12

Evaluasi Sifat Fisika Kimia dan Nilai Gizi Keju Berbahan Dasar Kacang
Tunggak dengan Bakteri Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus
thermophilus sebagai keju Nabati Rendah Lemak
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ABSTRACT
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PENDAHULUAN fupai keju hewani. Hal ini

pengaruh  terhadap

pembuatannya. Selain itu, hal ini didorong

Kesadaran masyarakat akan kandungan lemak . )
oleh meningkatnya minat masyarakat terhadap

dan kolesterol produk hewani yang tinggi akan
P yangringg makanan yang rendah atau tanpa lemak jenuh,

berbahaya bagi kesehat hi buk
erbanaya bag! kesehatan sehiingga memoika kolesterol dan kalori (Bachmann, 2001).

peluang untuk pengembangan keju nabati
seperti keju dari berbagai jenis kacang (Retno, Mikroorganisme yang paling sering
et al., 2005). digunakan sebagai starter adalah bakteri asam

laktat yang menghasilkan asam yang juga

Keju nabati biasanya didefinisikan sebagai
J 4 J berfungsi sebagai pengawet. Bakteri asam

keju analog karena memadukan lemak dan ) i
laktat bersama enzim renin menyebabkan

protein non susu untuk menghasilkan pangan
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perubahan biokimia yang akan memengaruhi
cita rasa dan tekstur (Daulay, 1991). Bakteri
asam laktat juga menurunkan pH pada saat
proses fermentasi, hal ini dipengaruhi oleh
jumlah asam laktat yang dihasilkan oleh
Lactobacillus (De Souza et al., 2003).

Salah satu bahan yang dapat digunakan
dalam pembuatan keju nabati adalah kacang
tunggak  (Yulneriwarni, 2009).

tunggak atau kacang tolo (Vigna

Penelitian  Ofuye
menggunakan  yam
stenocarpa) yang me
khas afrika denga starteri
plantarum  dan  Stre
agak kerasdan
padat dengan menggunakan koggula 1
klorida (CaCly).

Sementara, pada penelitian yang membuat
keju nabati dari sari buah markisa
menghasilkan keju terbaik pada konsentrasi
starter 1.5% dengan bakteri Lactococcus
lactis, pembuatan keju nabati ini dilanjutkan
dengan proses pemeraman (Malaka &
Sulmiyati, 2010).
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Penelitian Rakhmah dan Suryani (2016)
yang membuat keju nabati dari kedelai (Soy
Cheese) dengan koagulan ekstrak nanas dan
ekstrak jeruk lemon menghasilkan keju yang
memiliki kadar air yang cukup tinggi sehingga
mempengaruhi tekstur pada keju (lembut),

berwarna putih tulang dan beraroma sedikit

asam.

ODOLOGI PENELITIAN

Penelitian ini dilakukan dengan metode
eksperimental. Penelitian ini menggunakan
Rancangan Acak Lengkap (RAL), yang
terdiri dari 3 perlakuan dengan 3 kali ulangan.
Formulasi pembuatan keju kacang tunggak
dapat dilihat pada Tabel 1. Uji organoleptik
dilakukan pada panelis yang berjumlah 25
orang dengan menggunakan VAS (Visual

Analogue scale).
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Bahan yang digunakan dalam proses
pembuatan keju kacang tunggak diantaranya
adalah Kacang tunggak (Vigna unguiculata
L.Walp), susu skim, kalsium klorida (CaCly),
rennet, garam, bakteri Lactobacillus
bulgaricus dan Streptococcus thermophilus.
Pembuatan keju memodifikasi dari penelitian
Wahyuni (2009).

Tabel 1 Formulasi pembuatan keju nabati rendah
lemak*

Bahan Formula
1

Sari Kacang | 500

tunggak, ml

Susu skim, 100
mi
Konsentrasi | 1
bakteri

(50:50), %

*Modifikasi: Wahyuni (200¢

Data penelitian didapa
kimia dan uji organolepi
Analisis kimia didapatkanyh

dan asam laktat dan

tekstur. Berat keju kacang tunggak didapatkan
dari 3 kali ulangan pada tiga perlakuan yang
dilakukan.

