
I PENDAHULUAN

Bab ini akan membahas mengenai : (1) Latar Belakang, (2) Identifikasi Masalah, (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka Pemikiran, (6) Hipotesis Penelitian, (7) Tempat dan Waktu Penelitian.

1.1. 
Latar Belakang 


Keju adalah salah satu produk olahan susu yang banyak mengandung komponen bioaktif yang mempunyai kandungan protein cukup tinggi. Produksi keju di Indonesia dirasakan masih kurang, hal ini terlihat dari sebagian besar keju di Indonesia yang ternyata merupakan produk impor. Oleh karena itu perlu dilakukan pengembangan produk olahan susu ini, agar produk keju yang dihasilkan dapat diterima konsumen (Ardhana dan Radiati, 2003).  


Keju olahan (processed cheese) adalah salah satu jenis keju yang dibuat dengan mencampur dan menghancurkan keju alami disertai dengan pemanasan, sehingga menghasilkan suatu produk yang seragam dan lentur. Bahan-bahan tambahan makanan yang biasa digunakan dalam pembuatan keju olahan adalah garam-garam pengemulsi, pewarna, air, dan flavor savori (Caric dan Kalab, 1996). 
Menurut SNI tahun 1992 No. 01.2980 menerangkan bahwa keju olahan didefinisikan sebagai keju natural yang dilelehkan dengan pemanasan, penambahan bahan lainnya yang diizinkan. Keju olahan pada prakteknya dibuat dengan mencampurkan dua atau lebih jenis keju dengan penambahan pengemulsi.

Menurut Codex Alimentarius International Standard, ada tiga kategori produk keju olahan, yaitu :

Named variety processed cheese and spreadable processed cheese. Jika nama 

jenis (variety) keju tertentu digunakan dalam nama produk keju olahan maka jenis keju olahan tersebut harus mengandung minimum 75% jenis keju yang digunakan. Kandungan lemak dalam berat kering bergantung pada kandungan padatan kering yang digunakan.

Processed cheese and spreadable processed cheese. Pada kategori ini boleh menambahkan bahan-bahan produk susu selain krim, mentega, dan minyak mentega. Standar untuk kandungan lemak dalam berat kering bergantung pada kandungan padatan kering yang digunakan.

Processed cheese preparation processed cheese food and processed cheese spread. Pada kategori ini dibolehkan menambahkan gula dari berbagai jenis karbohidrat pemanis. Standar untuk kandungan lemak dalam bahan kering bergantung pada kandungan padatan kering yang digunakan. Minimal 51% dari padatan kering produk akhirnya harus berasal dari keju.

Menurut standar USFDA (United States Food and Drug Administration), keju olahan dapat diklasifikasikan menjadi empat kelompok, yaitu :

Process cheese, yang mengandung hanya keju dan garam pengemulsi dan 
kadar airnya tidak boleh melebihi 43% dan kandungan lemaknya tidak 
kurang dari 47% (berat kering).

Process cheese food, mengandung bahan-bahan susu lain selain keju dan 
kadar airnya tidak boleh melebihi 44% dan kadar lemaknya tidak kurang dari 
27%. Kandungan bahan kejunya tidak boleh kurang dari 51% dari produk.

Process cheese spread, yang dapat dioles pada suhu kamar dan kadar airnya 
harus lebih dari 44% tetapi kurang dari 60%. Sedikitnya 51% produknya 
berupa bahan keju. Selain bahan-bahan susu, pada produk ini dapat 
digunakan bahan pengkondisi (<0,8%). Bahan pemanis dan bahan pengasam 
dapat digunakan. Produk mempunyai pH tidak kurang dari 4,0.
Processed cheese product, mengandung kurang dari 51% bahan keju dan 
kadar air maksimum 60%.

Menurut Herawati (2011), Jenis keju alami yang paling banyak digunakan  dalam pembuatan keju olahan di Indonesia adalah keju cheddar, sehingga sering disebut keju Cheddar olahan. Bentuknya pun bermacam-macam mulai dari kotak (block), irisan (slice), celupan (dip/sauce), hingga olesan (spreadable).

