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Abstract. Sliced cheese refers to a type of processed cheese that is 

either molded or cut into thin slices. The addation of corn oil into 

processed cheese formulations is anticipated to enhance the 

physical properties, overall quality, and acceptability of sliced 

cheese products. The objective of this study was to investigate the 

impact of varying concentrations of corn oil on specific attributes 

of sliced cheese, namely hardness, melting time, and sensory 

acceptability. An experimental approach was employed, utilizing a 

Completely Randomized Design (CRD) with four levels of corn oil 

addition: P0 (0%), P1 (5%), P2 (10%), and P3 (15%), with each 

treatment replicated five times. Data obtained from physical 

analyses were subjected to Analysis of Variance (ANOVA). In the 

event of statistically significant differences, Duncan's Multiple 

Range Test was applied. Sensory acceptability data were evaluated 

using the Kruskal-Wallis test, and when necessary, further 

analyzed with the Mann-Whitney U test. The results indicated that 

the treatment with 15% corn oil (P3) significantly affected melting 

time (P < 0,05), yielding a melting duration of 13.56 minutes. 

However, corn oil addition did not significantly influence hardness 

(P > 0,05), which measured 60,08 N/m², nor did it affect 

acceptability. Sensory scores for color 3,90 (liked), aroma 3,85 

(liked), texture 3,55 (liked), taste 3,35 (liked), and total acceptance 

3,50 (liked).   

 

  Keywords : Acceptability, Hardness, Melting Time, Sliced 

cheese, Vegetable Oil 
 

Accepted : Sept  12th 2025 

 

Fitri Anti Siti Khopipah1  

Wendry Setiyadi Putranto2  

Eka Wulandari2 

 

1Program Studi Ilmu Peternakan, 

Fakultas Peternakan,  

Universitas Padjadjaran. 

 
2Departemen Teknologi dan Hasil 

Peternakan,Fakultas Peternakan, 

Universitas Padjadjaran. 

 

*Korespondensi:  

Fitri Anti Siti Khopipah 

 

Program Studi Ilmu Peternakan, 

Fakultas Peternakan,  

Universitas Padjadjaran.  

 

Jalan Ir. Soekarno km.21 

Jatinangor, Kabupaten Sumedang 

45363 Jawa Barat, Indonesia 

 

e-mail:  

fitriantsk223@gmail.com  

Sitasi : 

Khopipah, F. A. S., Putranto, W. S., & Wulandari, E. (2025). Pengaruh Penambahan 

Minyak Jagung Pada Pembuatan Keju Olahan (Sliced cheese) Dengan Koagulan 

Getah Pepaya Kering Terhadap Kekerasan (Hardness), Waktu Leleh dan 

Akseptabilitas. Jurnal Teknologi Hasil Peternakan, 6(2): 110-123 

 

 

 

 

mailto:fitriantsk223@gmail.com


Khopipah, et al., 2025 | Jurnal Teknologi Hasil Peternakan, 6(2): 110-123. 

111 

 

PENDAHULUAN  

Susu mentah merupakan cairan 

yang diperoleh dengan proses pemera-

han ambing sapi bersih, sehat dan 

diperoleh dengan benar, serta tidak 

mengubah formula alami di dalamnya 

dengan ditambah atau dikurangi apa-

pun dan tidak diberi perlakuan lain 

kecuali proses pendinginan (Badan 

Standarisasi Nasional, 2024). Susu 

mengandung cukup tinggi nutrisi dan 

mudah rusak karena kontaminasi mik-

roba, sehingga susu yang sudah ter-

kontaminasi dan rusak harus dibuang. 

