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ABSTRAK

Tujuan penelitian ini adalah untuk menghasilkan keju analog darg.lsu jagung manis dan kacang kedelai

engan kadar lemak yang lebih rendah dari keju pada umumnya. Penelitian ini menggunakan rancangan
acak lengkap dengan faktor tunggal pada 3 perlakuan yaitu pembuatan keju analog susu ng manis dan
susu kedelai dengan penambahan variasi bakteri asam laktat dengan konsentrasi 1%,2%, dan 3%.
Parameter yang diamati meliputi karakteristik fisik (tekstur, warna, aroma dan rasa) serta kimia (kadar
protein dan lemak). Hasil penelitian menunjukkan bahwa karakteristik fisik keju analog memiliki tekstur
lembut, warna pucat kekuningan, aroma sedikit masam dan rasa asin. Hasil analisis protein berkisar antara
8,42% - 10,90% dan lemak 2,41% - 3,60%. Kadar lemak keju analog dalam penelitian ini dapat dikategorikan
keju lemak rendah dibandingkan keju dari susu hewani.
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PENDAHULUAN

Keju yang sering dikonsumsi masyarakat pada umumnya terbuat dari
susu yang mengandung protein hewani dari susu sapi dengan lemak yang cukup tinggi.
Menurut (P2PTM Kemenkes Rl, 2019) kandungan kolesterol pada keju hewani sebanyak
100 mg dan lemak total 20,3 g per 100 g. Konsumsi keju berlebih cenderung dapat
menyebabkan penyakit seperti kolesterol dan penyakit jantung. Lemak susu
mengandung lebih dari 70% lemak jenuh yang berhubungan dengan meningkatnya
resiko jantung dan penyakit arteri (Schwab et al., 2014). Selain itu, keju hewani juga
terbatas untuk kelompok vegetarian dan penderita intoleran laktosa yang sekitar 70%
anak-remaja populasi dunia serta hampir 100% penduduk asia (Febyan et al., 2016).

Salah satu upaya alternatif dalam mengonsumsi keju yang aman bagi
kesehatan yaitu dengan mengonsumsi keju dari bahan baku susu nabati tidak
mengandung kolestrol, rendah lemak hingga 0,6% pada keju analog oles (Cunha et al.,
2013), mengandung protein yang lebih rendah bahkan lebih tinggi dari protein hewani,
bebas laktosa, dan biaya lebih terjangkau (Fawcett, 2007).




Jagung manis dan kacang kedelai merupakan bahan pangan fungsional yang dapat
diolah menjadi keju analog. Susu jagung manis mengandung lemak total 0,7g + 1%, serat
6%, protein 0%, kolesterol 0%, vitamin A 28%, Vitamin E 35% dalam segelas
(MyNetDiary, diakses 2021). Untuk susu kedelai tanpa gula mengandung lemak 3,6 g,
serat 0,5 g, protgin 6,3 g per saji (Laura Dolson, 2021).

Dalam proses E;mentasi keju secara um elibatkan aktivitas bakteri asam laktat
dan enzim untuk menggumpalkan curd. Dalam penelitian ini bertujuan untuk mengetahui
pengaruh penambahan bakteri asam laktat terhadap karakteristik fisik dan kimia keju

analog.

METODE ﬂNELITIAN
Bahan-bahan yang digunakan yaitu Jagung manis dan kacang kedelai yang diperoleh dari
pasar tradisional kabupaten Gorontalo, susu UHT low-fat plain, enzim papain komersial Paya Enzyme
Development Enterprise, Yougurt starter (5 strain probiotics) by Naturland, gula pasir, garam, asam
sitrat dan an analisis kimia protein dan lemak.
%elitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan faktor tunggal dengan
perlakuan konsentrasi variasi starter BAL yaitu P1:1%, P2:2% dan P3:3%.
A. Persiapan Bahan Baku
1. Pembuatan susu jagung manis
Jagung manis dipipil dipisahkan dari tongkolnya kempglian dicuci bersih. Selanjutnya
jagung manis direbus selama 20 menit kemudian diblender Egan rasio air dan jagung 1:1
(v/w). Setalah itu susu jagung disaring dari ampas dan diperoleh susu jagung manis segar
(Modifilgi Wardhani et al 2015)
2. Pembuatan susu kedelai
Kedelai direndam dengan larutan natrium bikarbonat 0,1% dengan perbandingan kedelai
dan larutan 1:5 (b/v) direndam satu malam. Setelah itu dibilggdengan air bersih kemudian
direbus pada suhu 80 °C selama 15 menitgulit kedelai dikupas?
kali. Biji kedelai kemudian di haluskan gengan perbandingan kedalai : air panas 1:5 (b/v)
menghasilkan bubur kedelai kemudian disaring dan dipisahkan dari ampasnya hingga
menghasilkan susu kedelai segar. (Modifikasi Syamsu dan Elsahida 2018)