Keju analog pertama kali diperkenalkan di Amerika Serikat pada awal 1970-an. Pembuatan keju analog dari berbagai keju alami (misalnya Cheddar, Monterey Jack, Mozzarella, Parmesan, Romano, Biru dan Cream). Dari beberapa jenis keju yang sering digunakan adalah keju cheddar dan mozarella.

Keju vegetarian (cheese analogue) merupakan sinonim dari keju nabati. Bachmann (2001), memberikan definisi mengenai keju vegetarian ini, yaitu produk yang dibuat dari campuran protein atau lemak non-susu, menghasilkan produk mirip keju untuk kebutuhan tertentu. Keju vegetarian memiliki sejumlah keunggulan dibandingkan keju pada umumnya yang terbuat dari susu sapi, yaitu harga yang lebih murah, produksi yang lebih mudah.

Pengembangan keju analog melibatkan penggunaan sumber lemak dan protein selain yang dari susu, hal ini ditujukan untuk memberikan tekstur dan sifat fungsional sama dengan produk asli, keju analog dapat dianggap sebagai produk rekayasa. Keju analog mendapatkan peningkatan penerimaan baik dari pihak produsen maupun konsumen karena sangat potensial, keju analog umumnya diproduksi untuk memiliki kesetaraan gizi bahkan dalam beberapa produk keju analog memiliki keunggulan gizi atas keju biasa. Kandungan vitamin dan mineral dapat lebih baik atau unggul daripada keju alami yang mengalami proses fortifikasi (Shaw, 1984).

Minyak nabati memiliki fungsi sebagai pengganti lemak susu. Minyak nabati bersumber dari tanaman. Penambahan minyak nabati hanya untuk menambah kalori lemak dalam keju agar sesuai dengan standar Processed Cheese Block pada umumnya. Minyak nabati yang digunakan adalah shortening. 
Menurut Winarno (1989), Shortening adalah lemak padat yang mempunyai sifat plastis dan kestabilan tertentu, umumnya berwarna putih sehingga sering disebut dengan nama mentega putih. Shortening diperoleh dari pencampuran dua atau lebih lemak, atau dengan cara hidrogenasi.

Bahan pengisi yang biasa ditambahkan pada suatu produk adalah tepung gandum, barley, jagung atau beras, pati dari tepung-tepungan tersebut atau dari kentang dan sirup jagung atau padatan sirup jagung. Tepung pengisi mengandung lemak dalam jumlah yang relatif rendah dan protein dalam jumlah yang relatif tinggi sehingga mempunyai kapasitas mengikat air yang besar dan kemampuan emulsifikasi yang rendah.

Pati jagung dapat digunakan sebagai bahan pengisi (filler) karena sifat-sifat gelatinisasinya yang menyebabkan adonan yang kokoh dan padat pada saat pencampuran (Tranggono,dkk, 2000).

Menurut Maulida (2009), permintaan keju akan terus berkembang dari keju yang ada pada umumnya menjadi keju yang memiliki nilai tambah, misalkan keju yang menawarkan harga produksi yang murah. Perkembangan ini membuka peluang meningkatnya produksi keju vegetarian.

Keju olahan banyak dikembangkan dengan tujuan untuk lebih menyeragamkan citarasa, kenampakan, dan daya simpan yang lebih panjang serta menghindari resiko kerusakan akibat mikroorganisme (Vincent, 1992).

Oleh karena pengembangan keju olahan semakin meningkat, maka pembuatan produk Processed Cheese Block Analogue dengan penambahan maizena dan shortening merupakan prospek yang tepat sehingga perlu dilakukan perhitungan pendugaan umur simpan dengan menggunakan metode ASLT model Arrhenius agar produk baru tersebut memiliki identitas umur simpan yang berguna bagi produsen, distributor, dan juga kepercayaan konsumen di pasaran sehingga menghasilkan produk yang baik dan aman untuk dikonsumsi. 

