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SUMMARY 

OKTA SRIUTAMI. Production of Mozzarella Cheese from Buffalo Milk Using 

Soy Milk and Lactic Acid Protexin (Supervised by BASUNI HAMZAH and 

MERYNDA INDRIYANI SYAFUTRI). 

 

Swamp buffalo milk has better fat and protein content than cow's milk. It 

has a high esssenstial minerals such as calcium, iron, and phosphorus, low 

cholesterol, and high vitamin A, so it can be possible to making a cheese. Soy 

milk as a source of vegetable protein is almost equivalent to cow's milk so that 

both ingredients can produce products that have a combination of animal and 

vegetable nutritional values that are beneficial to health. Mozzarella cheese is a 

probiotic food that is processed by coagulating milk using the enzyme rennet. 

Protexin as a probiotic agent and as an additional ingredient to accelerate the work 

of rennet in coagulating milk.  

This research aimed to study the effect of soy milk addition and protexin 

primers to the characteristics of mozzarella cheese from swamp buffalo milk. This 

research used a Factorial Group Randomized Design (RAKF) with two factors. 

The treatment was repeated 3 times. The first factor was concentration of soy milk 

(A1 0%, A2 10%, and A3 20%) and the second factor was concentration of 

protexin (B1 2.5% and B2 5.0%). 

The results showed that the concentration of soy milk had a significant 

effects on texture and water content, while the concentration of protexin had a 

significant effect on texture. The interaction of soy milk concentration and 

protexin concentration significantly affected physical characteristic (texture) and 

sensory characteristics (overall texture and appearance). The A2B2 treatment 

(10% soy milk and protexin source of 5.0%) was the best treatment based on the 

highest hedonic test score (texture and overall appearance), texture value 17.47 gf, 

water content 76.94%, ash content 2.01%, protein content value 14.03%, a fat 

content 16.21%, DM yield of 52.3% and a total LAB  7.45 x 106 CFU / g and 

hedonic scores (aroma 3.36, texture 3.16, appearance 3.24).  

 

 



RINGKASAN 

 

OKTA SRIUTAMI. Pembuatan Keju Mozarella dari Susu Kerbau Rawa dengan 

Penambahan Susu Kedelai dan Biang Protexin (Dibimbing oleh BASUNI 

HAMZAH dan MERYNDA INDRIYANI SYAFUTRI). 

 

Susu kerbau rawa memiliki kandungan lemak dan protein lebih baik 

daripada susu sapi. Susu kerbau memiliki mineral esensial yang tinggi seperti 

kalsium, besi, dan fosfor, kolesterol rendah, dan vitamin A tinggi sehingga 

memungkinkan untuk dibuat keju. Susu kedelai sebagai sumber protein nabati 

yang hampir setara dengan susu sapi sehingga kedua bahan tersebut dapat 

menghasilkan produk yang memiliki kombinasi nilai gizi hewani dan nabati yang 

bermanfaat bagi kesehatan. Keju mozarella merupakan pangan probiotik yang 

diolah dengan cara mengkoagulasikan susu menggunakan enzim rennet. Protexin 

sebagai agen probiotik dan sebagai bahan tambahan untuk mempercepat kerja 

rennet dalam mengkoagulasikan susu.  

Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari pengaruh penambahan susu 

kedelai dan biang protexin terhadap karakteristik keju mozarella dari susu kerbau 

rawa. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok Faktorial (RAKF) 

dengan dua faktor perlakuan. Perlakuan diulang sebanyak 3 kali. Faktor pertama 

yaitu konsentasi susu kedelai (A1 0%, A2 10%, dan A3 20%) dan faktor kedua 

yaitu konsentrasi biang protexin (B1 2,5% dan B2 5,0%). 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa konsentrasi susu kedelai 

berpengaruh nyata terhadap tekstur, dan kadar air, sedangkan konsentrasi protexin 

berpngaruh nyata terhadap tekstur. Interaksi konsentrasi susu kedelai dan 

konsentrasi protexin berpengaruh nyata terhadap karakteristik fisik (tekstur) dan 

karakteristik sensoris (tekstur dan kenampakan secara keseluruhan). Perlakuan 

A2B2 (susu kedelai 10% dan biang protexin 5,0%) merupakan perlakuan terbaik 

berdasarkan skor tertinggi uji hedonik (tekstur dan kenampakan secara 

keseluruhan), nilai tekstur sebesar 17,47 gf, kadar air sebesar 76,94%, kadar abu 

sebesar 2,01%, kadar protein sebesar 14,03%, kadar lemak sebesar 16,21%, DM 

yield 52,3% dan total BAL 7,45 x 10
6
 CFU/g dan skor hedonik (aroma 3,36, 

tekstur 3,16, kenampakan 3,24).  
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1.Latar Belakang 

 Indonesia merupakan negara kepulauan yang memiliki keanekaragaman 

hayati sangat melimpah. Kerbau (Bubalus bubalis) adalah salah satu 

keanekaragaman hayati di Indonesia yang termasuk jenis ternak ruminansia. 

