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ABSTRAK

Pengolahan susu sapi Sumbawa masih terbatas meski memiliki potensi untuk
dikembangkan. Maka dari itu diperlukan produk diversifikasi seperti keju yang
juga dapat menjadi pangan sumber probiotik. Keju dibuat dari susu dengan
penambahan rennet yang harganya mahal dan ftitik kritis kehalalannya finggi.
Oleh karena itu dibutuhkan alternatif koagulan yang lebih murah dengan fitik
kritis halal yang rendah seperti penggunaan enzim dari buah lokal. Penelitian ini
membuat keju dari susu sapi Sumbawa yang dikoagulasi dengan ekstrak buah
nanas (Ananas comosus) dan ceremai (Phyllanthus acidus), serta penambahan
bakteri asam laktat jenis Lactobacilus lactis. Parameter yang diuji terdiri dari
clotting time, rendemen, tingkat kekerasan, kadar protein, kadar lemak fotal,
total bakteri asam laktat, dan kualitas sensori. Hasil percobaan menunjukkan
bahwa keju yang dikoagulasi menggunakan nanas menghasilkan rendemen
lebih banyak, namun keju yang dikagulasi dengan ceremai memiliki tekstur yang
lebih keras (26714 N/m2). Sedangkan clofting time, kadar profein dan kadar
lemak hampir sama pada kedua koagulan tersebut. Total bakteri asam laktat
pada keju yang dikoagulasi menggunakan nanas ataupun ceremai tidak
berbeda yaitu masing-masing 10.80 Log CFU/g dan 10.84 Log CFU/g. Hasil
evaluasi  sensori  menggunakan analisis quantitative  descriptive  analysis
menyatakan bahwa keju yang dikoagulasi menggunakan ekstrak nanas memiliki
rasa pahit (biftter) dan aftertaste. Sedangkan keju yang dibuat dengan ekstrak
ceremai memiliki cita rasa kering, grainy, berwarna kuning, dan tingkat
penerimaan secara keseluruhannya lebih tinggi dari keju yang dibuat dengan
ekstrak nanas.
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ABSTRACT

Sumbawa cow's milk processing is sfill limited even though it has the potential to
be developed. Therefore, a diversification product like cheese as a source of
probiotic is required. Cheese derived from milk that is coagulated using rennet
which is expensive and has high halal critical point. Thus, an alternative
coagulant that is affordable with low halal critical point such as local plant-based
material is needed. This study used Sumbawa local cow's milk to produce cheese
which coagulated using pineapple and gooseberry and the addition of
Lactobacillus lactis as the lactic acid bacteria. Observed parameters were
clotting time, yield, hardness, protein, total fat, total lactic acid bacteria, and
sensory quality. This experiment showed that the cheese yielded using pineapple
was higher than that of gooseberry, while the cheese coagulated using
gooseberry (26714 N/m2 was having firmer texture. Meanwhile, clotting fime,
protein content and total fat content of the cheese coagulated using both
coagulants were the same. The totfal lactic acid bacteria of the cheese
coagulated using pineapple and gooseberry was similar 10.80 Log CFU/mg and
10.84 Log CFU/mg, respectively. Sensory evaluation using quantitative descriptive
analysis showed that the cheese coagulated using pineapple extract has higher
aftertaste and bitter taste. Meanwhile, the cheese coagulated using gooseberry
extract was dry, grainy, yellowish, and its overall acceptance was higher than
that of pineapple.

Keywords: coagulation; gooseberry; lactic acid bacteria; pineapple; sensory

kesehatan untuk

manusia

PENDAHULUAN/INTRODUCTION

Potensi komoditas ternak sapi jenis Bos
sondaicus di Kabupaten Sumbawa
cukup tinggi yaitu mencapai 252.943
ekor dengan produksi susu  1.08
kg/ekor/hari (BPS, 2023) dan Nalley et
al.,, 2021). Pengolahan susu sapi
sumbawa masinh  terbatas  pada
produksi permen susu (Wagtarib et al.,
2020). Namun, beberapa penelitian
sudah dilakukan untuk mengolah susu
Sumbawa menjadi es krim dan
dangke yaitu sejenis keju lunak tanpa
fermentasi  (Fathiaturrahma et al.,
2022). Susu sapi juga dapat diproses
menjadi produk fungsional seperti keju
(hard cheese) yang dibuat dengan
penambahan koagulan dan bakteri
asam laktat yang berfungsi sebagai
probiotik (Ostari¢ et al., 2022).

