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Abstract, Fresh cheese is made from fresh milk using rennet to
coagulate the milk proteins. The rennet is not yet produced in large
quantities in the country. Therefore, a substitute is needed in the
form of kiwi fruit which contains actinidin enzyme. This study
aims to determine the value of the use and concentration level of
kiwi fruit juice in the production of fresh cheese on pH, total lactic
acid bacteria (LAB), inhibition, color intensity, and yield. The
method used was experimental using a RAL with 3 treatments of
kiwi juice concentration (5%, 10%, 15%) and performed 6 times,
obtaining a total of 18 experimental units using ANOVA. The
results showed that the use of kiwi fruit juice with a concentration
of 5 — 15% in making fresh cheese had a pH of 6,07 — 5,62, the
highest total LAB was 17,68 x 10° CFU/g, inhibition with a weak
inhibition response (<5 mm), brightness color intensity value of
84,89 — 81,47, green color of -1.80 to -3.38, yellow color of 15,19 —
21,59, and yield of 9,07 — 8,70. The conclusion of this study is that
the best use of kiwi fruit juice at a concenration of 15% with a pH
of 5,62, total LAB 17,68 x 1(P CFU/g, weak inhibition (<56 mm),
color intensity value L 81,47, value a (-3,38), and value b 21,59.

Keywords: Color intensity, fresh cheese, inhibiton, kiwi frui
Jjuice, pH, total LAB, yield.
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Pengaruh Konsentrasi Penggumpal

PENDAHULUAN

apapun, serta belum melalui proses

Susu sapi segar (raw milk) adalah
susu yang diperoleh dari ternak sapi
perah yang sehat dan bersih, melalui
proses pemerahan yang baik, tanpa
penambahan atau pengurangan bahan

pengolahan kecuali saat pendinginan
(SNI, 2011). Saat ini, susu sering diolah
menjadi berbagai produk, salah satu-
nya keju segar (fresh cheese). Fresh
cheese adalah produk keju yang tidak
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melalui proses pematangan atau fer-
mentasi selama proses pembuatannya
(Sari, dkk. 2014). Salah satu proses
penting dalam pembuatan fresh cheese,
yakni penggunaan enzim rennet.
Enzim ini merupakan golongan enzim
protease yang berfungsi untuk memi-
sahkan komponen padat dan cair
dalam susu. Enzim protease memiliki
karakteristik yang serupa dengan
enzim rennet sehingga dapat diguna-
kan dalam proses koagulasi susu yang
berakhir menjadi keju (Wulandari, dkk.
2021). Menurut Aljammas (2018) bah-
wa enzim rennet diperoleh melalui
ekstraksi abomasum anak sapi yang
telah disapih. Namun, enzim tersebut
masih sulit ditemukan mengingat
belum adanya produksi enzim rennet
dalam skala besar di dalam negeri. Hal
ini menyebabkan ketergantungan pada
impor untuk memenuhi kebutuhan
enzim rennet di dalam negeri sehingga
diperlukan alternatif pengganti yang
serupa dengan enzim rennet di
pasaran.

Enzim rennet yang biasa diguna-
kan sebagai koagulan protein susu
dapat digantikan oleh bahan nabati
yang memiliki aktivitas sama dengan
enzim protease, salah satunya kiwi.
Kiwi (Actinidia deliciosa) mengandung
komponen protein larut utama, yaitu
enzim aktinidin dengan jumlah sekitar
40% (Ciardiello, dkk. 2009). Menurut
Jayawardana, dkk. (2021) bahwa akti-
nidin termasuk golongan enzim pro-
tease sistein yang memiliki kemam-
puan untuk memecah protein gluten
dan peptida gluten yang sulit dicerna.
Aktivitas enzim aktinidin serupa

dengan enzim kimosin dan papain
yang  berfungsi menggumpalkan
protein susu dan mampu melunakkan
daging (Luh & Zhang, 2016). Fungsi
utama aktinidin sebagai koagulan susu
sangat penting dalam proses pem-
bentukan curd, sedangkan kemam-
puan proteolitiknya berperan dalam
penguraian protein susu yang mem-
bantu pembentukan koagulum, teks-
tur, dan karakteristik sensoris pada
fresh cheese (Katsaros, dkk. 2009).
Berdasarkan penelitian yang dilakukan
oleh Mazorra Manzano, dkk. (2013)
bahwa pembuatan fresh cheese meng-
gunakan jus buah kiwi menghasilkan
curd yang baik dengan aktivitas SMCA
sekitar 2,7 U/mg dengan suhu
optimum koagulasi 40°C.

