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Abstract. Milk belongs to the food group that is readily ruined and provides complete
nutrients; therefore, adequate processing is necessary to extend its shelf life. One of
the most popular dairy products is cream cheese. This cream cheese has a soft
texture, a white color, and a savoury flavour. It can be used as a topping or a
complimentary element. This objective of this study was to determine the differences
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Tropicel Food and Agreindustrial yang mudah rusak, sehingga diperlukan pengolahan yang tepat agar da_pat bertahan
Technology 05:02 lebih lama. Salah satu produk olahan susu yang paling banyak disukai masyarakat

ialah keju krim. Keju krim ini bertekstur lunak, berwarna putih dan berasa gurih yang
dapat diaplikasi sebagi topping dan bahan pelengkap. Sehingga, tujuan dari
penelitian ini ialah untuk mengetahui pengaruh perbedaan rasio enzim bromelin dan
enzim rennet terhadap karakteristik fisikokimia keju krim yang dihasilkan. Rancangan
percobaan yang digunakan dalam penelitian ini ialah Rancangan Acak Lengkap
(RAL) dengan perlakuan sebagai berikut ini enzim bromelin 8% (P1); enzim rennet
8% (P2); enzim bromelin 7% + enzim rennet 1% (P3); enzim bromelin 4% + enzim
rennet 4% (P4); enzim bromelin 1% + enzim rennet 7% (P5) yang mana masing-
masing perlakuan akan dilakukan pengulangan 3 kali. Beberapa parameter yang
diujikan ialah rendemen, pH, kadar air, kadar protein, derajat warna, dan daya oles.
Berdasarkan uji efektifitas untuk menentukan perlakuan terbaik didapatkan nilai
tertinggi pada perlakuan P4 dengan hasil rendemen 11.14%, nilai pH 5,83, kadar air
55,50%, kadar protein 5,62%, derajat warna 78.21, dan daya oles 3.50 cm.
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PENDAHULUAN

Susu merupakan bahan makanan dengan kandungan gizi paling lengkap (Thorning et al.,, 2016). Susu
mengandung nilai gizi yang tinggi, yaitu lemak 0-12%, protein 12-18%, vitamin A 0-1%, riboflavin 2,8%, serta kalsium
0,8% yang memiliki manfaat untuk kesehatan (lhsan et al., 2017). Selain kandungan gizi susu juga mengandung
kadar air yang tinggi, sehingga menyebabkan susu bersifat perishable food. Hal tersebut dapat dikendalikan dengan
mengolah susu menjadi produk pangan lain yang disukai dan dapat bertahan dalam jangka waktu cukup
panjang. Salah satu produk hasil pengolahan susu yang sudah banyak dikenal dan dikonsumsi masyarakat adalah
keju (Wardhani et al., 2018). Keju dapat dibedakan berdasarkan teksturnya yaitu keju sangat keras, keras, semi
keras dan keju lunak (Sriutami et al., 2020). Salah satu jenis keju lunak yang banyak disukai masyarakat adalah keju
krim (cream cheese) dan termasuk salah satu jenis keju yang dibuat tanpa proses pematangan (aging). Karakteristik
jenis keju ini krim ialah lembut seperti mentega, berwarna putih dengan rasa yang sedikit gurih, dan kaya akan gizi
(Guna et al., 2020). Dari segi kandungan gizi, keju krim memiliki kandungan gizi yang hampir sama seperti keju lain.
Menurut Cahyadi (2018), keju memiliki kandungan protein 12.7-30.0%, lemak 1.4-36.9%, karbohidrat 0.2-7.2% serta
kadar air 30.0-79.9%. Keju krim banyak diaplikasikan sebagai bahan pelengkap cita rasa seperti digunakan sebagai
topping untuk roti dan kue, filling cake, atau sebagai bahan baku utama produk yang berbasis keju. (Yuliantoro,
2021). Pada penelitian ini dilakukan proses pembuatan keju dengan mengkombinasikan 2 jenis enzim, yaitu enzim
bromelin dengan enzim rennet.