Hal ini menjadi salah satu permasa-

lahan dasar dalam penyimpanan susu 

segar. Perlu dilakukan upaya untuk 

memperpanjang masa simpan susu 

agar susu dapat dimanfaatkan seutuh-

nya. Keju adalah produk olahan susu 

berwujud padat atau semi padat yang 

melalui proses pengentalan atau 

koagulasi serta memiliki masa simpan 

yang panjang. Keju sering dianggap 

sebagai hasil olahan susu yang lebih 

unggul dibandingkan produk olahan 

susu lainnya karena memiliki kandu-

ngan nutrisi yang lebih tinggi dianta-

ranya kadar protein, kalsium, fosfor, 

mineral, serta lemak. Keju memiliki 

kandungan nutrisi penting yang tinggi 

dibandingkan dengan kandungan 

energinya termasuk protein, mineral, 

dan vitamin larut lemak (Henning, 

dkk. 2006). Keju memiliki komposisi 

gizi lengkap juga mempunyai masa 

simpan yang baik serta kaya akan 

berbagai nutrisi diantaranya protein, 

kalsium, lemak, besi, fosfor, vitamin 

dan riboflavin (Chairunnisa, dkk. 

2021). Enzim papain dari Pepaya 

(Carica papaya l.) dapat digunakan se-

bagai agen koagulan pengganti enzim 

rennet (Pardede & Arreneuz, 2013). 

Enzim protease (proteolitik) dapat 

dijumpai dalam tumbuh-tumbuhan 

diantaranya terdapat pada tumbuhan 

pepaya (Carica papaya l.).  

Berdasarkan proses pembuatannya 

terdapat dua jenis yaitu natural dan 

olahan. Keju natural yaitu keju yang 

dibuat dengan bahan alami, sedangkan 

keju olahan merupakan keju yang 

dibuat terdiri dari keju natural yang 

dicampurkan dengan bahan kimia dan 

bahan lainnya. Bahan yang dapat 

dicampurkan pada proses pembuatan 

keju olahan diantaranya pengemulsi, 

flavor, minyak, dan air. Formulasi dan 

proses produksi keju olahan menja-

dikan umur simpan keju olahan lebih 

lama dari keju alami (natural cheese) 

(El-Bakry & Mehta, 2022).  Keju olahan 

seperti sliced cheese merupakan keju 

yang berbentuk lembaran, berdasarkan 

teksturnya keju ini termasuk kedalam 

golongan keju semi lunak. Keju ini 

banyak digemari bahkan memiliki 

tingkat konsumsi yang cukup tinggi, 

sliced cheese kerap dijadikan sebagai 

pelengkap pada makanan seperti 

pizza, roti lapis atau roti isi, burger, dan 

hidangan makanan lainnya. 

Penambahan minyak nabati pada 

pembuatan keju olahan diharapkan 

dapat meningkatkan mutu fisik dari 

produk sliced cheese yang dihasilkan. 

Minyak nabati yang digunakan dalam 

pembuatan processed cheese diantara-

nya minyak jagung, minyak sawit, 

minyak zaitun, minyak kanola, dan 

minyak biji bunga matahari (Abubakar 
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& Usmiati, 2016 ; Ismail, 2012). Minyak 

jagung merupakan minyak nabati yang 

terbuat dari ekstraksi tanaman. Minyak 

jagung mengandung banyak asam 

lemak tak jenuh, seperti asam linoleat 

dan linolenat. Tokoferol (Vitamin E) 

dalam minyak jagung juga mampu me-

ngontrol stabilitas ketengikan. Minyak 

jagung mengandung vitamin E sebagai 

antioksidan yang membantu mencegah 

tubuh membuat radikal bebas (Fakriah, 

dkk. 2019). Penambahan minyak ja-

gung diharapkan dapat memperbaiki 

kualitas dan hasil akseptabilitas pada 

keju olahan sliced cheese.  

Penelitian ini bertujuan untuk me-

nentukan pengaruh penambahan kon-

sentrasi terbaik minyak jagung pada 

kekerasan, waktu leleh, dan akseptabi-

litas keju olahan (sliced cheese) yang 

dibuat dengan koagulan getah pepaya 

kering. Hasil dari penelitian ini diha-

rapkan dapat menjadi sumber pengeta-

huan dan informasi mengenai pengem-

bangan teknologi hasil peternakan dan 

menjadi referensi untuk penelitian 

selanjutnya dalam pembuatan inovasi 

keju olahan sliced cheese. 