Tidak hanya aktinidin, kiwi
merupakan buah yang memiliki sifat
asam tinggi. Menurut Mulyani (2019)
bahwa kiwi mengandung asam
askorbat dua kali lipat lebih tinggi
dibandingkan jeruk dan lima kali lipat
lebih tinggi dibandingkan apel. Hal
tersebut menjadikan kiwi sebagai
kelompok buah yang asam dengan pH
sekitar 3,4 — 3,7 (Cai, dkk. 2022). Asam
askorbat dalam kiwi berperan penting
dalam meningkatkan aktivitas akti-
nidin selama proses koagulasi protein
susu. Kombinasi antara aktinidin dan
asam askorbat berkontribusi dalam
pembentukan curd melalui metode
pengasaman langsung secara singkat
(Nugroho, dkk. 2018).

Penelitian ini bertujuan untuk me-
ngetahui konsentrasi penggunaan jus
buah kiwi (Actinidia deliciosa) terbaik
dalam proses pembuatan fresh cheese
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terhadap pH, total bakteri asam laktat,
daya hambat, intensitas warna, dan
rendemen. Hasil dari penelitian
diharapkan dapat menjadi referensi
untuk penelitian selanjutnya dan
berfungsi sebagai sumber informasi
terbaru dalam pembuatan fresh cheese
yang memanfaatkan jus buah kiwi
sebagai koagulan.

MATERI DAN METODE
1. Persiapan dan Sterilisasi Alat dan

Bahan Penelitian

Hal yang harus dilakukan dalam
persiapan alat dan bahan penelitian,
yaitu membersihkan semua peralatan
penelitian dengan sabun sampai bersih
dan kering. Khusus tabung reaksi,
membuat penutup dari kapas dan
kassa, kemudian sumbat ke mulut
tabung reaksi dan bungkus dengan
rapih menggunakan kertas hvs, lalu
ikat dengan karet agar tetap sesuai
posisi. Khusus blue tip dan tempatnya,
gunakan solatip kertas pada bagian
pembuka untuk mencegah masuknya
uap air. Khusus spuit, simpan di dalam
gelas beaker dan tutup dengan
aluminium foil, lalu ikat dengan karet
agar penutup tidak lepas. Khusus
sterilisasi media MRSA dan NA,
simpan di dalam botol schott. Setelah
semua peralatan dan bahan siap,
masukkan ke dalam aufoclave yang
telah diatur pada suhu 121°C selama 15
— 20 menit (tekanan 1 atm).

2. Pembuatan Jus Buah Kiwi

Kiwi hijau seberat 3 kg dimulai
dengan mencuci terlebih dahulu
dengan air mengalir sampai bersih dan
kering. Setelah itu, mengupas kulit

kiwi dan memotong daging buahnya
menjadi dadu. Kemudian, menyiap-
kan juicer untuk menghancurkan
daging kiwi sampai menghasilkan jus
dan terpisah dari bijinya. Jus buah kiwi
siap digunakan dalam pembuatan
fresh cheese sesuai dengan konsentrasi
yang telah ditentukan (Simanjuntak,
dkk. 2016).

3. Pembuatan Fresh Cheese

Pembuatan fresh cheese dimulai
dengan menyiapkan susu sapi segar
sebanyak 18 liter, lalu melakukan
pasteurisasi susu dengan suhu 70°C
selama 30 detik. Setelah pasteurisasi,
mendinginkan susu hingga mencapai
40°C. Setelah itu, menambahkan CaCl,
sebanyak 0,02% sambil diaduk untuk
mempercepat proses koagulasi susu.
Selanjutnya, menambahkan jus buah
kiwi ke susu pasteurisasi dengan
konsentrasi yang terdiri dari P1 (5%),
P2 (10%), dan P3 (15%), lalu aduk
hingga merata. Setelah itu, meng-
inkubasi susu selama 30 menit dengan
suhu 40°C sampai membentuk curd
dan whey. Setelah terbentuk, memo-
tong curd supaya whey di dalam curd
mudah keluar. Selanjutnya, menyaring
curd dengan kain saring. Kemudian,
menekan curd menggunakan beban
ukuran +1 kg selama 2 jam. Setelah itu,
menambahkan garam (NaCl) sebanyak
2% dan menimbang berat fresh cheese
dari setiap perlakuan dan ulangan.
Fresh cheese siap digunakan untuk
diuji di tahap selanjutnya (Jamilatun,
dkk. 2012).
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4. Pengujian pH