Kualitas dari keju krim dipengaruhi oleh penambahan enzim selama proses pengolahannya. Dalam proses
membuat keju krim, tujuan dari penambahan enzim atau asam adalah untuk menurunkan pH menjadi 4,5-5.4, yang
merupakan titik isoelektrik kasein susu (Budiman et al., 2017). Enzim bromelin akan bekerja dengan baik pada suhu
50 hingga 80 derajat Celcius dan pH 3,0 hingga 5,5 (Pramono, 2019). Enzim rennet stabil dalam menggumpalkan
susu pada suhu sekitar 30-40°C dan pH 4-6 (Hidayat, A. W, 2023). Sebagian besar sifat protein dimiliki oleh enzim,
termasuk pengaruh suhu dan pH. Selain itu, semakin banyak konsentrasi enzim yang ditambahkan akan
meningkatkan kecepatan reaksi hingga kecepatan konstan tercapai ketika semua substrat telah terikat oleh enzim
(Surahman et al., 2017). Maka dari itu penambahan enzim akan mempercepat proses koagulasi protein susu pada
proses pembuatan keju.

Berdasarkan hal tersebut, studi mengenai rasio perbandingan kedua enzim ini perlu dilakukan untuk tujuan
penelitian. Salah satu tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui bagaimana perbedaan rasio enzim bromelin
dan enzim rennet berdampak pada fisiologi keju. Sehingga, harapan dari penelitian ini dapat menghasilkan keju krim
dengan karakteristik fisikokimia yang baik dan sesuai standar.

METODE
BAHAN
Bahan utama yang digunakan dalam penelitian ini ialah susu segar, enzim rennet, enzim bromelin dengan
bahan tambahan selama proses pembuatan keju krim serta bahan kimia untuk proses analisanya ialah asam sitrat,
aquades, K,S0O,, H,SO,, fenolftalein, NaOH dan HCI 0,1 N. Bahan-bahan kimia yang digunakan dalam penelitian ini
tersedia secara komersial dan bentuk pro analisis.

ALAT

Instrumen yang digunakan salam pembuatan keju krim dan analisa karakteristiknya ialah colorimeter PCE (WR-
10 QC, Soonda), pH meter (ATC Pen type pH-2011), oven (memmert), timbangan digital (Sojikyo), kompor gas,
kompor listrik, labu kjeldahl, buret, beaker glass, gelas ukur, erlenmeyer, labu ukur, thermometer, plat kaca,
penggaris, plastik wrap, kain saring.

DESAIN PENELITIAN

Penelitian ini menggunakan penelitian deskriptif kuantitatif dengan desain eksperimental. Penelitian akan
dianalisis setelah adanya perlakuan pada sampel, dengan menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL). Adapun
formulasi yang digunakan dalam penelitian ini sebagai berikut: P1: 300 ml susu + 8% enzim bromelin; P2: 300 ml
susu + 8% enzim rennet; P3: 300 ml susu + 7% enzim bromelin + 1% enzim rennet; P4: 300 ml susu + 4% enzim
bromelin + 4% enzim rennet; P5: 300 ml susu + 1% enzim bromelin + 7% enzim rennet.

TAHAPAN PENELITIAN

Tahapan Pelaksanaan Penelitian

Susu segar dipasteurisasi pada suhu 70 °C, dipertahankan selama 15 menit, lalu didinginkan. Setelah suhu
turun menjadi 50 °C, susu didinginkan. Pindahkan kedalam wadah yang telah disterilkan untuk penimbangan awal.
(setiap sampel menggunakan 300 ml susu). Tambahkan asam sitrat dengan konsentrasi 0,3% dan perlakuan berikut:
Susu + enzim bromelin 8%, Susu + enzim rennet 8%, Susu + enzim bromelin 7% + enzim rennet 1%, Susu + enzim
bromelin 4% + enzim rennet 4%, Susu + enzim bromelin 1% + enzim rennet 7%, sambil diaduk perlahan. Setelah itu,
diinkubasi dalam suhu kamar selama satu jam, lalu dipanaskan hingga 50 derajat Celcius. Setelah itu, curd disaring
menggunakan kain saring sampai benar-benar terpisah dari whey. Selanjutnya, uji rendemen, pH, kadar air, kadar
protein, derajat warna, dan daya oles.