Kerbau dikenal sebagai ternak lokal yang potensial untuk dimanfaatkan. Menurut 

data Statistik Peternakan dan Kesehatan Hewan (2017), populasi kerbau yang 

terdapat di Indonesia mencapai 1.395.191 ekor  dan populasi kerbau  yang 

terdapat di Sumatera Selatan mencapai 38.952 ekor. Kampas (2008) mengatakan 

bahwa kerbau yang ada di Indonesia sebagian besar merupakan rumpun kerbau 

lumpur atau rawa (swamp buffalo) sebanyak 95%, sedangkan sisanya 5% 

termasuk rumpun kerbau sungai (river buffalo) yang banyak dipelihara di 

Sumatera Utara. Kerbau banyak digunakan sebagai ternak kerja, penghasil daging 

dan susu. 

Kerbau rawa atau lebih dikenal sebagai kerbau pampangan merupakan 

spesies asli dan salah satu kekayaan plasma nutfah. Ciri khas kerbau rawa berkulit 

dan bulu warna hitam, kepala besar dan telinga panjang, tanduk pendek dan 

melingkar ke arah belakang. Kerbau Pampangan dipelihara secara tradisional, 

yaitu pada malam hari dikandangkan secara berkelompok, sedangkan pada siang 

hari dilepas-gembalakan di daerah rawa-rawa. Kerbau rawa di Sumatera Selatan 

banyak ditemukan di daerah rawa lebak terutama di Desa Pulau Layang 

Kecamatan Pampangan Kabupaten Ogan Komering Ilir (OKI), Desa Rambutan 

Kecamatan Rambutan Kabupaten Banyuasin, dan Desa Talang Pangeran Ulu 

Kecamatan Pemulutan Kabupaten Ogan Ilir. Kerbau Pampangan merupakan salah 

satu kekayaan yang dimiliki oleh Sumatera Selatan. Selain diambil dagingnya, 

kerbau Pampangan dikenal juga sebagai penghasil susu, namun susunya belum 

dimanfaatkan secara optimal (Direktorat Jendral Peternakan dan Kesehatan 

Hewan, 2017; BPTP Sumsel, 2015). 

Susu merupakan hasil pemerahan dari hewan menyusui seperti sapi, 

kambing dan kerbau yang dapat dikonsumsi sebagai bahan makanan yang sehat 



dan aman. Sekitar 5-10% dari produksi susu dunia berasal dari kerbau  

(Damatanthi et al., 2014). Susu kerbau rawa memiliki kandungan gizi lebih tinggi 

dibandingkan dengan susu sapi. Kandungan lemak dan protein susu kerbau lebih 

baik daripada susu sapi, kaya akan kandungan mineral penting seperti kalsium, 

besi, dan fosfor, kolesterol rendah, dan vitamin A tinggi. Susu kerbau merupakan 

makanan sehat karena mengandung zat bioprotektif antara lain imunoglobulin, 

laktoferin, lisozim, laktoperoksidase, dan bifidogenik (Matondang dan Talib, 

2015). Susu kerbau mengandung lemak sebesar 7,4%, protein 3,8%, laktosa 4,9%, 

abu 0,78%, bahan kering tanpa lemak sebesar 9,5% dan air sebesar 83,1% 

(Warner, 1976).  

Susu kerbau mudah dikenali karena memiliki ciri seperti warnanya lebih 

putih, lebih kaya lemak, globula lemak susunya lebih kecil dan beremulsi dengan 

susu. Lemaknya lebih mudah dicerna dan mengandung mineral yang lengkap. 