Pengujian pH dimulai dengan
menyalakan pH meter dan menunggu
selama 10 menit agar stabil. Setelah itu,
membersihkan elektroda pH meter
dengan aquades dan tissue hingga
kering. Selanjutnya, mencelupkan elek-
troda ke dalam larutan buffer dan
menunggu sampai jarum pH meter
stabil. Setelah stabil, memutar tombol
kalibrasi sampai jarum pH meter
menunjukkan angka yang sama
dengan larutan pH buffer. Larutan
buffer yang digunakan yaitu pH 4 dan
pH 7. Selanjutnya, mencelupkan elek-
troda ke dalam sampel fresh cheese
sesuai dengan perlakuan dan ulangan
(AOAC, 1995).

5. Pengujian TPC (Total Plate Count)

Pengujian TPC dimulai dengan
mengambil 1 gram sampel fresh cheese
dan melarutkannya dalam tabung
reaksi yang berisi 9 ml NaCl fisiologis.
Selanjutnya, menghomogenkan larutan
tersebut dengan vortex (pengenceran
10™). Setelah pengenceran pertama, di-
lakukan pengenceran kembali dengan
mengambil 1 ml larutan dari pengen-
ceran 107 menggunakan mikropipet,
lalu menuangkan ke pengenceran 10
yang berisi 9 ml larutan NaCl fisiologis.
Proses tersebut diulang sampai pe-
ngenceran 10°. Setelah pengenceran
selesai, memasukkan 0,1 ml sampel
fresh cheese yang sudah diencerkan ke
dalam cawan petri yang berisi media
MRSA. Kemudian, meratakan cairan
sampel fresh cheese dengan batang
spreader pada cawan petri. Selanjut-
nya, menginkubasi cawan petri yang

berisi sampel fresh cheese ke dalam
inkubator selama 24 — 48 jam dengan
suhu 37°C (SNI, 2008). Setelah proses
inkubasi, melakukan hitungan jumlah
koloni bakteri asam laktat yang
terbentuk menggunakan alat colony
counter dengan rumus perhitungan
jumlah koloni Bacteriological Analy-
tical Manual (Maturin & Peeler, 2001)
sebagai berikut :

N = 2C
(1 x7ny) + (0.1 xny) X (d)]
Keterangan:
N = Jumlah koloni per ml atau g

produk

>.C= Jumlah total koloni pada
semua plate yang memenuhi
standar (25 — 250)

ny = Jumlah plate yang dapat
dihitung pada pengenceran
pertama yang memenuhi
standar

n, = Jumlah plate yang dapat
dihitung pada pengenceran
kedua yang memenuhi
standar

d = DPengenceran pertama yang
dihitung /memenuhi
ketentuan (25 — 250) yang
memenuhi standar

6. Pengujian Daya Hambat

Pengujian daya hambat dimulai
dengan mencelupkan cotfon swab ke
dalam suspensi bakteri uji yang telah
diinokulasikan secukupnya, lalu me-
masukkan ke dalam media NA dan
ratakan dengan cotffon swab secara
empat arah berlawanan dan diamkan
hingga kering. Selanjutnya, membuat
sumuran pada media NA
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Tabel 1. Klasifikasi Efektivitas Antibakteri

Diameter Zona Bening

Respon Hambatan Pertumbuhan

>20 mm
10 — 20 mm
5-10 mm

<5 mm

Sangat kuat
Kuat
Sedang
Lemah

Sumber : Davis & Stout, (1971)
menggunakan bagian ujung blue tip
yang sudah disterilkan. Kemudian,
memasukkan sampel fresh cheese
secukupnya dengan b/ue tip yang telah
dipotong, lalu dorong sampel ke dalam
sumuran tersebut. Setelah itu, mema-
sukkan antibiotik chloramphenicol
sebagai kontrol pada satu cawan petri
yang sama. Selanjutnya, memasukkan
cawan petri yang berisi sampel dan
bakteri uji ke dalam inkubator selama 6
jam dengan suhu 37°C. Setelah proses
inkubasi, melakukan pengamatan dan
ukur zona bening yang terbentuk di se-
kitaran sumuran dengan jangka sorong
(Poeloengan, dkk. 2006). Berikut me-
rupakan klasifikasi efektivitas anti-
bakteri yang dijelaskan pada Tabel 1.