MATERI DAN METODE  

1. Pembuatan Keju Olahan Sliced 

cheese 

Alat-alat Pembuatan keju olahan 

(sliced cheese) hasil modifikasi dari 

Raisanti dkk. (2022). Susu dipasteuri-

sasi dengan metode High Temperature 

Short Time (HTST) pada suhu 72°C 

selama 15 detik. Selanjutnya ditambah-

kan 0,05% asam sitrat; 0,4% CaCl2; dan 

0,1% enzim papain ke dalam susu yang 

sedang dipasteurisasi pada suhu 72°C. 

Kemudian aduk sampai terbentuk curd 

dan whey. Selanjutnya, dilakukan 

penyaringan pada curd dan whey 

menggunakan kain saring dan whey 

dibuang. Curd atau fresh cheese yang 

disisihkan, curd ditimbang sebanyak 

65 gram. Disiapkan minyak jagung 

dengan konsentrasi 5%, 10%, dan 15%. 

Disiapkan 25% susu segar; 1,5% NaCl; 

3,2% STPP; 0,1% asam sitrat; dan 1% 

natrium sitrat; serta 20% air sebagai 

pelarut. Dicampurkan bahan - bahan 

tersebut menggunakan blender dengan 

curd sebanyak 65 gram higga homo-

gen. Kemudian, dimasukkan adonan 

keju olahan (sliced cheese) ke dalam 

mangkok stainless dalam panci untuk 

dipanaskan (double boiling) selama 2 

menit dengan suhu 100°C serta dila-

kukan pengadukan. Keju olahan (sliced 

cheese) dicetak, kemudian didiamkan 

selama 5 jam di dalam kulkas. 

2. Pengujian Kekerasan (Hardness) 

Uji kekerasan (hardness) dalam 

penelitian ini modifikasi dari Gusnila-

wati dkk. (2022). Uji kekerasan (hard-

ness) ini dilakukan dengan mengguna-

kan Texture Analyzer. Sliced cheese 

dipotong berukuran 3×3 cm, ditem-

patkan dibawah probe dengan berat 

load cell 0,5 kg. Probe ditempatkan 

berjarak 2 cm di atas keju dengan kece-

patan 2 mm/s. Hasil pengujian dalam 

bentuk grafik dan nilai (angka) yang 

ditampikan pada monitor. 

3. Pengujian Waktu Leleh 

Uji waktu leleh dalam penelitian ini 

dengan memanaskan keju dengan oven 

lalu diamati waktu sliced cheese hing-

ga meleleh sempurna. Pada pengujian 

ini suhu merupakan indikator yang 
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sangat diperhatikan. Suhu yang digu-

nakan dalam pengujian ini yaitu 

sebesar 110℃ (Kiiru, dkk. 2018). Satuan 

yang digunakan dalam uji waktu leleh 

yaitu detik/second. 

4. Pengujian Akseptabilitas 

Uji akseptabilitas sliced cheese 

dilakukan dengan 20 panelis agak 

terlatih mahasiswa angkatan 2020 dan 

2021 Departemen Teknologi Hasil 

Ternak, Fakultas Peternakan, Univer-

sitas Padjadjaran yang telah mempe-

lajari serta melakukan penilaian orga-

noleptik. Dengan berbagai parameter 

uji, yaitu tekstur, warna, aroma, rasa 

dan total penerimaan. Penilaian skala 

hedonik dilakukan menggunakan 5 

skala, yaitu sangat suka, suka, netral, 

tidak suka, sangat tidak suka (Soekarto, 

1985). Skala hedonik yang diubah 

menjadi skala numerik dapat dilihat 

pada Tabel 1. 