Curd proteinnya lebih lunak sehingga memungkinkan untuk dibuat keju. Kadar 

air susu sapi jika dibandingkan dengan susu kerbau sangatlah berbeda karena 

kadar air susu kerbau lebih rendah dari pada susu sapi. Adapun hasil produksi 

susu kerbau di Sumatera Selatan lebih banyak berupa hasil olahan seperti gulo, 

puan, sagon puan, minyak kerbau dan dadih. Hal ini menjadikan susu kerbau 

sangat baik untuk diolah menjadi keju (Damatanthi et al., 2014).   

Keju merupakan produk olahan susu yang sudah sangat populer di 

masyarakat, diperoleh dengan cara menggumpalkan susu penuh (whole milk), 

susu skim atau campurannya mengguakan rennet. Umur simpan keju relatif lebih 

lama dibandingkan dengan bahan dasarnya yaitu susu, sehingga pengolahan susu 

menjadi keju bisa menjadi pilihan dalam mengatasi kelebihan produksi susu dan 

meningkatkan nilai gizi susu. Keju yang terbuat dari susu kerbau memiliki tekstur 

yang khas dan kualitas sensoris superior (Hofi, 2013). Keju juga merupakan 

makanan yang bergizi tinggi dan enak, memiliki nilai gizi yang baik dalam 

makanan karena terdiri dari hampir semuanya protein, lemak, mineral esensial, 

vitamin dan nutrisi lainnya (Jana dan Tagalpallewar, 2017). Menurut Sulieman et 

al. (2012), seperti kebanyakan produk susu, keju adalah sumber yang kaya akan 

mineral, protein, vitamin, lemak, dan karbohidrat. Sifat fisik keju ditentukan oleh 

kandungan kasein, jenis, jumlah dan kekuatan interaksi kasein, komposisi 



proksimat dan kondisi pematangan (Lucey et al., 2003; Banville et al., 2013).  

Salah satu jenis keju yang  memiliki nilai gizi yang tinggi dan diproduksi dalam 

negeri adalah keju mozarella. 

Keju mozarella adalah keju lunak yang proses pembuatannya tidak 

dimatangkan atau disebut keju segar. Ciri-ciri keju mozarella yaitu elastis, 

berserabut dan lunak. Keju mozarella dimanfaatkan sebagai topping pizza, karena 

kelelehannya yang mampu membentuk serabut-serabut ketika dipanaskan tidak 

dapat digantikan oleh keju lain dan memiliki nilai gizi dan rasa yang baik. Sifat-

sifat fungsional keju ini dipengaruhi oleh banyak faktor yang meliputi komposisi 

keju terutama kelembaban, kadar lemak, pH, enzim pembekuan, kultur starter, 

pemasakan dan peregangan, kadar garam dan perubahan yang terjadi selama 

proses penuaan dan penyimpanan (Sameen et al., 2008). 

Pembuatan keju mozarella dilakukan dengan penambahan kultur starter. 

Starter yang umum digunakan yaitu Bakteri Asam Laktat (BAL). Bakteri asam 

laktat dapat dibagi menjadi dua kelompok berdasarkan hasil metabolitnya yaitu  

homofermentatif dan heterofermentatif. Berdasarkan penelitian yang dilakukan 

oleh Stefanini (1991), hasil keju dengan penambahan starter memiliki citarasa, 

tekstur dan daya simpan yang bervariasi karena menggunakan starter bakteri  

asam laktat yang bersifat heterofermentatif.  

Tahapan penting dalam pembuatan keju adalah pembentukan curd. 

Pembentukan curd dapat dilakukan dengan dua cara, yaitu penambahan asam 

secara langsung dan penambahan kultur starter disertai dengan rennet. Purwadi 

(2007) mengatakan bahwa pengasaman dilakukan untuk menciptakan kondisi 

asam (pH optimum) yang menyebabkan protease dapat bekerja secara maksimal 

sehingga susu dapat menggumpal menjadi curd.  

Bakteri yang paling banyak digunakan dalam starter, khususnya starter 

keju adalah kelompok bakteri asam laktat (BAL). Beberapa BAL yang sering 

digunakan dalam pengolahan pangan adalah Aerococcus, Bifidobacterium, 

Carnobacterium, Enterococcus, Lactobacillus, Lactococcus, Leuconostoc, 

Oenococcus, Pediococcus, Streptococcus, Tetragenococcus, Vagococcus, dan 

Weissella. Beberapa produk makanan yang dibuat menggunakan bantuan BAL 

adalah yoghurt, keju, mentega, dan produk fermentasi lainnya. Dalam pengolahan 



makanan, BAL dapat melindungi dari pencemaran bakteri patogen, meningkatkan 

nutrisi, dan berpotensi memberikan dampak positif bagi kesehatan manusia 

(Madigan dan Martinko, 2006). 

