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SUMMARY 

TRI DIAN WAHYUNINGSIH. The Effect of Type and Concentration of Stabilizers 

on Characteristics of Cheese Porridge from Soybean Milk (Supervised by AGUS 

WIJAYA and PARWIYANTI). 

         The purpose of this research was to determine the effect of the type and 

concentration of stabilizer on the cheese porridge from soybean milk. This research was 

conducted from April 2021 to November 2021 at the Chemical Laboratory of 

Agricultural Products and the Laboratory of Agricultural Microbiology, Department of 

Agricultural Technology, Faculty of Agriculture, Sriwijaya University. 

         This research was conducted by using a non-factorial completely randomized 

design with seven treatments and each treatment was repeated three times. The 

treatment given was the addition of CMC stabilizer and xanthan gum with different 

types and concentrations of stabilizers in each treatment. Parameters observed were 

physical characteristics which included color (lightness, chroma, hue) and viscosity as 

well as chemical characteristics which included water content, protein content, fat 

content and acidity value (pH). 

The results showed that the addition of a stabilizer had a significant effect on 

lightness (L*), chroma (C*), hue (h°), viscosity, water content, protein content and fat 

content of cheese porridge from soybean milk. Cheese porridge from soy milk has met 

the standards of the United States Development of Agriculture (USDA) and commercial 

cream cheese, especially on the characteristics of protein content. Based on statistical 

analysis there are 4 best treatment options for cheese porridge is treatment A1 (CMC 

0.6%), A2 (CMC 0.7%), A3 (CMC 0.8%) and A6 (Xanthan gum 0.6%). 
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RINGKASAN 

TRI DIAN WAHYUNINGSIH. Pengaruh Jenis dan Konsentrasi Bahan Penstabil 

Terhadap Karakteristik Bubur Keju Nabati dari Susu Kedelai (Dibimbing oleh AGUS 

WIJAYA dan PARWIYANTI). 

 Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh jenis dan 

konsentrasi bahan penstabil terhadap karakteristik bubur keju nabati dari susu kedelai. 

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan April 2021 sampai dengan November 2021 di 

Laboratorium Kimia Hasil Pertanian dan Laboratorium Mikrobiologi Hasil Pertanian, 

Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya. 

 Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap Non Faktorial dengan 

tujuh perlakuan dan masing- masing perlakuan dilakukan tiga kali ulangan. Perlakuan 

yang diberikan adalah penambahan bahan penstabil CMC dan xanthan gum dengan 

jenis dan konsentrasi bahan penstabil yang berbeda pada setiap perlakuan. Parameter 

yang diamati adalah karakteristik fisik yang meliputi warna (lightness, chroma dan hue) 

dan viskositas serta karakteristik kimia yang meliputi kadar air, kadar protein, kadar 

lemak dan nilai keasaman (pH). 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan bahan penstabil berpengaruh 

nyata terhadap lightness (L*), chroma (C*), hue (h°) viskositas, kadar air, kadar protein 

dan kadar lemak bubur keju dari susu kedelai. Bubur keju nabati dari susu kedelai telah 

memenuhi standar United States Development of Agriculture (USDA) dan keju krim 

komersial terutama pada karakteristik kadar protein. Berdasarkan uji statistika ada 4 

pilihan perlakuan terbaik bubur keju nabati yaitu perlakuan A1 (CMC 0,6%), A2 (CMC 

0,7%), A3 (CMC 0,8%) dan A6 (Xanthan gum 0,6%). 

 

Kata Kunci : Bubur Keju, CMC, dan Xanthan gum 
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BAB 1 

 PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Susu merupakan produk pangan yang memiliki berbagai macam kandungan zat gizi 

seperti protein, lemak, karbohidrat, vitamin serta mineral dengan komposisi zat gizi 

tersebut berbeda di setiap jenis susu (Safitri dan Swarastuti, 2011). Susu tidak hanya 

berasal dari hewani seperti susu sapi, susu kambing, susu kerbau dan lainnya, tetapi 

susu juga berasal dari nabati. Susu nabati biasanya diperoleh dari kacang- kacangan 

seperti susu kedelai dari kacang kedelai, susu kacang hijau dari kacang hijau, susu 

almond berasal dari kacang almond dan lain sebagainya. Kandungan nutrisi pada setiap 

jenis susu nabati tersebut tentunya memiliki perbedaan tergantung kandungan yang 

terdapat didalam jenis kacang yang diolah menjadi susu nabati tersebut.   

Susu kedelai merupakan susu yang diolah dari tanaman kedelai yang memiliki 

kandungan nutrisi proteinnya hampir sama dengan susu sapi. Menurut Winarno (1985) 

dalam jurnal Ginting dan Antarlina (2002), mutu protein dari susu kedelai sebesar 80% 

dari mutu susu sapi. Kelebihan lain yang dimiliki oleh susu kedelai yaitu harganya yang 

lebih murah dibandingkan susu sapi dan juga mudah didapatkan. Kedelai juga memiliki 

kandungan senyawa fitokimia yaitu isoflavon. Isoflavon yang terdapat didalam kedelai 

salah satunya adalah genistein.  Menurut Hidayanti (2010), susu kedelai kurang diminati 

oleh konsumen karena umumnya memiliki bau yang langu atau beany flavour. Bau 

langu tersebut terbentuk dari senyawa- senyawa yang terkandung didalam kedelai yang 

bersifat volatil dan mengalami penguapan contohnya n- heksana.  