Probiotik adalah mikroorganisme baik
yang ferdapat dalam jumlah yang
cukup dan memberikan manfaat

(Luminturahardjo,  2021).  Probiotik
dapat digunakan untuk mencegah
dan mengobati beberapa penyakit
dengan cara meningkatkan fungsi
membran mukosa, melawan patogen-
patogen, menginhibisi invasi bakteri
pada epitel usus, dan meningkatkan
sistem imun dan regulasi sistem saraf
pusat (Stavropoulou & Bezrtzoglou,
2020). Enaud et al (2020) menduga
bahwa microbiota di usus dapat
memperkuat fungsi makrofag alveolar
yaitu pertahanan melawan bakteri
yang masuk ke dalom paru-paru.
Albillos et al (2020) juga
menambahkan  bahwa  mikrobiota
usus memungkinkan pengangkutan
metabolit microbiota langsung ke hati
oleh vena dan membatasi diseminasi
racun dan bakteri lainnya. Mikrobiota
usus juga diduga dapat
mempengaruhi fungsi ofak dengan
meregulasi produksi, metabolisme dan
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transmisi  meurofransmitter  melalui
metabolisme enzim triptofan oleh
microbiota menjadi serotonin  dan
metabolit lainnya sehingga dapat
mempengaruhi level serotonin di otak
(Ghaisas et al., 2016). Probiotik juga
dapat mensupresi  produksi  sitokin
yang berperan  dalam  aktivitas
antivirus dan anfiinflamsi
(Luminturahardjo, 2021).

Salah satu sumber probiotik adalah
dari keju yang difermentasi
mengggunakan bakteri asam laktat.
Pembuatan keju membutuhkan
penggumpal berupa enzim rennin
(rennet) yang diambil dari lambung
mamalia sehingga memiliki titik kritis
halal yang dapat mempengaruhi
kehalalan  keju yang  dihasilkan
(Jumiono et al., 2023). Selain itu rennet
komersil harganya relatif mahal dan
ketersediaannya terbatas (Nurgrahadi
et al., 2020). Oleh karena itu,
dibutuhkan alternatif rennet berupa
koagulan nabati yang dapat
bersumber dari buah lokal. Koagulan
nabati relatif lebih murah, berlimpah,
dan ftitik kritisnya rendah (Mufidah et
al., 2023).

Indonesia memiliki berbagai macam
potensi nabati lokal yang memiliki
kemampuan dalam menjadi koagulan
karena adanya enzim renin maupun
karena pH yang rendah sehingga
memiliki kemampuan dalam
menggumpalkan kasein SUSU.
Penelitian ini  menggunakan buah
lokal nanas dan ceremai (Phyllanthus
acidus) sebagai penggumpal keju
yang diolah dari susu sapi Sumbawa.

Nanas mengandung enzim proteolitik
dari jenis bromelin yang dapat
menggumpalkan kasein pada  susu

(Kartawiria et al.,, 2019). Bromelin
dapat mengurangi pH susu untuk
mencapai  titik  isoelektrik  yang
berperan dalam terbentuknya struktur
padat dari keju (Aini et al., 2019).
Selama perubahan enzimatik ini,
kasein berubah menjadi parakasein
yang kemudian diendapkan oleh
kalsium yang terkandung daloam susu
(Sukainah et al., 2021).

Ceremai mengandung asam askorbat
yang dapat menyebabkan kagulasi
pada koloid susu  (Ardiana &
Hernawati, 2019). Asam ini termasuk
golongan asam  karboksilat  yang
dapat terpecah menjadi ion H* dan
COO-. lon hydrogen akan berikatan
dengan lemak susu (kasein) dan
kemudian menggumpal (Mulyani et
al., 2019). Asam jenis karboksil ini
digunakan untuk menggumpalkan
kareft, sehingga informasi
penggunaannya unfuk pembuatan
keju masih terbatas. Ardiona &
Hernawati, (2019) melaporkan bahwa
ekstrak ceremai dapat
menggumpalkan kasein pada  susu
sapi perah jenis Fries Holland.