Umur simpan adalah selang waktu yang menunjukkan antara saat produksi hingga saat akhir dari produk masih dapat dipasarkan, dengan mutu prima seperti yang dijanjikan. Umur simpan dapat juga didefinisikan sebagai waktu hingga produk mengalami suatu tingkat degradasi mutu tertentu akibat reaksi deteriorasi yang menyebabkan produk tersebut tidak layak dikonsumsi atau tidak layak lagi sesuai dengan kriteria yang tertera pada kemasannya (mutu tidak sesuai lagi dengan tingkatan mutu yang dijanjikan) (Arpah, 2007).

Menurut National Food Processor Association (1978), umur simpan suatu produk didefinisikan sebagai berikut : suatu produk dikatakan berada pada kisaran umur simpannya bilamana kualitas produk secara umum dapat diterima untuk tujuan seperti yang diinginkan oleh konsumen dan selama bahan pengemas masih memiliki integritas serta memproteksi kemasan. 

Pencantuman informasi umur simpan menjadi sangat penting karena terkait dengan kemanan produk pangan dan untuk memberikan jaminan mutu pada saat produk sampai ke tangan konsumen. Kewajiban pencantuman masa kadaluarsa pada label pangan diatur dalam Undang-Undang Pangan No. 7/1996 serta Peraturan Pemerintah No. 69/1999 tentang Label dan Iklan Pangan, dimana setiap industri pangan wajib mencantumkan tanggal kadaluarsa (expire date) pada setiap kemasan produk pangan (Kusnandar, 2012).

Informasi umur simpan produk sangat penting bagi banyak pihak, baik produsen, konsumen, penjual, dan distributor. Konsumen tidak hanya dapat mengetahui tingkat keamanan dan kelayakan produk untuk dikonsumsi, tetapi juga dapat memberikan petunjuk terjadinya perubahan citarasa, penampakan, dan kandungan gizi produk tersebut. Bagi produsen, informasi umur simpan merupakan bagian dari konsep pemasaran produk yang penting secara ekonomi dalam hal pendistribusian produk serta berkaitan dengan usaha pengembangan jenis bahan pengemas yang digunakan. Bagi penjual dan distributor informasi umur simpan sangat penting dalam hal penanganan stok barang dagangannya (Kusnandar, 2012).

Penentuan umur simpan produk pangan dapat dilakukan dengan menyimpan produk pada kondisi penyimpanan yang sebenarnya. Cara ini menghasilkan hasil yang paling tepat, namun memerlukan waktu yang lama dan biaya yang besar. Kendala yang sering dihadapi oleh industri dalam penentuan umur simpan suatu produk adalah masalah waktu, karena bagi produsen hal ini akan mempengaruhi jadwal launching suatu produk pangan. Oleh karena itu diperlukan metode pendugaan umur simpan cepat, mudah, murah, dan mendekati umur simpan yang sebenarnya (Kusnandar, 2012).

Metode pendugaan umur simpan dapat dilakukan dengan metode Accelerated Shelf-Life Testing (ASLT), yaitu dengan cara menyimpan produk pangan pada lingkungan yang menyebabkannya cepat rusak, baik pada kondisi suhu atau kelembaban ruang penyimpanan yang lebih tinggi (Kusnandar, 2012). 
Pendugaan masa kadaluarsa produk dapat diduga dengan cara matematik yang dihitung berdasarkan penurunan mutu produk dalam waktu tertentu. Ada beberapa metode yang bisa di aplikasikan untuk menduga masa kadaluarsa tersebut. Salah satu metode yang umum dipakai adalah menggunakan Model Arrhenius yang umum digunakan untuk pendugaan masa kadaluarsa produk (Muslim, 2011).

