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Abstract. Processed cheese is a natural cheese that has
undergone further processing to produce a more homogeneous
texture. Bromelain enzyme derived from pineapple fruit which
was used as a coagulant. Emulsifier in the form of monosodium
phosphate (NaH:PO,) was used as an emulsifier. This study was
aimed to determine the effect of the NaH.PO, addition on
moisture content, yield, and acceptability of processed cheese
with pineapple juice coagulant. This research was conducted by
experimental method using a completely randomized design
with a significance level of 5% for 3 treatment concentrations
(P1=2%, P2-3%, and P3=4%). Each treatment was repeated 6
times. If there was a difference, Duncan’s further test is carried
out. Acceptability data was tested using Kruskal-Wallis, if there
was a difference, the Mann-Whitney further test was carried
out. The results showed that the use of NaH:PO, with
concentration of P1 (2%), P2 (3%) and P3 (4%) had no effect on
moisture content and yield. The best acceptability value was
found in P2 (3%) with a numerical scale for the best taste,
namely 3.67 (slightly like-like), color 3.73 (slightly like-like),
aroma 4.27 (like-like very much), texture 3.60 (slightly like-like),
and the total acceptance is 3.53 (slightly like-like).

Keywords: Acceptability, Moisture Content, Monosodium
Phosphate Processed Cheese, Pineapple Fruit’s
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PENDAHULUAN

Salah satu produk olahan susu
yang digemari dan banyak dikonsumsi
di Indonesia adalah keju. Keju dapat
digunakan sebagai alternatif untuk me-
menuhi kebutuhan akan protein hewa-
ni pada makanan. Permintaan keju te-
rus mengalami peningkatan walaupun
harganya yang terhitung mahal. Kon-
sumsi keju nasional pada tahun 2017
sebesar 396,83 gram per kapita per
tahun meningkat dibandingkan pada
tahun 2014 sebesar 952,38 gram per ka-
pita per tahun (PUSDATIN, 2018). Keju
yang umum dikonsumsi oleh masya-
rakat Indonesia adalah processed chee-
se, seperti keju cheddar, keju sliced,
dan keju oles. Pemenuhan permintaan
keju di Indonesia tersebut didukung
dengan aktivitas impor keju pada ta-
hun 2014 yang mencapai 19.561,90 ton
per volume dan meningkat pada tahun
2018 sebesar 30.048,51 ton per volume
(Ditjen PKH, 2019).

Keju olahan (processed cheese)
merupakan keju dengan proses pe-
ngembangan lebih lanjut yang biasa di-
gunakan dalam berbagai jenis maka-
nan. Processed cheese terbuat dari satu
atau lebih jenis fresh cheese yang di-
campurkan dan dihancurkan lalu di-
panaskan sehingga menghasilkan keju
yang lebih homogen dan lentur. Pem-
buatan processed cheese bertujuan un-
tuk meningkatkan umur simpan keju
alami, inovasi produk keju baru de-
ngan rasa yang lebih stabil (Tamime,
2011), dan menurunkan biaya produksi
(Trivedi dkk., 2008a,b; Mohamed,
2015). Tahap penting dalam pembua-
tan keju adalah koagulasi. Koagulasi

merupakan suatu proses penggumpa-
lan protein kasein susu menjadi curd
dan whey. Agen koagulan yang digu-
nakan dapat berupa enzim, asam mau-
pun dengan bantuan aktivitas bakteri
asam laktat (Hyslop, 2003). Pengguna-
an enzim dari tanaman dapat dimanfa-
atkan dalam proses penggumpalan su-
su sebagai alternatif pengganti enzim
rennet. Salah satu buah yang dapat di-
gunakan adalah buah nanas (Ananas
comussus L.). Asam sitrat dan enzim
protease terkandung dalam buah na-
nas. Protease yang terkandung dalam
buah nanas disebut dengan enzim bro-
melin. Bagian buah nanas yang diguna-
kan dalam penelitian ini adalah bagian
daging buah. Adanya kandungan en-
zim bromelin yang terdapat buah na-
nas maka dapat menghidrolisis protein
susu dan mempercepat penyerapan
protein (Hadiwiyoto, 1993).