Tabel 1. Skala Hedonik dan Skala 

Numerik 

Skala Hedonik Skala Numerik 

Sangat Suka 5 

Suka 4 

Netral 3 

Tidak Suka 2 

Sangat Tidak Suka 1 
 

Metode eksperimental Rancangan 

Acak Lengkap (RAL) digunakan dalam 

penelitian ini. Eksperimen ini terdiri 

dari empat perlakuan konsentrasi 

minyak jagung, masing-masing 0%, 

5%, 10%, dan 15% setiap perlakuan 

diulang sebanyak lima kali ulangan 

sehingga menghasilkan 20 satuan 

percobaan. Data kemudian dianalisis 

menggunakan ANOVA, jika data yang 

dihasilkan berbeda nyata maka 

dilakukan Uji Jarak Berganda Duncan. 

Data akseptabilitas dianalisis menggu-

nakan uji Kruskal-Wallis, jika data 

yang dihasilkan menunjukkan adanya 

perbedaan nyata maka dilakukan uji 

Mann-Whitney. 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

1. Kekerasan (Hardness) 

Pengukuran kekerasan (hardness) 

dilakukan untuk mengetahui besaran 

gaya yang hingga terjadi perubahan 

bentuk fisik keju. Kekerasan (hardness) 

menunjukan heterogenitas ikatan antar 

granula pada keju (Sattar, dkk. 2015). 

Hasil rata-rata kekerasan (hardness) 

penambahan minyak jagung pada 

sliced cheese, yaitu P0 (75,27 N/m2), P1 

(72,22 N/m2), P2 (70,77 N/m2) dan P3 

(60,08 N/m2). Hasil ANOVA menun-

jukkan bahwa penambahan minyak 

jagung pada pembuatan sliced cheese 

dengan konsentrasi 0%, 5%, 10%, dan 

15% tidak memberikan pengaruh yang 

nyata (P > 0,05) terhadap kekerasan 

keju semi keras yang dihasilkan. 

Perlakuan (P0, P1, P2, dan P3) 

menghasilkan kekerasan (hardness) 

tidak berbeda nyata, diduga disebab-

kan karena jumlah kadar air. Hal terse-

but diduga disebabkan karena minyak 

jagung bersifat non polar. Kasein 

merupakan komponen utama pada 

keju (Purwadi dkk., 2019). Sifat non 

polar pada minyak jagung tidak dapat 

mempengaruhi struktur kasein yang 

dapat mempengaruhi kekerasan pada 

keju.  
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Tabel 1. Hasil Uji Kekerasan (Hardness) Sliced Cheese 

Perlakuan Kekerasan (Hardness) (N/m2) 

P0 (0%) 75,27 

P1 (5%) 72,22 

P2 (10%) 70,77 

P3 (15%) 60,08 

 

Faktor lain yang dapat memengaruh 

kekerasan (hardness) pada keju dianta-

ranya kadar lemak susu, kadar air, dan 

pH (Abubakar & Usmiati, 2016; 

Raisanti, dkk.).  Dibandingkan lemak 

nabati, lemak susu merupakan faktor 

utama yang mepengaruhi kekerasan 

pada keju. Keju putih rendah lemak 

yang diproduksi dengan susu skim 

memiliki tingkat kekerasan lebih keras 

dibandingkan keju dengan kadar 

lemak susu yang lebih tingi (Abubakar 

& Usmiati, 2016). 

Kadar air merupakan faktor yang 

mempengaruhi tingkat kekerasan pada 

keju olahan. Jumlah kadar air berban-

ding terbalik dengan tingkat kekerasan 

keju. Kadar air pada keju lunak kurang 

dari 80%, kadar air pada keju semi 

lunak kurang dari 45-55%, dan kadar 

air pada keju keras 20-24% (Heller, dkk. 

2008 & Bulkaini, dkk. 2020). Keju 

dengan kadar air yang rendah memiliki 

tekstur yang kering dan rapuh 

(Raisanti, dkk. 2022). Penambahan 

minyak jagung menghasilkan kadar air 

35,48-42,42% tidak menyebabkan per-

bedaan signifikan terhadap kadar air 

(Azzahro, dkk. 2024). Minyak jagung 

tidak mengandung air di dalamnya, 

sehingga penambahan minyak jagung 

pada pembuatan sliced cheese tidak 

mempengaruhi jumlah kadar air. 

