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ABSTRAK

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk menghasilkan dan mempelajari
pengaruh konsentrasi cabai dan jenis penstabil terhadap karakteristik processed
cheese spreandable.

Rancangan percobaan yang digunakan pada penelitian ini adalah pola
faktorial (3x3) dalam Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan 3 kali ulangan.
Rancangan perlakuan yang akan dilakukan pada penelitian ini terdiri dari dua
faktor yaitu faktor konsentrasi cabai (A) terdiri dari 3 taraf yaitu a; (konsentrasi
cabai 1%), a, (konsentrasi cabai 3%) dan as (konsentrasi cabai 5%) dan faktor
jenis penstabil (B) yang terdiri dari 3 taraf yaitu b; (karagenan 0,6%), b, (alginat
0,6%), dan bz (karagenan : alginant 1:1 (0,6%)). Sehingga diperoleh 27 satuan
percobaan ulangan. Variabel respon organoleptik meliputi warna, aroma, rasa dan
daya oles. Respon kimia yang dilakukan adalah kadar air, dan kadar protein.

Hasil penelitian menunjukan bahwa perlakuan memberikan pengaruh
terhadap warna, rasa, kadar air dan kadar protein, tetapi tidak berpengaruh
terhadap aroma dan daya oles processed cheese spreandable.
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| PENDAHULUAN

Bab ini akan membahas mengenai : (1.1) Latar Belakang Penelitian, (1.2)
Identifikasi Masalah, (1.3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (1.4) Manfaat
Penelitian, (1.5) Kerangka Pemikiran, (1.6) Hipotesis Penelitian, dan (1.7) Tempat
dan Waktu Penelitian.

1.1. Latar Belakang Penelitian

Keju merupakan bahan makanan kaya protein yang baik bagi kesehatan.
Selama ini sebagian masyarakat masih menganggap keju sebagai makanan yang
mewah dan mahal (Murti, 2004). Terbukti dengan data statistik Kementrian
Pertanian tahun (2015), konsumsi keju per kapita pada tahun 2011, 2012, 2013,
dan 2014 secara berturut-turut adalah 0.104, 0.104, 0.052, dan 0.105 ons. Perlu
adanya pengolahan keju lebih lanjut agar lebih mudah diterima dan dengan harga
ekonomis. Salah satunya dengan membuat keju olahan dimana memiliki rasa yang
khas keju tetapi dengan harga yang lebih terjangkau.

Keju olahan merupakan salah satu produk terkenal di dunia sebagai hasil
pengembangan keju yang dapat digunakan sebagai bahan dalam berbagai jenis
makanan olahan. Bahan utama pada pembuatan keju olahan adalah keju natural
dan pengemulsi sebagai bahan pengikat semua komponen bahan dan memperbaiki
tekstur (Soresen, 2001).

Keju cedar olahan (processed cheddar cheese) adalah produk berupa
padatan plastis yang diperoleh melalui pengolahan keju cedar dengan penambahan
pengemulsi dan pemanasan dengan atau tanpa penambahan bahan tambahan

makanan lain yang diizinkan (BSN, 1992).



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 (dipsauce), hingga olesan (spreadable) (Amira, 2016).

Keju olahan (processed cheese) merupakan salah satu upaya untuk
menghasilkan keju dengan Kkarakteristik sensori yang dapat diterima oleh
masyarakat Indonesia. Keju olahan merupakan jenis keju yang proses
pembuatannya dilakukan dengan mencampurkan dan menghancurkan satu atau
lebih jenis keju alami, serta mengalami pemanasan sehingga membentuk produk
yang homogen.

