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Abstrak. Penelitian dilakukan dengan tujuan mengetahui pengaruh penambahan ekstrak kayu manis
terhadap tekstur (hardness), pH dan total padatan keju susu sapi. Materi penelitian berupa seperangkat
alat pembuat keju, Texture Analyzer, pH meter dan oven. Bahan yang digunakan berupa, susu sapi, kayu
manis, Rennet, bakteri mesofilik (Lactococcus lactis), CaClz, akuades, garam dan buffer. Metode
penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 5 perlakukan dan 4 ulangan.
Perlakuan yang diberikan yaitu keju susu sapi tanpa penambahan ekstrak kayu manis (Po), keju susu
sapi dengan penambahan ekstrak kayu manis 0,5% (P1), 1% (P2), 1,5% (Ps), dan 2% (P4). Data hasil
penelitian dianalisis dengan analisis variansi dan di uji lanjut ortogonal polinomial. Hasil analisis
menunjukkan bahwa penambahan ekstrak kayu manis berpengaruh nyata terhadap total padatan, namun
berpengaruh tidak nyata terhadap tekstur dan pH. Rata-rata nilai tekstur (kekerasan) 137,5+33,08
g/mm?, nilai pH 6,3340,04, dan total padatan 52,92%-+4,56. Kesimpulannya adalah penambahan
ekstrak kayu manis mampu meningkatkan total padatan keju susu sapi, namun tidak berpengaruh nyata
terhadap tekstur dan pH.

Kata kunci: keju, kayu manis, tekstur, pH, total padatan.

Abstract. The research was carried out with the aim of knowing the effect of adding cinnamon extract
on the texture (hardness), pH and total solids of cow's milk cheese. The research materials include a set
of cheese making tools, Texture Analyzer, pH meter and oven. The ingredients used are cow's milk,
cinnamon, Rennet, mesophilic bacteria (Lactococcus lactis), CaClz, aquadest, salt and buffer. The
research method used a Completely Randomized Design (CRD) with 5 treatments and 4 replications.
The treatments given were cow's milk cheese without the addition of cinnamon extract (Po), cow's milk
cheese with the addition of 0,5% cinnamon extract (P1), 1% (P2), 1,5% (Ps), and 2% (P4). The research
data were analyzed using variance analysis and further orthogonal polynomial testing. The analysis
results showed that the addition of cinnamon extract had a significant effect on total solids, but had no
significant effect on texture and pH. The average texture value (hardness) was 137,5+33,08 g/mm?, pH
value 6,33+0,04, and total solids 52,92%=4,56. The conclusion was that the addition of cinnamon extract
was able to increase the total solids of cow's milk cheese, but had no real effect on the texture and pH.

Keyword: cheese, cinnamon, texture, pH, total solids.

PENDAHULUAN

Keju merupakan salah satu pangan fungsional yang pembuatannya dihasilkan dari proses
penggumpalan protein susu dan menjadi salah satu produk pangan yang saat ini digemari oleh
masyarakat. Menurut PUSDATIN (2015) Indonesia menjadi salah satu negara di Asia yang memiliki
tingkat konsumsi keju yang tinggi dan terus meningkat tiap tahunnya, yaitu sebesar 12,5% mulai dari
tahun 2011-2015. Peningkatan kebutuhan keju belum diimbangi dengan jumlah produksinya. Hal
tersebut dibuktikan dari besarnya jumlah keju impor yang masuk ke Indonesia akibat dari minimnya
produksi keju lokal (Amen et al., 2020). Proses penggumpalan keju juga dibantu dengan bakteri atau
enzim tertentu yang disebut rennet (Atma et al., 2018). Keju memiliki kandungan protein 19,4%, lemak

21,6%, karbohidrat 2,2% dan memiliki kandungan air yang tinggi, yaitu 54,1% (Negara et al., 2016).
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Prinsip dasar pembuatan keju yaitu menghilangkan kadar air dari susu, mengkonsentrasikan lemak,
protein, vitamin dan lemak, serta penghilangan whey dan koagulasi protein (Sari et al., 2014). Menurut
(Fadhlurrohman et al., 2023) pembuatan keju perlu ditingkatkan dengan menambahkan tanaman rempah
yang ada di Indonesia. Tanaman rempah memiliki kandungan seperti antioksidan dan fenolik yang
ditambahkan dapat meningkatkan fungsionalitasnya (Fadhlurrohman et al., 2023). Salah satu rempah
yang dapat diaplikasikan ke produk olahan keju yaitu kayu manis.