Journal of Tropical Food and Agroindustrial Technology/ 43 July 2024/Volume 05/Issue 02

https://jtfat.umsida.ac.id/index.php/jtfat



https://jtfat.umsida.ac.id/index.php/jtfat

) ) Physicochemical Characteristics of Cream Cheese Based on
Yahya, Prayitno, and Ningrum DifferentRatios of Bromelin Enzyme and Rennet Enzyme

Metode Analisis

Rendemen

Pengujian rendemen dihitung berdasarkan volume susu segar yang digunakan dengan berat keju yang
dihasilkan (Nugroho et al., 2018). Keju krim yang dihasilkan ditimbang, kemudian dihitung menggunakan rumus:

Rendemen = S x 100%

Keterangan: a = volume awal susu (ml)
b = berat keju krim yang dihasilkan (g)

Analisis pH (Angelia, 2017)

Siapkan sampel yang akan diujikan sebanyak 10 gram, cuci elektroda yang akan digunakan menggunakan
aquades, lalu keringkan dengan kertas tisu. Kemudian pH meter dikalibrasi dengan menggunakan buffer. Celupkan
elektroda hingga diperoleh pembacaan yang stabil.

Analisis Kadar Air (Ernaningtyas et al, 2020)

Siapkan sampel untuk diuji kadar airnya. Cawan yang akan digunakan dimasukkan ke dalam oven selama satu
jam pada suhu 100-105°C. Setelah itu, didinginkan dalam desikator untuk menghilangkan uap air dan ditimbang.
Setelah campuran ditimbang sebanyak 2 gram dalam cawan yang sudah kering, campuran dioven kembali selama
lima jam pada suhu 100-105 °C. Sampai berat konstan, langkah ini diulang. Untuk menghitung kadar air, gunakan

rumus berikut:
Kadar Air = 2222 x 100%
wi

Keterangan: W1 = berat sampel sebelum dikeringkan
W2 = berat sampel setelah dikeringkan

Analisis Kadar Protein

Berdasarkan penelitian Suryani (2023), berikut merupakan cara pengujian kadar protein menggunakan metode
kjeldahl:
Tahap Destruksi: Sampel dimasukkan ke dalam labu kjeldahl setelah ditimbang sekitar 1-2 gram. Ditambahkan 1
gram K2SO4 dan 10 mililiter H.SO4 pekat, lalu dicampur dengan mixer. Dipanaskan dengan api langsung dalam
lemari asam. Dimulai dengan api kecil, dan api kemudian meningkat setelah asap hilang. Setelah cairan berubah
menjadi jernih, pemanasan berakhir.
Tahap Destilasi: Dinginkan, kemudian tambahkan 100 mililiter aquades, dan perlahan-lahan tambahkan larutan
NaOH 45% hingga cairan menjadi basa. Menggunakan alat destilasi, labu Kjeldahl dipanaskan sampai semua
amonia menguap. Setelah destilat ditampung dalam erlenmeyer, dua tetes larutan fenoltaflein 1% dan 25 mililiter HCI
0.1 N ditambahkan.
Tahap Titrasi: Hasil destilasi dititrasi dengan menambahkan larutan NaOH 0,1 N sampai terbentuk warna merah
muda.
Hasil kadar protein yang diperoleh selanjutnya dapat dihitung menggunakan rumus:
N (%) _ (volume NaOH blanko-volume NaOH sampel) xN NaOH x14,008 % 100%

