieen, 21
35, CArAKEJA i 23
Universitas Sriwijaya

Xi



3.5.1. Persiapan StATEr ......ccccooeiiereiiesee et 23

3.5.2. Pembuatan Kegju dari Susu Kerbau Rawa...........ccccccveveecieenenn, 23
3.6, Palrameter.......coooiieeeee e 23
S.6. 1. TEKSIUN ..ot 24
3.6.2. WAIMNAL.....coeeiiieeee ettt 24
3.6.3. KAAr AT e 24
3.6.4. Tota Padatan Metode Gravimetri.........ccceveveerenenenenesieeeennn, 25
3.6.5. Total Bakteri Asam Laktat .......cccceovvererereneneese e 25
3.6.6. Kadar LEMEK ........cccoiiriiiiienieeiesee e 26
3.6.7.  Kadar ProteiN........ccooieiiiieseeesee et 27
3.6.8. SIfal SENSOMIS....ciiiviriiriieieierie e 28
BAB 4. HASIL DAN PEMBAHASAN ..ot 29
4.1. Total Bakteri ASam LaKtal ........ccoceveriiieeneniie e 29
4.2, KA AT oo e e 30
4.3, TEKSIUN .ottt bbb 32
4.4,  Total Padatan........cccooeririiiiiiierese e 34
A5, WAIMA ...oi i e e 36
I I W Vo 911 =S (i PSP 37
4.5.2. Chrorma (CF) .ot 37
A.5.3. HUE (N*) e 38
4.6.  SIfEl SENSOMIS.....iiiiiriiiiereeee e 40
T B I 1 (U | USSR 40
A.6.2. ATOIMBL ... eiitiiieieitee et e tee ettt se e s e s ae e sae e e neesaeesreesneesnneesneean 41
4.6.3. WaIMA......iiiiiiieeiitieeee e sne e nnee s 42
4.6.4. KenNampaKan.........ccceveeieieeneeiesee s esiesee e eee e see e sseseesns 43
4.7. Perlakuan Terbaik ... 44
BAB 5. KESIMPULAN DAN SARAN ....ooiiii e 45
DAFTAR PUSTAKA .ottt 46
LAMPIRAN ..ottt sttt 51
Universitas Sriwijaya

Xii



DAFTAR GAMBAR

Halaman

Gambar 4.1. Nilai total bakteri asam laktat (log CFU/g) rerata keju
cheddar susu Kerbaw..........ccooveiiriinieneeeeeee e 29
Gambar 4.2. Nila kadar air (%) rerata keju cheddar susu kerbau................. 31
Gambar 4.3. Nilai tekstur (gf) rerata kegju cheddar susu kerbau.................... 33
Gambar 4.4. Nilai total padatan (%) rerata keju cheddar susu kerbau .......... 35
Gambar 4.5. Nilal lightness (%) rerata kegju cheddar susu kerbau................. 37
Gambar 4.6. Nilai chroma (%) rerata kgju cheddar susu kerbau................... 38
Gambar 4.7. Nilai hue (°) reratakeju cheddar susu kerbau..............ccveveee... 39
Gambar 4.8. Skor tekstur rerata keju cheddar susu kerbau ............ccccueeeeee. 40
Gambar 4.9. Skor aromareratakeju cheddar susu kerbau ...........ccccveeenneee 41
Gambar 4.10. Skor warnarerata keju cheddar susu kerbau ...........ccccceevenneee. 42
Gambar 4.11. Skor kenampakan rerata keju cheddar susu kerbau.................. 43
Universitas Sriwijaya

Xiil



DAFTAR TABEL

Halaman

Tabel 2.1. Komposisi susu hewan ternak..........ccceceveereeceseesieceene 6
Tabel 2.2. Komposisi zat gizi keju per 100 g BDD......cccccvvevevvvenenee. 9
Tabel 3.1. Daftar analisisi keragaman rancangan acak kelompok

FAKLOMA ... 20
Tabel 4.1. Uji lanjut BNJ 5% pengaruh perlakuan konsentrasi

starter  bakteri mesofilik terhadap total bakteri asam

laktat keju cheddar susu kerbau...........ccoooveieiieiiniiinenens 30
Tabel 4.2. Uji lanjut BNJ 5% pengaruh perlakuan konsentrasi

starter bakteri mesofilik terhadap kadar air keju cheddar

SUSU KEIDAUL ... 31

Tabel 4.3. Uji lanjut BNJ 5% pengaruh perlakuan konsentrasi

kalsum klorida terhadap kadar air keju cheddar susu

KEIDAU. ..o 32
Tabel 4.4. Uji lanjut BNJ 5% pengaruh perlakuan konsentrasi

starter bakteri mesofilik terhadap tekstur keju cheddar

SUSU KEDAU ... 33
Tabel 45. Uji lanjut BNJ 5% pengaruh perlakuan konsentrasi

kalslum klorida terhadap tekstur keju cheddar susu

KEIDAU. ..ot 34
Tabel 4.6. Uji lanjut BNJ 5% pengaruh perlakuan konsentrasi

starter bakteri mesofilik terhadap total padatan keju

cheddar susu Kerbau ... 35
Tabel 4.7.  Uji lanjut BNJ 5% pengaruh perlakuan konsentrasi

kalsium kloridaterhadap total padatan keju cheddar susu

KEIDALL. ... 36

Tabel 4.8. Penentuan warna (NUE)..........ccvecevreereeiieseene e 39

Tabel 4.9.  Tekstur kgju Kraft Cheddar ..........cccoooveceveevecceceeece 44
Universitas Sriwijaya