Bahan-bahan yang biasa ditambahkan pada pembuatan keju olahan, antara
lain sayuran, daging, stabiliser, pewarna, pengawet, flavor, herbal, dan rempah
(Lazarkova et al. 2010). Untuk meningkatkan kualitas cheese spreadable
processed ditambahkan bahan penstabil, pembentukan gel (gelling agents) atau
bahan pengental yang banyak dimanfaatkan dalam industri makanan (Sundari &
Elfi, 2009). Bahan penstabil berfungsi untuk memperbaiki tekstur dan
menghasilkan produk yang seragam. Bahan penstabil yang umum digunakan yaitu
karagenan, CMC (Carboxy Methyl Cellulose), gelatin, dan alginat. Jumlah penstabil
yang digunakan bervariasi antara 0,6%, 0,8% hingga 1%.

Karagenan memiliki jenis yang beragam vyaitu kappa, lambda dan iota.
Dalam pembentukan gel, kappa karagenan memiliki ikatan yang lebih kuat
dibandingkan dengan lambda dan iota. Senyawa hidrokoloid sangat diperlukan
keberadannya dalam suatu produk karena berfungsi sebagai pembentuk gel,

pengikat, penstabil, pengemulsi, pensuspensi, dan pendispersi (Anggadireja et al,



2006). Keju dengan penambahan karagenan memiliki tekstur yang baik dan
lembut (Drake, 1996).

Gel karagenan ketika didinginkan di bawah suhu pembentukan gel, gel
karagenan bersifat sangat stabil. Jika pH kurang dari 4,3 viskositas akan menurun
jika suhu yang digunakan tinggi. Pada produk olahan pangan yang mengalami
pemanasan dan mempunyai pH rendah, biasanya karagenan ditambahkan pada
saat produk telah mengalami pemanasan (Djarnako, 2008). Nilai pH berpengaruh
terhadap pembentukan gel. Gel optimum terjadi pada pH 4-7 (Winarno, 1991).

Alginat merupakan suatu kopolimer lin-ear yang terdiri dari dua unit
monomerik, yaitu asam D-mannuronat dan asam L-guluronat. Alginat terdapat
dalam semua jenis algae coklat (Phaeophyta) yang merupakan salah satu
komponen utama penyusun dinding sel. Alginat yang ditemukan dalam dinding
sel al-gae coklat tersebut terdiri atas garam-garam kalsium, magnesium, natrium
dan kalium alginat (Kirk & Othmer, 1994).

Konsentrasi alginat 0,25% — 0,5% dapat memperbaiki dan menstabilkan
konsistensi produk yang dimatangkan (keju, cake, pie), salad dressing dan coklat,
serta dapat mencegah pembentukan kristal berukuran besar pada es krim selama
penyimpanan. Fungsi dari alginat sebagai pengemulsi, pemantap dan pengental
dalam makanan adalah untuk memantapkan emulsi dari lemak dan air sehingga
produk tetap stabil, tidak meleleh, tidak terpisah antara bagian lemak dan air, serta
mempunyai tekstur yang kompak dan tidak mudah meleleh dalam suhu ruang

(Purwadi & Manab, 2014).

Kelarutan dan kemampuan mengikat air dari alginat bergantung pada

jumlah ion karboksilat, berat molekul dan pH. Kemampuan mengikat air



meningkat bila jumlah ion karboksilat semakin banyak dan jumlah residu kalsium
alginat kurang dari 500, sedangkan pH di bawah 3 terjadi pengendapan. Secara
umum, alginat dapat diabsorpsi air dan bisa digunakan sebagai pengemulsi
dengan viskositas yang rendah (Kaban, 2008).

Keju oles tersedia dengan aneka rasa seperti smoke beef, rasa bawang, rasa
buah-buahan dan sebagainya. Untuk meningkatkan keragaman rasa pada keju oles
dilakukan diversifikasi dengan penambahan cabai pada keju oles. Penambahan
cabai bertujuan untuk menambah citarasa pedas pada keju karena mengandung
capcaisin, meningkatkan selera konsumsi masyarakat dan memperbaiki pola
konsumsi masyarakat.

