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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1.  Latar Belakang 

Susu kerbau memiliki ciri-ciri seperti warnanya yang putih, kaya lemak dan 

beremulsi dengan baik. Kandungan susu kerbau dalam 100 g susu segar 

mengandung lemak 7,5% dan protein sebesar 4,8% (Legowo et al., 2014). Susu 

kerbau memiliki kelebihan diantaranya kalsium dan fosfor yang tinggi. Selain itu, 

susu kerbau memiliki curd protein yang lunak sehingga memungkinkan untuk 

dibuat keju. Namun, penggunaan susu kerbau menimbulkan permasalahan karena 

ketersediaannya sedikit dan harganya yang mahal sehingga penggunaan susu 

kerbau dapat diminimalisir dengan disubstitusi susu kedelai.  

Kandungan susu kedelai dalam 100 g susu mengandung protein 3,6 g, lemak 

jenuh 2,0 g dan tidak mengandung kolesterol (Cahyadi, 2009). Menurut Alveanita 

(2016), apabila kedelai diolah menjadi susu, kandungan proteinnya dapat setara 

atau bahkan melebihi protein susu hewani. Susu kedelai memiliki harga yang lebih 

murah dan mudah ditemukan daripada susu hewani serta mengandung karoten dan 

tidak mengandung laktosa. Namun, susu kedelai memiliki kelemahan di antaranya 

kalsium dan fosfor yang rendah, sehingga kombinasi dari susu kerbau dan susu 

kedelai dapat melengkapi nutrisi yang lebih baik.   

Salah satu jenis keju yang bisa dibuat yaitu keju mozzarella. Keju 

mozzarella memiliki karakteristik struktur berserabut dengan daya leleh dan 

kemuluran yang tinggi. Prinsip dasar pembuatan keju hampir sama untuk semua 

jenis keju, yaitu proses pasteurisasi, pengasaman, penambahan enzim, pemotongan 

curd, penyaringan whey, pengepresan, dan penggaraman (Purwadi, 2007). 

Koagulasi protein menjadi curd dapat terjadi oleh enzim rennet atau enzim 

proteolitik lainnya yang dihasilkan oleh bakteri dan penambahan asam sehingga 

tercapai pH optimum dan protease dapat bekerja maksimal.  

Proses pembuatan keju mozzarella dapat dilakukan dengan penambahan 

bakteri. Penambahan bakteri dapat menggunakan Bakteri Asam Laktat (BAL). 

Proses pembuatan keju mozzarella menggunakan starter Streptococcus lactis dapat 

memfermentasi laktosa dan menghasilkan asam laktat sehingga pH 
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turun dan susu menggumpal membentuk curd (Mc. Kay et al., 1971). Gumpalan ini 

kemudian dipadatkan dan diberi garam. Garam berfungsi sebagai penambah rasa 

dan pengawet. Menurut Li et al. (2013) S. lactis tidak dapat memfermentasi susu 

kedelai dalam proses pembuatan keju mozzarella yang disubtitusi susu kedelai 

sebagai protein nabati karena susu kedelai tidak mengandung laktosa. Serta, rennet 

tidak dapat menggumpalkan protein pada susu kedelai karena susu kedelai tidak 

mengandung kasein (Li et al., 2013). Oleh sebab itu perlu ditambah bakteri dan 

penggumpal lain yang dapat memfermentasi dan menggumpalkan protein pada susu 

kedelai. Salah satu BAL yang dapat memfermentasi susu kedelai yaitu Pediococcus 

cerevisiae (Meryandini et al., 2016). 

P. cerevisae dapat memfermentasi gula-gula terutama glukosa pada susu 

kedelai menjadi asam laktat (Yeh et al., 2008). Selain itu, S. lactis dan P. cerevisae 

berfungsi sebagai agen probiotik (Sunaraya et al., 2016). Kombinasi S. lactis dan 

P. cerevisiae sebagai Bakteri Asam Laktat dalam pembuatan keju mozzarella 

diharapkan sebagai agen probiotik dengan tekstur dan citarasa yang dapat diterima 

oleh masyarakat. 

Berdasarkan permasalahan diatas penelitian pengaruh substitusi susu 

kedelai dan P. cerevisiae pada keju mozzarella oles susu kerbau perlu dikaji lebih 

lanjut guna mendapatkan kombinasi perlakuan yang paling baik.  

 

1.2. Tujuan 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh substitusi susu 

kedelai dan penambahan Pediococcus cerevisiae terhadap sifat fisik, kimia dan 

organoleptik keju mozzarella oles susu kerbau. 

 

1.3. Hipotesis 

Substitusi susu kedelai dan penambahan Pediococcus cerevisiae diduga 

berpengaruh nyata terhadap sifat fisik, kimia dan organoleptik keju mozzarella oles 

susu kerbau. 
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