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OPTIMASI PEMBUATAN KEJU LUNAK (SOFT CHEESE) DENGAN KULIT
TANAMAN RAMPELAS (FICUS AMPELAS) SEBAGAI KOAGULAN ALAMI

“Optimization of Soft Cheese Making (soft cheese) by Using
of Rampelas Leather (Ficus ampelas) as a Natural Coagulant”

Oleh:

I Made Sugitha., Ni Nyoman Puspawati.,dan AAISri Wiadnyani
Jurusan I[Imu dan Teknologi Pangan, Fakultas Teknologi Pertanian, Universitas Udayana,
Bukit Jimbaran, Badung Telp/Fax : 0361 701801
Email: madesgt @yahoo.com

ABSTRAK:

Penelitian ini bertujuan untuk memperoleh koagulan alternatif bahan pengganti enzim
rennet yang sampai saat ini masih memiliki harga yang mahal dan harus import dalam proses
pembuatan keju junak (soft cheese). Tujuan khusus vang ingin dicapai adalah mengetahui
bentuk aplikasi penggunaan babakan rampelas (Ficus anpelas) efisien dalam pembuatan keju
sehingga dihasilkan keju lunak dengan karakteristik terbaik. Metode penelitian dilakukan
dengan aplikasi penggunaan batang tanaman rampelas (Ficus ampelas) yang terdiri dari 3
perlakuan yaitu penggunaan kulit dalam bentuk lembaran berukuran 5 cm®, lembaran kecil
berukuran | cm” dan dalam bentuk bubuk ukuranau-tikel 80 mesh dengan konsentarsi sesuai
dengan hasil penelitian sebelumnya yaitu 0,33%. Paramen yang diamati meliputi rendemen,
kadar air, protein dan tekstur keju yang dihasilkan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa
perlakuan ukuran babakan rampelas tidak berpengaruh nyata terhadap kadar air, kadar protein,
rendemen, namun berpengaruh nyata terhadap tekstur keju lunak (soft cheese) yang dihasilkan.
Karakieristik terbaik keju lunak (softf cheese) yang dihasilkan diperoleh pada perlakuan penggunaan
kulit batang tanaman rampelas ukuran 5 cm’ dengan karakieristik kadar air sebesar 60,82%, kadar
protein 10,78%, rendemen 15,75% dan tekstur 5,73 (lunak) serta kenampakan 5,73 (kompak).

Key words: keju (soft cheese), kulit rampelas (Ficus ampelas), ukuran Kulit rampelas

ABSTRACK

This study aims to obtain alternative coagulant rennet enzyme replacement material
which until now still has a high price and must be imported in the soft cheese. Specific
objectives to be achieved is to know the use of the application form rampelas bark (Ficus
ampelas) efficient in making cheese thus produced soft cheese with the best characteristics.
The research method is done by application use rampelas bark (Ficus ampelas) composed of
3 treatments, the use of leather in sheets measuring 5 cm®, small sheet measuring | em® and
in the form of powder particle size of 80 mesh with a concentration in accordance with the
results of previous studies, namely 0.33 %. The parameters observed yield, moisture, protein
and texture of the cheese produced. The results showed that treatment rampelas bark size did
not significantly affect water content, protein content, yield, but significantly affect the
texture of soft cheeses are produced. The best characteristic soft cheese produced obtained at




treatment plants using rampelas bark size of 5 cm”™ with the characteristics of the water
content of 60.82 % , 10.78 % protein content , yield of 15.75 % and 5.73 texture (soft) as well
as the appearance of 5.73 (compact) .

Key words: cheese (soft cheese), rampelas bark (Ficus ampelas), leather size rampelas

PENDAHULUAN

Susu merupakan salah satu produk komoditi peternakan yang merupakan sumber
protein hewani yang cukup banyak permintaannya. Namun, susu segar memiliki sifat mudah
rusak, sehingga dibutuhkan proses pengolahan yang bertujuan untuk memperpanjang daya
simpan dan meminimalkan kerusakan pada susu. Salah satu bentuk pengolahan susu adalah

ngan pembuatan keju. Keju adalah sebuah makanan yang dibuat dengan bahan dasar susu
yang dihasilkan dengan memisahkan zat-zat padat dalam susu melalui proses pengentalan
atau koagulasi.