berat sampel x1000

Analisis Derajat Warna

Pengukuran derajat warna dilakukan menggunakan alat Colorimeter PCE dapat digunakan dengan
menempelkan bagian sensor alat dengan sampel. Kemudian, di bagian belakang alat, tekan tombol analisis, dan
hasilnya berupa nilai L*, a*, dan b*. (Putri et al., 2020). Selanjutnya, hasil pengukuran derajat warna dihitung untuk
mengetahui indeks kemurnian dengan menggunakan rumus berikut. (Gul et al., 2018).

Whiteness Index = 100 - /(100 — L ¥)2 + a *2+ b * 2
Keterangan:
¢ Indeks warna L* menunjukkan tingkat gelap dan terang,
¢ Indeks warna a* menunjukkan tingkat merah dan hijau.
¢ Indeks warna b* menunjukkan gradasi dari kuning ke biru.

Analisis Daya Oles
Proses pengukuran daya oles dilakukan dengan mengoleskan keju krim di atas plat kaca kemudian diukur
panjangnya (cm).
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HASIL DAN PEMBAHASAN

1. Rendemen

Berdasarkan hasil analisis statistik, perbedaan rasio enzim bromelin dan enzim rennet memengaruhi rendemen
keju krim yang dibuat. Gambar 1. menunjukkan rata-rata rendemen keju krim yang diperoleh:

Rata-rata Rendemen Keju Krim

16,00
0,
14,00 | 1166%2 1 2g0a  10,10%ab 17 1406n

12,00
8,00
6,00
4,00
2,00
0,00
P1 P2 P3 P4 P5

Perlakuan

Rendemen (%)

Gambar 1. Rendemen keju krim

Keterangan: P1: 300 ml susu + 8% enzim bromelin; P2: 300 ml susu + 8%
enzim rennet; P3: 300 ml susu + 7% enzim bromelin + 1% enzim
rennet; P4: 300 ml susu + 4% enzim bromelin + 4% enzim rennet;
P5: 300 ml susu + 1% enzim bromelin + 7% enzim rennet

Berdasarkan gambar 1. dapat diketahui dari hasil uji statistik (ANOVA) dengan confidence level 95%
menyatakan bahwa terdapat perbedaan yang nyata antara perlakuan P5 dengan perlakuan P1, P2 dan P4 yang
ditunjukkan melalui perbedaan notasi yang dimiliki dengan siginifikansi (confidence level 95%). Hasil rerata
rendemen tertinggi dimiliki oleh perlakuan P2 sebesar 11,79% dan rerata rendemen terendah yakni pada perlakuan
P5 sebesar 8,55%. Perlakuan yang menghasilkan rendemen paling banyak adalah perlakuan P2. Hal ini diduga
karena penggunaan enzim rennet dengan rasio yang tinggi yaitu 8%. Berdasarkan penelitian Wisaniyasa & Prayekti
(2016) menyatakan bahwa penggunaan rennet menghasilkan kondisi asam yang optimal sehingga enzim renin
dapat menghasilkan curd atau keju lunak yang padat dan stabil. Dengan demikian, kasein dan komponen susu
lainnya tidak hilang dan larut bersama whey selama proses pemotongan dan penimbangan rendemen, sehingga
keju krim yang dihasilkan menjadi lebih banyak. Berdasarkan hasil rendemen yang didapatkan, diketahui bahwa
penggunaan satu jenis enzim saja lebih efektif menghasilkan lebih banyak rendemen dari pada penggunaan
kombinasi enzim rennet dan bromelain. Hal ini diduga dikarenakan adanya perbedaan kondisi optimum dari setiap
enzim tersebut, sehingga perlakuan P3-P5 cenderung memiliki nilai rendemen yang lebih kecil.