Pengolahan susu kedelai sangat cocok untuk produk fermentasi karena susu kedelai 

dapat menjadi media pertumbuhan bakteri yang menguntungkan. Kandungan gizi yang 

sangat banyak terutama protein pada susu kedelai membuka potensi untuk 

mengembangkan produk berbasis fermentasi karena sampai saat ini belum banyak 

pengolahan produk pangan fermentasi berbahan dasar susu kedelai (Fathurohman et al., 

2020). Keju dari susu kedelai disebut keju analog karena prinsipnya yang memadukan 

antara lemak dan protein yang menghasilkan produk serupa dari keju yang berasal dari 

susu hewani.  Berdasarkan teksturnya keju dibagi menjadi 2 golongan besar yaitu keju 

keras atau hard cheese dan keju lunak (soft cheese). Menurut Arifiyansyah et al (2014),  
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keju keras (hard cheese) merupakan keju yang memiliki kadar air tidak lebih dari 

39% dan melalui proses pematangan contohnya adalah keju cheddar, sedangkan 

keju lunak (soft cheese) adalah keju yang memiliki kadar air tidak lebih dari 80% 

dan tidak melalui proses pematangan contohnya adalah keju krim.  

Keju krim atau cream cheese merupakan jenis keju lunak yang diolah dan 

digunakan sebagai olesan pada makanan seperti roti atau biasa digunakan sebagai 

bahan baku pembuatan cheese cake (Oktavia et al., 2014). Berdasarkan standar 

United States Development of Agriculture (1994), kadar air keju krim (cheese 

cream) adalah ≤ 55%. Menurut Wahyudi (2016), prinsip pembuatan keju yaitu 

adanya proses koagulasi yang menyebabkan pemisahan dadih (curd) dan air dadih 

(whey) pada susu atau disebut juga dengan proses penggumpalan protein susu. 

Bagian dari susu tersebut yang digunakan untuk membuat keju adalah curd. 

Proses pembuatan keju krim menggunakan bahan utama yaitu susu dicampurkan 

dengan krim susu dengan perbandingan 1:1 dan melalui proses fermentasi dari 

Bakteri Asam Laktat (BAL) seperti Lactobacillus plantarum dan Lactobacillus 

casei. Bakteri asam laktat (BAL) berfungsi sebagai penggumpal protein pada susu 

serta pembentuk aroma pada keju (Yahdiyani et al., 2015). Pada proses 

pembuatan cream cheese juga menggunakan enzim rennet yang berfungsi dalam 

membantu proses pembentukan curd (Syamsu dan Elsahida, 2018). Menurut 

penelitian Yahdiyani et al (2015), pada proses fermentasi susu, curd pada susu 

akan terbentuk selama 8 sampai 10 jam yang kemudian dipisahkan dari whey 

dengan cara pemerasan curd menggunakan kain blacu dan dilakukan penambahan 

garam serta bahan penstabil untuk membentuk tekstur cream cheese yang halus. 

Produk keju krim memiliki permasalahan yaitu pada tingkat kelelehannya. 

Pada saat keju krim dikeluarkan dari penyimpanan (suhu dingin), sangat mudah 

mengalami kelelehan pada suhu ruang (Yahdiyani et al., 2015) sehingga 

diperlukan bahan penstabil yang berfungsi untuk mengikat air pada produk keju 

agar tidak mudah meleleh. Pada penelitian Yahdiyani et al (2015), penambahan 

bahan penstabil CMC (Carboxy Methyl Cellulose) pada konsentrasi pada 

konsentrasi 0,6% berpengaruh terhadap karakteristik kimia dan fisik viskositas 

pada produk chili cream cheese. Menurut Wijayani et al (2005), fungsi dari CMC 

adalah sebagai bahan pengikat air, penstabil emulsi serta sebagai bahan pengental 
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pada bahan pangan. Kelebihan dari CMC adalah mudah larut didalam air panas 

dan air dingin dan stabil didalam lemak serta harganya yang juga relatif murah 

(Fardiaz (1989) dalam jurnal Tantono et al., (2017)). 

Selain CMC, yang memiliki potensi sebagai bahan penstabil produk keju krim 

adalah xanthan gum. Menurut Zainuddin et al (2020), xanthan gum bersifat 

mudah larut didalam air dingin maupun air panas. Beberapa fungsi dari gum 

xanthan yaitu sebagai pengemulsi, menciptakan tekstur lembut pada bahan pangan 

serta mampu memperkuat partikel padat. Penggunaan gum xanthan pada bahan 

pangan mampu meningkatkan viskositas bahkan dengan menambahkan 

konsentrasi dalam jumlah kecil (0,5% atau kurang dari 0,5%) (Sutrisno et al., 

2019). Berdasarkan kerangka pikiran tersebut memunculkan ide untuk melakukan 

kajian lebih lanjut mengenai penggunaan jenis serta konsentrasi bahan penstabil 

pada pengolahan bubur keju nabati dari susu kedelai untuk mendapatkan 

perlakuan yang sesuai terhadap karakteristik bubur keju nabati dari susu kedelai. 

 

1.2. Tujuan 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh jenis dan konsentrasi 

penstabil terhadap karakteristik bubur keju nabati dari susu kedelai. 

 

1.3. Hipotesis 

Diduga jenis dan konsentrasi bahan penstabil berpengaruh nyata terhadap 

karakteristik bubur keju nabati dari susu kedelai. 
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