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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 Buffalo Milk (Supervised by BASUNI
HAMZAH and AGUS WIJAYA).

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 Factorial 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 total 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 commercial cheddar cheese, the
best treatments was A3B2 (7% mesophilic bacteria starter and 0.5% calcium
chloride) with the following properties:  texture 180.2 gf, L* 87.1%, c* 18.05% ,
h* 72.85o, 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 scores for  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 Keju Cheddar Terbuat
dari Susu Kerbau Rawa Pampangan (Dibimbing oleh BASUNI HAMZAH dan
AGUS WIJAYA).

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.
Kalsium 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 keju komersil, perlakuan terbaik adalah A3B2 (7% starter mesofil
dan 0,5% kalsium klorida) dengan nilai tekstur 180,2 gf, L* 87,1%,c* 18,05%, h*
72,85o, 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.
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BAB 1

PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Kerbau merupakan ternak lokal yang potensial 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 lokasi tertentu saja

yang memiliki budaya konsumsi susu kerbau (Ginanjar dan Ribka, 2011).

Menurut BPTP Sumsel (2014), kerbau rawa atau lebih dikenal 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 berasal 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 dikonsumsi

mampu berperan terhadap fungsi fisiologis tubuh, salah satu komponen pangan

fungsional yang berasal dari mikroba adalah probiotik. Berkembangnya pangan

fungsional sejalan dengan penggunaan BAL sebagai 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. paracasei (Gardiner et al., 1998 dalam

Setyawardani, 2012).

Keju 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 sebagai bahan dasarnya, sehingga pengolahan susu

menjadi keju dapat menjadi pilihan dalam mengatasi kelebihan produksi susu dan

meningkatkan kandungan gizi susu seperti kandungan protein dan lemak. Keju

yang terbuat dari susu kerbau memiliki tekstur yang khas dan kualitas sensoris

superior (Hofi, 2013).

Mikroorganisme yang paling banyak digunakan dalam starter, khususnya

starter keju adalah kelompok bakteri asam laktat (BAL) yang memfermentasi

laktosa menjadi asam laktat. Galur-galur bakteri asam laktat yang biasa digunakan

sebagai 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 fermentasi

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).

Keju 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 sebagai koagulan dalam

proses pembuatan keju (Permainy et al., 2013).

Penambahan zat CaCl2 sebagai penyuplai ion kalsium pada pembuatan

keju dapat mempengaruhi derajat asam dan stabilitas kasein (Sheehan, 2007).

Penambahan kalsium klorida yang terlalu banyak atau dengan kata lain suplai

kalsium menjadi berlebih, maka akan menghasilkan rasa yang pahit dan badan

yang terlalu keras pada keju yang dihasilkan. Kalsium klorida biasanya

ditambahkan pada pembuatan keju untuk membantu koagulasi dengan cara

mengurangi waktu koagulasi renet dan meningkatkan laju pembentukan curd.

Penambahan kalsium klorida normalnya adalah dengan kisaran 0-0,5 g/L

(Gastaldi, 1994 dalam Ong et al., 2013). Oleh karena itu, penelitian ini akan

mengkaji masalah pengaruh penambahan starter bakteri mesofilik dan kalsium

klorida terhadap karakteristik keju cheddar yang dihasilkan dari susu kerbau rawa

Pampangan.

1.2. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari pengaruh penambahan starter

mesofilik dan kalsium 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 keju cheddar yang dibuat dari

susu kerbau rawa Pampangan.
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