Emulsifier perlu ditambahkan
dalam processed cheese. Ketidaksta-
bilan pada processed cheese dapat di-
hindari dengan diberikannya penam-
bahan garam pengemulsi dengan kon-
sentrasi 1-3% (Fox dkk., 2017). Garam
pengemulsi ditambahkan dengan tu-
juan untuk mengemulsikan lemak, me-
ngontrol dan menstabilkan pH, dan
menghilangkan kalsium dari sistem
protein. Garam pengemulsi dapat
menghasilkan tekstur keju yang homo-
gen sehingga menghasilkan keju yang
tidak hancur atau lengket saat diiris
dan mempengaruhi kualitas fisik dan
kimia processed cheese. Monosodium
fosfat tergolong ke dalam orthophos-
phate yang paling baik aktivitasnya se-
bagai buffer pH dan mampu mencegah
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pertumbuhan bakteri Clostridium bo-
tulinum pada keju. Nilai rendemen pa-
da pembuatan keju menunjukkan ba-
nyaknya keju yang terbentuk. Semakin
tinggi rendemen artinya semakin ba-
nyak keju yang terbentuk sehingga me-
nunjukkan semakin baik kinerja enzim.
Tekstur dan kekerasan keju dapat di-
lihat dari kadar air pada keju tersebut.
Akseptabilitas akan menunjukkan pro-
duk terbaik yang dapat diterima oleh
panelis sehingga dapat dijadikan suatu
inovasi produk pangan.

MATERI DAN METODE
1. Pembuatan Ekstrak Nanas

Nanas yang telah dikupas ke-
mudian dicuci dan ditiriskan lalu di-
lanjutkan dengan pemotongan buah.
Nanas yang telah dipotong selanjutnya
ditimbang 100 gram dan dihancurkan
dengan menggunakan blender dengan
diberi penambahan air 100 mL akuades
(perbandingan 1 : 1) dengan hasil eks-
trak buah dan ampas buah terpisah.
Ekstrak buah nanas kemudian disaring
dengan menggunakan kain saring.

2. Pembuatan Fresh Cheese

Prosedur pembuatan fresh cheese
menerapkan metode yang dilakukan
oleh Jamilatun dkk., (2012). Susu sapi
segar dipasteurisasi pada suhu 70°C
selama 30 detik. Setelah itu, susu di-
dinginkan hingga mencapai suhu 50°C.
Susu yang telah dipasteurisasi kemu-
dian diberi penambahan Kalsium klo-
rida (CaCl,) 0,4% (b/v). Susu dipindah-
kan ke dalam wadah yang telah diste-

rilkan. Susu ditambahkan ekstrak na-
nas sebanyak 10% atau 100 mL lalu di-
aduk selama 1 menit hingga homogen.
Susu dibiarkan selama 30 menit sampai
terbentuknya gumpalan kasein atau
curd. Curd yang telah terbentuk selan-
jutnya dipotong menggunakan pisau.
Curd kemudian disaring untuk memi-
sahkannya dari whey. Penyaringan di-
lakukan selama 10 menit dengan meng-
gunakan kain saring dan dibiarkan
hingga whey menetes. Curd diberikan
beban seberat 1 kg untuk mengurangi
air yang masih terkandung. Pengepre-
san dilakukan selama 60 menit. Lang-
kah selanjutnya adalah dengan dilaku-
kan penggaraman menggunakan NaCl
konsentrasi 2% (b/b) dari masa curd
sehingga terbentuklah fresh cheese.

3. Pembuatan Processed Cheese

Pembuatan processed cheese di-
lakukan dengan menggunakan metode
Caric (1999). Tahap awal pembuatan
processed cheese adalah penambahan
emulsifier pada fresh cheese. Emulsi-
fier yang digunakan adalah garam pe-
ngemulsi monosodium fosfat. Monoso-
dium fosfat ditambahkan dengan ting-
kat konsentrasi P1 (2%), P2 (3%), dan PP3
(4%). Keju yang telah ditambahkan
Monosodium fosfat kemudian dilaku-
kan pengadukan. Setelah itu, dilaku-
kan proses pemanasan pada suhu 85°C
dan dilakukan pengadukan selama 15
menit. Keju yang telah dihomogenisasi
kemudian dicetak dan dikemas dengan
alumunium foil.
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4. Pengujian Kadar Air

Kadar air keju menunjukkan ba-
nyaknya air bebas dan air terikat yang
terkandung dalam keju. Prosedur kerja
uji kadar air dilakukan sesuai dengan
AOAC (1984), yaitu cawan dikeringkan
selama 30 menit dengan menggunakan
oven, kemudian dikeringkan menggu-
nakan desikator, dan ditimbang (W1).
Sampel processed cheese sebanyak 5 g
ditimbang dalam cawan (W2) yang
selanjutnya dikeringkan menggunakan
oven dengan suhu 125°C selama 2-4
jam hingga diperoleh berat yang kons-
tan. Cawan yang berisi sampel didi-
nginkan dalam desikator, kemudian di-
timbang (W3). Kadar air dihitung da-
lam persamaan:

_ W2-ws

= T X 100%

Kadar air (% bb)

Keterangan:

W1 = berat cawan (g)

W2 =berat cawan dan sampel sebelum
dikeringkan (g)

W3 = berat cawan dan sampel sesudah
dikeringkan (g)

5. Rendemen

Rendemen adalah rasio antara ke-
ju yang terbentuk dengan susu yang di-
gunakan sebagai bahan dasar (Daulay,
1991). Persentase rendemen berdasar-
kan perbandingan antara berat pro-
cessed cheese yang diperoleh dengan
berat susu yang digunakan kemudian
dikali seratus persen (Jamilatun, dkk.,
2012).

Berat processed cheese
%) = Zeratp ® » 100%

Rendemen
endeme ( Volume susu (1)

6. Akseptabilitas

Pengujian akseptabilitas meliputi
rasa, aroma, warna, tekstur serta total
penerimaan (Soekarto, 1985). Pengujian
yang dilakukan berdasarkan pada uji
hedonik 5 skala, yaitu 5 (sangat suka), 4
(suka), 3 (agak suka), 2 (tidak suka),
dan 1 (sangat tidak suka). Data diambil
dari 15 orang panelis agak terlatih dari
mahasiswa Fakultas Peternakan Uni-
versitas Padjadjaran. Setiap panelis di-
berikan 3 sampel dengan berat masing-
masing sampel 10 g dan formulir kue-
sioner.

Penelitian ini dilakukan dengan
metode eksperimental menggunakan
Rancangan Acak Lengkap / RAL
(Completely Randomized Design)
yang terdiri dari 3 perlakuan yaitu tiga
konsentrasi pemberian Monosodium
fosfat (2%; 3%; 4%) serta pengulangan
sebanyak 6 kali sehingga diperoleh 18
satuan percobaan. Jika terdapat perbe-
daan, dilakukan uji lanjut Duncan. Da-
ta akseptabilitas diuji menggunakan
Kruskal-Wallis, jika terdapat perbeda-
an maka dilakukan uji lanjut Mann-
Whitney.

HASIL DAN PEMBAHASAN

1. Kadar Air Processed Cheese

Pengujian kadar air sangat pen-
ting untuk menentukan kualitas keju
karena kadar air akan menentukan ke-
segaran, daya awet dan tekstur dari ke-
ju tersebut. Kadar air processed cheese
pada P1 (2%), P2 (3%), dan P3 (4%)
secara berurutan adalah 47,50%,
46,69%, dan 42,80%.
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Table 1. Pengaruh Penambahan Monosodium Fosfat dengan Konsentrasi Berbeda

terhadap Kadar Air, Rendemen, dan Akseptabilitas Processed Cheese

dengan Koagulan Sari Nanas

Peubah Perlakuan

P1 (2%) P2 (3%) P3 (4%)

Kadar Air 47,50 46,69 42,80

Rendemen 9,08 10,87 10,57
Akseptabilitas:

- Rasa 3,33% 3,67° 2,60°

- Warna 3,80° 3,73% 3,67°

- Aroma 4,137 4,27¢ 3,87°

- Tekstur 3,53 3,60° 2,67°

- Total Penerimaan 3,27% 3,53 2,53°

Keterangan: Nilai yang diikuti huruf kecil yang tidak sama kearah horizontal

menunjukkan berbeda nyata (P<0,05)

Analisis sidik ragam menunjuk-
kan bahwa perlakuan P1 (2%), P2 (3%),
dan P3 (4%) tidak berpengaruh nyata
(P>0,05) terhadap nilai persentase
kadar air yang dihasilkan. Hal tersebut
mungkin terjadi karena skala pem-
berian Monosodium fosfat masing-
masing perlakuan tidak begitu jauh
berbeda sehingga hasil penelitian me-
nunjukkan kadar air yang sama dari
setiap perlakuan. Monosodium fosfat
digunakan dengan tujuan untuk meng-
hilangkam kalsium dalam fresh cheese,
melarutkan protein, menstabilkan pH
dan mengemulsikan lemak. Penggu-
naan Monosodium fosfat 2-4% pada
pembuatan processed cheese dengan
koagulan enzim bromelin menghasil-
kan keju dengan kadar air yang cukup
tinggi. Hal tersebut sesuai dengan
(Sugitha dan Widarta, 2013) yang me-
nyebutkan bahwa kadar air keju yang
cukup tinggi akan berpengaruh lang-