Xiv



Lampiran 1.
Lampiran 2.
Lampiran 3.
Lampiran 4.
Lampiran 5.
Lampiran 6.
Lampiran 7.

Lampiran 8.

Lampiran 9.

Lampiran 10.

Lampiran 11.
Lampiran 12.
Lampiran 13.
Lampiran 14.

DAFTAR LAMPIRAN

Halaman
Diagram alir pembuatan keju cheddar susu kerbau....... : 51
Lembar kuisioner uji hedoniK...........cccccevevveievieeseennene 52
Gambar keju cheddar susu kerbau ............ccceeceeevieeennenne. 53
Data hasil analisis dan analisis keragaman total Bakteri
Asam Laktat kgju cheddar susu kerbau.............ccccvveeeeee. 54
Data hasil analisis dan analisis keragaman kadar air
keju cheddar susu kerbau ... 56
Data hasil analisis dan analisis keragaman tekstur keju
cheddar susu kerbau..........ccceeeiiiininiie 59
Data hasil analisis dan analisis keragaman toal padatan
keju cheddar susu kerbau ... 62
Data hasil analisis dan analisis keragaman nilai
lightness keju cheddar susu kerbau............cccccveeverveneee. 65
Data hasil analisis dan analisis keragaman nilai chroma
kgju cheddar susu kerbau...........cccceevevveeeneececcieceee 67
Data hasil analisis dan analisis keragaman nilai hue
kgju cheddar susukerbau..........ccoooeeviniiiniiniiieeene 69
Tabel uji hedonik terhadap tekstur ..........cccoeeveeivieenen. 71
Tabel uji hedonik terhadap aroma...........ccceeeeveecieceenen. 73
Tabel uji hedonik terhadap warna...........ccceceverieieennen. 75
Tabel uji hedonik terhadap kenampakan.............ccc......... 77
Universitas Sriwijaya

XV



BAB 1
PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Kerbau merupakan ternak loka yang potensia untuk dimanfaatkan.
Kerbau banyak digunakan sebagai ternak kerja, penghasil daging dan susu.
Produk susu hampir seluruhnya berasal dari sapi perah, dan hanya sedikit
kontribusi yang berasal dari kerbau yaitu hanya terdapat di lokas tertentu sga
yang memiliki budaya konsumsi susu kerbau (Ginanjar dan Ribka, 2011).

Menurut BPTP Sumsel (2014), kerbau rawa atau lebih dikena sebagai
kerbau pampangan merupakan spesies asli dan salah satu kekayaan plasma nutfah
Sumatera Selatan, yang wilayah penyebarannya hanya meliputi Kecamatan
Pampangan dan Kabupaten Banyuasin. Populasi ternak kerbau pampangan
berdasarkan hasil survei Dinas Peternakan Kabupaten Ogan Komering Ilir tahun
2008 adalah 12.984 ekor yang terdapat di Kecamatan Pampangan, Jejawi,
Pedamaran, Tulung Selapan dengan ratio jantan dan betina adalah 1 : 9. Jumlah
tersebut terdiri dari 10,5% kerbau tua, 43% kerbau dewasa, 27% kerbau muda dan
19,5% kerbau anak. Pada tahun 2009 Dinas Peternakan OKI menyebarkan 63
ekor ternak bantuan. Jadi jumlah keseluruhan adalah 13.047 ekor.

Susu merupakan cairan berwarna putih yang merupakan hasil pemerahan
yang berasa dari ambing sapi, kerbau, kambing atau hewan mamalia sehat dan
dapat dikonsumsi manusia tanpa mengurangi atau menambah bahan lainnya.
Sekitar 5-12% dari produksi susu dunia berasal dari kerbau. Susu kerbau rawa
memiliki kandungan gizi yang lebih tinggi dibandingkan kandungan susu sapi.
Menurut Thomas (2008) dalam Ginanjar dan Ribka (2011), susu  kerbau
mengandung lemak  sebesar 7,9%, protein 4,2%, laktosa 5,0%. Tingginya
kandungan nutrisi susu kerbau membuat umur simpan susu kerbau rawa tidak
dapat bertahan lebih lama, sehingga perlu dilakukan pengolahan lebih lanjut.
Salah satu pengolahan yang dapat dilakukan adalah melalui fermentasi sehingga
kandungan zat gizi susu meningkat dan juga dapat menambah nilai jual susu.