7. Pengujian Intensitas Warna

(Colorimeter)

Pengujian intensitas warna dimulai
dengan menyalakan colorimeter dan
meletakkannya di atas fresh cheese,
lalu menekan tombol di samping agar
nilai intensitas warna L, a, dan b
terlihat pada layar colorimeter. Nilai-
nilai tersebut adalah bagian dari sistem
pengukuran CIE (Comission Inter-
nationale de I’Eclairage). Nilai inten-
sitas warna L adalah tingkat kecerahan
(lightness) dengan skala 0 sampai 100,
nilai intensitas warna a menunjukkan
warna merah dengan simbol +a dan

warna hijau dengan simbol -a, sedang-
kan nilai intensitas warna b menunjuk-
kan warna kuning dengan simbol +b
dan warna biru dengan simbol -b
dengan skala +70 sampai -70 (Black &
Panozzo, 2004).

8. Pengujian Rendemen

Pengujian rendemen  dimulai
dengan menimbang berat akhir fresh
cheese yang dihasilkan dan mencatat
volume susu sapi segar yang diguna-
kan. Setelah menimbang dan mencatat,
melakukan hitungan dengan cara
membandingkan berat akhir fresh
cheese terhadap volume susu sapi
segar, lalu dikalikan dengan 100%
(Sani, dkk. 2014). Rumus rendemen
yang digunakan untuk perhitungan
fresh cheese sebagai berikut:

Berat akhir fresh cheese (g)

Rendemen (%) = - X 100%
Volume susu sapi segar (1)

HASIL DAN PEMBAHASAN
1. pH Fresh Cheese dengan
Pemberian Jus Buah Kiwi
pH (power Hydrogen) merupakan
indikator keasaman yang digunakan
untuk menilai tingkat keasaman atau
kebasaan suatu larutan (Zulius, 2017).
Hasil penelitian menunjukkan nilai
rata-rata pH fresh cheese dari setiap
perlakuan, yaitu P1 (6,07), P2 (5,88),
dan P3 (5,62).

74



Larasati et al, 2024 | Jurnal Teknologi Hasil Peternakan, 5(2):70-85.

Tabel 2. Pengaruh Konsentrasi Penggumpal Jus Buah Kiwi (Actinidia deliciosa) pada

Proses Pembuatan Fresh Cheese Terhadap pH

Perlakuan pH

P1 (5%) 6,07+0,04°
P2 (10%) 5,88+0,10°
P3 (15%) 5,61+0,24"

Keterangan: Huruf yang tidak sama pada kolom signifikansi menunjukkan berbeda

nyata (P<0,05)
Berikut ini merupakan nilai rata-rata
pH fresh cheese dengan pemberian jus
buah kiwi yang dijelaskan dalam Tabel
2.

Berdasarkan data pada Tabel 2.
bahwa rata-rata pH fresh cheese
mengalami penurunan seiring dengan
meningkatnya konsentrasi jus buah
kiwi (5-15%). Konsentrasi P1 (5%) dan
P2 (10%) menghasilkan pH yang tidak
berbeda nyata, sedangkan P3 (15%)
menghasilkan pH yang berbeda nyata.
Penurunan pH fresh cheese disebabkan
oleh sifat asam dari jus buah kiwi yang
memiliki nilai pH 3,44. Nilai tersebut
sesuai dengan penelitian dari Cai, dkk.
(2022) bahwa pH kiwi berkisar antara
3,4 - 3,7. Selain itu, rata-rata pH fresh
cheese dari setiap perlakuan tidak
sesuai dengan penelitian Musra, dkk.
(2021) yang menggunakan enzim
papain dalam pembuatan dangke yang
menghasilkan pH fresh cheese sekitar
53-5,6.

Konsentrasi tinggi jus buah kiwi
dapat menghasilkan fresh cheese
dengan kondisi asam. Kiwi memiliki
kandungan asam askorbat yang lebih
tinggi dibandingkan dengan buah
lainnya, yakni sekitar 92,7 mg/100 g
(Richardson, dkk. 2018). Kondisi
tersebut akan mempercepat aktivitas

enzim aktinidin secara optimal dan
mempengaruhi pembentukan curd
yang kuat dan whey mudah terlepas
dari curd. Hal ini sesuai dengan pen-
dapat Horne & Lucey (2017) bahwa
pemberian asam yang tepat dapat me-
ningkatkan pelepasan air dalam keju,
menggabungkan molekul kasein susu,
dan menghasilkan curd yang lebih
banyak. Di samping itu, penggunaan
ekstrak buah dengan tingkat keasaman
rendah dapat mengurangi keasaman
susu dan membantu menggumpalkan
kandungan kasein susu (Sumarmono &
Suhartati, 2012).