Dalam menduga kecepatan penurunan mutu selama penyimpanan, faktor suhu harus selalu diperhitungkan. Apabila keadaan suhu penyimpanan tetap dari waktu ke waktu atau dianggap tetap maka dalam pendugaan umur simpan dapat digunakan rumus Arrhenius (Syarief, 1992). 

1.2. 
Identifikasi Masalah 


Berdasarkan uraian diatas, maka dapat diidentifikasi masalah yaitu :

Apakah suhu ekstrim penyimpanan dari dua formulasi yang berbeda dapat menghasilkan respon sebagai suatu acuan parameter ukuran dalam perhitungan masa kadaluarsa dengan metode ASLT model Arrehenius sehingga mampu memprediksi umur simpan produk Processed Cheese Block Analogue?

1.3. 
Maksud dan Tujuan Penelitian 


Maksud dari penelitian ini adalah untuk membuktikan adanya respon dari dua formulasi yang berbeda dengan suhu ekstrim penyimpanan sebagai acuan parameter ukuran terhadap pendugaan umur simpan produk Processed Cheese Block Analogue dengan metode ASLT model Arrhenius.


Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui berapa lama umur simpan produk Processed Cheese Block Analogue dari dua formulasi yang berbeda berdasarkan metode ASLT dengan model Arrhenius, serta memberikan informasi kepada produsen dan konsumen serta masyarakat luas mengenai masa simpan produk Processed Cheese Block Analogue sehingga lebih yakin untuk mengonsumsi produk tersebut. 

1.4. 
Manfaat Penelitian 


Manfaat penelitian ini adalah untuk mengetahui umur simpan produk Processed Cheese Block Analogue dengan dua formulasis berbeda yang disimpan pada suhu ekstrim.

1.5. 
Kerangka Pemikiran


Keju mengandung komposisi nilai gizi yang hampir sama dengan sumber bahan baku utamanya yaitu susu. Beberapa kandungan nutrisi yang terdapat pada keju diantaranya yaitu protein, vitamin, mineral, kalsium, fosfor, lemak dan kolesterol, sehingga dapat mengakibatkan permasahalan apabila dikonsumsi dalam jumlah yang berlebihan (Herawati, 2011). 


Menurut Kapoor and Metzgel (2008) dalam Septiarini (2013), Keju olahan adalah produk yang diperoleh dengan menggiling, mencampur, melelehkan dan mengemulsikan dengan pemanasan dan pengemulsi dari satu atau lebih jenis keju dengan atau tanpa penambahan komponen susu dan bahan pangan lainnya seperti bumbu, buah, sayur atau daging.


Keju analog adalah keju dibuat dengan memadukan berbagai bahan baku bersama-sama menggunakan teknik yang mirip dengan keju olahan. Pengembangan keju analog melibatkan penggunaan lemak atau sumber protein selain yang asli susu, dengan sistem rasa bahwa dari produk alami. Hal ini juga diperlukan untuk mengembangkan sebuah rezim pengolahan yang cocok mampu menggabungkan elemen-elemen ini untuk memberikan sifat tekstur dan fungsional yang diperlukan. Keju analog dapat dianggap sebagai produk rekayasa (Bachmann, 2001).

Berdasarkan pengertian keju analog, maka pada penelitian ini dibuat produk Processed Cheese Block Analogue dengan penggunaan tepung maizena sebagai bahan pengisi (Food Starch) dan Shortening sebagai minyak nabati yang menggantikan lemak susu dari dua formulasi yang berbeda .

Bahan pengisi yang biasa ditambahkan pada suatu produk adalah tepung gandum, barley, jagung atau beras, pati dari tepung-tepungan tersebut atau dari kentang dan sirup jagung atau padatan sirup jagung. Tepung pengisi mengandung lemak dalam jumlah yang relatif rendah dan protein dalam jumlah yang relatif tinggi sehingga mempunyai kapasitas mengikat air yang besar dan kemampuan emulsifikasi yang rendah (Soeparno, 1998)

Pati jagung dapat digunakan sebagai bahan pengisi (filler) karena sifat-sifat gelatinisasinya yang menyebabkan adonan yang kokoh dan padat pada saat pencampuran (Tranggono,dkk, 2000).

