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Abstrak. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh berbagai konsentrasi ekstrak sereh 

terhadap aktivitas antioksidan, warna, dan total asam tertitrasi keju susu sapi. Materi yang digunakan 

meliputi 20.000 g susu, 500 g sereh, serta bahan lain yaitu enzim renet, bakteri mesofilik (Lactococcus 
lactis), CaCl2, akuades, indikator warna phenolphthalein, NaOH, DPPH 0,20 M, metanol dan garam. 

Penelitian ini menggunakan rancangan penelitian berupa Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 5 

perlakuan 4 ulangan. Perlakuan penelitian yaitu keju tanpa penambahan ekstrak sereh atau keju kontrol 
(P0), serta keju dengan penambahan ekstrak sereh 0,5% (P1), 1% (P2), 1,5% (P3), dan 2% (P4). Hasil 

analisis menunjukkan bahwa penambahan ekstrak sereh berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap 
aktivitas antioksidan keju dengan rataan nilai berkisar antara 29,30 – 58,38%. Namun tidak berpengaruh 

nyata (P>0,05) terhadap warna dan total asam tertitrasi keju. Rataan nilai warna meliputi L* (lightness) 

42,10 – 42,82; a* (redness) -5,43 hingga -6,14; dan b* (yellowness) 16,08 – 16,85; sedangkan total asam 
tertitrasi berkisar antara 0,05 – 0,06%. Kesimpulan penelitian ini yaitu penambahan ekstrak sereh 

mampu meningkatkan aktivitas antioksidan hingga 58,38%, namun tidak memberikan pengaruh yang 

nyata terhadap warna dan total asam tertitrasi keju susu sapi.  

Kata kunci: Keju, Sereh, Aktivitas antioksidan, Warna, Total asam tertitrasi 

Abstract. This research aims to determine the effect of various concentrations of lemongrass extract on 
the antioxidant activity, color and total titratable acidity of cow's milk cheese. The materials used include 

20,000 g of milk, 500 g of lemongrass, as well as other ingredients, namely rennet enzyme, mesophilic 

bacteria (Lactococcus lactis), CaCl2, distilled water, color indicator phenolphthalein, NaOH, 0.20 M 
DPPH, methanol and salt. This study used a research design in the form of a Completely Randomized 

Design (CRD) with 5 treatments and 4 replications. The research treatments were cheese without the 

addition of lemongrass extract or control cheese (P0), as well as cheese with the addition of 0.5% (P1), 
1% (P2), 1.5% (P3), and 2% (P4) lemongrass extract. The results of the analysis showed that the addition 

of lemongrass extract had a very significant effect (P<0.01) on the antioxidant activity of cheese with 

average values ranging from 29.30 – 58.38%. However, there was no significant effect (P>0.05) on the 
color and total titratable acidity of the cheese. Average color values include L* (lightness) 42.10 – 42.82; 

a* (redness) -5.43 to -6.14; and b* (yellowness) 16.08 – 16.85; while the total titratable acidity ranges 

from 0.05 – 0.06%. The conclusion of this research is that the addition of lemongrass extract can 
increasing the antioxidant activity up to 58,38%, but does not have a significant effect on the color and 

total titratable acidity of cow's milk cheese. 

Keyword:  cheese, lemongrass, antioxidant activity, color, total titratable acidity. 

PENDAHULUAN  

Pasca pandemi Covid-19 menyebabkan masyarakat mengalami beberapa perubahan dalam 

kehidupan sehari-hari. Masyarakat semakin menyadari bahwa pemilihan makanan merupakan salah satu 

hal yang penting dalam menjaga kesehatan tubuh. Makanan yang bernutrisi atau bergizi memiliki 

berbagai manfaat yang baik bagi kesehatan tubuh, salah satunya yaitu keju.  

Keju adalah pangan fungsional olahan susu yang dihasilkan melalui proses fermentasi. Keju 

terbentuk melalui proses koagulasi (penggumpalan) protein susu, sehingga menghasilkan curd dan 

whey. Kandungan gizi 100 g keju adalah protein 22,8 g, lemak 25,5 g, zat besi 0,4 mg, vitamin B1 0,06 
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mg, vitamin A 155 RE dan energinya 285 kalori (Chairunnisa et al., 2021). Menurut Fadhlurrohman et 

al. (2023) bahwa sifat fungsional pada keju dapat ditingkatkan melalui penambahan rempah seperti 

sereh. 