an dicuci dengan air beberapa

3. Pembuatan Keju Analog
Susu jagung manis (400 ml), susu kedelai (400 ml) dan susu sapi UHT (200 ml)
dipasteurisasi pada suhu 75°C selama 20 menit. Kemudian ditambahkan enzim papain komersial
3% (w/v), gula pasir dan garam. Kemudian di dinginkan pada suhu ruang dan ditambagskan stater
yougurt sesuai perlakuan 1%, 2%, dan 3% (w/v). Di inkubasi selama 2 jam. Setelah itu dipanaskan
pada suhu 60°C selama 10 menit dan ditambahkan asam sitrat 0,20% diaduk hingga terlihat 2
fase curd (gumpalan) dan whey (cair). Curd dan whey dipisahkan dengan cara disaring sambil
ditekan sampai cairan berkurang. Curd yang tersisa merupakan hasil rendemen keju analog.
(Modifikasi Aini et al. 2019)
B.  Analisis Kimia dan Data
Analisis kimia yang dilakukan pada keju analog meliputi meliputi kadar lemak (soxklet)
dan kadar protein (Kjedahl). Data hasil analisis selanjutnya di uji statsitik (ANOVA) menggunakan
SPPS.

HASIL DAN PEMBAHASAN




Hasil produk keju analog basis susu jagung manis dan susu kedelai dapat dilihat pada Gambar
1. Berdasarkan pengamatan, keju analog yang dihasilkkan memiliki tekstur lembut dan tidak
berbentuk seperti keju keras pada umumnya namun lebih mengarah pada tekstur keju oles. Tekstur
keju analog dipgroleh dari pemisahan curd dan whey setelah terfermentasi. Tekstur keju yang
lembut dapat Qpengamhi oleh kandungan lemak dan protein yang rendah pada bahan baku
sehingga tekstur yang dihasilkan tidak terlalu kompak (Anggraini & Ardiyati, 2017). Warna pada keju
analog menghasilkan warna kuning cerah sampai kuning agak pucat. Warna kuning pada keju analog
berasal dari pigmen warna dari bahan baku yaitu jagung manis. Jagung manis memiliki kandungan
karotenoid yang terdiri dari betakaroten dan xantofil (Aini et al 2017) sehingga memberikan efek
warna kuning pada keju analog. Rasa dan aroma keju analog yang dihasilkan beraroma sedikit
masam dan rasa agak asin. Aroma keju analog dipengaruhi oleh penambahan asam sitrat dan enzim
papain komersial selain itu dipangaruhi oleh aktivitas BAL yang menurunkan pH. Rasa asin pada keju
analog dipengaruhi oleh penambahan garam.

Gambar 1. Keju analog basis susu jagung manis dan susu kedelai

Kadar Protein

Tabel 1. Hasil uji protein keju analog susu jagung manis dan susu kedelai

Kadar Rata-
Perlakuan Ulangan Protein rata
(%) (%)
1 8,12
P1 2 8,47 8,42°
3 8,68
1 10,03
P2 2 10,14 10,06
3 10,02
1 10,91
P3 2 10,81 10,90¢
3 10,99

Keterangan : P1 = variasi starter bakteri asam laktat 1%
P2 = variasi starter bakteri asam laktat 2%

P3 = variasi starter bakteri asam laktat 3%




Gambar 2. Grafik kadar protein keju analog basis susu jagung manis dan susu kedelai
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@sil analisis sidik ram data (Tabel 1) menunjukkan bahwa perlakuan konsentrasi
variasi bakteri asam laktat memberikan pengaruh nyata (P<0,05) terha rataan kadar
protein keju analog basis susu jagung manis dan susu kedelai. Kemudian di uji lanjut duncan
pada perlakuan P1, P2 dan P3 masing-masing berbeda nyata.

