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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui komposisi flavor keju
artificial dengan real cheese terhadap karakteristik flavor keju olahan.
Manfaat dari penelitian ini adalah untuk mengetahui bahwa flavor keju
artificial dengan real cheese dapat digunakan sebagai ingridien pengganti
keju pada pembuatan flavor keju olahan.

Rancangan percobaan yang digunakan dalam penelitian ini adalah
rancangan acak kelompok (RAK) dengan faktorial 3 x 3 sebanyak 3 (tiga)
kali ulangan yang dilanjutkan dengan uji Dunnet. Metode penelitian yang
digunakan yaitu terdiri dari penelitian pendahuluan yaitu analisis bahan baku,
mengetahui kadar protein, kadar lemak dan kadar air pada real cheese.
Penelitian utama terdiri dari 8 taraf yaitu a0 (kontrol), al (0,06%:49,94%), a2
(0,09%:49,91%), a3 (0,12%:49,88%), a4 (0,15%:49,85%), a5
(0,18%:49,82%), a6 (0,21%:49,79%) dan a7 (0,24%:49,76%). Respon pada
penelitian ini yaitu terdiri dari respon kimia (kadar protein, kadar lemak dan
kadar air) dan respon organoleptik (atribut rasa dan aroma).

Hasil penelitian ini menunjukan bahwa komposisi flavor keju artificial
dengan real cheese berpengaruh nyata terhadap kadar protein, kadar lemak,
kadar air dan organoleptik atribut rasa dan aroma.

Kata Kunci: Flavor Keju Olahan, Flavor Keju Artificial, Real Cheese
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ABSTRACT

This study aims to determine the composition of artificial cheese
flavor with real cheese on the characteristics of processed cheese flavor.
The benefit of this study is to determine that artificial cheese flavor with
real cheese can be used as a cheese substitute ingridient in the manufacture
of processed cheese flavor.

The experimental design use in this study isa randomized block design
(RBD) with factorial pattern of 3 x 3 for 3 (three) times replication followed
by the Dunnet test. The research method used consists of preliminary
research, namely analyzing raw materials consisting of protein content, fat
content and moisture content in original cheese. The main study was a
comparison of artificial cheese flavor with real cheese consisting of 8 levels,
is a0 (kontrol), al (0,06%:49,94%), a2 (0,09%:49,91%), a3 (0,12%:49,88%),
a4 (0,15%:49,85%), a5 (0,18%:49,82%), a6 (0,21%:49,79%) dan a7
(0,24%:49,76%). The response design in this study consisted of chemical
response (testing protein content, fat content and moisture content) and
organoleptic response (taste and aroma attributes).

The results showed that the composition of artificial cheese flavor
with real cheese had a significant effect on protein content, fat content,
moisture content and organoleptic attributes of taste and aroma.

Keyword: Processed Cheese Flavor, Artificial Cheese Flavor, Real
Cheese
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l. PENDAHULUAN

Bab ini menjelaskan mengenai: (1.1) Latar Belakang, (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

Salah satu proses pengolahan susu adalah pembuatan keju yang secara
ekonomis dapat meningkatkan nilai jualnya. Keju merupakan bahan makanan kaya
protein penting bagi Kesehatan. Selama ini Sebagian Masyarakat masih
menganggap keju sebagai makanan yang mewah, mahal dan cara pembuatan keju
yang sulit.

Keju merupakan pangan sumber protein dan kalsium. Namun kandungan
lemak jenuh yang tinggi pada keju menjadi pembatas bagi sebagian orang yang
mengkonsumsinya. Lemak jenuh banyak dihindari karena jenis lemak ini dapat
meningkatkan kolesterol dalam darah. Berdasarkan hasil penelitian menunjukan
bahwa lemak jenuh meningkatkan resiko penyakit jantung sebesar 17%. Oleh
karena itu, saat ini produk pangan lemak rendah banyak tersedia di pasar dan meluas
pada pengembangan produk baru termasuk keju olahan atau olahan susu
(Damayanthi, 2015).

Keju merupakan pangan serbaguna yang biasanya ada pada menu sebagai
perangsang selera, sebagai perangsang selera keju biasa dijumpai sebagai keju

untuk pasta, keju olesan atau keju irisan. Keju sudah banyak dikenal oleh



masyarakat memiliki nilai gizi yang tinggi. Citarasa keju yang memiliki
aroma dan rasa yang khas dapat mencirikan suatu makanan memiliki segmentasi
secara khusus (Herawati, 2011).

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 (Dewi, 2007).

Flavor adalah salah satu atribut dari bahan pangan atau produk pangan yang
mempunyai- peranan penting dalam penerimaan mutu produk pangan oleh
konsumen, karena perkembangan industri pangan yang semakin cepat, maka
kebutuhan flavor ini akan meningkat pula seiring dengan kemajuan industri pangan.
Pengertian sehari-hari flavor sering diartikan secara sederhana sebagai aroma bahan
pangan (Yuli, 2014).