2. pH

Uji derajat keasaman adalah prosedur yang digunakan untuk mengukur jumlah asam dan basa yang ada pada
suatu zat atau larutan. Basuki (2021), menjelaskan bahwa konsentrasi ion Hidrogen (H*) pada suatu larutan dapat
menunjukkan tingkat keasaman dan kebasahan larutan. Nilai pH dapat diukur dengan skala 0-14, dengan pH 0-6
menunjukkan asam, pH 7 menunjukkan netral, dan pH 8-14 menunjukkan basa atau alkali. Gambar 2. berikut
menunjukkan hasil analisis pH yang dilakukan pada penelitian ini.

Berdasarkan gambar 2. diketahui dari hasil uji statistik (ANOVA) dengan confidence level 95%, menyatakan
bahwa tidak ada perbedaan yang signifikan antar seluruh perlakuan yang diberikan dalam pembuatan keju krim
menggunakan rasio enzim rennet dan bromelin terhadap nilai pH keju krim yang dihasilkan. Hal ini diketahui
berdasarkan perolehan signifikansi nilai sig > a 5% (0.423 > 0.05) yang menghasilkan notasi yang sama (uji duncan /
DMRT). Nilai pH yang didapatkan berkisar antara 5.80-5.85. Perlakuan P1 yang menggunakan enzim bromelin
dengan konsentrasi 8% mencapai nilai pH tertinggi. Ini sesuai dengan pernyataan Purwaningsih (2017), bahwa
penambahan enzim bromelin dalam jumlah yang lebih besar akan meningkatkan jumlah protein terlarut dan N-amino,
serta nilai pH. Ketika sisi aktif enzim kekurangan proton, aktivitas enzim bromelin turun pada nanas. Disosiasi akan
terjadi pada asam-asam tersebut, yang menyebabkan konsentrasi ion H+ meningkat. Akibatnya, nilai pH akan turun
atau sebaliknya (Anggraini et al., 2013). Data yang dihasilkan menunjukkan bahwa nilai pH sedikit lebih tinggi
daripada yang dinyatakan Wulandari (2021), yang menyatakan bahwa pH standar keju lunak adalah tidak lebih dari
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Gambar 2. pH keju krim
Keterangan: P1: 300 ml susu + 8% enzim bromelin; P2: 300 ml susu + 8%
enzim rennet; P3: 300 ml susu + 7% enzim bromelin + 1% enzim
rennet; P4: 300 ml susu + 4% enzim bromelin + 4% enzim rennet;
P5: 300 ml susu + 1% enzim bromelin + 7% enzim rennet
3. Kadar Air

Banyaknya air yang terkandung dalam bahan disebut kadar air, yang dinyatakan dalam persen (Nurlaela, 2017).
Gambar 3. di bawah ini menunjukkan hasil analisis kadar air penelitian ini:

Rata-rata Kadar Air Keju Krim

80,00 N
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0,00
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Perlakuan

Gambar 3. Kadar air keju krim

Keterangan: P1: 300 ml susu + 8% enzim bromelin; P2: 300 ml susu + 8%
enzim rennet; P3: 300 ml susu + 7% enzim bromelin + 1% enzim
rennet; P4: 300 ml susu + 4% enzim bromelin + 4% enzim rennet;
P5: 300 ml susu + 1% enzim bromelin + 7% enzim rennet