sung pada tekstur keju yang dihasil-
kan, dimana semakin tinggi kadar air
keju maka teksturnya semakin lunak.
Berdasarkan klasifikasi keju yang di-
hasilkan dari penelitian ini adalah keju
lunak dikarenakan kadar airnya lebih
dari 40%. Hal tersebut sesuai dengan
Buckle (1987) yang menyebutkan bah-
wa keju dengan kandungan air >40%
termasuk ke dalam keju dengan go-
longan keju lunak. Pada hasil peneli-
tian kadar air yang menggunakan Mo-
nosodium fosfat semakin banyak kon-
sentrasi yang diberikan semakin sedikit
kadar air yang terbentuk. Kadar air
terendah yang didapatkan yaitu se-
besar 42,80% pada P3 (4%) sehingga
menyebabkan keju yang dihasilkan le-
bih crumbly atau bertekstur kasar. Hal
tersebut sesuai dengan Murti (2004),
yang menyebutkan bahwa berkurang-
nya kadar air dapat disebabkan karena
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adanya proses penggaraman yang
mampu menurunkan aktivitas air.

2.Rendemen Processed Cheese
Pengujian rendemen processed
cheese dilakukan untuk mengetahui
efisiensi keju yang dihasilkan. Persen-
tase rendemen hasil pembuatan pro-
cessed cheese sesuai perlakuan P1 (2%),
P2 (3%), dan P3 (4%) secara berurutan
adalah 9,08%, 10,87%, 10,57%. Hasil
rendemen yang diperoleh lebih sedikit
dibandingkan dengan penelitian Raziq
dan Babiker (2009) yang menghasilkan
rendemen dengan kisaran 14 — 18% de-
ngan menggunakan ekstrak buah. Hal
tersebut mungkin terjadi karena pada
proses pembentukan fresh cheese ter-
dapat tahapan selanjutnya yaitu homo-
genisasi dengan dilakukannya pema-
nasan. Proses pemanasan mengakibat-
kan pengurangan berat pada fresh
cheese yang dihasilkan. Berdasarkan
hasil analisis sidik ragam dapat di-
ketahui perlakuan P1 (2%), P2 (3%), P3
(4%) berpengaruh tidak nyata (P>0,05)
terhadap nilai persentase rendemen
yang dihasilkan. Hasil rendemen keju
dipengaruhi oleh kadar air pada keju
tersebut. Kadar air keju pada penelitian
kali ini menunjukkan perlakuan yang
tidak berbeda nyata memberikan pe-
ngaruh pada rendemen yang diha-
silkan tidak berbeda nyata pula. Sejalan
dengan Spreer (1998), yang menyata-
kan bahwa rendemen dipengaruhi oleh
faktor komposisi susu, kondisi bahan
dan penanganan keju. Penambahan
ekstrak bromelin sebanyak 10% dilaku-
kan dalam pembuatan processed chee-
se. Menurut Fox (2000), tingkat keasa-

man susu akan membengaruhi nilai
rendemen keju. Perlakuan sama peng-
gunaan 10% enzim bromelin pada se-
tiap perlakuan mengakibatkan hasil
rendemen processed cheese yang sama.

3. Akseptabilitas Processed Cheese
Rasa

Hasil uji Kruskall wallis parame-
ter rasa menunjukkan P<0,05, (tolak
HO) sehingga ada perbedaan nyata pa-
da perlakuan (P1, P2, dan P3). Hasil
dari uji Mann-Whitney menunjukkan
bahwa tingkat kesukaan rasa processed
cheese dengan substitusi monosodium
fosfat tidak berbeda nyata (P>0,05)
pada P1 dan P2 serta P1 dan P3. Namun
terdapat perbedaan nyata (P<0,05) pa-
da P2 dan P3 tingkat kesukaan rasa
processed cheese dengan penambahan
monosodium fosfat. Rasa asin yang ter-
lalu tinggi terdapat pada P3 (4%). Hal
tersebut karena pengemulsi yang di-
tambahkan berupa garam pengemulsi
sehingga mampu memberikan tam-
bahan rasa asin pada processed cheese.
Tingkat kesukaan rasa tertinggi pada
processed cheese yang dihasilkan ada
pada perlakuan P2 (3%) memiliki rasa
asin yang cukup. Hal tersebut sesuai
dengan pernyataan Coker (2002) bah-
wa pemberian garam pada keju pen-
ting untuk menaikkan cita rasa keju.