Penambahan asam pada susu mengaki-

batkan terjadinya peningkatan kalsium 

nonmicellar yang dapat larut di dalam 

whey, sedangkan kalsium micellar 

mampu bertahan di dalam keju. Keju 

dengan kandungan kalsium yang ren-

dah dihasilkan dari susu yang memiliki 

kalsium nonmicellar yang tinngi. Ka-

dar kalsium yang mengalami penuru-

nan mengakibatkan tekstur keju men-

jadi lebih lunak (Metzger, dkk. 2000). 

Dalam pengujian ini didapatkan 

keju olahan sliced cheese yang memi-

liki tekstur lembut, namun kekerasan 

(hardness) terhadap semua sampel 

sliced cheese tidak dipengaruhi oleh 

penambahan lemak minyak jagung. 

Kekerasan pada keju dipengaruhi oleh 

kadar air, keju yang mempunyai kadar 

air lebih tinggi mempunyai tekstur 

lebih lembut (Noronha, dkk. 2008). 

Kadar lemak susu yang rendah dalam 

pembuatan keju menghasilkan keju 

yang keras (Banks, dkk. 1989). Hasil pe-

nelitian menunjukkan bahwa minyak 

jagung yang ditambahkan hingga 15% 

pada pembuatan sliced cheese tidak 

berpengaruh signifikan terhadap keke-

rasan (hardness) sliced cheese. 

2. Waktu Leleh 

Waktu leleh pada keju berkaitan 

dengan kemampuan daya leleh keju. 

Daya leleh yang baik pada keju ditentu-
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kan oleh komposisi bahan yang terdis-

persi merata didalamnya (Bachmann, 

2001). Mudahnya ikatan protein yang 

terputus pada keju mempengaruhi 

waktu leleh keju. Semakin cepat ikatan 

protein yang terputus maka semakin 

singkat waktu leleh yang diperlukan 

oleh keju. Penambahan minyak jagung 

pada pembuatan sliced cheese meng-

hasilkan rata-rata waktu leleh sliced 

cheese dari yang tertinggi hingga teren-

dah adalah P0 (16,12 menit), P1 (15,62 

menit), P2 (14,44 menit), P3 (13,56 

menit).  Hasil analisis variansi ANOVA 

menunjukkan bahwa, penambahan 

minyak jagung dengan konsentrasi 0%, 

5%, 10%, dan 15%, memberikan penga-

ruh yang nyata (P < 0,05) terhadap 

waktu leleh sliced cheese yang 

dihasilkan. 

Perbedaan nyata terhadap waktu 

leleh sliced cheese pada semua per-

lakuan disebabkan oleh waktu leleh 

sliced cheese yang berbeda. Waktu 

leleh pada P0 (0%) lebih tinggi diban-

ding P1 (5%), P2 (10%) dan P3 (15%) 

sehingga P3 (15%) memiliki waktu 

leleh yang lebih cepat. Hasil tersebut 

menunjukkan peningkatan penamba-

han minyak jagung pada proses pem-

buatan sliced cheese dapat meningkat-

kan kadar lemak sehingga memper-

cepat waktu leleh pada keju. Lemak 

sebagai pengemulsi memiliki peran 

penting dalam menentukan tingkat 

daya leleh pada keju (Hakim, dkk. 

2023). Hasil waktu leleh yang dibutuh-

kan oleh keju olahan sliced cheese 

untuk meleleh pada penelitian ini yaitu 

selama 13,5 menit – 16,1 menit, hal ini 

menunjukkan bahwa waktu leleh 

sliced cheese membutuhkan waktu 

lebih lama dari penelitian sebelumnya 

yang dilakukan oleh Saputri (2016) 17,6 

detik dan Sumarmono & Suhartati 

(2011) 50,6 detik – 2,5 menit. Perbedaan 

waktu leleh tersebut dapat disebabkan 

karena jenis keju yang digunakan 

berbeda keduanya menggunakan keju 

mozzarella, selain itu kadar air pada 

keju penelitian Saputri (2016) meiliki 

jumlah yang tinggi sedangkan pada 

keju penelitian yang dilakukan Sumar-

mono & Suhartati (2011) menggunakan 

metode pengasaman dalam proses 

pembuatan kejunya. 