Pada penelitian  ini  keju juga
difermentasi menggunakan bakteri
asam laktat. Selain dapat
menggumpalkan susu, bakteri ini juga

berperan penting dalam  proses
pemasakan  keju dengan  cara
memulai fermentasi dengan
memproduksi asam hasil

metabolismenya (Nurgrahadi et al.,
2020). Bakteri asam laktat merombak
loktosa keju menjadi asam laktat
sehingga terjadi akumulasi total asam
loktat dalam keju dan berkontribusi
terhadap tekstur (produksi
exopolisakarida) dan cita rasa keju
(Akmal et al., 2022; Coelho et al., 2022)
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Tujuan dari  penelitian ini  adalah
mengeksplorasi koagulan keju dari
SuUsu sapi Sumbawa dengan
memanfaatkan buah lokal Sumbawa.
Penambahan bakteri asam laktat
dalom pembuatan keju  dapat
menjadikan  keju sebagai  sumber
probiotik sehingga pada akhirnya keju
ini dapat menambah pilihan
diversifikasi  produk susu Sumbawa
yang kaya akan probiotik.

METODOLOGI/METHODOLOGY

1. Pembuatan keju

Keju dibuat berdasarkan modifikasi
metode oleh (Komansilan et al.,
2019). Masing-masing daging buah
nanas dan ceremai ditimbang
sebanyak 200 g dan dihaluskan
dengan 500 ml air kemudian
disaring dan disimpan pada suhu
ruang. Susu  sebanyak 2 L
dipanaskan pada suhu 65°C selama
30 menit kemudian didinginkan
hingga suhu 45-50°C. Sebanyak 500
ml  starter Lactobacillus  lactis
ditambahkan kedalam SUsSU
kemudian diaduk hingga merata
dan ditambahkan 500 ml ekstrak
buah. Setelah  padatan  keju
terpisah,  susu  disaring  untuk
mengekstrak padatan keju.

Sebanyak 2% garam ditambahkan
ke dalam keju dan dicetak
menggunakan  cetakan kotak
dengan volume + 8 cms3. Keju
kemudian difermentasi pada suhu
ruang selama 16 jam dan disimpan
pada suhu 4-5°C untuk digunakan
pada proses pengujian tekstur,
kadar protein, kadar lemak total,
Bakteri Asam Laktat, dan analisis
sensorinya.

2. Clotting time keju

Pengujion  penggumpalan  susu
dilakukan dengan menambahkan
koagulan ke dalam susu yang
sudah dipasteurisasi. Clofting fime
divkur dari lama wakiu yang
dibutuhkan oleh koagulan untuk
menggumpalkan susu (first clot) dari
masing-masing perlakuan.

3. Rendemen keju

Rendemen keju diukur berdasarkan
pembentukan padatan keju dalam
1 kg susu (gram keju/kg susu).
Formula yang digunakan adalah
sebagi berikut:

g keju
g susu + koagulan + starter x1

Rendemen =

4. Pengujian tekstur keju

Tekstur keju diukur menggunakan
texture analyser (TexturePro CT V1.4
Build 17, Brookfield Engineering
Labs. Inc.) yang menggunakan
modifikasi metode dari (Guna et al.,
2020). Probe diatur dengan
kecepatan 0.5 mm/s. Parameter
yang  diukur  adalah  tingkat
kekerasan (hardness).

5. Kadar protein keju

Kadar protein diukur menggunakan
Metode Kjeldahl-AOAC 2001
(Daulima et al., 2021). Sampel keju
sebanyak 1 gram dihaluskan dan
dimasukkan ke dalam labu destruksi
dan ditambahkan 7 gram K2SOg4, 0.8
gram CuSOs4, dan 15 ml H2SOu.
Proses destruksi dilakukan di dalam
lemari  asam  hingga  sampel
berubah warna menjadi bening
(hijou toska) kemudian didiamkan
selama 20 menit untuk
mendinginkan  sampel.  Sample
yang diisi kedalam labu Kjeldahl
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6.

ditambahkan 25 ml air, 50 ml NaOH
40%, dan beberapa butir batu didin.
Setelah itu, HsBOs 4% sebanyak 30
ml ditambahkan ke dalam
erlenmeyer dan ditambahkan 3
tetes indikator BCG-MR  untuk
menangkap destilat yang
kemudian dititfrasi  menggunakan
larutan standar HCI 0.1 N. Kadar
protein  dihitung menggunakan
formula berikut:

_ ml HCl (Sampel — blanko) N HCL % 14.008 x 100%
" berat sampel (g)x1000 x XA x 0