Data yang telah dikumpulkan lalu
dianalisis menggunakan program komputer
(SPSS). Hasil uji organoleptik produk keju
nabati berbahan dasar kacang tunggak akan
diuji dengan one way ANOV A dengan derajat

kepercayaan 95% dan dilanjutkan dengan
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posthoc test Bonferroni untuk mengetahui
beda nyata antara perlakuan.

HASIL PENELITIAN

Uji hedonik dengan VAS dilakukan pada
25 orang panelis. Uji ini didapat hasil yang
menunjukkan bahwa formula 2 adalah produk
keju kacang tunggak yang paling disukai dan
mula 1 merupakan produk keju kacang

F Sig

29 +0.84 2294 0.001*

A7 +0.95 30.38 0.001*

5.71+0.59

459 +143 7.92  0.001*
5.61+0.77
F3 5.50 + 1.02
Tekstur F1 431+101 1199 0.001*
F2 5.60 +0.87
F3 5.28 +1.03
Rasa

Produk kacang tunggak F1 dengan
penambahan bakteri asam laktat 1%
didapatkan nilai rata-rata uji  hedonik
parameter rasa yaitu 4.29 + 0.84. Produk keju
kacang tunggak F2 dengan penambahan
bakteri asam laktat 2% didapatkan nilai rata-

rata uji hedonik parameter rasa yaitu 5.75 +
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0.72. Produk keju kacang tunggak F3 dengan
penambahan bakteri asam laktat sebanyak 3%
didapatkan nilai rata-rata uji  hedonik
parameter rasa yaitu 5.35 + 0.79. Dari hasil uji
hedonik parameter rasa dapat disimpulkan
bahwa produk keju kacang tunggak F2

memiliki nilai rerata tertinggi.

Hasil uji oneway ANOVA, nilai rata-rata

produk keju kacang tun

U

dihasilkan.
Warna

Hasil nilai rata-rata dan standar deviasi
dari ke-3 perlakuan produk keju kacang
tunggak. Produk kacang tunggak F1 dengan
penambahan bakteri asam laktat 1%
didapatkan nilai rata-rata uji hedonik
parameter warna yaitu 4.47 = 0.95. Produk
keju kacang tunggak F2 dengan penambahan
bakteri asam laktat 2% didapatkan nilai rata-

rata uji hedonik parameter warna yaitu 6.03 £

0 . e
ada perbedaan yang nyataintara Q:h Ii
dan F3 pada produk keju \r ng tun q
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0.66. Produk keju kacang tunggak F3 dengan
penambahan bakteri asam laktat sebanyak 3%
didapatkan nilai rata-rata uji  hedonik
parameter warna yaitu 5.71 + 0.59. Dari hasil
uji organoleptik parameter warna dapat
disimpulkan bahwa produk keju kacang

tunggak F2 memiliki nilai rerata tertinggi.

Hasil uji oneway ANOVA, nilai rata-rata

nggak F2 dan F3.
uan F2 dan F3 tidak

Nilai rata-rata dan standar deviasi dari ke-
3 perlakuan produk keju kacang tunggak.
Produk kacang tunggak F1 dengan
penambahan bakteri asam laktat 1%
didapatkan nilai rata-rata uji  hedonik
parameter aroma yaitu 4.59 + 1.14. Produk
keju kacang tunggak F2 dengan penambahan
bakteri asam laktat 2% didapatkan nilai rata-
rata uji hedonik parameter aroma yaitu 5.61 +
0.77. Produk keju kacang tunggak F3 dengan
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penambahan bakteri asam laktat sebanyak 3%
didapatkan nilai rata-rata uji hedonik
parameter aroma yaitu 5.50 £ 1.02. Dari hasil
uji  hedonik  parameter aroma dapat
disimpulkan bahwa produk keju kacang

tunggak F2 memiliki nilai rerata tertinggi.