Pada proses pembuatan keju di Indonesia masih mengimpor enzim rennet dari
negara-negara di Benva Eropa, oleh sebab itu perlu dicari alternatif penggunaan enzim rennet
dalam pembuatan keju untuk menekan biaya produksi keju. Alternatif pengganti enzim rennet
adalah dengan penggunaan kulit batang tanaman rampelas (Ficus ampelas) yang dapat
memberikan kontribusi yang besar terhadap pengembangan produk olahan keju. Kulit batang
tanaman rampelas (Ficus ampelas) dapat digunakan sebagai bahan penggumpal protein susu
pada proses pembuatan keju, dimana pada konsentrasi 0.25% kulit batang tanaman rampelas
(Ficus ampelas) mampu menggumpalkan susu membentuk keju dengan tekstur dan citarasa
yang khas (Sugitha, 2013). Namun dalam aplikasinya, penggunaan kulit batang rampelas
masih menemukan beberapa kendala diantaranya pada proses pemisahan kulit batang kayu
dengan curd yang sudah terbentuk. Hal ini disebabkan kurenmllit batang kayu akan berada
dibagian bawah dan tengah curd sehingga proses pemisahan I'm dilakukan secara hati-hati
agar tidak merusak curd ataupun tekstur keju vang dihasilkan. Berdasarkan hal tersebut maka
perlu dilakukan penelitian tentang pengaruh bentuk dan ukuran kulit rampelas serta
optimasinya dalam pembuatan keju lunak sehingga bisa dihasilkan keju dengan karakteristik

terbaik.

METODE PENELITIAN
Proses pembuatan keju lunak dilakukan dengan menggunakan kulit rampelas (Ficus

ampelas) sebagai koagulan alami. Penggunaan kulit rampelas (Ficus ampelas) dilakukan




dengan bentuk dan ukuran yang berbeda. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak
Kelompok (RAK) yang terdiri dari 3 perlakuan yaitu: penggunaan kulit |"<|mpcn (Ficus
ampelas) dengan ukuran 35 em’, 1 cm® dan bubuk rampelas ukuran 80 mesh. Perlakuan
diulang sebanyak 3 k:ﬁhingga diperoleh 9 unit percobaan. Data yang diperoleh dianalisis
dengan sidik ragam. Parameter yang diamati pada tahap ini meliputi: kadar air (AOAC,
1994), kadar protein (Sudarmadji 1989), rendemen, tekstur dan kekompakan.

Pelaksanaan Penelitian
a. Persiapan Kulit Rampelas
Penelitian diawali dengan persiapan kulit rampelas (Ficus ampelas). Kulit rampelas
(Ficus ampelas) setelah diambil/dipanen selanjutnya dipotong kecil-kecil dengan ukuran
1 cm? dan 5 cm®. Tahap selanjutnya kulit rampelasdikeringkan dengan alan dioven pada
suhu 60°C selama 24 jam, selanutnya sebagian dari kulit rampelas yang sudah kering
dihancurkan dengan cara digiling dan diayak dengan ukuran 80 mesh. kulit rampelas

selanjutnya siap digunakan untuk pembuatan keju lunak.

b. Proses Pembuatan Keju Lunak (Soft clieese)

Pembuatan keju lunak (soft cheese) dilakukan dengan menggunakan metode setting
pendek vang telah dimodifikasi (Suvardika, 2014). Sebanyak 1000 liter susu yang
merupakan bahan dasar keju dipanaskan sampai suhu 80°C, selanutnya ditambahkan
potongan kulit rampelas sesuai perlakuan dengan konsentrasi 0,33% (Sugitha 2013).
Pemanasan dilanjutkan selama 45 menit dcn% suhu tetap dipertahankan 80°C. Setelah
terjadi koagulasi susu, curd yang terbentuk dipisahkan dari whey dengan kain saring.
Whey dibiarkan memisah/menetes dengan cara member pemberat untuk bisa
mengeluarkan whey sebanyak mungkin. Curd yang sudah terbentuk selanutnya dicetak

dan siap dianalisis.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Keju lunak (soft cheese) dibuat dengan menggunakan kulit rampelas (Ficus
ampelas) scbagai koagulan alami menggantikan enzim rennet. Kulit rampelas yang
digunakan dalam bentuk kering dengan ukuran yang berbeda yaitu 5 em’, 1 cm® dan bubuk
80 mesh. Kulit rampelas yang digunakan dalam pembuatan keju dapat dilihat seperti Gambar

| dan keju yang dihasilkan dapat dilihat pada Gambar 2.




a. Kulit rampelas b. Kulit rampelas c¢. Kulit rampelas 1 d. Kulit
4 4

bubuk cm- cm”

rampelas 5

Gambar 1. Kulit rampelas (Ficus ampelas)

a. Keju dengan rampelas 5 b. Keju dengan rampelas 1 em’ ¢ Keju
cm” sebagai koagulan (P1) sebagai koagulan (P2)

bubuk

dengan
rampelas sebagai koagulan
(P3)

Gambar 2. Keju lunak (soft cheese) yang dihasilkan

i rata-rata kadar air, kadar protein, rendemen dan tekstur keju lunak yang
dihasilkan dapat dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Nilai rata-rata kadar air, kadar protein, rendemen dan tekstur keju lunak (soft cheese)

Kadar air Kadar Rendemen
Perlakuan ; Protein Tekstur Kekompakan
(%) (%) (%)
Pl (5cm’) 60,82 a 10,78 a 1575a 573 5,73
(lunak) (kompak)