Kayu manis (Cinnamomum burmannii) merupakan rempah yang umum digunakan oleh
masyarakat di Indonesia yang ditambahkan ke masakan atau minuman. Tanaman tersebut tentunya
memiliki banyak manfaat khususnya untuk kesehatan, misalnya sebagai obat tradisional seperti diare,
radang, ketidakteraturan menstruasi dan kaya akan sumber polifenol yang dapat menangani berbagai
penyakit salah satunya diabetes (Sahib, 2016). Penambahan kayu manis diharapkan dapat
mengoptimalkan pembuatan keju berbahan dasar susu segar dan meningkatkan kandungan gizi. Kayu
manis juga menghambat pertumbuhan bakteri, mikroorganisme dan fungi. Komponen yang ada didalam
kayu manis seperti sinamaldehid sebesar 69,3% diharapkan dapat meningkatkan nilai fungsional sebagai
antimikorba dan meningkatkan aroma serta cita rasa (Praseptiangga et al., 2018). Kayu manis
mengandung antioksidan alami yang berfungsi untuk menangkal radikal bebas dan menurunkan
kejadian penyakit hiperkolesterolemia (Kusumawati et al., 2019). Kayu manis mengandung flavonoid
utama berupa antioksidan. Flavonoid tersebut memiliki peran dalam aktivitas biologis, yaitu
antioksidan, antimikroba, antidiabetes dan antijamur (Hadi et al., 2020)

Sifat fisik dan kimia keju berdasarkan tekstur, pH, dan total padatan dapat dipengaruhi oleh
adanya penambahan rempah kayu manis. Berdasarkan hasil riset terdahulu, bahwa penambahan kayu
manis dapat meningkatkan tekstur lebih lembut terhadap produk olahan susu lain berupa es krim,
meningkatkan pH terhadap produk olahan susu pasteurisasi dengan penambahan 1% ekstrak kayu manis
nilai pH yang dihasilkan berkisar 6,47 hingga 6,66 (Hanum et al., 2023) dan tidak berpengaruh nyata
terhadap total padatan produk olahan susu pasteurisasi (Ismiarti dan Rohmat, 2021). Berdasarkan hasil
kajian tersebut, maka penambahan ekstrak kayu manis dalam pembuatan keju diharapkan mampu

meningkatkan kualitas keju susu sapi.

METODE PENELITIAN
Tempat dan Waktu
Penelitian dilaksanakan di Laboratorium Teknologi Hasil Ternak, Fakultas Peternakan,

Universitas Jenderal Soedirman, Purwokerto.

Materi dan Peralatan

Materi penelitian adalah susu sapi yang berasal dari Experimental Farm Fakultas Peternakan
Unsoed dan kayu manis yang diperoleh dari Pasar Wage. Bahan lainnya berupa Rennet, bakteri
mesofilik (Lactococcus lactis), CaClz, akuades, garam dan buffer. Peralatan yang digunakan adalah

seperangkat alat pembuat keju, Texture Analyzer, pH meter dan oven.
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Rancangan Penelitian

Rancangan yang digunakan pada penelitian ini adalah rancangan Acak Lengkap (RAL). Jumlah
perlakuan yang diterapkan yaitu 5 perlakuan dengan 4 ulangan sehingga menghasilkan 20 unit
percobaan. Perlakuannya adalah keju susu sapi tanpa penambahan ekstrak kayu manis dan keju susu

sapi dengan penambahan ekstrak kayu manis.

Peubah yang Diamati

Peubah yang diamati pada penelitian ini diantaranya tekstur (hardnees) menurut (Estiningtyas
dan Rustanti, 2014), nilai pH menurut (Mujadin et al., 2018) dan total padatan dengan metode gravimetri
menurut (AOAC, 1990).

Analisis Data
Data yang diperoleh dianalisis dengan analisis variansi. Jika diperoleh perbedan yang

nyata/sangat nyata maka dilanjutkan uji ortogonal polinomial.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Berdasarkan hasil analisis variansi, diperoleh rataan nilai tekstur (hardness), nilai pH, dan total

padatan keju susu sapi dengan penambahan ekstrak kayu manis disajikan pada tabel 1.