Menurut Winarno (1989), Shortening adalah lemak padat yang mempunyai sifat plastis dan kestabilan tertentu, umumnya berwarna putih sehingga sering disebut dengan nama mentega putih. Shortening diperoleh dari pencampuran dua atau lebih lemak, atau dengan cara hidrogenasi. Lemak adalah bahan-bahan yang tidak larut dalam air yang berasal dari tumbuh-tumbuhan dan hewan (Buckle, 1987).

Penggunaan Shortening hanya untuk menambah kalori lemak dalam keju agar sesuai dengan standar Processed Cheese Block Analogue pada umumnya.


Umur simpan produk pangan adalah selang waktu antara saat produksi hingga saat konsumsi dimana produk berada dalam kondisi memuaskan pada sifat-sifat penampakkan, rasa, aroma tekstur dan nilai gizi (Institute of Food Technology, 1974 dalam Septiarini (2013)).

Masa simpan suatu produk pangan merupakan parameter untuk mengetahui ketahanan produk selama penyimpanan. Masa simpan produk berhubungan erat dengan kadar air kritis, suhu, dan kelembaban. Penentuan masa simpan secara umum adalah penanganan suatu produk dalam kondisi yang dikehendaki dan dipantau setiap waktu sampai produk rusak. Pendugaan umur simpan suatu produk dilakukan dengan mengamati produk selama penyimpanan sampai terjadi perubahan yang tidak dapat lagi diterima oleh konsumen. Istilah umur simpan secara umum mengandung pengertian tentang waktu antara saat produk mula dikemas atau produksi sampai dengan mutu produk masih memenuhi syarat untuk dikonsumsi (Syarief dan Halid, 1992).

Enam faktor utama yang mempengaruhi penurunan mutu atau kerusakan pada produk pangan yaitu massa oksigen, uap air, cahaya, mikroorganisme, kompresi atau bantingan, dan bahan-bahan kimia toksik atau off flavor. Faktor-faktor tersebut dapat mengakibatkan penurunan lebih lanjut seperti oksidasi lipida, kerusakan vitamin, kerusakan protein, perubahan bau, reaksi pencoklatan, perubahan unsur organoleptik, dan kemungkinan terbentuknya racun (Floros dan Gnanasekharan (1993) dalam Herawati (2008)).

Menurut Syarief dan Halid (1992), dalam penyimpanan parameter-parameter mutu akan berubah oleh adanya pengaruh dari faktor lingkungan seperti suhu, kelembaban, tekanan udara atau karena faktor komposisi makanan itu sendiri.

Suhu merupakan salah satu dasar dari faktor penyebab kerusakan. Berlangsungnya metabolisme dari jaringan hidup pada hasil pertanian terbatas pada suhu tertentu (Winarno, 1992). 

Masalah yang sering dihadapi pada pendugaan umur simpan pada produk pangan diantaranya adalah faktor suhu yang sering berubah-ubah yang dapat berpengaruh terhadap perubahan mutu makanan. Semakin tinggi suhu penyimpanan maka laju reaksi berbagai senyawaan kimia akan semakin cepat. Oleh karena itu, dalam menduga kecepatan penurunan mutu makanan selama penyimpanan, faktor suhu harus selalu diperhitungkan (Syarief dan Halid, 1992). 
Menurut Floros (1993), umur simpan produk pangan dapat diduga dan ditetapkan waktu kadaluwarsanya dengan menggunakan dua konsep studi penyimpangan produk pangan yaitu dengan Extended Storage Studies (ESS) dan Accelerated Storage Studies (ASS).