Berdasarkan grafik hasil uji protein (Gambar 2) menunjukkan bahwa kadar protein
keju angkog berkisar antara 8,42-10,90%. Hasil uji protein menunjukkan bawa nilai kadar
protein E)rtin i pada perlakuan P3 yaitu 10,90% dan kadar protein terendah pada P1 yaitu
8,42%. Hal ini menunjukkan bahwa semakin tinggi konsentrasi starter yang diberikan maka
semakin tinggi pula kadar protein pada keju analog. Nilai kadar protein keju analog ini lebih
tinggi dari keju analog ekstrak jagung dengan penambahan enzim papain pada penelitian
Aini et al. (2019) yaitu 2,18 — 3,24%. Namun lebih rendah dari protein keju nabati dari
kedelai yang menggunakan asam laktat pada penelitian Syamsu dan Elsahida (2018) yaitu
26,74%. Hal ini dipengaruhi oleh kadar protein pada bahan baku yaitu jagung manis yaitu
2,6 gram dan kacang kedelai sekitar 3,27 gram per 100 gram berdasarkan data USDA (2018).

Kadar protein juga dipengaruhi oleh aktivitas bakteri asam laktat yang
mempercepat penguraian asam amino. (Wahyuni, 2009) melaporkam bahwa kecepatan
inokulum akan bertambah seiring meningkatnya konsentrasi bakteri sehingga penguraian
asam amino semakin cepat dan semakin tinggi pula kadar protein yang terbentuk oleh asam
amino lisin. Dalam penelitian ini digunakan kombinasi starter BAL seperti golongan
Lactobacillus dan Streptococus thermophilus yang dapat mempengaruhi laju pertumbuhan
total BAL. Kombinasi ini dilakukan karena Lactobasillus biasanya hanya mengurai gula hasil
pemecahan oleh Streptococus. Startegggolongan Lactobacillus merupakan bakteri asam
laktat yang bersifat proteolitik karena menghasilkan enzim protease yang dapat memecah
peptida menjadi asam amino (Mangalisu et al 2015). Pemecahan senyawa protein oleh BAL
menjadi asam amino selanjutnya akan mudah diserap oleh tubuh. Pada keju susu kedelai




banyak mengandung asam amino esensial yang tidak diproduksi dalam tubuh seperti

isoleusin, lisin, fenilanin, metoinin dan asam amino lainnya (Nurgrahadi et al 2020). Dalam
fermentasi keju BAL berperan dalam mengubah karbohidrat yang terkandung pada bahan
baku menjadi asam laktat dengan menurunkan pH hingga protein mencapai titik isolektrik
kemudian protein akan mengalami koagulasi (penggumpalan) sehingga susu akan terbentuk
curd dan whey. Keju g dihasilkan berupa curd yang telah dipisahkan dari whey. Menurut
(Mutia et al 2013) bakteri asam laktat akan mengonversi laktosa menjadi asam laktat
sehingga terbentuk suasana asam pada proses koagulasi, sehingga whey lebih mudah

rpisah dari curd yang akan menurunkan kadar air keju. Menurut (Hidayat et al, 2006)
penambahan kultur bakteri asam laktat akan membantu pembentukan curd, juga
menentukan tekstur dan kadar air yang dihasilkan Kadar protein yang rendah pada bahan
baku yaitu jagung manis dan kacang kedelai mempengaruhi proses koagulasi protein oleh
bakteri asam laktat sehungga curd keju tidak menggumpal sempurna dan tekstur keju
analogyang dihasilkan menjadi lembut tidak memadat

Kadar Lemak
Tabel 2. Hasil uji lemak keju analog susu jagung manis dan susu kedelai

Rata-
Kadar
Perlakuan Ulangan rata
Lemak (%)
(%)
1 2,31
P1 2 2,80 2,41°
3 2,12
1 2,94
P2 2 3,11 2,98
3 2,90
1 3,06
P3 2 4,10 3,60°
3 3,64

Keterangan : P1 = variasi starter bakteri asam laktat 1%
P2 = variasi starter bakteri asam laktat 2%