Sereh (Cymbopogon citratus) merupakan salah satu jenis rempah yang cukup banyak digunakan 

sebagai bumbu dapur di lingkungan masyarakat Indonesia. Ketersediaan sereh di Indonesia cukup 

melimpah, harga sereh juga relatif terjangkau, dan memiliki kandungan nutrisi yang bermanfaat bagi 

kesehatan tubuh. Kandungan senyawa antioksidan pada sereh yaitu sitronelal 36,11%, geraniol 20,07%, 

dan sitronelol 10,82% (Harianingsih et al., 2017). Penggunaan sereh sebagai tanaman herbal dapat 

mengatasi beberapa masalah kesehatan seperti masalah pencernaan, meredakan kram, serta mengurangi 

gejala flu.  

Penelitian mengenai pengaruh penambahan ekstrak sereh terhadap aktivitas antioksidan, warna, 

dan total asam tertitrasi pada pembuatan keju belum banyak dilakukan. Berdasarkan uraian tersebut, 

maka perlu dilakukan penelitian mengenai penambahan ekstrak sereh pada pembuatan keju. Hal tersebut 

perlu dilakukan agar dapat mengetahui pengaruh penambahan ekstrak sereh terhadap aktivitas 

antioksidan, warna, dan total asam tertitrasi (TAT) pada keju. 

METODE PENELITIAN  

Alat 

Alat yang digunakan dalam penelitian meliputi: 1 unit pan, 1 unit kompor gas, 2 unit spatula, 1 

unit timbangan analitik, 20 unit jar, 5 unit cawan, 1 unit mikropipet dan tip, 1 unit termometer, 1 unit 

gelas piala (beaker glass), 1 unit pinset, 1 unit pisau, 5 unit alat cetak keju, 10 unit kain saring, 5 unit 

erlenmeyer, 1 unit statif dan buret, 2 unit pengaduk kaca, 5 unit wadah penyaringan, 1 unit colormeter, 

1 unit centrifuge, 12 unit tabung centrifuge, 5 unit tabung reaksi, 1 unit spektrofotometer, serta 4 unit 

kuvet.  

Bahan 

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini yaitu 20.000 g susu sapi, 500 g sereh (Cymbopogon 

citratus) dan bahan lainnya yang meliputi: 20 g enzim renet, 0,4 g bakteri mesofilik (Lactobacillus 

lactis), 10 g CaCl2, 2.000 g akuades, 10 g indikator warna phenolphthalein, 4 g NaOH, 5 g DPPH 0,20 

M, 100 g metanol, dan 250 g garam. 

Rancangan Penelitian 

Penelitian ekstrak sereh dan pengaruhnya terhadap aktivitas antioksidan, warna, dan total asam 

tertitrasi keju berbahan dasar susu sapi dilaksanakan secara eksperimen dengan menggunakan 

Rancangan Acak Lengkap (RAL). Jumlah perlakukan yang diterapkan yaitu 5 perlakuan dengan 4 

ulangan sehingga menghasilkan 20 unit percobaan. Perlakuan yang diterapkan yaitu penambahan 

ekstrak sereh pada pembuatan keju dengan penambahan sebesar 0,5% (P1), 1% (P2), 1,5% (P3), 2% 

(P4) dan tanpa penambahan ekstrak sereh (P0). 
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Definisi Operasional Variabel Penelitian 

Variabel yang diukur dalam penelitian yaitu aktivitas antioksidan, warna, dan total asam 

tertitrasi (TAT). Aktivitas antioksidan adalah kemampuan antioksidan yang terkandung dalam suatu 

bahan makanan untuk menangkap radikal bebas. Kemampuan tersebut dapat diketahui dengan metode 

DPPH yang akan menunjukkan kemampuan antioksidan dalam bahan makanan menangkap radikal 

bebas sebesar 50% (IC50) (Kusumawati et al., 2019). Warna merupakan salah satu indikator penilaian 

kualitas produk makanan yang dapat didasarkan pada beberapa parameter seperti L (keputihan), a* 

(kemerahan), dan b* (kekuningan) (Tianling dan Sumarmono, 2023). Total asam tertitrasi merupakan 

jumlah asam laktat yang terbentuk selama proses fermentasi. Total asam tertitrasi ditentukan dengan 

titrasi asam basa untuk menentukan konsentrasi total asam (Arkan et al., 2021). 