P2 (1 cm") 62,38 a 989a 12,77 a 6,73 391
(sangat lunak) (biasa)

P3 (Bubuk) 61.09 a 11,44 a 14,36 a 7.00 3,09
(sangat lunak) | (agak pecah)

1. Kadar Air

Hasil analisis data kadar air diperoleh hasil bahwa perlakuan ukuran kulit rampelas

tidak berpengaruh terhadap kadar air keju lunak yang dihasilkan. Berdasarkan Tabel | dapat
diketahui bahwa kadar air keju lunak tertinggi diperoleh pada keju dengan penggunaan kulit
rampelas berukuran | cm® sebesar 62,38%, namun hasil tersebut tidak berbeda nyata dengan

perlakuan penambakan kulit rampelas baik dengan ukuran 5 cm’ maupun berbentuk bubuk.




Berdasarkan klasifikasi keju lunak . kadar air keju yang dihasilkan seluruhnya
memenuhi kriteria sebagai keju lunak. Standar kadar air keju lunak berkisar antara 55 - 80%
(Sugitha dan Widarta, 2013). Kadar air keju yang cukup tinggi berpengaruh langsung
terhadap tekstur keju vang dihasilkan, dimana semakin tinggi kadar air keju maka teksturnya

semakin lunak dan demikian pula sebaliknya.

2. Kadar Protein
Kadar protein keju lunak yang dihasilkan berkisar antara 9,89 — 11.44% dan ini tidak
engaruh nyata terhadap perlakuan bentuk dan ukuran kulit rampelas lainnya. dari data
Tabel 1 dapat dilihat bahwa, kadar protein keju lunak tertinggi diperoleh pada keju dengan
penggunaan kulit rampelas berbentuk bubuk yaitu  sebesar 11.44%. Semakin tinggi luas
permukaan bahan yang digunakan maka semakin besar pula kontak yang terjadi antara susu
dan komponen aktif pada kulit rampelas. Hal ini menyebabkan semakin banyak protein susu
yang dapat dikoagulasikan membentuk curd.
Kulit rampelas berbentuk bubuk memiliki luas permukaan terbesar dibandingkan
dengan kulit rampelas berukuran 1 cm’® maupun 5 cm’ sehingga semakin banyak pula protein

susu yang dapat dikoagulasikan, Hal ini ditunjukkan dengan nilai kadar protein tertinggi.

3. Rendemen

Pada Tabel 1 menunjukkan bahwa rendemen keju yang dihasilkan berkisar antara
12,77 % - 15,75%, dan secara statistik nilai tersebut tidak berbeda nyata. Rata-rata rendemen
keju pada umumnya hanya mencapai 10%. Rendemen merupakan perbandingan antara hasil
yvang diperoleh dengan bahan baku yang digunakan dikali seratus persen. Semakin tinggi
rendemen yang dihasilkan maka hal ini menunjukkan bahwa bahan yang digunakan semakin

efisien sehingga secara ekonomis akan lebih menguntungkan.

4. Tekstur dan kekompakan

Berdasarkan data pada Tabel 1 diketahui bahwa tekstur keju yang dihasilkan memiliki
karakteristik lunak sampai sangat lunak dengan nilai berkisar antara 5,73 - 7.00 dengan
kriteria lunak sampai sangat lunak. Tektur keju yang paling lunak diperoleh dari perlakuan
penggunaan rampelas dalam bentuk bubuk.

Nilai kekompakan keju yang dihasilkan berkisar antara 3,09 — 5,73 dengan kriteria
agak pecah sampai kompak. Kekompakan terbaik diperoleh pada perlakuan penggunaan

rampelas berukuran 5 cm”. Hal ini kemungkinan disebabkan karena ukuran rampelas cukup




besar dibandingkan dengan perlakuan lainnya, dimana pada saat pengambilan sisa rampelas

dengan ukuran terbesar akan semakin mudah dan tidak merusak curd yang sudah terbentuk.

SIMPULAN DAN SARAN
Simpulan
Dari penelitian ini dapat disimpulkan bahwa:

1. Perlakuan bentuk dan ukuran kulit rampelas yang berbeda tidak berpengaruh nyata
terhadap kadar air, kadar protein dan rendemen keju lunak yang dihasilkan.

2. Perlakuan terbaik pada pembuatan keju lunak (seft chesse) diperoleh pada perlakuan
penggunaan kulit batang rampelas dengan ukuran 5 em? sebagai koagulan alami
dengan karakteristik: kadar air sebesar 60,82%, kadar protein 10,78%, rendemen 15,75%
dan tekstur 5,73 (lunak) serta kenampakan 5,73 (kompak).

Saran
Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk mengoptimalisasi proses pembuatan

keju lunak agar tekstur dan kekompakan yang dihasilkan menjadi lebih baik.
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