2. TPC (Total Plate Count) Fresh
Cheese dengan Pemberian Jus
Buah Kiwi
TPC (Total Plate Count) merupa-

kan metode yang digunakan untuk

menghitung jumlah mikroba yang
terdapat dalam satu sampel (Irfan &

Jufri, 2021). Hasil penelitian menunjuk-

kan nilai rata-rata total BAL dari setiap

perlakuan, yaitu P1 (4,18 log CFU/g),

P2 (3,50 log CFU/g), dan P3 (4,20 log

CFU/g). Berikut ini merupakan nilai

rata-rata TPC (7otal Plate Count) fresh

cheese dengan pemberian jus buah

kiwi yang dijelaskan dalam Tabel 3.
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Tabel 3. Pengaruh Konsentrasi Penggumpal Jus Buah Kiwi (Actinidia deliciosa) pada
Proses Pembuatan Fresh Cheese Terhadap TPC (Total Plate Count)

Perlakuan TPC (log CFU/g)
P1 (5%) 4,18+0,23"

P2 (10%) 3,50+0,63°

P3 (15%) 4,20+0,19"

Keterangan: Huruf yang tidak sama pada kolom signifikansi menunjukkan berbeda

nyata (P<0,05)

Berdasarkan hasil pada Tabel 3.
bahwa rata-rata total BAL fresh cheese
menggunakan jus buah kiwi dengan
konsentrasi P1 (5%) dan P3 (15%)
menghasilkan total BAL yang tidak
berbeda nyata, sedangkan dengan
konsentrasi P2 (10%) menghasilkan
total BAL yang berbeda nyata. Nilai
rata-rata BAL pada P1 dan P3 lebih
tinggi dibandingkan P2. Pertumbuhan
BAL pada P1 dipengaruhi oleh kebera-
daan BAL yang hidup dalam susu pas-
teurisasi. Berdasarkan penelitian yang
dilakukan oleh Putri, dkk. (2023) bah-
wa total BAL dalam susu pasteurisasi
sekitar 1,9 x 10* CFU/mL. Hasil peneli-
tian tersebut sejalan dengan penelitian
sebelumnya yang menunjukkan ada-
nya jumlah BAL yang hidup selama
proses pasteurisasi susu.

Total BAL pada P3 memiliki jum-
lah cukup tinggi. Pada perlakuan ter-
sebut, salah satu faktor yang mempe-
ngaruhi tingginya total BAL adalah
penggunaan konsentrasi jus buah kiwi
15% (150 mL). Berdasarkan hasil
penelitian dari Cai, dkk. (2022) bahwa
kandungan BAL dalam ekstrak kiwi
sekitar 8 — 9 log CFU/mL. Penelitian
tersebut mengindikasikan bahwa pem-
berian konsentrasi jus buah kiwi akan
meningkatkan jumlah BAL yang di-

hasilkan sekaligus senyawa-senyawa
lainnya yang terkandung dalam kiwi.

Kiwi mengandung senyawa fla-
vonoid yang terdiri dari flavonol dan
fenolik. Senyawa flavonoid berperan
dalam menghambat salah satu sumber
energi utama dalam metabolisme BAL,
yakni ATP (Panche, dkk. 2016). ATP
(Adenosin trifosfat) berfungsi sebagai
sumber energi utama yang efisien
mendukung berbagai proses dan
fungsi metabolisme bakteri (Simamora,
2007). Produksi ATP yang menjadi
sumber energi utama bagi BAL untuk
berkembang akan terpengaruhi oleh
keberadaan senyawa flavonoid dalam
kiwi sehingga menyebabkan pertum-
buhan BAL pada susu pasteurisasi
terhambat. Pada perlakuan yang telah
ditentukan, perbandingan antara P1
(5%) konsentrasi yang diberikan lebih
sedikit dibandingkan dengan P2 (10%)
dan P3 (15%) sehingga dengan pem-
berian konsentrasi yang tinggi tersebut
mampu menghambat pertumbuhan
BAL fresh cheese.

3. Daya Hambat Fresh Cheese
dengan Pemberian Jus Buah Kiwi
Daya hambat atau antibakteri

adalah senyawa yang berfungsi untuk

menghambat pertumbuhan bakteri.

