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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penggunaan susu kerbau, susu
kedelai dan bakteri asam laktat (Streptococcus lactis dan Lactobacillus plantarum) terhadap
karakteristik fisik, kimia, mikrobiologi dan sensoris keju mozarella oles. Penelitian ini
menggunakan Rancangan Acak Kelompok Faktorial (RAKF) dengan dua faktor perlakuan dan
setiap perlakuan diulang sebanyak tiga kali. Faktor pertama yaitu konsentrasi susu kedelai (0%,
10% dan 20%) dan faktor kedua yaitu konsentrasi Lactobacillus plantarum (0% dan 5%).
Parameter yang diamati meliputi karakteristik fisik (tekstur), karakteristik kimia (kadar air dan
kadar abu), uji sensoris (aroma, tekstur dan kenampakan secara keseluruhan) serta parameter
analisis perlakuan terbaik meliputi kadar protein, kadar lemak, total BAL, hasil bahan kering (dry
matter yield), total padatan whey, nilai pH dan daya oles. Hasil penelitian menunjukkan bahwa
konsentrasi susu kedelai berpengaruh nyata terhadap tekstur, kadar air dan kadar abu. Konsentrasi
Lactobacillus plantarum berpengaruh nyata terhadap kadar abu tetapi tidak berpengaruh nyata
terhadap tekstur dan kadar air. Perlakuan As;B, (konsentrasi susu kedelai 20% dan Lactobacillus
plantarum 5%) merupakan perlakuan terbaik berdasarkan skor tertinggi uji hedonik (tekstur dan
kenampakan secara keseluruhan) memiliki nilai tekstur sebesar 17,4 gf, kadar air 70,26%, kadar
abu 3,1%, kadar protein 24,34%, kadar lemak 10,78%, nilai pH 4,19, total BAL 2,23 x 10° CFU/g,
dry matter yield 6,78%, total padatan whey 9,41% serta skor hedonik (aroma 2,6; tekstur 2,8 dan
kenampakan secara keseluruhan 2,96) dan memiliki daya oles yang baik.

Kata kunci: Lactobacillus plantarum, keju mozarella, susu kedelai dan Streptococcus lactis.
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ABSTRAK

The obejctive of the research was to determine the effect of using buffallo milk, soy milk,
and yeast (Streptococcus lactis and Lactobacillus plantarum) on physical, chemical, and sensory
characteristics of mozzarella cheese spread. This research was conducted by using a Factorial
Randomized Block Design with two factors and each treatment analysis was repeated three times.
The first factor was concentration of soy milk (0%, 10% and 20%) and the second factor was
concentration of Lactobacillus plantarum (0% and 5%). Observed parameters were physical
characteristic (texture), chemical characteristics (water content and ash content), sensory
properties (aroma, texture and overall acceptability) and the best parameter treatment were
protein content, lipid content, total lactic acid bacteria, dry matter yield, total whey solid, pH
value and spreadability. The research showed the treatment with the concentration of soy milk had
significant effect on texture, water content and ash content. The treatment with the concentration
of Lactobacillus plantarum had significant effect on ash content but it had not significant effect on
texture and water content. Treatment of AsB, (concentration of soy milk 20% and Lactobacillus
5%) was the best treatment based on the highest score of sensory properties (texture and overall
acceptability) had texture value 17.4 gf, water content 70.26%, ash content 3.1%, protein content
24.34%, lipid content 10.79%, pH value 4.19, total lactic acid bacteria 2.23 x 106 CFU/g, dry
matter yield 6.78%, total solid in whey 9.41%, hedonic score (aroma 2.6, texture 2.8 and overall
acceptability 2.96) and had good spreadability.

Keywords : Lactobacillus  plantarum, mozzarella cheese spread, soy milk, and
Streptococcus lactis.
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Keju merupakan produk pangan dari olahan susu yang bergizi lengkap.
Berdasarkan teksturnya keju dibagi menjadi empat kelompok yaitu keju sangat
keras, keju keras, keju semi keras dan keju lunak (Daulay, 1991). Maraknya gaya
hidup western di Indonesia menyebabkan konsumsi keju semakin meningkat
secara keseluruhan. Pada tahun 2013 konsumsi keju mencapai 19.000 ton per
tahun. Pemenuhan jumlah konsumsi keju sebagian besar diperoleh dari hasil
produksi dalam negeri sementara yang tidak dapat diproduksi, diperoleh dengan
cara impor (BPS, 2014). Salah satu jenis keju yang dapat diproduksi dalam negeri
dan konsumsinya meningkat adalah keju mozarella.

Diduga Italia merupakan negara pertama yang menghasilkan Kkeju
mozarella. Keju ini memiliki tekstur elastis, lunak dan berserabut. Purwadi (2007)
menyatakan karakteristik keju mozarella diperoleh dari proses penekanan,
perendaman dalam air panas serta penarikan. Prinsip dasar pembuatan keju
mozarella yaitu penghilangan kadar air pada susu, konsentrasi protein dan lemak,
koagulasi protein menjadi curd serta penghilangan whey (Sari et al., 2014). Keju
mozarella mengandung energi sebesar 300 kkal, lemak 22,4 g, protein 22,2 g,
kalsium 51 mg dan fosfor 35 mg dalam 100 g (Joseph, 2018).