Keju yang dibuat dengan teknik 

pengasaman langsung dapat mengha-

silkan tekstur keju lebih lunak, mudah 

meleleh dan mudah mulur Sumar-

mono & Suhartati (2011).  

 

Tabel 2. Hasil Uji Waktu Leleh Sliced Cheese 

Perlakuan Waktu Leleh (Menit) 

P3 (15%) 13,56a 

P2 (10%) 14,44b 

P1 (5%) 15,62c 

P0 (0%) 16,12d 

Keterangan: Nilai dengan huruf kecil yang berbeda menunjukkan perbedaan nyata
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Keju yang memiliki nilai pH kurang 

dari 5 akan menyebabkan keju tersebut 

kehilangan kemampuan untuk meleleh 

(Arinda, dkk. 2013). Keju dengan 

penambahan minyak jagung memiliki 

pH 6,4-6,6 (Yustisia, dkk. 2024). Hasil 

penelitian menunjukkan bahwa mi-

nyak yang ditambahkan hingga 15% 

pada pembuatan sliced cheese ber-

pengaruh signifikan terhadap waktu 

leleh sliced cheese. 

3. Akseptabilitas Keju Olahan Sliced 

cheese Warna 

Hasil uji Kruskal-Wallis akseptabi-

litas pada warna sliced cheese menun-

jukkan tidak ada perbedaan nyata, mi-

nyak jagung yang ditambahkan pada 

tingkat konsentrasi P0 (0%), P1 (5%), P2 

(10%) dan P3 (15%) tidak berpengaruh 

nyata. 

Warna Sliced cheese yang dihasil-

kan dari seluruh perlakuan yaitu putih 

kekuningan. Karoten dan riboflavin 

yang terkandung dalam susu segar dan 

minyak jagung menghasilkan keju 

dengan warna tersebut (Putri, dkk. 

2020 ; Laeliocattleya. dkk. 2014). Kan-

dungan lemak pada susu mempenga-

ruhi beta karoten dan warna keju yang 

menyebabkan warna keju menjadi 

kekuningan (Milovanovic, dkk. 2020). 

Keju yang berwarna pucat dihasilkan 

dari susu dengan kadar lemak yang 

rendah (Winarno & Fernandez, 2007). 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa 

minyak jagung yang ditambahkan 

hingga 15% pada pembu-atan sliced 

cheese tidak berpengaruh signifikan 

terhadap warna sliced cheese, namun 

dapat diterima oleh para panelis 

dengan hasil skala hedonik suka. 

4. Akseptabilitas Keju Olahan Sliced 

cheese Aroma 

Hasil uji Kruskal-Wallis akseptabi-

litas pada aroma menunjukkan tidak 

ada perbedaan nyata, minyak jagung 

yang ditambahkan pada tingkat kon-

sentrasi P0 (0%), P1 (5%), P2 (10%) dan 

P3 (15%) tidak berpengaruh nyata. 

Aroma sliced cheese yang dihasil-

kan tidak dipengaruhi oleh minyak 

jagung yang ditambahkan pada pem-

buatan sliced cheese, hal ini dikarena-

kan minyak jagung bearoma netral 

sehingga tidak mempengaruhi aroma 

yang dominan pada keju. Aroma keju 

dipengaruhi oleh lemak susu, asam 

lemak yang terkandung dalam susu 

sapi dapat menciptakan aroma khas 

pada keju (Suryani, dkk. 2014). 