Cabai merupakan tanaman hortikultura yang banyak ditanam, terutama di
Pulau Jawa. Produktivitas cabai besar maupun rawit umumnya mengalami

peningkatan. Produktivitas cabai khususnya di Pulau Jawa dapat dilihat pada

Tabel. 1.
Tabel 1. Produktivitas Cabai Besar dan Cabai Rawit
Cabai Besar Cabai Rawit
Tahun Produktivitas (Ton) Tahun Produktivitas (Ton)
2013 250914 2013 123755
2014 253296 2014 115832
2015 240865 2015 112636
2016 242114 2016 101542
2017 274311 2017 134910

(Sumber: Badan Pusat Statistik, 2018)

Cabai merupakan salah satu komoditas sayuran yang digemari masyarakat
Indonesian, serta banyak mengandung zat gizi dan bermanfaat bagi kesehatan
manusia. Pada tangkai putih di dalam buah cabai mengandung capsaicin, vitamin

C, vitamin A, vitamin B1, kalsium, dan fosfor, selain itu kandungan karbohidrat




pada cabai cukup besar sehingga dapat dijadikan sebagai sumber energi.
Capsaicin merupakan senyawa pedas pada cabai yang berfungsi sebagai
antioksidan yang dapat menghambat perkembangan sel kanker (Alfion, 2015).
Cabai yang selama ini dikonsumsi sebagai pembangkit selera makan, ternyata
bermanfaat bagi kesehatan. Kandungan senyawa anti mikrobial pada cabai
berfungsi untuk meningkatkan sirkulasi darah dalam tubuh.

Cabai mengandung kurang lebih 1,5% (biasanya antara 0,1-1%) rasa
pedas. Rasa pedas tersebut terutama disebabkan oleh kandungan capcaisin dan
dihidrocapsaicin. Kandungan homocapsaicin dan homodihidro capcaisin terdapat
dalam konsentrasi sangat kecil (Santika, 2002). Namun capsaicin juga
menyebabkan rasa pahit (Yahdiyani, 2015). Pada penelitian ini digunakan cabai
merah keriting, cabai tanjung dan cabai rawit domba, dilakukan penelitian terkait
konsentrasi cabai yang tepat untuk mengurangi kemungkinan muncul rasa pahit
dari capsaicin.

Cabai keriting ini berukuran lebih kecil dari cabai merah biasa, tetapi
rasanya lebih pedas dan aromanya lebih tajam. Bentuk fisiknya memang agak
berkelok-kelok dengan permukaan buah tidak rata sehingga memberikan kesan
“keriting”. Cengek domba atau cengek bodas buahnya lebih besar dari cengek
leutik dan warna buah mudah putih, sedangkan buah tua jingga. Cabai tanjung
merupakan cabai besar hasil seleksi yang dilakukan oleh Balai Penelitian
Tanaman Sayuran (Balista) Lembang. Varietas tanjung ini memiliki keunggulan
yaitu berumur genjah, tahan terhadap hama dan penyakit, dan berproduksi tinggi

(Rostini, 2011).



1.2. Identifikasi Masalah

Permasalahan yang dapat diidentifikasi sehubungan dengan penelitian ini

adalah sebagai berikut :

1. Bagaimana pengaruh konsentrasi cabai terhadap karakteristik processed
cheese spreadable.

2. Bagaimana pengaruh jenis penstabil terhadap karakteristik processed cheese
spreadable.

3. Bagaimana pengaruh interaksi antara konsentrasi cabai dengan jenis penstabil
terhadap karakteristik processed cheese spreadable.

1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian
Maksud dari penelitian ini adalah untuk menentukan pengaruh konsentrasi

cabai dan jenis penstabil untuk menghasilkan karakteristik processed cheese
spreadable terbaik. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mempelajari pengaruh
konsentrasi cabai dan jenis penstabil terhadap karakteristik processed cheese
spreandable.