Berdasarkan gambar 3. diketahui dari hasil uji staistik (ANOVA) dengan confidence level 95% menyatakan
bahwa tidak ada perbedaan antar seluruh perlakuan yang diberikan dalam pembuatan keju krim menggunakan rasio
enzim bromelin dan enzim rennet terhadap nilai kadar air keju krim yang dihasilkan. Hal ini diketahui berdasarkan
perolehan signifikansi nilai sig > a 5% (0.321 > 0.05) sehingga menghasilkan notasi yang sama. Nilai kadar air yang
didapatkan berkisar antara 54.17-58.67%. Hasil menunjukkan bahwa perlakuan dengan enzim rennet, yaitu P2-P5,
memiliki kadar air yang lebih tinggi daripada perlakuan dengan enzim bromelin saja, yaitu P1. Hal tersebut didukung
dengan pernyataan Wijaya & Yunianta (2015), yang mengatakan bahwa semakin banyak enzim bromelin yang
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ditambahkan, semakin rendah kadar airnya karena proses hidrolisis enzim bromelin membutuhkan air. Oleh karena
itu, semakin banyak enzim bromelin yang ditambahkan, semakin banyak air yang dibutuhkan untuk proses hidrolisis
(Widawati, 2018). Penurunan kadar air soft cheese relatif lebih rendah dibandingkan dengan hard cheese (Musra et
al., 2021). Berdasarkan Codex Alimentarius (2011), kadar air keju lunak maksimal 80% sehingga nilai kadar air pada
penelitian ini telah sesuai dengan ketentuan Codex yaitu dibawah 80%.

4. Kadar Protein

Protein adalah zat utama dalam pembentukan sel-sel tubuh dan apabila karbohirat dan lemak dalam tubuh
berkurang akan digunakan sebagai sumber energi (Anissa & Dewi, 2021). Metode kjedahl digunakan untuk
menganalisa kadar protein kasar dalam bahan makanan secara tidak langsung, karena hanya kadar nitrogen yang
dianalisis dengan metode ini. Menurut analisis kjedahl, nilai protein didasarkan pada jumlah N protein kasar. Ini
karena selain protein, senyawa N bukan protein seperti urea, asam nukleat, ammonia, nitrat, nitrit, asam amino,
amida, purin, dan pirimidin juga terkait (Wahyuni, 2017). Gambar 4. di bawah ini menunjukkan hasil analisis kadar
protein:

Rata-rata kadar Protein Keju Krim
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Gambar 4. Kadar protein keju krim

Keterangan: P1: 300 ml susu + 8% enzim bromelin; P2: 300 ml susu + 8%
enzim rennet; P3: 300 ml susu + 7% enzim bromelin + 1% enzim
rennet; P4: 300 ml susu + 4% enzim bromelin + 4% enzim rennet;
P5: 300 ml susu + 1% enzim bromelin + 7% enzim rennet

Gambar 4 menunjukkan bahwa setiap prosedur memberikan dampak yang signifikan terhadap jumlah protein
yang dihasilkan dari keju krim. Ini ditunjukkan oleh uji statistik (ANOVA) dengan tingkat kepercayaan 95% yang
digunakan. Ini diketahui melalui perolehan notasi yang berbeda (uji Duncan/DMRT) dengan nilai signifikansi < 5%
(0.000 < 0.05). Hasil pengujian kadar air rata-rata dari semua perlakuan berkisar antara 4.38-6.72%. Gambar 4 di
atas menunjukkan bahwa perlakuan P3, P4, dan P5 memiliki kadar protein yang lebih tinggi daripada perlakuan P1
dan P2. Ini mungkin karena perlakuan P3, P4, dan P5 menggunakan kombinasi enzim bromelin dan enzim rennet,
sedangkan perlakuan P1 hanya menggunakan enzim bromelin dan enzim rennet. Sehingga, penggunaan kombinasi
enzim rennet dan bromelin berpengaruh terhadap peningkatan kadar protein dibandingkan dengan hanya
menggunakan satu jenis enzim. Menurut Purwaningsih (2017), enzim bromelin dalam ekstrak buah nanas dapat
mengubah protein menjadi asam amino. Disisi lain, hasil penelitian Permainy & Widayaka (2013), menunjukkan
penggunaan konsentrasi enzim microbial rennet 0.01% atau 10 mg/liter yang ditambahkan maka menghasilkan
protein yang semakin tinggi. Akibatnya, semakin tinggi konsentrasi enzim yang ditambahkan, semakin cepat reaksi
berjalan, yang menghasilkan ikatan peptida yang lebih banyak terhidrolisis menjadi asam amino. Menurut USDA
(2013), standar kadar protein yang terkandung dalam keju krim adalah 6.15%, sehingga pada perlakuan P3 masih
memenuhi standar.