P3 =variasi starter bakteri asam laktat 3%

Gambar 3. Grafik uji lemak keju analog susu jagung manis dan susu kedelai
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ﬁsil analisa sidik raggam data (Tabel 2) menunjukkan bahwa perlakuan konsentrasi
variasi bakteri asam laktat memberikan pengaruh nyata (P<0,05) terhadap ratags kadar
lemak keju analog basis susu jagung manis dan susu kedelai. Kemudian dilakukan uji lanjut
Duncan, Pada perlakuan P1 dan P3 berbedgnyata kemudian P2 dan P3 tidak berbeda nyata.
Berdasarkan hasil analisa grafik uji kadar lemajg(Gambar 3) menunjukkan bahwa
kadar lemak keju ggalog berkisar antara 2,41% - 3,60%. g
nilai kadar lemak tertinggi pada perlakuan P3 yaitu 3,60% dan kadar lemak terendah pada

asil uji lemak menunjukkan bawa

P1 yaitu 2,41%. Nilai kadar lemak ini lebih rendah dibandingkan dari kadar lemak keju pada
umumnya. Mengacu pada penelitian Sunarya et al (2016) dalam pembuatan keju susu sapi
hasil penelitiannya pada kadar lemak keju susu sapi yaitu 26,78%. Hal ini dapat disebabkan
oleh rendahnya kandungan lemak pada bahan baku yaitu jagung manis dan kacang elai
sehingga kadar lemak pada keju analog dihasilkan lebih rendah. Keju yang memiliki lemak
rendah pada umumnya berasal dari susu yang berkadar lemak <0,5% sampai 1,8%
(Chairunnisa et al., 2021)

Peningkatan kadar lemak padgmpada perlakuan keju analog dipengaruhi oleh
penambahan starter bakteri asam laktat. Hal ini dapat disebabkan oleh terbentuknya asam
lemak dan gliserol oleh aktivitas bakteri sehingga kadar lemak keju analog meningkat.
Mengacu pada pernyataan (Wahyuni, 2009) bahwa bakteri yang terlibat dalam peningkatan
kadar lemak keju kedelai menyebabkan banyak asam lggnak dan gliserol dapat terurai oleh
mikroba. Dua jenis bakteri asam laktat yang memiliki kemampuan mengubah asam lemak
menjadi gliserol lemak jenuh dan tidak jenuh dengan bakteri Lactobacillus bulgaricus dan
Streptocqgggus lactis menjadi lemak.

Eju lemak rendah secara umum mengacu pada kandungan lemak yang lebih
rendah dibandingankanglengan keju lemak full (Chairunnisa et al., 2021). Dalam pernyataan
(Koca & Metin, 2004) berdasarkan berat basah, keju lemak penuh dalam bentuk segar
memiliki kandungan lemak 24,5% sedangkan keju lemak rendah dalam bentuk segar
memiliki kandungan lemak 7,3%. Klasifikasi keju menurut Codex berdasarkan standar umum
keju terbagi atas beberapa kategori. Dikatakan sebagai keju dengan kadar lemak tinggi
(>60), lemak penuh (40-60%), lemak sedang (25-24%) dan lemak rendah (10-25%). Sehingga
pada penelitian keju analog basis susu jagung manis dan susu kedelai dapat kategorikan
sebagai keju rendah lemak.

Kandungan lemak pada keju nabati lebih rendah dibandingkan keju dari susu
hewani yang mengandung lemak dan kolesterol yang tinggi. Pada kedua bahan baku yaitu
jagung manis dan kacang kedelai mengandung lemak tidak jenuh esensial yang aman
dikonsumsi bagi penderita tinggi kolesterol sedangkan pada susu hewani mengandung




Emak jenuh yang banyak dihindari karena dapat meningkatkan kolesterol total darah.
Menurut (Juniawati et al. 2013) dalam penelitiannya bahwaa kolestggol dapat diturunkan
dengan menggunakan subtitusi lemak susu berupa fat replacer dari minyak jagung dalam
pembuatan keju putih rendah lemak. Pada minyak jagung mengandung sekitar 59% asam
lemak tak jenuh ganda , 24% asam legnak tak jenuh tunggal, dan 10-17% asam lemak jenuh
(Ronzio, 2003). Pada susu kedelai mengandung lemak tidak jenuh esensial yaitu asam
linoneat dan asam linolenat yang dibutuhkan tubuh sebgai antioksidan (Astawan, 2004).

SIMPULAN

Pemanfaatan jagung manis dan kedelai dalam pembuatan keju analog
menghasilkan keju nabati dengan kadar protein 8,42% sampai 10,91% dan kadar lemak
rendah yaitu 2,41% sampai 3,60% nilai yang lebih rendah dibandingkan kadar lemak keju
pada umumnya dan kadar. Keju analog susu jagung manis dan susu kedelai dapat menjadi
produk pangan olahan alternatif pilihan bagi konsumen intoleran dan vegetarian.
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