Sumber dan jenis flavor dapat diklasifikasikan menjadi tiga kelompok, yaitu
flavor alami termasuk didalamnya sari buah-buahan (juice), minyak atsiri, ekstrak
flavor, flavor alami yang telah dimodifikasi (flavor yang telah dicampur dengan
flavor alami lain), flavor tiruan (artificial) termasuk didalamnya, yaitu senyawa-
senyawa kimia tunggal dan campuran senyawa-senyawa aroma kimia yang
dibentuk dan dicampur dikombinasikan dengan flavor alami dan identik alami :
diproduksi secara sintetik namun struktur kimiawinya setara dengan flavor alami

(Mellindo, 1968).



Flavor yang digunakan untuk bahan pangan dapat berupa flavor alami atau
sintetis. Flavor dengan bahan alami banyak digunakan tetapi dengan proses yang
sulit sehingga harga jualnya tinggi.

Flavor Artificial merupakan senyawa yang dibentuk secara kimia. Senyawa
flavor sintetis mempunyai sifat sensoris yang sama dengan senyawa flavor ‘alami’.
Bahan flavor buatan (artificial), yaitu bahan-bahan flavor yang belum terindifikasi
dan terdapat pada produk-produk alam, baik dalam keadaan masih mentah atau
telah terolah yang diharapkan bisa untuk dikonsumsi manusia. Flavor buatan
(Artificial). Campuran senyawa-senyawa aroma kimia dibentuk dan dicampur serta
kombinasikan dengan flavor alami (Heath, 1978).

Keju olahan yaitu terbuat dari keju natural yang sudah dicampurkan dengan
zat lain dan untuk meningkatkan nilai ekonomis flavor keju yang selama ini
harganya cukup tinggi, sehingga dibuatlah Flavor Keju Olahan yang bertujuan
sebagai bahan tambahan pangan untuk menguatkan rasa dan aroma keju agar
didapatkan harga yang relatif rendah

Berdasarkan informasi yang saya baca, penulis tertarik untuk melakukan
penelitian terkait Pengaruh Komposisi Flavor Artificial dengan Real Cheese

Terhadap Karakteristik Flavor Keju Olahan.

1.2 Identifikasi Masalah

Berdasarkan latar belakang permasalahan diatas, maka dapat diidentifikasi
masalahnya yaitu sebagai berikut :
1. Bagaimana pengaruh komposisi flavor keju artificial dengan real cheese

yang bervariasi terhadap karakteristik flavor keju olahan yang dihasilkan?



1.3 Maksud Dan Tujuan

Maksud penelitian yaitu untuk mengetahui karakeristik fisik, kimia dan
organoleptik flavor keju olahan.

Tujuan dari penelitian yaitu untuk menentukan komposisi antara flavor keju

artificial dengan real cheese yang tepat terhadap karakeristik flavor keju olahan.

1.4 Manfaat Penelitian

1. Hasil penelitian ini diharapkan dapat menjadi informasi bagi
perkembangan ilmu pengetahuan bagi peneliti, kalangan akademis, dan
instansi yang berhubungan dengan teknologi pangan.

2. Memberikan informasi kepada masyarakat mengenai perkembangan ilmu

dan teknologi pengolahan flavor keju.

3. Meningkatkan citarasa dan aroma pada produk olahan berbasis keju.

1.5  Kerangka Pemikiran

Keju merupakan protein susu yang digumpalkan dimana penggumpalan ini
terjadi karena adanya enzim rennet (atau enzim lain yang cocok) atau melalui
fermentasi asam laktat, komponen yang menyusun keju adalah lemak, air, protein,
laktosa, kalsium dan phosphor (Radianti, 2010).

Sifat teksturnya keju digolongkan menjadi 4 jenis yaitu keju muda atau
lunak dengan kadar air >40%, keju setengah lunak atau setengah keras dengan kadar
air 36%-40%, keju tua atau keras berkadar air 25%-36% dan keju sangat keras

berkadar air <25% (Widyaningrum, 2009).



Menurut Smith, et al (2015) Keju banyak digunakan sebagai bahan makanan
karena rasanya yang kaya dan karakteristik pengolahan yang unik. Rasa pada keju
dapat dikontrol berfokus pada 2 aspek, yaitu peningkatan semua komponen kunci
rasa yang penting dalam pembuatan keju atau peningkatan dalambeberapa cita rasa
yang menjadi target. Alasan kedua ini mungkin, menghasilkan varietas keju baru
dengan diversifikasi rasa yang disukai tetapi dapat pula menghasilkan rasa yang
tidak seiimbang atau off flavor.

Menurut Sorense (2001) Keju olahan adalah jenis keju yang mengalami
beberapa proses seperti mencampurkan keju alami dengan bahan tambahan yang
kemudian dipanaskan, sehingga menghasilkan produk sesuai dengan keinginan.
Bahan tambahan yang biasa digunakan dalam pembuatan keju olahan adalah garam
pengemulsi, flavor savouri, pewarna, dan air.