5. Derajat Warna

Untuk mengukur derajat warna keju krim, alat Colorimeter PCE digunakan bersama dengan skala warna CIE
(International Commission on lllumination) (Setyawardani et al., 2021). Pengujian derajat warna penting untuk
dilakukan, karena warna merupakan nilai paling utama pada produk pangan. Hasil analisis pengujian derajat warna
keju krim dapat dilihat Gambar 5. dibawah ini:
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Gambar 5. Derajat warna keju krim

Keterangan: P1: 300 ml susu + 8% enzim bromelin; P2: 300 ml susu + 8%
enzim rennet; P3: 300 ml susu + 7% enzim bromelin + 1% enzim
rennet; P4: 300 ml susu + 4% enzim bromelin + 4% enzim rennet;
P5: 300 ml susu + 1% enzim bromelin + 7% enzim rennet

Menurut gambar 5, hasil uji statistik (ANOVA) menunjukkan perbedaan yang nyata antara perlakuan P3 dan
perlakuan P1 dan P2. Perlakuan P1 memiliki rerata derajat warna tertinggi sebesar 79.07, sedangkan perlakuan P3
memiliki rerata derajat warna terendah sebesar 76.87. Semakin tinggi nilai derajat putih dari suatu bahan maka
semakin putih warna keju krim tersebut. Keju krim dalam penelitian ini memiliki warna putih kekuningan. Nilai derajat
putih dari perlakuan P1 dan P2 menunjukkan perbedaan yang signifikan dengan perlakuan P3 dikarenakan pigmen
karoten yang larut dalam lemak susu, keju yang dibuat dari susu sapi tanpa pewarna akan berwarna putih
kekuningan (Fauzia, N. 2016). Pernyataan tersebut sesuai dengan Milovanovic et al., (2020), yang menyatakan
bahwa warna keju akan dipengaruhi oleh lemak susu. Keju berbahan dasar susu sapi memiliki warna yang lebih
kuning daripada susu kerbau, menurut Sari et al., (2014). Ini disebabkan oleh ukuran globula lemak susu sapi yang
lebih kecil dan ikatan lemak dengan molekul lain pada susu kerbau, yang menghasilkan keju yang lebih putih. Seperti
yang dinyatakan oleh Handayani & Wulandari (2016), kandungan riboflavin, vitamin B2, pada susu juga
menyebabkan susu menjadi kekuningan.

6. Daya Oles

Daya oles adalah perameter yang digunakan untuk menguiji kekentalan dan tekstur keju krim yang dibuat. Daya
oles dihitung dari panjang (cm) dan jarak tempuh keju krim saat dioleskan di atas plat kaca. Hasil analisis pengujian
daya oles keju krim ditunjukkan pada Gambar 6.

Berdasarkan gambar 6. dapat diketahui dari hasil uji statistik (ANOVA) dengan confidence level 95%
menyatakan bahwa terdapat perbedaan yang nyata antara perlakuan P1 dengan perlakuan P2, P3, P4 dan
perlakuan P5 yang ditujukkan melalui perbedaan notasi yang dimiliki dengan siginifikansi nilai sig < a 5% (0.021 <
0.05). Dari pengujian daya oles yang dilakukan diperoleh hasil rerata daya oles berkisar antara 1.67-3.67.