 

Tabel 3. Hasil Uji Warna Sliced Cheese 

Perlakuan Rataan Skala Numerik Skala Hedonik 

P0 4,25 ± 0,85 Suka 

P1 4,25 ± 0,78 Suka 

P2 4,00 ± 0,64 Suka 

P3 3,90 ± 0,96 Suka 
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Tabel 4. Hasil Uji Aroma Sliced Cheese 

Perlakuan Rataan Skala Numerik Skala Hedonik 

P0 3,75 ± 0,78 Suka 

P1 3,55 ± 0,75 Suka 

P2 3,80 ± 0,83 Suka 

P3 3,85 ± 0,93 Suka 

 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa 

minyak jagung yang ditambahkan 

hingga 15% pada pembuatan sliced 

cheese tidak berpengaruh signifikan 

terhadap aroma sliced cheese, namun 

dapat diterima oleh para panelis 

dengan hasil skala hedonik suka. 

5. Akseptabilitas Keju Olahan Sliced 

cheese Tekstur 

Hasil uji Kruskal-Wallis akseptabi-

litas pada tekstur menunjukkan tidak 

ada perbedaan nyata, minyak jagung 

yang ditambahkan pada tingkat kon-

sentrasi P0 (0%), P1 (5%), P2 (10%) dan 

P3 (15%) tidak berpengaruh nyata. 

Tekstur sliced cheese yang diha-

silkan tidak dipengaruhi oleh minyak 

jagung yang ditambahkan pada pem-

buatan sliced cheese. Lemak yang 

terkandung dalam minyak jagung 

tidak mempengaruhi tekstur pada keju, 

hal tersebut dikarenakan minyak 

jagung memiliki sifat non polar yang 

tidak dapat mempengaruhi struktur 

kasein pada keju. Komponen lemak 

dalam susu memiliki peranan penting 

pada tekstur keju, keju dengan tekstur 

lembut disebabkan oleh tingginya 

jumlah lemak susu,jumlah lemak 

lemak susu rendah menghasilkan keju 

dengan tekstur yang keras (Winarno & 

Fernandez, 2007). Faktor lain yang 

mempengaruhi tekstur keju adalah 

kadar (Komar, dkk. 2009). Hasil peneli-

tian menunjukkan bahwa minyak 

jagung yang ditambahkan hingga 15% 

pada pembuatan sliced cheese tidak 

berpengaruh signifikan terhadap teks-

tur sliced cheese, namun dapat diteri-

ma oleh para panelis dengan hasil skala 

hedonik suka. 

6. Akseptabilitas Keju Olahan Sliced 

cheese Rasa 

Hasil uji Kruskal-Wallis akseptabi-

litas pada rasa menunjukkan tidak ada 

perbedaan nyata, minyak jagung yang 

ditambahkan pada tingkat konsentrasi 

P0 (0%), P1 (5%), P2 (10%) dan P3 (15%) 

tidak berpengaruh nyata. 

Rasa keju yang dihasikan tidak 

dipengaruhi oleh minyak jagung yang 

ditambahkan. Minyak jagung memiliki 

rasa yang netral sehingga minyak ja-

gung tidak mempengaruhi rasa pada 

keju. Rasa pada keju dipengaruhi oleh 

lemak susu (Juniawati, dkk. 2014). 

Enzim papain memiliki aktivitas pro-

teolitik yang tinggi sebagai koagulan, 

yang memungkinkan terjadinya hidro-

lisis berlebihan, yang dapat menim-

bulkan rasa pahit pada keju (Putranto, 

dkk. 2014). Rasa Pahit yang diakibat-

kan oleh hidrolisis enzim papain dapat 

diatasi dengan penambahan garam 

pada proses pembuatan keju.
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Tabel 5. Hasil Uji Tekstur Sliced Cheese 

Perlakuan Rataan Skala Numerik Skala Hedonik 

P0 3,95 ± 0,99 Suka 

P1 4,10 ± 0,91 Suka 

P2 3,95 ± 0,99 Suka 

P3 3,55 ± 1,05 Suka 
 

Tabel 6. Hasil Uji Rasa Sliced Cheese 

Perlakuan Rataan Skala Numerik Skala Hedonik 

P0 3,70 ± 0,97 Suka 

P1 3,75 ± 1,02 Suka 

P2 3,50 ± 0,94 Suka 

P3 3,35 ± 1,26 Suka 

Penambahan garam dalam proses pem-

buatan keju juga tidak hanya berfungsi 

sebagai pengemulsi, namun juga dapat 

memberikan cita rasa asin pada keju. 