Nilai rata-rata uji hedonik pada parameter
aroma didapatkan F hitung sebesar 7.92 dan

rata-rata signifikan.
Tekstur

Nilai rata-rata dan standar dé
3 perlakuan produk keju kacang tunggak pada
Grafik 4.4 menunjukkan bahwa produk
kacang tunggak F1 dengan penambahan
bakteri asam laktat 1% didapatkan nilai rata-
rata uji hedonik parameter tekstur yaitu 4.31
1.01. Produk keju kacang tunggak F2 dengan
penambahan bakteri asam laktat 2%
didapatkan nilai rata-rata uji hedonik
parameter tekstur yaitu 5.60 + 0.87. Produk

keju kacang tunggak F3 dengan penambahan
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bakteri asam laktat sebanyak 3% didapatkan
nilai rata-rata uji hedonik parameter tekstur
yaitu 5.28 £ 1.03. Hasil uji hedonik untuk
parameter aroma dapat disimpulkan bahwa
produk keju kacang tunggak F2 memiliki nilai
rata-rata tertinggi.

hasil uji oneway ANOVA pada nilai rata-rata
uji hedonik parameter tekstur didapatkan F

gerlakuan Fldengan
, sedangkan pada

Analisis Kimia

No. Formulasi Lemak Asam Laktat
(%) (mg/ml)

1 F1 1.16 9437
2 F2 1.32 11178.39
3 F3 1.24 14929.66

Kadar Lemak

Hasil uji kadar lemak pada produk keju
kacang tunggak berkisar antara 1.16-1.32%.
Kadar lemak tertinggi adalah pada keju
kacang tunggak F2, yaitu 1.32% (0.13 Q).
Produk keju kacang tunggak F3 mengandung
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lemak sebesar 1.24% (0.12 g), sedangkan
produk keju kacang tunggak F1 mengandung
kadar lemak sebesar 1.16% (1.12 g).

Kadar Asam Laktat

Hasil uji kadar kalsium pada produk keju
kacang tunggak berkisar antara 9437-
14929.66 mg/ml. Hasil uji kadar asam laktat
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kacang tunggak F3 terasa lebih asam
dibandingkan produk yang lain. Aktivitas
starter  Lactobacillus  bulgaricus  dan
Streptococcus thermophilus sebagai pengurai
laktosa menjadi asam laktat memberikan
diduga dapat memberikan rasa yang khas.
Akan tetapi adanya bau langu membuat rasa

ini kuat dibeberapa formula. Konsentrasi

menunjukkan bahwa nilai kadar asam | lebih tinggi cenderung meningkatkan
tertinggi pada produk keju kacang tungd@ a~asamn dibandingkan konsentrasi yang

terendah adalah pa@a
tunggak F1 yang menge
sebesar 9437 mg/ml.

PEMBAHASAN
Uji Organoleptik

Uji organoleptik dilakuk
hedonik menggunakan VAS. Uj ilakukan
pada panelis yang berjumlah 25 orang. Produk
keju kacang tunggak F2 memiliki nilai rata-
rata yang lebih besar dibandingkan produk
keju kacang tunggak F1 dan F3. Hal ini
menunjukkan bahwa panelis menyukai cita
rasa dari produk keju kacang tunggak dengan
starter bakteri asam laktat sebesar 2%. Hal ini
terjadi karena cita rasa pada produk keju
kacang tunggak F1 mengeluarkan bau langu

dan terasa hambar sedangkan produk keju

\“BEMA

or tersebut akan
produk  yang
1988). Hal ini
benggunaan bakteri

media fermentasi

cita rasa Yyang

tat yang digunakan, maka

semakin tinggi tingkat keasaman yang
ditimbulkan.

Produk keju kacang tunggak yang
dihasilkan dari ke-3 perlakuan berwarna putih
gading. Perlakuan F1, F2 dan F3 berwarna
semakin terang secara berurutan. Warna yang
timbul karena sebelum diekstraksi menjadi
susu, kulit ari kacang tunggak dibuang terlebih

dahulu, warna susu yang dihasilkan adalah
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warna putih gading, lalu dicampur dengan
susu skim yang membuat keju kacang tunggak
berwarna putih gading. Warna yang dihasilkan
oleh perlakuan F2 menjadi warna produk

kacang tunggak yang paling disukai.