P2 memiliki hasil daya oles tertinggi, dengan 3.67. Hal ini diduga karena pada perlakuan P2 hanya
menggunakan enzim rennet saja, sedangkan perlakuan P1, P3, P4 dan P5, terdapat penambahan enzim bromelin
pada perlakuan tersebut diperoleh hasil daya oles lebih rendah dibandingkan perlakuan yang hanya menggunakan
enzim rennet saja. Artinya, penambahan enzim bromelin dapat membuat daya oles pada keju krim lebih rendah. Hal
tersebut didukung oleh pernyataan Wijaya & Yunianta (2015), yang mengatakan bahwa semakin tinggi penambahan
konsentrasi enzim bromelin akan membuat kadar air menjadi semakin rendah. Kadar air yang terkandung pada keju
krim berpengaruh terhadap daya oles keju krim. Kadar air dalam keju krim berkorelasi positif dengan seberapa
mudah ia dioleskan (Guna et al., 2020). Menurut Raisanti et al., (2022), menyatakan bahwa kadar air yang tinggi
menghasilkan tekstur yang lebih lembut, sedangkan kadar air yang rendah akan menyebabkan keju menjadi rapuh
dan kering, sehingga mudah pecah ketika dioleskan.
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Gambar 6. Daya oles keju krim

Keterangan: P1: 300 ml susu + 8% enzim bromelin; P2: 300 ml susu + 8%
enzim rennet; P3: 300 ml susu + 7% enzim bromelin + 1% enzim
rennet; P4: 300 ml susu + 4% enzim bromelin + 4% enzim rennet;
P5: 300 ml susu + 1% enzim bromelin + 7% enzim rennet

7. Uji Efektifitas

Uji efektifitas adalah pengujian yang digunakan untuk mengukur seberapa efektif sebuah perlakuan dalam
penelitian (Laili et al., 2019). Perhitungan uji efektifitas dilakukan dengan menggunakan microsoft excel berdasarkan
urutan tingkat kepentingannya dari angka 1-9, tingkat kepentingan parameter parameter yang diberikan pada
penelitian ini sebagai berikut, kadar protein (9), kadar air (8), pH (7), daya oles (7), warna (6) dan rendemen (6).
Semakin tinggi nilai yang diberikan maka tingkat kepentingan dari parameter tersebut akan semakin tinggi (penting).
Hasil uji efektifitas perbedaan rasio enzim bromelin dan enzim rennet terhadap karakteristik fisikokimia keju krim
dapat dilihat pada Tabel 1. berikut ini:

Tabel 1. Uji Efektifitas

Perlakuan Nilai Total
P1 0.62
P2 0.56
P3 0.51
P4 0.69
P5 0.35

Berdasarkan tabel hasil uji efektifitas yang ada pada tabel 1, dari semua parameter pengujian yaitu rendemen,
pH, kadar air, kadar protein, derajat warna dan daya oles yang dilakukan diketahui bahwa perlakuan yang
memperoleh nilai efektifitas paling tinggi adalah P4 yang menggunakan 300 ml susu + 4% enzim bromelin + 4%
enzim rennet dengan nilai 0.69. Artinya, penggunaan rasio enzim bromelin dan enzim rennet dengan rasio yang
sama dapat menghasilkan keju krim dengan nilai efektifitas tertinggi. Hal tersebut menunjukkan bahwa perlakuan ke
empat (P4) adalah perlakuan yang terbaik dengan hasil rendemen 11.14%, pH 5.83, kadar air 55.50%, kadar protein
5.62%, derajat warna 78.21, dan daya oles 3.50 cm.

KESIMPULAN

Berdasarkan hasil yang didapatkan dalam penelitian ini dapat ditarik kesimpulan bahwa konsentrasi enzim
rennet dan bromelin tidak memengaruhi pH dan kadar air keju krim, tetapi memengaruhi parameter rendemen, kadar
protein, derajat warna, dan daya oles.. Berdasarkan uji efektifitas untuk menentukan perlakuan terbaik didapatkan
nilai tertinggi pada perlakuan P4 dengan hasil rendemen 11.14%, nilai pH 5,83, kadar air 55,50%, kadar protein
5,62%, derajat warna 78.21, dan daya oles 3.50 cm.
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