4. Warna

Hasil wuji Kruskal-Wallis pada
parameter warna processed cheese de-
ngan penambahan monosodium fosfat
sebagai emulsifier didapatkan hasil
P>0,05 (terima HO) sehingga tidak ada
perbedaan nyata pada perlakuan (P1,
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P2, dan P3). Penambahan monosodium
fosfat pada tingkat konsentrasi P1
(3,80), P2 (3,73), dan P3 (3,67) tidak
memberikan pengaruh yang nyata un-
tuk warna processed cheese dengan
skala hedonic (agak suka-suka).

Warna keju yang dihasilkan pada
penelitian ini adalah warna putih ke-
kuningan. Hal ini disebabkan adanya
kandungan riboflavin dan beta karo-
ten. Sejalan dengan Milovanovic, dkk
(2020), yang menyatakan bahwa lemak
susu akan mempengaruhi warna keju
dan beta karoten akan menyebabkan
warna kekuningan pada keju.

5. Aroma

Hasil wuji Kruskal-Wallis pada
parameter aroma processed cheese de-
ngan penambahan monosodium fosfat
sebagai emulsifier didapatkan hasil
P>0,05 (terima HO) sehingga tidak ada
perbedaan nyata pada perlakuan (P1,
P2, dan P3). Skor kesukaan aroma pada
penelitian ini tidak berbeda nyata
dikarenakan penambahan Monosodi-
um fosfat tidak dapat mengubah aroma
khas dari keju yaitu aroma susu sapi.
Hal tersebut sesuai dengan Suryani
(2013) bahwa keju memiliki aroma susu
yang berasal dari asam lemak susu sapi
yang kemudian menciptakan aroma
khas pada keju.

6. Tekstur

Hasil uji Kruskal-wallis parame-
ter tekstur menunjukkan P<0,05 (tolak
HO) sehingga ada perbedaan nyata per-
lakuan (P1, P2, dan P3). Untuk melihat
kelompok mana yang berbeda dilaku-
kan uji Mann-Whitney. Hasil dari uji

Mann-Whitney menunjukkan bahwa
tingkat kesukaan tekstur processed
cheese dengan substitusi monosodium
fosfat tidak berbeda nyata (P>0,05)
pada P1 dan P2. Namun terdapat per-
bedaan nyata (P<0,05) pada P1 dan P3
serta P2 dan P3 tingkat kesukaan teks-
tur processed cheese dengan penamba-
han Monosodium fosfat. Kadar air pa-
da keju yang lebih tinggi lebih disukai
karena mampu menghasilkan tekstur
yang lebih lembut sedangkan kadar air
yang rendah akan menghasilkan keju
yang bertekstur rapuh dan kering. Ke-
padatan keju yang dihasilkan lebih
keras sehingga keju lebih susah di-
potong. Komar, dkk (2009) menjelas-
kan bahwa faktor yang sangat penting
dalam menentukan kualitas keju ada-
lah kadar airnya. Processed cheese P2
lebih disukai karena teksturnya yang
tidak begitu lembut dan tidak keras.

7. Total Penerimaan

Hasil uji Kruskall wallis para-
meter tekstur menunjukkan P<0,05, HO
ditolak sehingga ada perbedaan nyata
perlakuan (P1, P2, dan P3). Untuk me-
lihat kelompok mana yang berbeda di-
lakukan uji Mann-Whitney. Hasil dari
uji Mann-Whitney menunjukkan bah-
wa tingkat kesukaan total penerimaan
processed cheese dengan substitusi
Monosodium fosfat tidak berbeda nya-
ta (P>0,05) pada P1 dan P2 serta P1 dan
P3. Namun terdapat perbedaan nyata
(P<0,05) pada P2 dan P3. Penambahan
garam pada pembuatan keju dilakukan
untuk menghasilkan keju dengan rasa
yang khas (sedikit asin). Total peneri-
maan pada P2 (3%) paling tinggi kare-
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na memiliki tingkat kesukaan rasa dan
tekstur yang paling tinggi sehingga
membuatnya lebih disukai karena
memiliki rasa keju yang cukup, tidak
terlalu asin dan bertekstur tidak terlalu
kasar.

KESIMPULAN

Penggunaan konsentrasi monoso-
dium fosfat 2%, 3% dan 4% tidak mem-
berikan pengaruh yang nyata terhadap
kadar air dan rendemen. Namun, peng-
gunaan konsentrasi Monosodium fos-
fat 3% menghasilkan processed cheese
dengan nilai nilai akseptabilitas de-
ngan skala numerik untuk rasa terbaik
yaitu rasa, tekstur dan total peneri-
maan.
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