1.4. Manfaat Penelitian
Penelitian ini memiliki beberapa hal yang dapat dimanfaatkan oleh

masyarakat umum, antara lain :

1. Mengenalkan pada masyarakat mengenai produk diversifikasi cabai dalam
bentuk processed cheese spreadable.

2. Memberikan informasi ilmiah mengenai peran komposisi bahan yang
ditambahkan dalam pembuatan processed cheese spreadable.

3. Memberikan informasi jenis penstabil yang tepat dalam pembuatan processed

cheese spreandable.



1.5. Kerangka Pemikiran

Keju olahan merupakan salah satu produk terkenal di dunia sebagai hasil
pengembangan keju yang dapat digunakan sebagai bahan dalam berbagai jenis
makanan olahan. Bahan utama pada pembuatan keju olahan adalah keju natural
dan pengemulsi sebagai bahan pengikat semua komponen bahan dan memperbaiki
tekstur (Soresen, 2001).

Keju olahan adalah produk yang diperoleh dengan menggiling,
mencampur, melelehkan dan mengemulsikan dengan pemanasan dan pengemulsi
dari satu atau lebih dari jenis keju (Kpoor and Metzger, 2008). Penggunaan keju
natural sendiri ialah keju dengan jenis cheddar, penggunaan bahan baku jenis
cheddar berpengaruh ke dalam adonan, sehingga berpengaruh terhadap sifat
organoleptik. Pemilihan keju jeni cheddar memiliki rasa yang lebih gurih, tekstur
yang padat, dan mudah diparut, sehingga keju jenis ini digunakan keju olahan
seperti cheese spread sesuai dengan sifat cheddar itu sendiri (Pangestu, 2016).

Keju olahan dibuat dengan menggiling, memanaskan, dan mencampurkan
keju-keju tipe keras, kemudian mengemulsikannya (membentuknya menjadi
emulsi), dengan menambahkan tidak lebih dari 3 persen garam anorganik,
biasanya sodium sitrat dan sodium fosfat. Keju segar (muda, hijau, atau baru)
biasanya dicampur dengan keju yang telah matang atau tua untuk mendapatkan
keju olahan dengan flavor dan aroma sesuai dengan yang dikehendaki. Campuran
tersebut biasanya terdiri atas satu, dua, atau lebih macam-macam keju asli (keju
natural) dan biasa pula berisi pimento, buah-buahan, sayuran, atau daging
(Campbell et al. 1975).

Pelelehan keju yang homogen hanya dapat terjadi dengan pemanasan pada

suhu 70 — 75°C. Selain pemanasan, pengadukan mekanis dan perubahan kimiawi



dalam keju olahan dapat membantu kecenderungan kasein untuk menyerap air dan
meleleh. Peristiwa ini disertai dengan terjadinya pemendekan struktur dan
pengerasan tekstur yang dikenal sebagai fenomena “creaming’yang semakin
meningkat dengan bertambahnya suhu di atas 70°C hingga 90°C. Proses ini bisa
dikehendaki atau tidak dikehendaki tergantung hasil yang dibutuhkan. Pada suhu
di atas 100°C, keju yang meleleh menunjukkan penurunan viskositas yang nyata
(Berger et al., 2002).

Keju oles (cheese spread) tersedia dalam bentuk keju olahan yang sesuai
namanya bersifat mudah dioles. Kandungan lemaknya menurut USFDA lebih
rendah yaitu minimal 20% dengan kadar air berkisar antara 44-60% (Holland, B.
et.al (1991).

SNI 01-2980-1992 menjelaskan tentang syarat mutu keju cedar olahan
dimana air maksimal 45 % b/b, abu maksimal 5,5 % b/b, protein minimal 19,5 %
b/b dan lemak minimal 25 % b/b. Syarat lengakap terdapat pada Lampiran 8.
(BSN, 1992).