Menurut Fischetti (2018) Flavor adalah sensasi yang ditimbulkan olehbahan
makanan yang sedang dikonsumsi. Sensasi tersebut terutama diterima dan dikenali
oleh indera pencicip dan indera pembau. Sensasi itu juga meliputi mouthfeel yang
diterima dan dikenali oleh otak melalui reseptor taktil .

Menurut Heath (1978), flavor yang ditambahkan pada bahan pangan
mempunyai peranan penting yaitu : (a) menjadikan produk pangan yang dihasilkan
mencapai flavor yang sesuai dengan yang diharapkan ; (b) menambah atau
memperkuat flavor yang sudah ada.

Menurut Cahyadi (2018) Penggunaan flavor hanyalah untuk menaikan
penerimaan atau nilai suatu pangan, tetapi tidak untuk menyembunyikan aroma

yang kurang enak karena kerusakan makanan.



Menurut Firdawaty (2019) dalam penelitiannya, tujuan dikembangkannya
keju olahan adalah untuk lebih menyeragamkan rasa, kenampakan fisik, dan
memperpanjang umur simpan, sehingga meminimalkan resko kerusakan akibat
mikroorganisme.

Menurut Missel (2019), bahwa flavor keju sebagai ingridien yaitu untuk
mendapatkan flavor keju dalam pangan olahan, selain dapat menggunakan keju
natural atau keju olahan, dapat juga digunakan beberapa ingridien sebagai
pengganti keju natural diantaranya keju natural/keju asli, keju modifikasi enzim
(enzyme-modified cheese/EMC), dan flavor keju artificial.

Flavor keju adalah senyawa kimia flavor yang dibuat melalui teknologi
flavor yang kreatif hingga mendekati flavor keju yang dikehendaki. Bahan ini
tersedia dalam bentuk cair atau bubuk yang berkonsentrasi tinggi dan umumnya
digunakan untuk memberikan top flavor pada produk. Berbeda dengan keju bubuk
dan Enzyme Modified Cheese (EMC) , flavor keju ini tidak mengandung padatan
keju sehingga tidak mempengaruhi tekstur atau penampakan pada produk. Selain
itu, bahan ini juga tidak mengandung protein (Missel, 2019).

Penggunaan Real Cheese ialah keju dengan jenis edam, penggunaan bahan
baku jenis edam berpengaruh ke dalam adonan, sehingga berpengaruh terhadap sifat
organoleptik. Keju ini terbuat dari susu skim/ low fat, sehingga kandungan
lemaknya tergolong cukup rendah jika dibandingkan dengan keju lainnya, yaitu
mencapai 28%. Pemilihan keju jenis edam memiliki rasa yang sangat lembut dan

cenderung seperti kacang. Baunya juga tidak begitu menyengat karena kandungan



lemaknya. sehingga keju jenis ini digunakan keju olahan sesuai dengan sifat edam
itu sendiri (Pangestu, 2016).

Pengunaan Flavor Keju Artificial sudah terdapat takaran yang digunakan
yaitu sebesar 1,16 gram untuk 1 kg adonan.

Menurut hasil penelitian Mohammad am (2017), menyatakan penambahan
flavor keju artificial membuat aroma yang kuat, karena dapat ditambahkan pada
kadar 0,01% - 0,3% per 50 gram bahan (w/w).

Menurut hasil penelitian Mohammad am (2017), keju yang digunakan untuk
membuat flavor keju yaitu keju natural dengan penambahan flavor keju artificial.

Menurut Missel (2019) Interaksi antara keju natural dan flavor keju
artificial dapat menghasilkan produk yang sangat baik karena kombinasi tersebut
dapat memberikan top and bottom flavor yang kuat.

Menurut pangestu (2016) bahan baku yang digunakan dalam pembuatan
flavor keju dapat mempengaruhi kandungan lemak dan protein keju rendah lemak.

Bahan baku keju edam memiliki kandungan rata-rata 25% — 36% kadar air,
28% kadar lemak, dan 25% kadar protein. Keju Edam jauh lebih lembut
dibandingkan keju yang lain, seperti Keju Cheddar, karena kandungan lemaknya
yang lebih rendah (Anjarsari, 2010).

Berdasarkan standar Codex, pengelompokan keju (berdasarkan berat
kering) adalah sebagai berikut: 1) keju skim, kadar lemak < 10%, 2) keju lemak
rendah, kadar lemak 10-25%, 3) keju lemak sedang, kadar lemak 25-45%, dan 4)

keju lemak penuh, kadar lemak 45-60%.


https://id.wikipedia.org/wiki/Keju_Cheddar

1.6  Hipotesis Penelitian
Berdasarkan kerangka pemikiran, maka dapat dinyatakan hipotesis
komposisi flavor keju artificial dengan real cheese yang bervariasi diduga

berpengaruh nyata terhadap karakteristik flavor keju olahan yang dihasilkan.

1.7  Tempat dan Waktu Penelitian
Tempat penelitian dilakukan di Laboratorium Teknologi Pangan,
UniversitasPasundan, Jalan Dr. Setiabudhi No. 193, Bandung. Waktu penelitian

dimulai pada bulan Agustus 2023 sampai selesai.
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