Meningkatnya kesadaran masyarakat terhadap kesehatan, merupakan
salah satu faktor yang memacu berkembangnya produk pangan fungsional,
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persyaratan sebagai pangan fungsional antara lain pangan yang dikonsums
mampu berperan terhadap fungs fisiologis tubuh, salah satu komponen pangan
fungsional yang berasal dari mikroba adalah probiotik. Berkembangnya pangan
fungsional sgjaan dengan penggunaan BAL sebaga mikroba probiotik
(Setyawardani, 2012). Bakteri asam laktat probiotik telah diaplikasikan pada
beberapa produk pangan antara lain yoghurt probiotik dan sinbiotik (Maheswari et
al., 2008), yoghurt dalam bentuk bubuk, granula dan tablet (Lin et al., 2006), dan
keju probiotik dengan starter L. paracasel (Gardiner et al., 1998 dalam
Setyawardani, 2012).

Kgu merupakan salah satu produk olahan susu yang sudah populer di
masyarakat, diperoleh dengan cara menggumpalkan susu utuh (whole milk), susu
skim atau campurannya menggunakan rennet. Umur simpan keju relatif lebih
lama dibandingkan susu sebagal bahan dasarnya, sehingga pengolahan susu
menjadi keju dapat menjadi pilihan dalam mengatasi kelebihan produks susu dan
meningkatkan kandungan gizi susu seperti kandungan protein dan lemak. Kegju
yang terbuat dari susu kerbau memiliki tekstur yang khas dan kualitas sensoris
superior (Hofi, 2013).

Mikroorganisme yang paling banyak digunakan dalam starter, khususnya
starter kegju adalah kelompok bakteri asam laktat (BAL) yang memfermentasi
laktosa menjadi asam laktat. Galur-galur bakteri asam laktat yang biasa digunakan
sebaga kultur untuk starter keju cheddar adalah species-species yang termasuk
genus Lactococcus.

Lactococcus lactis merupakan bakteri Gram positif, bersifat mesofilik dan
fakultatif anaerob digunakan secara luas sebagai kultur starter pada fermentas
susu di seluruh dunia. Strain L. lactis digunakan untuk menghasilkan produk
makanan seperti keju, kefir, sour cream, dan butter milk. L. lactis tidak hanya
berperan dalam memberikan karakteristik rasa, aroma, dan tekstur dari produk
tetapi juga membantu pengawetan produk dengan menghasilkan asam organik,
bakteriosin dan hidrogen peroksida (Hutkins, 2006).

Kgu cheddar termasuk golongan keju keras dengan kadar air berkisar
antara 35-45%, yang proses pembuatannya dilakukan dengan cara diperam
dengan bakteri. Pada pembentukan keju keras dapat digunakan L. lactis subsp.
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cremoris yang dapat memberikan flavor yang baik dan apabila digabungkan
dengan L. lactis subsp. lactis dapat mempersingkat waktu proses pembentukan
curd (Fadhilah, 2016).

Enzim rennet dapat disebut juga rennin, merupakan zat yang digunakan
untuk menggumpalkan susu pada tahap awal proses pembuatan keju. Penambahan
enzim ataupun asam bertujuan untuk menurunkan pH hingga 4,5-5,4, pada kisaran
pH tersebut merupakan titik isoelektrik kasein susu (Radiati dalam Hutagalung,
2008). Enzim rennet adalah enzim protease yang diperoleh dari lambung anak
sapi yang berumur 3-4 minggu. Rennet biasa digunakan sebagal koagulan dalam
proses pembuatan keju (Permainy et al., 2013).

Penambahan zat CaCl, sebagai penyuplai ion kalsium pada pembuatan
kegju dapat mempengaruhi dergjat asam dan stabilitas kasein (Sheehan, 2007).
Penambahan kalsum klorida yang terlalu banyak atau dengan kata lain suplai
kalslum menjadi berlebih, maka akan menghasilkan rasa yang pahit dan badan
yang terldu keras pada keu yang dihasilkan. Kalsilum klorida biasanya
ditambahkan pada pembuatan keju untuk membantu koagulas dengan cara
mengurangi waktu koagulasi renet dan meningkatkan laju pembentukan curd.
Penambahan kalsium klorida normalnya adalah dengan kisaran 0-0,5 ¢/L
(Gastaldi, 1994 dalam Ong et al., 2013). Oleh karena itu, penelitian ini akan
mengkaji masalah pengaruh penambahan starter bakteri mesofilik dan kalsium
kloridaterhadap karakteristik keju cheddar yang dihasilkan dari susu kerbau rawa

Pampangan.

1.2. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk mempelgjari pengaruh penambahan starter
mesofilik dan kalsilum klorida terhadap karakteristik keju cheddar yang dibuat
dari susu kerbau rawa Pampangan.

1.3. Hipotesis
Diduga penambahan konsentrasi starter mesofilik dan garam kalsium
klorida berpengaruh nyata terhadap karakteristik kgju cheddar yang dibuat dari

susu kerbau rawa Pampangan.
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