Garam dalam proses pembuatan keju 

memiliki peran yang penting untuk 

meningkatkan cita rasa keju yang 

dihasilkan (Coker, dkk. 2002). Hasil 

penelitian menunjukkan bahwa mi-

nyak jagung yang ditambahkan hingga 

15% pada pembuatan sliced cheese 

tidak berpengaruh signifikan terhadap 

rasa sliced cheese, namun dapat 

diterima oleh para panelis dengan hasil 

skala hedonik suka. 

7. Akseptabilitas Keju Olahan Sliced 

cheese Rasa 

Hasil uji Kruskal-Wallis akseptabi-

litas pada total penerimaan menunjuk-

kan tidak ada perbedaan nyata, minyak 

jagung yang ditambahkan pada tingkat 

konsentrasi P0 (0%), P1 (5%), P2 (10%) 

dan P3 (15%) tidak berpengaruh nyata. 

Total penerimaan sliced cheese 

yang dihasilkan tidak dipengaruhi oleh 

minyak jagung yang ditambahkan. 

Secara keseluruhan sliced cheese yang 

dihasilkan memiliki rasa yang pas dan 

tekstur yang lembut. Tingkat aksepta-

bilitas sliced cheese terhadap total 

penerimaan oleh panelis memberikan 

hasil yang berbeda, hal ini dapat 

disebabkan oleh beberapa faktor, dian-

taranya kompleksitas pengunyahan, 

persepsi antar individu terhadap eva-

luasi organoleptik dan tingkat kesu-

kaan (Putri. dkk, 2020). Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa minyak jagung 

yang ditambahkan hingga 15% pada 

pembuatan sliced cheese tidak berpe-

ngaruh signifikan terhadap total pene-

rimaan sliced cheese, namun dapat 

diterima oleh para panelis dengan hasil 

skala hedonik suka. Hasil uji Kruskal-

Wallis pada akseptabilitas warna, aro-

ma, tekstur, rasa, dan total penerimaan 

tidak berpengaruh nyata (P ≤ 0,05) 

pada semua perlakuan, baik pada P0, 

P1, P2 dan P3. 
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Tabel 7. Hasil Uji Total Penerimaan Sliced Cheese 

Perlakuan Rataan Skala Numerik Skala Hedonik 

P0 3,70 ± 1,17 Suka 

P1 3,75 ± 0,91 Suka 

P2 3,60 ± 0,82 Suka 

P3 3,50 ± 0,94 Suka 

KESIMPULAN 

Penambahan minyak jagung pada 

pembuatan sliced cheese dengan 

konsentrasi 0%, 5%, 10% dan 15% 

memberikan pengaruh nyata pada 

waktu leleh sliced cheese. Namun, 

penambahan minyak jagung tersebut 

tidak berpengaruh pada kekerasan 

(hardness) dan akseptabilitas sliced 

cheese. Penambahan minyak jagung 

terbaik pada konsentrasi 15% dalam 

pembuatan sliced cheese dengan koa-

gulan getah pepaya kering menghasil-

kan keju dengan waktu leleh 13,56 

menit. Penambaham minyak jagung 

pada konsentrasi P3 (15%) menghasil-

kan nilai kekerasan (hardness) sliced 

cheese 60,08 N/m2 dan nilai aksep-

tabilitas dengan skala numerik untuk 

warna 3,90 (suka), aroma 3,85 (suka), 

tekstur 3,55 (suka), rasa 3,35 (suka), dan 

total penerimaan 3,50 (suka). 
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