Hasil penelitian Pangestu (2016), produk Fruit Cheese Spreadable
Processed menunjukkan bahwa perlakuan terpilih ialah perlakuan penstabil
karagenan 0,6%, buah nangka 10%, keju cedar 5,7%, susu skim 4%, minyak sayur
23%, pati jagung 5%, garam fosfat 1%, air 36,7%, sari lemon, 0,5%, gula 3%, dan
garam 1%.

Hasil penelitian Nurhayati (2016), Formulasi optimal untuk produk
Cheese Spreadable Analogue terpilih yaitu dengan menggunakan Edam Cheese
11,66%, Cheddar Cheese 9,75%, dan Isolat Soy Protein 3,84%. Bahan lainnya

yang merupakan variabel tetap yang digunakan dalam pembuatan Cheese



Spreadable Analogue yaitu tepung maizena 5%, minyak nabati 23%, air 43,25%,
garam 1%, emulsifier 2% (Trisodium sitrat 25% dan disosium fosfat 75%), asam
asetat 0,5%, dan distilled monoglyceride 0,002%.

Bahan-bahan yang biasa ditambahkan pada pembuatan keju olahan, antara
lain sayuran, daging, stabiliser, pewarna, pengawet, flavor, herbal, dan rempah
(Lazarkova et al. 2010).

Berbagai penstabil yang dapat digunakan untuk memperbaiki tekstur keju
antara lain adalah gum, karagenan, selulosa, gelatin, dan pati. Menurut Drake dan
Swanson, (1996). Keju dengan pengganti lemak berbahan dasar karbohidrat
(karagenan) memiliki tekstur yang lebih baik daripada keju yang dibuat
menggunakan pengganti lemak dari protein struktur keju menjadi lembut dengan
adanya interaksi antara kasein dengan karagenan maupun mikrostalin selulosa
karena fungsinya yang menyerupai globula lemak dalam matriks dadih (curd).

Hasil penelitian Pangestu (2016) menunjukan bahwa perlakuan terpilih
Fruit Cheese Spreadable Processed ialah perlakuan penstabil karagenan 0,6%.
Konsentrasi penstabil karagenan berpengaruh nyata terhadap karakteristik Fruit
Cheese Spreadable Processed yaitu terhadap warna, tekstur, kadar air, lemak,
protein dan viskositas. Tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap aroma.

Penelitian penambahan kappa (karagenan) menunjukkan bahwa jenis dan
konsentrasi penstabil memberi pengaruh terhadap viskositas, kadar air, kadar
protein dan kadar lemak, tetapi tidak berpengaruh terhadap rendemen, serta tidak
berpengaruh pada uji perbandingan jamak oleh panelis terhadap aroma, rasa,
aftertaste dan overall, namun berpengaruh terhadap warna dan daya oles ( Drake

dan Swanson, 1996).



Walaupun karaginan mudah larut dalam air, tetapi agak sulit larut dengan
pelarut lainnya. Pada umumnya untuk memperoleh kelarutan yang sempurna
dilakukan dengan pemanasan larutan karaginan. Biasanya dilakukan pada
temperatur 50 - 80°C (Furia, (1972).

Alginat ditambahkan pada produk keju, produk tersebut tidak akan lengket
dengan pembungkusnya. Lebih lanjut natrium alginat dapat menjaga produk tetap
baik selama proses penyimpanan dan distribusi pemasaran (Velez et al., 2003;
Draget et al., 2005; Anon., 2007).

Kelarutan dan kemampuan mengikat air dari alginat bergantung pada
jumlah ion karboksilat, berat molekul dan pH. Kemampuan mengikat air
meningkat bila jumlah ion karboksilat semakin banyak dan jumlah residu kalsium
alginat kurang dari 500, sedangkan pH di bawah 3 terjadi pengendapan. Secara
umum, alginat dapat diabsorpsi air dan bisa digunakan sebagai pengemulsi

dengan viskositas yang rendah (Kaban, 2008).