Penelitian  Cunha, et al., (2010),
perbandingan antara keju tradisional yang
terbuat dari susu hewani dan keju analog yang

Kadar Lemak

Kandungan lema
produk keju kacang tu
bahan dasar keju yang
tunggak yang merupaka
nabati dan mengandung lemak
dan juga penambahan sus

mengandung lemak rendah.

Lemak yang dihasilkan oleh produk keju
kacang tunggak merupakan lemak tidak jenuh
karena susu yang digunakan berasal dari
kacang tunggak yang merupakan sumber
protein nabati yang mengandung lemak tidak
jenuh. Rashidi et al. (2015) menyatakan
bahwa kadar lemak pada keju bervariasi
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tergantung dari penggunaan jenis susu dan

metode pembuatan.

Kadar lemak total keju peram demikian
juga didapatkan dari aktivitas starter BAL
yaitu dengan cara meningkatkan gumpalan
curd yang dihasilkan keju, sehingga dengan
banyaknya curd tersebut maka lemak dalam
keju juga akan meningkat (Murti dan Hidayat,

B@mbuatan  keju  cottage
im dengan bakteri
us, Lactococcus
esentroides, kadar

latif rendah karena

menjadi aroma produk kacang tunggak yang
paling disukai. Pemecahan laktosa oleh
bakteri asam laktat menjadi sumber
pembentukan aroma. Susu yang difermentasi
memiliki aroma yang khas tergantung dari
bakteri asam laktat yang digunakan karena
karakteristik fisik dari beberapa jenis susu
fermentasi berbeda (Murti dan Hidayat, 2009).
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Produk keju kacang tunggak yang
dihasilkan dari ke-3 perlakuan memiliki.
Perlakuan F1, F2 dan F3 memiliki tekstur
yang hampir sama, semakin tinggi volume
starter yang digunakan tekstur keju kacang
tunggak yang dihasilkan semakin agak keras.
Tekstur terbentuk karena adanya pengendapan
protein yang terkoagulasi oleh bakteri asam

laktat dan enzim rennet yang digunak

akan membantu pembe

menentukan tekstur

laktat.
Kadar Asam Laktat

Hasil uji kadar asam lakta
keju kacang tunggak menunjukkan bahwa
semakin tinggi konsentrasi starter yang
digunakan maka semakin tinggi kandungan
asam laktat yang dihasilkan (Tabel 3).

Laktosa yang terdapat dalam susu skim
akan digunakan oleh bakteri sebagai sumber
energi  dan  sumber karbon selama
pertumbuhan pada saat fermentasi. Sumber

energi yang digunakan oleh bakteri dalam
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menghasilkan asam laktat selain dari susu
skim, sumber energi juga diperoleh dari susu

kacang yang digunakan (Triyono, 2010).

Menurut Mutia, et al. (2013) yang meneliti
kadar asam laktat pada keju kacang tanah yang
dibuat dengan  bakteri  Lactobacillus
bulgaricus  dan  Streptococcus lactis

menyimpulkan  bahwa semakin  tinggi

oleh semakin tinggi
akan meningkatkan

engubah laktosa

impulkan bahwa keju
susu skim menghasilkan
tat yang lebih rendah
dengan kacang tanah dan
kacang kedelai. Hal ini terjadi karena kadar
asam laktat yang dihasilkan oleh isolate
bakteri asam laktat F, dalam fermentasi susu
kacang tanah dan kacang kedelai lebih tinggi
dari susu yang lainnya sehingga cukup untuk
menggumpalkan protein yang terkandung

dalam susu tersebut.

KESIMPULAN
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Keju nabati berbahan dasar kacang tunggak
yang dihasilkan mengandung lemak yang
rendah dengan perbedaan yang tidak terlalu
jauh pada setiap perlakuannya. Tingkat
konsentrasi starter mempengaruhi jumlah
asam laktat yang dihasilkan karena semakin
tinggi konsentrasi starter maka semakin tinggi

asam laktat yang dihasilkan.

Ada perbedaan rata-rata yang nyata pa@la

Penulis mengucapka
Laboratorium Graha
Genetech dan mahasiswa
Universitas Esa  Ungg

mendukung penelitian ini.
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