Cara Kerja 

Prosedur Pembuatan Ekstrak Sereh 

Tahap pembuatan ekstrak sereh mengacu pada (Mbaeyi-nwaoha et al., 2023) dengan sedikit 

modifikasi pada jenis pelarut, suhu, dan waktu perebusan. Sereh dicuci dengan air bersih, dimemarkan 

dan dipotong dengan ukuran +2 cm, kemudian ditimbang berdasarkan P1, P2, P3 dan P4, dilakukan 

perebusan dalam 300 g susu dengan suhu 72o C selama 15 detik dan disaring dengan kain saring sehingga 

dihasilkan susu yang mengandung ekstrak sereh. 

Prosedur Pembuatan Keju 

Tahap pembuatan keju mengacu pada (Fadhlurrohman et al., 2023) dengan sedikit modifikasi, 

yaitu adanya perlakuan penambahan ekstrak sereh. 

Prosedur pengukuran Aktivitas Antioksidan 

 Analisis aktivitas antioksidan dilakukan menurut (Fadhlurrohman et al., 2023) yaitu 

menggunakan spektrofotometer dengan panjang gelombang 517 nm hingga muncul nilai absorbansi 

sampel. Nilai serapan larutan DPPH sebelum (larutan blanko) dan sesudah penambahan sampel dihitung 

sebagai persen inhibisi (%) dengan rumus sebagai berikut : 

Inhibisi (%) = 
(Absorbansi kontrol-Absorbansi sampel)

A kontrol
 x 100%  

Prosedur Pengukuran Warna 

Analisis warna dilakukan menurut (Tianling dan Sumarmono, 2023) yaitu menggunakan 

colormeter hingga muncul hasil pengukuran, kemudian dicatat dan pengukuran diulang secara triplo 

(tiga kali). 

Prosedur Pengukuran Total Asam Tertitrasi 

Analisis TAT dilakukan menurut (Shori et al., 2020) yaitu menggunakan metode titrasi, sampel 

pada setiap perlakuan dititrasi sebanyak tiga kali dan nilai total asam tertitrasi dihitung dengan rumus:  

Total asam tertitrtasi (%) =   
V x 0,009 x N x 100%

W Sampel (g)
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Keterangan:  

V = Volume larutan NaOH 0,1 N (ml); N = Normalitas larutan NaOH (0,1 N); W = berat sampel 

(g). 

Analisis Data 

Data penelitian dianalisis menggunakan analisis variansi (ANAVA), dan variabel yang 

menunjukkan pengaruh nyata dilakukan uji lanjut dengan orthogonal polinomial. 

HASIL DAN PEMBAHASAN  

Hasil Penelitian 

Data hasil penelitian yang terdiri atas nilai aktivitas antioksidan, warna, dan total asam tertitrasi 

keju susu sapi dengan penambahan ekstrak sereh disajikan pada Tabel 1. 

Tabel 2. Rataan nilai aktivitas antioksidan, warna, dan total asam tertitrasi keju susu sapi dengan 

penambahan ekstrak sereh. 

Perlakuan 
Aktivitas 

antioksidan (%) 

Warna 
Total asam 

tertitrasi (%) 

L* a* b*  

P0 = Keju 
tanpa ekstrak 

sereh 

29,30a + 4,20 42,26a + 0,40 -5,66a + 0,47 16,72 a + 0,43 0,05a + 0,01 

P1 = Keju + 
0,5% ekstrak 

sereh 

37,17ab + 6,22 42,61a + 0,42 -5,43a + 0,50 16,20a + 0,53 0,05a + 0,01 

P2 = Keju +  

1% ekstrak 

sereh 

44,92abc + 8,36 42,82a + 0,39 -5,68a + 0,44 16,08a + 0,76 0,05a + 0,01 

P3 = Keju + 

1,5% ekstrak 

sereh 

48,60bc +10,50 42,15a + 0,55 -5,86a + 0,69 16,69a + 0,42 0,06a + 0,01 

P4 = Keju + 

2% ekstrak 

sereh 

58,38c + 9,89 42,10a + 0,52 -6,14a + 0,60 16,85a + 0,60 0,05a + 0,01 

Rata-rata 43,67 + 12,50 42,39 + 0,50 -5,75 + 0,55 16,51 + 0,59 0,05 + 0,01 

Signifikansi ** ns ns ns ns 
Keterangan: L* (lightness), a* (redness), b* (yellowness), ** (berpengaruh sangat nyata), ns (non significant atau 

tidak berpengaruh nyata). 