Berdasarkan penelitian pembuatan keju mozzarela ditinjau dari kualitas
fisik (daya potong dan kekerasan) dan kualitas organoleptik (warna, rasa dan
tekstur) perlakuan terbaik hasil uji indeks efektifitas menunjukkan nilai hasil
(NhI) tertinggi adalah perlakuan penggunaan tepung terigu 7,5% dan alginat 1%,
sehingga perlakuan dianggap perlakuan terbaik (Purwadi & Manab, 2014).

Penambahan penstabil gelatin maupun CMC pada chili cheese cream
dengan berbagai konsentrasi berpengaruh terhadap karakteristik kimia dan
karakteristik fisik viskositas namun tidak berpengaruh nyata pada karakteristik

fisik rendemen. Sampel yang paling banyak mendapat penilaian terbaik dari



panelis adalah perlakuan penambahan gelatin dengan konsentrasi 0,8% yang
unggul pada parameter aroma, rasa dan overall (Yahdiyani, 2015).

Selain konsentrasi, pembentukan gel ini dipengaruhi oleh pH larutan.
Pembentukan gel optimum pada pH 4-7. Bila pH terlalu tinggi, pembentukan gel
makin cepat tercapai tapi cepat turun lagi, sedangkan bila pH terlalu rendah
terbentuknya gel lambat dan bila pemanasan diteruskan, viskositas akan turun
lagi. Pada pH 4-7 kecepatan pembentukan gel lebih lambat dari pada pH 10, tapi
bila pemanasan diteruskan, viskositas tidak berubah (Winarno, 1991).

Keju oles tersedia dengan aneka rasa seperti smoke beef, rasa bawang, rasa
buah-buahan dan sebagainya. Untuk meningkatkan keragaman rasa pada keju oles
dilakukan diversifikasi penambahan cabai pada keju oles.

Hasil penelitian Hani Dyasturi, (2013). Penggunaan cabai merah Keriting
(Capsicum annum) pada Cream Cheese untuk mendapatkan rasa yang tidak
terlalu pedas. Chili cream cheese merupakan jenis keju lunak yang tidak melalui
proses pematangan dan dilakukan penambahan cabai untuk memperkaya rasa,
cabai bertujuan untuk menambah citarasa pedas pada keju, mempertahankan mutu
produk, perubahan nilai gizi, perubahan warna dan aroma.

Hasil penelitian Oktavia, (2014). Penggunaan cabai merah dalam
pembuatan chili cream cheese sebanyak 5%. Sebelum cabai keriting ditambahkan
terlebih dahulu dipisahkan dengan tangkainya lalu dibersihkan dan digiling. Cabai
ditambahkan saat proses pencampuran.

Cabai merah giling memiliki pH berkisar dari 4,1 hingga 4,4. Nilai pH
menunjukkan konsentrasi ion hidrogen yang menggambarkan tingkat keasaman.

Nilai pH merupakan parameter yang sangat penting untuk diketahui di dalam



pengolahan maupun pengawetan bahan pangan karena perubahan nilai pH yang
signifikan dapat merubah rasa dari suatu produk (Renate, 2014).

1.6. Hipotesis Penelitian

Berdasarkan kerangka pemikiran di atas, diduga bahwa :
1. Konsentrasi cabai berpengaruh terhadap karakteristik processed cheese
spreadable.
2. Jenis penstabil berpengaruh terhadap karakteristik processed cheese
spreadable.
3. Interaksi antara konsentrasi cabai dengan jenis penstabil berpengaruh terhadap
karakteristik processed cheese spreadable.

1.7. Tempat dan Waktu Penelitian
Penelitian bertempat di Laboratorium Teknologi Pangan Fakultas Teknik

Universitas Pasundan, Jalan Dr. Setiabudhi No. 193, Bandung dan dilaksanakan

bulan Desember 2018 — Februari 2019.
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