Hasil penelitian menunjukkan nilai
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rata-rata zona hambat dari setiap
perlakuan, yakni P1 (0,30 mm), P2 (1,40
mm), P3 (0,32 mm), dan kontrol positif
antibiotik
phenicol (1,70 mm).

menggunakan chloram-

Berikut ini merupakan nilai rata-
rata daya hambat fresh cheese dengan
buah kiwi yang
dijelaskan dalam Gambar 1.

pemberian jus

Berdasarkan hasil pada Gambar 1.
bahwa dari setiap perlakuan, zona
hambat yang terlihat hanya pada P,U,,
P,U¢, dan P;U, dengan nilai berturut-
turut 0,30 mm, 1,40 mm, dan 0,32 mm.
Hal ini menunjukkan bahwa pembe-
rian konsentrasi jus buah kiwi 5 — 15%
pada fresh cheesemenghasilkan respon
hambatan pertumbuhan yang lemah
(<5 mm). Berikut ini adalah hasil zona
hambat dari P,U,, P,Us, dan P;U, yang
dijelaskan dalam Gambar 2.

Zona hambat yang dihasilkan pada
P,U; lebih tinggi dibandingkan P,U,
dan P;U,. Hal tersebut kemungkinan
terjadi karena pada P2 (10%) konsen-
trasi yang diberikan tinggi. Menurut
(1999)
flavonoid dalam kiwi dapat mengham-

Cowan bahwa kandungan

bat pertumbuhan bakteri patogen
dengan merusak dinding dan mem-
bran sel. Selain itu, flavonoid pada kiwi

berperan dalam menghambat fungsi
energi (ATP) yang merupakan sumber
energi utama bagi metabolisme BAL.
Hal tersebut mengindikasikan bahwa
P2 (10%), disusul dengan P3 (15%)
mengandung flavonoid dalam jumlah
tinggi berpotensi untuk menghambat
pertumbuhan bakteri patogen (Escheri-
chia coli) dan menghambat energi
dalam metabolisme BAL.

Menurut pendapat H. Y. Li, dkk.
(2018)
senyawa fenolik, meliputi flavan-3-ol

bahwa kiwi mengandung
(epicatechin, katekin, procyanidin B,
procyanidin B2). Selain itu, kiwi me-
ngandung asam galat, asam protokate-
kuat, asam klorogenat, asam neokloro-
genat, asam kafeat, dan flavonol.
Senyawa-senyawa tersebut termasuk
dalam golongan flavonoid. Berdasar-
kan penelitian yang telah dilakukan
oleh Inggrid & Santoso (2014) bahwa
ekstrak kiwi mengandung flavonoid
sekitar 147,7 mg/100 g sampel. Hal ini
menunjukkan bahwa senyawa flavo-
noid pada kiwi mempunyai kemam-
puan untuk menghambat pertum-

buhan bakteri Escherichia coli.

Rata-rata Daya Hambat Fresh Cheese
1.4

0.3

P1

O00000000 RiRkE
RhWhUONLRRNWE

Nilai Daya Hambat (mm)

P2

0.32

P3

Perlakuan

Gambar 1. Rata — rata Daya Hambat Fresh Cheese dengan Perlakuan Jus Buah Kiwi
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wasil zona hombat

Zona Hambat P,Ug (1,40 mm)

l",.'l sil zono hambak

Gambar 2. Hasil Zona Hambat P,U,, P,U,, dan P;U,

nastl-Zofla-hampert

Gambar 3. Uji Daya Hambat Jus Buah Kiwi Menggunakan Bakteri Escherichia coli

Berikut ini adalah zona hambat dari
pemberian jus buah kiwi K1 (20 ul) dan
K2 (40 pl) terhadap bakteri uji Escheri-
chia coli yang dijelaskan dalam
Gambar 3.

Pada K1, zona hambat yang diha-
silkan sekitar 1,40 mm dengan respon
hambatan lemah (<5 mm), K2 zona
hambat yang dihasilkan sekitar 0,98
mm dengan respon hambatan lemah
(<56 mm), dan kontrol positif yang
dihasilkan sekitar 1,90 mm dengan res-
pon hambatan lemah (<5 mm). Nilai
zona hambat menunjukkan bahwa kiwi
dapat menghambat pertumbuhan bak-
teri Escherichia coli. Pada penelitian ini
menjelaskan bahwa pemberian jus
buah kiwi pada proses pembuatan
fresh cheese tergantung pada konsen-
trasi yang digunakan.