ESS sering juga disebut metoda konvensional, adalah penentuan tanggal kadaluwarsa dengan jalan menyimpan suatu seri produk pada kondisi normal sehari-hari sambil dilakukan pengamatan terhadap penurunan mutunya (usable quality) hingga mencapai tingkat mutu kadaluwarsa. Metode ini akurat dan tepat, namun pada awal-awal penemuan dan penggunaannya, metoda ini dianggap memerlukan waktu panjang dan analisa parameter mutu yang relatif banyak. Dewasa ini metoda ESS sering digunakan untuk produk yang mempunyai waktu kadaluwarsa kurang dari 3 bulan (Floros, 1993). 

Penentuan umur simpan produk dengan metode akselerasi dapat dilakukan melalui dua pendekatan yaitu model Arrhenius dan model kadar air kritis. Model Arrhenius umumnya digunakan untuk menduga umur simpan produk pangan yang sensitif terhadap perubahan suhu, diantaranya produk pangan yang mudah mengalami ketengikan, perubahan warna oleh reaksi pencoklatan. Prinsipnya adalah menyimpan produk pangan pada suhu ekstrim dimana produk pangan menjadi lebih cepat rusak dan umur simpan produk ditentukan berdasarkan ekstrpolasi ke suhu penyimpanan (Kusnandar, 2006). 
Selama penyimpanan, keadaan suhu ruang penyimpanan selayaknya dalam keadaan tetap dari waktu ke waktu, tetapi seringkali keadaan suhu penyimpanan berubah-ubah. Apabila keadaan suhu penyimpanan tetap dari waktu ke waktu atau dianggap tetap, maka perumusan masalahnya dapat disederhanakan, yaitu dengan menggunakan rumus Arrhenius (Syarief dan halid, 1992).  

Metode ASLT model Arrhenius banyak digunakan untuk pendugaan umur simpan produk pangan yang mudah rusak oleh akibat reaksi kimia, seperti oksidasi lemak, reaksi Maillard, denaturasi protein, dan sebagainya. Secara umum, laju reaksi kimia akan semakin cepat pada suhu yang lebih tinggi yang berarti penurunan mutu produk semakin cepat terjadi. Produk pangan yang dapat ditentukan umur simpannnya dengan model Arrhenius di antaranya adalah makanan kaleng steril komersial, susu UHT, susu bubuk/formula, produk chip/snack, jus buah, mi instan, frozen meat, dan produk pangan lain yang mengandung lemak tinggi (berpotensi terjadinya oksidasi lemak) atau yang mengandung gula pereduksi dan protein (berpotensi terjadinya reaksi kecoklatan) (Labuza, 1982).

Suhu merupakan faktor yang berpengaruh terhadap perubahan mutu makanan. Semakin tinggi suhu penyimpanan maka laju reaksi berbagai senyawaan kimia akan semakin cepat. Untuk jenis makanan kering dan semi basah, suhu percobaan penyimpanan yang dianjurkan untuk menguji masa kadaluarsa makanan adalah 0oC (kontrol), suhu kamar, 30oC, 35oC 40oC atau 45oC (jika diperlukan), sedangkan untuk makanan yang diolah secara thermal adalah 5oC(kontrol), suhu kamar, 30oC, 35oC, atau 40oC. Untuk jenis makanan beku dapat menggunakan suhu -40oC(kontrol), -15oC, -10oC atau -5oC 

(Syarief dan Halid, 1993).

1.6.
Hipotesis Penelitian


Berdasarkan kerangka pemikiran di atas, diduga bahwa penambahan maizena dan shortening pada produk Processed Cheese Block Analogue berpengaruh terhadap masa simpannya pada suhu ekstrim penyimpanan dengan menggunakan perhitungan model Arrhenius.

1.7. 
Tempat dan Waktu Penelitan


Penelitian ini direncanakan dilakukan pada bulan April 2015 sampai dengan bulan Mei 2015, bertempat di Laboratorium Teknologi Pangan Fakultas Teknik Universitas Pasundan, Jl. Dr. Setiabudhi No 193, Bandung. 

　　