Hasil analisis pada aktivitas antioksidan tersebut dilakukan uji lanjut berupa orthogonal 

polinomial. Hasil analisis menunjukkan nilai koefisien determinasi (R2) yaitu 0,6528 atau 65,28% 

dengan persamaan linear Y= 13,917X + 29,754. Hubungan linear antara presentase penambahan ekstrak 

sereh dengan nilai aktivitas antioksidan keju berupa grafik hasil uji lanjut orthogonal polinomial yang 

dapat dilihat pada: 
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Gambar 8. Grafik uji lanjut orthogonal polinomial aktivitas antioksidan keju dengan penambahan ekstrak sereh. 

Pengukuran Aktivitas Antioksidan 

Hasil pengukuran aktivitas antioksidan pada penelitian ini menunjukkan bahwa nilai aktivitas 

antioksidan terendah pada keju kontrol atau tanpa penambahan ekstrak sereh (P0) dengan nilai 29,30a + 

4,20. Keju dengan penambahan ekstrak sereh sebanyak 2% menunjukkan nilai tertinggi yaitu 58,38c + 

9,89. Nilai aktivitas antioksidan keju tersebut mengalami peningkatan yang dikarenakan oleh adanya 

penambahan ekstrak sereh dengan presentase yang berbeda pada tiap perlakuan. Nugroho et al. (2018) 

menjelaskan bahwa nilai aktivitas antioksidan keju segar yaitu 22,32%. 

Peningkatan aktivitas antioksidan keju dipengaruhi oleh kandungan antiokosidan yang 

terkandung dalam sereh. Menurut Rasyid et al. (2017) sereh mengandung beberapa komponen 

antioksidan seperti sitronelal, geraniol, sitronelol, geranil asetat dan sitronelil asetat. Aktivitas 

antioksidan ekstrak sereh dalam penelitian ini menunjukkan nilai rata-rata 21,20%. Antioksidan tersebut 

mempunyai manfaat yang baik bagi kesehatan tubuh yaitu dapat melindungi sel dari efek buruk radikal 

bebas yang berasal dari polusi, debu, maupun kebiasaan hidup yang kurang sehat. 

Sereh juga mengandung senyawa bioaktif yang dapat memberikan manfaat yang baik bagi 

tubuh. Menurut Harianingsih et al. (2017) komponen senyawa bioaktif pada sereh terdiri atas saponin, 

flavonoid, polifenol, alkaloid dan minyak atsiri. Beberapa senyawa tersebut berperan sebagai senyawa 

antioksidan seperti saponin dan flavonoid. Yuliningtyas et al. (2019) menjelaskan bahwa senyawa 

saponin mempunyai sifat antikoagulan, antikarsinogenik, hopoglikemik, antiinflamasi, dan antioksidan, 

sedangkan flavonoid mempunyai sifat analgesik, antitumor, antioksidan, antialergi diuretik, antibiotik, 

dan antiinflamasi. Senyawa bioaktif tersebut menjadi salah satu faktor yang memengaruhi adanya 

peningkatan aktivitas antioksidan keju. 

Pengukuran Warna Keju 

Penambahan ekstrak sereh pada pembuatan keju tidak berpengaruh nyata terhadap parameter 

warna keju. Berdasarkan rataan nilai warna pada Tabel 1, nilai lightness (L*) keju relatif sama yaitu 

antara 42,10 – 42,82. Nilai lightness (L*) keju kontrol pada penelitian ini yaitu 42,26 + 0,40. Menurut 

Tianling dan Sumarmono (2023) keju tanpa penambahan tepung beras hitam memiliki nilai L* 49,35 ± 

0,38. Lightness (L*) merupakan salah satu parameter warna yang menunjukkan tingkat kecerahan yaitu 

antara 0 – 100 yang menunjukkan tingkat warna putih (cerah) hingga hitam (gelap). Keju pada tiap 

y = 13,917x + 29,754
R² = 0,6528
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perlakuan cenderung mendekati putih (cerah) yang disebabkan oleh adanya warna putih pada susu. 

Menurut Navyanti dan Adriyani (2015) bahwa warna putih susu berasal dari pemecahan pantulan cahaya 

pada gumpalan lemak dan partikel koloid kasein serta kalsium fosfat.  