% Protein = % N x Faktor konversi (6.25)
Kadar lemak total

Total lemak diukur menggunakan

metode  Soxhletasi-AOAC 1995
(Daulima et al, 2021). Labu
dikeringkan selama 1 jam dalam
oven bersuhu 105°C dan

didinginkan dalam desikator selama
30 menit kemudian ditimbang (W2).
Sampel keju sebanyak 5 gram
dihaluskan kemudian ditimbang
(W1) dan dibungkus menggunakan
kertas saring dan dimasukkan ke
dalam soxhlet dan ditambahkan

heksan  mencukupi 1,5  siklus.
Ekstraksi kemudian dilakukan
seloma £ 6 jam hingga pelarut turun
melalui sifon. Hasil ekstraksi

dipisahkan  dari  heksan  dan
dipanaskan ke dalam oven selama
1 jam dengan suhu 105°C dan
didinginkan dalam desikator selama
30 menit kemudian ditimbang (W3).
Kadar lemak dihitung
menggunakan formula berikut:

w3 - w2

% Lemak = x 100%

. Total bakteri asam laktat

Total bakteri asam laktat dihitung
menggunakan metode  Adriane
(2021) dengan modifikasi. Sampel

keju sebanyak 1 gram diencerkan
dengan NaCl 0.85% dan
diencerkan bertingkat hingga 10°.
Larutan kemudian diambil
sebanyak 1T ml dan di-plafting ke
media MRS broth agar yang
mengadung 1% CaCOs. Cawan
kemudian diinkubasi terbalik selama
48 jam pada 37-C. Total bakteri
asam laktat dinyatakan dalam log
CFU/g.

. Quantitative Descriptive Analysis

Pengujian sensori menggunakan
Quantitative  Descriptive  Analysis
Hunaefi & Ulfah (2019) dengan
modifikasi. Panelis terlatih sebanyak
10 orang diberikan pemahaman
tentang atribut sensori keju. Panelis
diperoleh dengan seleksi (Nurjanah
& Sari, 2023). Panelis melakukan
analisis sensori menggunakan
lexicon skala 1-15 pada tiap atribut
berdasarkan  karakteristik  sensori
keju oleh panelis. Hasil analisis ini
digambarkan dalam spiderweb.

HASIL DAN PEMBAHASAN/RESULTS AND
DISCUSSION

1. Clotting time

Gambar 1 menunjukkan bahwa
nanas dan ceremai
menggumpalkan susu dalom waktu
yang relatif sama. Hal ini terjadi
karena  viskositas  susu  yang
digunakan  sama. Selain  itu,
agregasi koagulan nabati memang
lebih lama dibanding koagulan
hewani (Beltrdn-Espinoza et al.,
2021). Namun, Waktu
penggumpalan pada penelitian ini
lebin cepat dibanding pada
penelitian oleh Beltrdn-Espinoza et
al., 2021) yaitu mencapai 53 detik.
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Gambar 1. Clotting fime susu dengan jenis koagulan berbeda

2. Rendemen menunjukkan rendemen yang lebih
tinggi dibandingkan dengan
ceremai karena aktivitas enzim
bromelin yang tinggi
mengakibatkan jumlah padatan
yang tferbentuk makin  banyak
(Silaban & Rahmanisa, 2016).

Rendemen yang dihasilkan masing-
masing koagulan dapat dilihat
pada Gambar 2. Rendemen keju
yang dihasikan  menggunakan
ekstrak nanas lebih tinggi dibanding
ekstrak  ceremai. Keju yang
dikoagulasi dengan ekstrak nanas

30

25

15

10 19,84 L
S 876

0

Rendemen (%)

Nanas Ceremai
jenis koagulan keju

Gambar 2. Rendemen keju dengan jenis koagulan berbeda

3. Tekstur keju Tingkat kekerasan keju dapat

Tekstur  keju diketahui dengan dlpenggruhl oleh. kadar Cf'r dalam
mengukur fingkat kekerasan keju keju. Keju yang dikoagulasi dengan

yang dihasilkan. Gambar 3 ceremai Ieb|b keras karena
menunjukkan bahwa keju yang rendemgn keju renc'joh' yang
dikoagulasi menggunakan  ekstrak mengakibatkan kadar air keju segar

ceremai 65.83% lebin keras juga rendah sehingga
dibandingkan ekstrak nanas. penambahan garam pada proses

salting aokan semakin  mengikat

Namun, kedua keju sudah termasuk jumlah kadar air bebas sehingga
kedalam kategori  hard cheese menyebabkan tekstur keju lebih
karena kadar airnya kurang dari keras (Nugroho et al., 2018).

