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SUMMARY 

JIHAN PUTRI NABILA. Effect of Jackfruit Leaf Juice (Artocarpus 

heterophyllus) Addition on Physical and Chemical Characteristics of Dangke 

(supervised by AGUS WIJAYA). 

 This study aims to determine the effect of the addition of jackfruit leaf 

juice on the physical and chemical characteristics of dangke. This research was 

conducted from October 2023 to November 2023 at the Laboratory of Chemistry, 

Processing, and Sensory of Agricultural Products, Department of Agricultural 

Technology, Faculty of Agriculture, Sriwijaya University. This study used a non-

factorial Completely Randomized Design (CRD) method with 1 treatment factor, 

namely the addition of jackfruit leaf juice consisting of 6 levels (0; 1.5; 2.5; 3.5; 

4.5; 5.5%) and each treatment was repeated 3 times. The parameters observed in 

this study include physical characteristics (yield, texture, and color L* C* h*) and 

chemical characteristics (pH and moisture content). The data obtained were 

analyzed using analysis of variance at a real level of 5%. If the ANOVA results 

had a significant effect, further tests were carried out with the Honestly 

Significance Difference (HSD) further test. The results showed that the addition 

of jackfruit leaf juice can increase proteolytic activity so that it significantly 

affects the yield, color, texture, moisture content, and pH of dangke and the 

addition of 3.5% jackfruit leaf juice gives the best results based on the yield value 

(17.58%), texture (430.93 gf), L* (93.57%), c* (9.61%), h* (80.63o), moisture 

content (62.48%), and pH (7.38). 
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RINGKASAN 

JIHAN PUTRI NABILA. Pengaruh Penambahan Sari Daun Nangka (Artocarpus 

heterophyllus) Terhadap Karakteristik Fisik dan Kimia Dangke (dibimbing oleh 

AGUS WIJAYA). 

 Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan sari 

daun nangka terhadap karakteristik fisik dan kimia dangke. Penelitian ini 

dilaksanakan pada bulan Oktober 2023 sampai dengan November 2023 di 

Laboratorium Kimia, Pengolahan, dan Sensoris Hasil Pertanian Jurusan Teknologi 

Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya. Penelitian ini menggunakan 

menggunakan metode Rancangan Acak Lengkap (RAL) non Faktorial dengan 1 

faktor perlakuan yaitu penambahan sari daun nangka yang terdiri dari 6 taraf (0; 

1,5; 2,5; 3,5; 4,5; 5,5 %)  dan setiap perlakuan diulang sebanyak 3 kali. Parameter 

yang diamati pada penelitian ini meliputi karakteristik fisik (rendemen, tekstur, 

dan warna L* C* h*) dan karakteristik kimia (pH dan kadar air). Data yang 

diperoleh dianalisis menggunakan analisis keragaman (Analysis of Variance) pada 

taraf nyata 5%. Apabila hasil ANOVA berpengaruh nyata, dilakukan uji lanjut 

dengan uji lanjut Beda Nyata Jujur (BNJ). Hasil penelitian menunjukkan bahwa 

penambahan sari daun nangka dapat meningkatkan aktivitas proteolitik  sehingga 

berpengaruh nyata terhadap rendemen, warna, tekstur, kadar air, dan pH dangke 

dan penambahan sari daun nangka 3,5% memberikan hasil terbaik berdasarkan 

nilai rendemen (17,58%), tekstur (430,93 gf), L* (93,57%), c* (9,61%), h* 

(80,63o), Kadar air (62,48%), dan pH (7,38). 

 

Kata kunci : aktivitas proteolitik, dangke, sari daun nangka 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

 Keju merupakan salah satu olahan susu yang populer di Dunia termasuk di 

Indonesia. Tren konsumsi keju di Indonesia terus meningkat setiap tahunnya. 

Keju pada awalnya bukanlah makanan khas Indonesia, tetapi dalam beberapa 

dekade terakhir, keju semakin populer sehingga permintaan akan keju terus 

meningkat. Pada tahun 2020, konsumsi keju di Indonesia diprediksi akan tumbuh 

sebesar 4,43% dengan estimasi pendapatan industri meningkat sebesar 8,7%. 

pertumbuhan tersebut tampak dari peningkatan jumlah industri keju di Indonesia, 

termasuk industri skala kecil, yang diperkirakan akan tumbuh sebesar 5,2% per 

tahun (Sukmana et al., 2020). 

Secara umum, keju dapat diklasifikasikan berdasarkan periode yang 

diperlukan untuk pematangannya, terbagi menjadi keju yang memiliki tekstur 

keras, yang umumnya membutuhkan waktu pematangan yang lebih lama, dan 

keju dengan tekstur lunak, yang proses pematangannya relatif lebih singkat 

(Manfaati dan Moehady, 2011). Inovasi nenek moyang terdahulu dalam 

pemanfaatan susu dapat diubah menjadi produk makanan tambahan bergizi. 

Berawal dari susu kerbau yang dicampurkan dengan remasan daun kayu “passe”, 

kemudian digantikan menjadi sari pepaya karena daun kayu sudah jarang sekali 

ditemui. Produk tersebut dibuat dengan memanaskan susu dan enzim pepaya 

hingga membentuk gumpalan susu yang kemudian dibentuk dan didinginkan. 

Dangke menunjukan karakteristik serupa dengan tahu karena warnanya yang 

putih, dalam hal warna yang dominan putih, tetapi perbedaannya terletak pada 

tekstur yang lebih padat serta cita rasa yang menarik (Mustamin et al., 2021).  