4. Intensitas Warna Fresh Cheese
dengan Pemberian Jus Buah Kiwi
Warna mempunyai peran penting

dalam penampilan fresh cheese dan

menjadi salah satu faktor utama dalam
penilaian sensori. Hasil penelitian
menunjukkan nilai rata-rata intensitas
warna nilai L, a, dan b dari setiap
perlakuan. Berikut ini merupakan nilai
rata-rata intensitas warna fresh cheese
dengan pemberian jus buah kiwi yang

dijelaskan dalam Tabel 4.

5. Intensitas Warna (L)

Berdasarkan hasil pada Tabel 4. bahwa

nilai rata-rata intensitas warna (nilai L)

fresh cheese, yaitu P1 (84,12), P2 (84,89),

dan P3 (81,47). Hasil tersebut menun-

jukkan bahwa penambahan konsen-
trasi jus buah kiwi memiliki pengaruh
yang tidak berbeda nyata (P>0,05)

terhadap intensitas warna (nilai L).
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Tabel 4. Pengaruh Konsentrasi Penggumpal Jus Buah Kiwi (Actinidia deliciosa) pada

Proses Pembuatan Fresh Cheese Terhadap Intensitas Warna Nilai L, a, dan b

Perlakuan Intensitas Warna (L)  Intensitas Warna (a)  Intensitas Warna (b)
P1 (5%) 84,12 -1,80 15,18+1,59

P2 (10%) 84,89 -2,10 16,29+1,18

P3 (15%) 81,47 -3,38 21,59+3,76

Keterangan : Huruf yang tidak sama pada kolom signifikansi menunjukkan berbeda

nyata (P<0,05)

Menurut Andarwulan (Rizki, dkk.
2023) nilai L merupakan nilai untuk
mengetahui tingkat kecerahan suatu
produk dari skala 0 hingga 100. Jika
suatu produk memiliki nilai L (0), maka
produk berwarna hitam atau gelap,
sedangkan jika suatu produk mem-
punyai nilai L (100), maka produk
berwarna putih atau terang. Dengan
demikian, semakin tinggi nilai L yang
diperoleh, maka semakin terang warna
produk yang dihasilkan.

Pada penelitian yang telah dilaku-
kan, penggunaan susu segar untuk
pembuatan fresh cheese dengan pe-
nambahan jus buah kiwi menghasilkan
warna putih cerah yang serupa di
semua perlakuan, meskipun terdapat
warna hijau dari kiwi. Warna putih
pada fresh cheese kemungkinan besar
didominasi dari susu segar yang di-
gunakan masing-masing 1 liter sehing-
ga setiap perlakuan menghasilkan
warna putih yang sama. Menurut
Wulandari, dkk. (2021) tingkat kecera-
han pada fresh cheese menunjukkan
warna cerah yang berasal dari kasein
susu segar, walaupun terdapat
tambahan warna dari ekstrak stroberi
yang berfungsi sebagai koagulan. Hal
tersebut sesuai dengan pernyataan
Buckle, dkk. (2013) bahwa warna putih

yang terlihat pada susu segar
disebabkan oleh penyebaran partikel-
partikel  koloid lemak, kalsium

kaseinat, dan kalsium fosfat.

6. Intensitas Warna (a)

Berdasarkan hasil pada Tabel 4.
bahwa intensitas warna (nilai a) fresh
cheese meningkat seiring dengan
bertambahnya konsentrasi jus buah
kiwi, yaitu P1 (-1,80), P2 (-2,10), dan P3
(-3,38). Hasil tersebut menunjukkan
bahwa penambahan konsentrasi jus
buah kiwi memiliki pengaruh yang
tidak berbeda nyata (P>0,05) terhadap
intensitas warna (nilai a). Nilai a yang
negatif menunjukkan bahwa produk
berwarna hijau, sedangkan nilai a yang
positif menunjukkan bahwa produk
berwarna merah (Dirpan, dkk. 2021).
Berdasarkan data tersebut bahwa
perlakuan 5 — 15% mengalami pening-
katan, artinya penambahan jus buah
kiwi dalam berbagai konsentrasi
menghasilkan warna hijau yang sama
pada fresh cheese yang dihasilkan. Hal
tersebut sejalan dengan pernyataan
Latocha, dkk. (2010) bahwa kiwi
mempunyai kandungan antioksidan,
salah satunya adalah senyawa klorofil.
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7. Intensitas Warna (b)

Berdasarkan hasil dari Tabel 4.
bahwa intensitas warna (nilai b) fresh
cheese meningkat seiring dengan ber-
tambahnya konsentrasi jus buah kiwi.
Pemberian jus buah kiwi dengan kon-
sentrasi P1 (5%) dan P2 (10%) meng-
hasilkan intensitas warna (nilai b) yang
tidak berbeda nyata, sedangkan de-
ngan konsentrasi P3 (15%) menghasil-
kan intensitas warna (nilai b) yang
berbeda nyata. Menurut Andriyani,
dkk. (2024) nilai b menunjukkan warna
kromatik yang berasal dari pencam-
puran warna biru dan kuning dengan
skala -70 hingga +70 (-b menunjukkan
warna biru dan +b menunjukkan
warna kuning).