Protexin adalah salah satu probiotik komersial yang mengandung 

Lactobacillus acidophilus dan bakteri Bifidobacterium yang mampu 

meningkatkan populasi bakteri baik sehingga menurunkan pertumbuhan bakteri 

patogen (jahat) di dalam tubuh.  Setiap g protexin mengandung 1 × 10
9
 CFU/1 

sachet (Ahmad et al., 2013). Bahan-bahan yang ada dalam protexin adalah  fructo 

oligo saccharide (FOS), kedelai dan biakan probiotik pada 1 miliar CFU per 

sachet. Kultur probiotik yang terkandung di dalamnya ialah Lactobacillus casei, 

Lactobacillus rhamnosus, Streptococcus thermophilus, Bifidobacterium, 

Lactobacillus acidophilus, Bifidobacterium infantis, Lactobacillus bulgaricus, dan 

Bifidobacterium longum. Protexin tetap stabil dalam pencampuran dengan bahan 

lainnya, seperti koksidiostat, antihelmentik, elemen tambahan dan vitamin. 

Bifidobacteria adalah jenis bakteri terpopuler kedua (setelah Lactobacilli) 

digunakan dalam produk probiotik dan termasuk genus BAL. Bakteri ini dapat 

mengurangi efek intoleransi laktosa, mengurangi kadar kolesterol, meningkatkan 

sistem kekebalan usus, mengurangi diare (baik rotavirus dan antibiotik) dan 

mengurangi sembelit (Expedito dan Yala, 2010). 

Lactobacillus acidophilus atau milkbacterium yang menyukai asam  

merupakan spesies genus paling terkenal (Klaenhammer et al., 2008). Bakteri ini 

penting dalam fermentasi banyak makanan terutama produk susu dan fermentasi 

terjadi ketika bakteri memecah gula dan karbohidrat untuk menghasilkan alkohol, 

karbondioksida dan asam laktat (Lindgren dan Dobrogosz, 1990; Narendranath et 

al., 1997). Aktivitas metabolisme mikroorganisme ini menghasilkan produksi 

rasa, dan aroma yang menyebabkan sifat organoleptik dari makanan yang 

difermentasi dan menghambat bakteri pembusuk pada makanan (Klaenhammer, 

1988; Leroy dan De Vuyst, 2004; O'sullivan et al., 2002; Schleifer et al., 2002). 

Bakteri ini menghasilkan produk-produk yang melindungi perut, usus dan area 

reproduksi dari bakteri berbahaya (Jafarei dan Ebrahimi, 2011). 

Kedelai merupakan salah satu sumber protein nabati yang melebihi protein 

susu sapi yaitu 3,5% jika telah diproses menjadi susu kedelai. Kandungan protein 



yang tinggi dan rendah lemak pada susu kedelai berpotensi menjadi bahan baku 

pembuatan keju nabati (Syamsu dan Elsahida, 2018). Susu kedelai memiliki 

beberapa keunggulan dibanding susu kerbau di antaranya mengandung karoten, 

tidak mengandung laktosa sehingga tidak menyebabkan alergi dan mudah 

diperoleh dengan harga yang terjangkau. Susu kedelai memiliki kelemahan yaitu 

kandungan kalsium dan fosfornya yang rendah, sehingga susu kerbau dan susu 

kedelai diharapkan menjadi kombinasi protein hewani dan nabati yang tepat, guna 

menghasilkan keju mozarella dengan tekstur serta citarasa yang dapat diterima 

oleh masyarakat (Güzeler dan Yildirim, 2016). Oleh karena itu, berdasarkan 

permasalahan di atas penelitian mengenai penggunaan susu kerbau, susu kedelai 

dan biang protexin dalam pembuatan keju mozarella perlu dikaji lebih lanjut guna 

mendapatkan kombinasi perlakuan yang paling sesuai. 

 

1.2.Tujuan 

Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari pengaruh penambahan susu 

kedelai dan biang protexin terhadap karakteristik keju mozarella dari susu kerbau 

rawa. 

 

1.3. Hipotesis 

Diduga penambahan susu kedelai dan biang protexin berpengaruh 

terhadap karakteristik keju mozarella dari susu kerbau rawa. 
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