Pembuatan dangke biasanya menggunakan susu segar, akan tetapi di 

beberapa tempat di Indonesia tidak selalu tersedia. Alternatif bahan baku dapat 

berupa produk susu cair komersial seperti susu pasteurisasi yang bertujuan 

mengatasi permasalahan ketersediaan susu segar sebagai bahan baku dangke 

dengan tujuan menangani tantangan kelangkaan susu segar sebagai sumber bahan 

utama bagi produksi dangke, sekaligus memelihara eksistensi dangke sebagai 
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bagian penting dari warisan budaya asli Indonesia (Pancawati, 2015). Namun, 

perlu diingat bahwa penggunaan produk susu cair komersial ini harus 

memperhatikan kualitas susu yang digunakan. Susu sterilisasi memiliki proses 

pengolahan yang berbeda, sehingga dapat mempengaruhi karakteristik dan 

kualitas dangke yang dihasilkan. Oleh karena itu, penting untuk memilih produk 

susu cair komersial yang berkualitas tinggi. Susu yang telah dipasteurisasi 

merupakan suatu bentuk modifikasi dari susu segar yang bertujuan untuk 

meningkatkan daya tahan simpannya (Resnawati, 2020). 

Untuk membuat keju biasanya digunakan rennet karena bersifat proteolitik 

yang dapat menggumpalkan susu pada tahap awal pembuatan keju, tetapi rennet 

hanya tersedia dalam jumlah terbatas (Musra et al., 2021). Salah satu alternatif 

pengganti rennet adalah menggunakan organisme lain yang mengandung enzim 

protease atau memiliki kemampuan dalam menggumpalkan susu, serupa dengan 

rennet (Sukmana et al., 2020). Protease merupakan enzim yang dapat ditemukan 

di semua organisme. Sumber protease dari tanaman tersedia secara lokal dan 

melimpah berpotensi lebih mudah dikumpulkan. Pemanfaatan alternatif tersebut 

pada proses pembuatan keju dapat tetap berjalan dengan baik dan menghasilkan 

keju dengan kualitas yang sama.  

Beberapa penelitian telah dilakukan untuk mempelajari sumber protease 

pada tanaman sebagai agen penggumpal susu untuk menggantikan rennet, misal 

ekstrak buah nanas, buah pepaya, buah melon, dan kaktus. Beberapa tanaman 

tersebut diketahui mengandung enzim protease dan memiliki kemampuan untuk 

menggumpalkan susu. Namun, produksi enzim dalam skala produksi dapat 

menjadi biaya yang tinggi. Untuk mengatasi hal ini, penting untuk mencari 

alternatif sumber protease yang lebih murah. Tanaman memiliki potensi untuk 

menghasilkan protease dengan biaya yang lebih rendah dibandingkan dengan 

produksi enzim sintetis (Nuhriawangsa et al., 2014). Lateks dari pepaya muda 

yang mengandung papain telah digunakan untuk menggumpalkan susu selama 

pembuatan makanan mirip keju yang dikenal sebagai dangke di Sulawesi Selatan, 

Indonesia (Sulmiyati dan Malaka, 2017).  

Tanaman nangka memiliki potensi sebagai sumber protease yang dapat 

digunakan dari berbagai bagian tanaman, seperti daun, buah, dan biji (Sukmana et 
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al., 2020). Saat ini, populasi tanaman nangka masih melimpah namun belum 

banyak dimanfaatkan dalam aplikasi penggumpalan susu. Penelitian sebelumnya 

menunjukkan bahwa sari nangka mampu menghidrolisis casein, fibrinogen, dan 

fibrin (Joshi et al., 2011). Oleh karena itu, protease yang dihasilkan oleh tanaman 

nangka menunjukkan prospek yang menjanjikan untuk digunakan sebagai sumber 

enzim proteolitik dalam proses pembuatan keju. 

Dangke umumnya dibuat dengan memanfaatkan aktivitas enzim papain yang 

berasal dari ekstrak papaya muda. Papain merupakan suatu koagulan yang 

memiliki kemampuan untuk menggumpalkan protein susu. Hal ini disebabkan 

oleh sifat proteolitik dari papain yang mampu mengurai ikatan peptida pada 

protein dalam susu melalui proses hidrolisis, yang kemudian menyebabkan 

terjadinya penggumpalan (Fathiaturrahma et al., 2022). Namun, getah pepaya 

tetap menampilkan citarasa yang pahit bahkan pada kadar yang minim, sehingga 

substitusi getah pepaya muda dapat diterapkan menggunakan enzim papain 

komersial yang tersedia secara luas dengan nilai ekonomis yang terjangkau. 

Menurut penelitian Musra et al. (2021) didapati bahwa konsentrasi enzim papain 

komersial yang optimal dalam pembuatan dangke memberikan solusi yang 

signifikan dalam mereduksi rasa pahit sebanyak 1%, menghasilkan dangke 

dengan rendemen 18%, menghasilkan curd yang kompak, kisaran pH 6,2-7,2 dan 

memiliki masa simpan selama 4 hari pada penyimpanan suhu dingin. 

Berdasarkan hal tersebut, penelitian ini dilakukan untuk melihat pemanfaatan 

enzim protease dari sari daun nangka (sebagai koagulan susu) dapat membantu 

peran enzim papain komersial dalam menggumpalkan kasein susu sapi. 

 

1.2. Tujuan 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan sari daun 

nangka terhadap karakteristik fisik dan kimia. 

 

1.3. Hipotesis 

Diduga penambahan sari daun nangka berpengaruh nyata terhadap 

karakteristik fisik (rendemen, kekerasan, dan warna) dan kimia (pH dan kadar air) 

dangke. 
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