39% (Arifiansyah et al., 2014).
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Gambar 3. Tingkat kekerasan keju dengan jenis koagulan berbeda

4. Kadar protein

Kadar protein keju yang dihasilkan
dapat dilihat pada Gambar 4.
Kadar protein pada keju yang
dikoagulasi dengan nanas dan
ceremai tidak berbeda. Hal ini
dapat disebabkan oleh wakiu
pemeraman  keju yang sama
sehingga enzim dan asam pada
kedua koagulan memiliki peluang

25,00
24,50
24,00
23,50
23,00
22,50
22,00
21,50

Kadar protein (%)

24,15

yang sama  untuk menghidrolisis
protein keju (Suryani, 2023). Kadar
protein keju pada penelitian ini
lebinh tinggi dari penelitian oleh
(Komansilan et al.,, 2019) vyaitu
12.64%. Berdasarkan SNI 01-2980-
1992 tentang standar protein keju
olahan sebesar minimal 19.5%, nilai
protein pada penelitian ini sudah
memenuhi standar tersebut.

!

23,17

Nanas

Ceremai

Jenis koagulan keju

Gambar 4. Kadar protein keju dengan jenis koagulan berbeda

. Kadar lemak total

Kadar lemak fotal keju yang
dihasikan dapat dilihat  pada
Gambar 5. Kadar lemak total keju
yang dikoagulasi dengan nanas
ataupun ceremai fidak berbeda
nyata. Hal ini  kemungkinan
disebabkan oleh kesamaan kondisi
suhu, pH, jenis susu, dan waktu

pemeraman keju sehingga lipolisis
lemak berpeluang sama. Kadar
lemak ini lebih tinggi dari penelitian
oleh (Komansilan et al., 2019) sekitar
2.13%. Berdasarkan SNI 01-2980-1992
tentang standar lemak keju olahan
minimal 25%, nilai protein pada
penelitian  ini belum memenunhi
standar tersebut.
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Gambar 5. Kadar lemak total keju dengan jenis koagulan berbeda

ekstrak ceremai (pH 3.4) hampir

6. Total bakteri asam laktat (BAL) o
sama dan jenis  susu  yang

Total bakteri asam loktat pada digunakan juga sama  sehingga
masing-masing-masing  keju  yang tidak menimbulkan  perbedaan
dihasikan dapat dilihat  pada yang signifikan terhadap
Gambar 6. Total bakteri asam laktat perftumbuhan bakteri asam laktat.
yang ferdapaf pada keju yang Batas minimal jumlah probiotik
dikoagulasi dengan nanas maupun pada keju adalah 6 log CFU/mL
ceremai hampir sama. (Syah et al., 2017), sehingga pada
Total BAL yang hampir sama penelitian ini jumlah probiotik sudah
kemungkinan disebabkan karena memenuhi standar.

pH ekstrak nanas (pH 3.49) dan

__ 1090

2

2 10,85 I

@)

9 10,80 |

= 10,75 10,84
z 10 10,80

o

S 10,70

RS Nanas Ceremai

Jenis koagulan keju

Gambar 6. Total bakteri asam laktat keju dengan jenis koagulan berbeda

7. Quantitative descriptive analysis dan afterfaste.  Sedangkan  keju

(QDA) yang ‘dIbUOT” .de.ngcn eksTrok

ceremai memiliki cita rasa kering,
Hasil evaluasi sensori dapat dilihat grainy, berwarna kuning, dan
pgdo qubqr 7. keju yang tingkat penerimaan secara
dikoagulasi .r.n'enggunokorﬁ ek‘sfrok keseluruhannya lebih tinggi dari keju
nanas memiliki rasa pahit  (bitter) yang dibuat dengan ekstrak nanas.
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Gambar 7. Kualitas sensori keju dengan

SIMPULAN/CONCLUSION

Hasil  penelition  ini menunjukkan
bahwa ceremai dan nanas dapat
digunakan sebagai koagulan alami
untuk membuat keju dari susu sapi
Sumbawa karena keduanya dapat
membentuk padatan keju. Kadar
protein dan total lemak keju pada
kedua koagulan tidak berbeda nyataq,
sedangkan keju dengan ekstrak
ceremai lebih keras. Kandungan total
bakteri asam laktat dari keju yang
diekstak dengan kedua buah tersebut
hampir mirip. Secara keseluruhan
penerimaan sensoris lebih finggi pada
keju yang dibuat dengan ekstrak
ceremai.
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