Berdasarkan data tersebut terlihat
bahwa fresh cheese menghasilkan
sedikit warna kuning, walaupun tidak
terlihat secara jelas. Menurut Sari, dkk.
(2014) bahwa sedikitnya warna kuning
disebabkan oleh kandungan beta
karoten dalam lemak susu segar. Hal
ini sesuai dengan pernyataan Buckle,
dkk. (2013) beta karoten dan riboflavin
merupakan komponen utama yang
memberikan warna kekuningan pada
fresh cheese. Selain itu, pemberian jus
buah kiwi dapat mempengaruhi warna
kuning pada fresh cheese. Menurut
Khutare, dkk. (2023) kiwi mengandung
antosianin, seperti karotenoid, beta
karoten, lutein, dan berbagai asam
organik, seperti asam sitrat, asam
kuinat, dan asam maleat. Warna
kuning pada keju adalah karakteristik
yang baik karena dapat meningkatkan

cita rasa keju dan preferensi konsumen
dalam memilih keju (Astuti, dkk. 2016).

8. Rendemen Fresh Cheese dengan
Pemberian Jus Buah Kiwi
Rendemen merupakan rasio antara

berat kering produk yang dihasilkan
dengan berat bahan baku yang
digunakan (Yuniarifin, dkk. 2006).
Hasil penelitian menunjukkan nilai
rata-rata rendemen dari setiap
perlakuan, yaitu P1 (9,07), P2 (8,94),
dan P3 (8,70). Berikut ini merupakan
nilai rata-rata rendemen fresh cheese
dengan pemberian jus buah kiwi yang
dijelaskan dalam Tabel 5.

Berdasarkan hasil pada Tabel 5.
bahwa hasil tersebut menunjukkan
pemberian konsentrasi jus buah kiwi
memiliki pengaruh yang tidak berbeda
nyata (P>0,05) terhadap rendemen. Hal
tersebut terjadi karena kondisi reaksi
enzimatis yang berada pada fase steady
state sehingga menyebabkan pening-
katan konsentrasi enzim (jus buah
kiwi) tidak berpengaruh terhadap
aktivitasnya dan menghasilkan curd
yang sama (Nelson & Cox, 2004).

Disamping itu, menurut Komar,
dkk. (2009) bahwa tingkat keasaman
yang tinggi mengakibatkan denaturasi
protein susu oleh asam. Protein cende-
rung mengalami kerusakan akibat pe-
ngaruh panas, guncangan, dan reaksi
asam atau basa yang kuat. Hal ini men-
jadi salah satu penyebab rendahnya
rendemen bahwa penambahan konsen-
trasi jus buah kiwi yang bersifat asam
dapat menyebabkan denaturasi protein
pada fresh cheese.
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Tabel 5. Pengaruh Konsentrasi Penggumpal Jus Buah Kiwi (Actinidia deliciosa) pada

Proses Pembuatan Fresh Cheese Terhadap Rendemen

Perlakuan Rendemen (%)
P1 (5%) 9,07

P2 (10%) 8,94

P3 (15%) 8,70

dungan protein dalam keju sangat pen-
ting dalam menjaga stabilitas emulsi
antara lemak cair. Protein dengan ting-
kat kelarutan yang tinggi (terlarut se-
penuhnya) memiliki kemampuan
untuk mengikat lemak secara efektif se-
hingga lemak dan air mampu teremulsi

dan terdispersi secara merata.

KESIMPULAN

Penggunaan jus buah kiwi dengan
konsentrasi 5 — 15% menghasilkan fresh
cheese yang terbaik pada konsentrasi
15% dengan nilai pH 6,07 — 5,62, total
BAL 17,68 x 10° CFU/mL, daya hambat
dengan Kkategori lemah, intensitas
warna nilai L dan nilai a menghasilkan
warna putih terang dan warna hijau
yang sama pada setiap perlakuan, nilai
b 21,59, dan rendemen 8,70.
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