Tabel 2 juga menunjukkan hasil rataan nilai redness (a*) yaitu berkisar antara -5,43 hingga -

6,14. Nilai redness (a*) dengan nilai positif menunjukkan sampel mendekati warna merah, sedangkan 

nilai negatif menunjukkan sampel mendekati warna hijau. Berdasarkan hasil penelitian bahwa keju 

tanpa penambahan ekstrak sereh maupun keju dengan penambahan ekstrak sereh cenderung mendekati 

warna hijau. Menurut Tianling dan Sumarmono (2023) bahwa nilai redness (a*) pada keju kontrol atau 

keju tanpa penambahan tepung beras hitam menunjukkan nilai -0,15 + 0,77.  

Nilai yellowness (b*) pada keju dengan penambahan ekstrak sereh dan keju tanpa penambahan 

ekstrak sereh relatif sama, yaitu dengan nilai antara 16,08 – 16,85. Menurut Tianling dan Sumarmono 

(2023) keju tanpa penambahan tepung beras hitam menunjukkan nilai yellowness (b*) 17,18 + 0,26. 

Hasil pengukuran yellowness dengan nilai positif menunjukkan bahwa sampel tersebut mendekati warna 

kuning, sedangkan nilai negatif menunjukkan sampel tersebut mendekati warna biru. Hasil pengukuran 

pada penelitian ini menunjukkan bahwa sampel mendekati warna kuning. Hal tersebut disebabkan 

adanya pigmen warna  beta-karoten pada susu dan minyak atsiri pada sereh yang menyebabkan warna 

keju cenderung kekuningan. Menurut Navyanti dan Adriyani (2015) susu sapi mengandung beta-karoten 

yang merupakan pigmen kuning yang larut dalam lemak. Fatina et al. (2021) menjelaskan bahwa minyak 

atsiri yang terkandung dalam sereh akan menyebabkan terbentuknya warna kuning pucat. 

Pengukuran Total Asam Tertitrasi 

Pengaruh penambahan ekstrak sereh pada pembuatan keju tidak berpengaruh nyata terhadap 

total asam tertitrasi keju. Total asam tertitasi pada keju kontrol (tanpa penambahan ekstrak sereh) dan 

keju dengan penambahan ekstrak sereh berkisar antara 0,05 – 0,06. Nilai total asam tertitrasi keju tanpa 

penambahan ekstrak sereh maupun dengan penambahaan ekstrak sereh tidak mengalami peningkatan. 

Menurut Fadhlurrohman et al. (2023) nilai total asam tertitrasi keju tanpa penambahan teh hitam 

orthodox yaitu 0,08 ± 0,01a. 

Total asam tertitrasi dipengaruhi beberapa faktor salah satunya yaitu aktivitas bakteri asam 

laktat yang merubah laktosa menjadi asam laktat. Berdasarkan hasil uji menggunakan lactoscan susu 

sapi yang digunakan sebagai bahan utama pembuatan keju pada penelitian ini mengandung laktosa 

sebanyak 4,16%. Menurut Prastujati et al. (2018) kandungan laktosa yang semakin tinggi, maka semakin 

tinggi jumlah total asam yang dihasilkan. Aktivitas atau metabolisme bakteri asam laktat dipengaruhi 

oleh suhu fermentasi. Imelda et al. (2020) menyatakan bahwa metabolisme bakteri asam laktat (BAL) 

dipengaruhi oleh suhu fermentasi yang relatif rendah dan waktu fermentasi. Keju pada setiap perlakuan 

difermentasi dengan suhu dan waktu yang sama sehingga menyebabkan nilai total asam tertitrasi keju 

pada penelitian ini relatif sama. 
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Faktor lain yang memengaruhi total asam tertitrasi yaitu lama penyimpanan. Menurut Suharto 

et al. (2021) semakin lama produk disimpan maka akan menunjukkan kenaikan nilai total asam tertitrasi. 

Faktor lamanya penyimpanan tidak terlalu memengaruhi nilai total asam tertitrasi keju pada penelitian 

ini. Hal tersebut karena setiap sampel dilakukan pengukuran total asam tertitrasi pada hari yang sama 

yaitu hari ke-3 penyimpanan. 

KESIMPULAN DAN SARAN  

Penambahan ekstrak sereh dengan presentase 0% hingga 2% pada pembuatan keju mampu 

memberikan pengaruh yang sangat nyata dalam meningkatkan aktivitas antioksidan, namun tidak 

menunjukkan pengaruh yang nyata terhadap warna dan total asam tertitrasi keju. Peneliti memberikan 

saran untuk dilakukan penelitian dengan bahan yang berbeda seperti susu kambing maupun susu sapi 

dengan jenis lain yaitu low fat namun tetap menggunakan sereh sebagai bahan tambahan dalam 

pembuatan keju.  
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