Keju mozarella umumnya terbuat dari susu kerbau. Karakteristik susu
kerbau berwarna putih, tinggi lemak dengan globula kecil serta tinggi kalsium dan
fosfor. Kandungan lemak dan protein susu kerbau dalam 100 g sebesar 7,5% dan
4,8% sehingga cocok dijadikan sebagai bahan utama keju mozarella (Calandrelli,
2011). Meskipun karakteristik susu kerbau sangat cocok dijadikan sebagai bahan
utama keju mozarella, namun jumlah produksi susu kerbau di Indonesia hanya
mencapai 0,5 sampai 2,5 L setiap harinya (Zulbardi, 2002). Hal tersebut
menyebabkan susu kerbau sulit ditemui dengan harga yang terjangkau dan
menyebabkan tingginya biaya produksi keju mozarella.

Susu kedelai adalah hasil ekstraksi kedelai yang dikenal sebagai sumber

protein nabati. Kandungan protein susu kedelai hampir setara dengan susu sapi
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(Alveanita, 2016). Susu kedelai mengandung lemak dan kolestrol yang rendah
namun memiliki asam amino esensial yang lengkap. Susu kedelai memiliki
beberapa keunggulan dibanding susu kerbau yaitu tidak mengandung laktosa
sehingga dapat dikonsumsi oleh penderita lactose intolerant dan mudah diperoleh
dengan harga yang terjangkau. Disisi lain, susu kedelai memiliki kelemahan yaitu
tidak memiliki kasein dan memiliki kalsium dalam jumlah yang rendah. Hal ini
menyebabkan keju yang dihasilkan bertekstur lunak dan halus.

Keju oles merupakan salah satu jenis keju olahan yang dapat terbuat dari
keju lunak. Keju ini berkarakteristik dapat dioleskan atau disebarkan pada
permukaan makanan, bertekstur lembut dan halus, berwarna seragam dan tidak
ada lubang yang terbentuk dari proses fermentasi (Toro et al., 2016). Sehingga
diharapkan susu kerbau dan susu kedelai mampu menjadi inovasi pembuatan keju
mozarella oles yang dapat diterima oleh masyarakat dengan harga terjangkau.

Keju mozarella dapat dibuat dengan menggunakan starter dalam proses
produksinya guna meningkatkan nilai probiotik. Starter yang umum digunakan
dalam pembuatan keju adalah Bakteri Asam Laktat (BAL). Berdasarkan
penelitian yang dilakukan oleh Stefanini (1991) hasil keju dengan penambahan
starter heterofermentatif memiliki citarasa yang bervariasi karena menghasilkan
asam laktat dan asam organik lainnya.

Streptococcus lactis merupakan salah satu jenis starter yang umumnya
digunakan dalam proses pembuatan keju mozarella (Thompson, 1979). S. lactis
mampu memfermentasi laktosa dan menghasilkan asam laktat (Mc. Kay et al.,
1971). Penggunaan susu kedelai sebagai protein nabati dalam pembuatan keju
mozarella tidak dapat dipecah oleh S. lactis ataupun rennet sebab susu kedelai
tidak terdapat kandungan laktosa serta kasein (Li et al., 2013). Oleh sebab itu
dibutuhkan penambahan starter yang tepat guna mengatasi masalah tersebut.

Lactobacillus plantarum adalah BAL yang bersifat heterofermentatif. Huda
dan Prima (2016) menjelaskan bahwa L. plantarum mampu mengkonversi
oligosakarida yang terdapat pada susu kedelai menjadi asam laktat dan asam
organik lainnya. L. plantarum juga merupakan agen probiotik yang bermanfaat
bagi kesehatan usus manusia dan mampu menghambat pertumbuhan

mikroorganisme patogen (Sunarya et al., 2016). Kombinasi S. lactis serta L.
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plantarum diharapkan mampu menghasilkan keju mozarella oles sebagai agen
probiotik.

Berdasarkan kerangka pemikiran tersebut penelitian mengenai konsentrasi
susu kerbau, susu kedelai dan bakteri asam laktat (Streptococcus lactis dan
Lactobacillus plantarum) dalam pembuatan keju mozarella oles perlu dikaji lebih

lanjut guna mendapatkan kombinasi perlakuan yang paling sesuai.

1.2. Tujuan

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penggunaan susu
kerbau, susu kedelai serta bakteri asam laktat (Streptococcus lactis dan
Lactobacillus plantarum) terhadap karakteristik fisik, kimia, mikrobilogi dan

organoleptik keju mozarella oles.

1.3. Hipotesis

Penggunaan susu kerbau, susu kedelai dan bakteri asam laktat
(Streptococcus lactis dan Lactobacillus plantarum) diduga berpengaruh nyata
terhadap karakteristik fisik, kimia, mikrobiologi dan organoleptik keju mozarella

oles yang dihasilkan.
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