Tabel 1. Rata-rata tekstur (hardness), pH, dan total

Perlakuan Hardness(g/mm?) pH Total Padatan (%)
Po = kontrol 107,7546,25 6,31+0,04 49,32+4,38
P1=0,5% ekstrak kayu manis 129,81+12,81 6,35+0,03 49,79+2,76

P2 = 1% ekstrak kayu manis 139,17+35,26 6,33+0,05 53,41+4,96

P3 = 1,5% ekstrak kayu manis 145,2+39,31 6,33+0,05 5497+3,8

P4 = 2% ekstrak kayu manis 165,58+39,33 6,32+0,06 57,1+2,51
Rata-rata 137,5+33,08 6,3310,04 52,92+4,56
Hasil Analisis - - *

Keterangan: *(berpengaruh nyata), **(berpengaruh sangat nyata), -(berpengaruh tidak nyata)

Tekstur (hardness)

Hasil analisis variansi menunjukan bahwa penambahan ekstrak kayu manis pada pembuatan
keju menghasilkan tekstur (hardness) yang tidak berpengaruh nyata atau relatif sama. Nilai rataan pada
hardness yang diperoleh berturut-turut 107,75+6,25; 129,81+12,81; 139,17+35,26; 145,24+39,31; dan
165,58+39,33. Tekstur yang dihasilkan pada Po menunjukan 107,75 g/mm?. Menurut Juniawati et al.
(2017) hardness yang dihasilkan pada keju adalah berkisar 140,85 g/mm?. Nilai tersebut membuktikan
hardness keju tanpa penambahan perlakuan lebih rendah dari penelitian sebelumnya.

Tujuan pada pengukuran tekstur adalah untuk mengukur dan menggambarkan perubahan tekstur
selama proses pengolahan, penyimpanan dan proses produksi. Menurut Fadhlurrohman et al. (2023)
faktor yang memengaruhi tekstur keju adalah cara pembuatan keju, komposisi bahan baku (komposisi
susu, jenis koagulan dan bahan tambahan lainnya), komposisi kimia keju (kadar air, lemak dan protein

serta kondisi pemasakan. Setyawardani et al. (2016) menambahkan semakin tinggi kandungan lemak
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pada keju kelengketan akan meningkat, karena kelengketan keju merupakan salah satu tekstur keju.
Proses penggumpalan dan tekanan alat pengepresan keju yang kurang sempurna mengakibatkan
kandungan air pada curd yang dihilangkan tidak maksimal. Menurut Nugroho et al. (2018) tekstur keju
yang dihasilkan tidak baik dapat diakibatkan dalam proses pemisahan curd yang kurang sempurna.
Nilai pH

Hasil analisis variansi menunjukan bahwa penambahan ekstrak kayu manis pada pembuatan
keju menghasilkan nilai pH yang tidak berpengaruh nyata atau relatif sama. Nilai rataan pada pH yang
diperoleh berturut-turut 6,31+0,04; 6,35+0,03; 6,33+0,05; 6,33+0,05 dan 6,32+0,06. Nilai pH keju
kontrol tanpa penambahan ekstrak kayu manis berkisar antara 6,31. Nilai pH yang dihasilkan pada
penelitian ini tidak sesuai dengan standar pH keju menurut Wulandari et al. (2021) kategori keju lunak
memiliki nilai pH 5,5 dan menurut Budiman et al. (2017) keju susu sapi dengan pH berkisar 5,3-5,5.

Faktor lain yang dapat memengaruhi penurunan pH adalah bakteri asam laktat (BAL) yang
ditambahkan dalam pembuatan pada keju. Menurut Salma et al. (2023) penambahan BAL dapat
menurunkan nilai pH susu dari berkisar 6,7-6,8 menjadi 6,0-6,1. Penurunan nilai pH diakibatkan BAL
menggunakan karbohidrat untuk diubah menjadi asam laktat (Arkan et al., 2021). Tahap pengurukuran
keju dilakukan conditioning yang hanya 2 hari, diperkirakan membuat pH keju yang dihasilkan jauh
dari standar pH keju segar. Menurut Salma et al. (2023) pH keju mengalami penurunan akibat lama
penyimpanan selama 1 minggu yaitu dari 5,1-5,6 menjadi 4,6-4,7. Hal tersebut dikarenakan jumlah asam
laktat yang diperoleh dari BAL yang mengakibatkan turunnya nilai pH. Negara et al. (2016)
menambahkan lama penyimpanan dapat mengakibatkan pH akan berubah menjadi basa atau keasaman

keju berkurang.

Total Padatan

Hasil analisis variansi menunjukan bahwa penambahan ekstrak kayu manis pada pembuatan
keju menghasilkan total padatan yang berpengaruh nyata. Nilai rataan pada total padatan yang diperoleh
berturut-turut 49,32+4,38; 49,79+2,76; 53,41+4,96; 54,97+3,8; dan 57,1+2,51. Total padatan keju
kontrol tanpa penambahan ekstrak kayu manis menghasilkan total padatan berkisar 49,32% dan nilai
total padatan tertinggi berkisar 57,1%. Total padatan yang dihasilkan pada penelitian ini sesuai dengan
standar total padatan keju. Menurut Supriyanti dan Fitria. (2014) keju segar memiliki rata-rata total
padatan antara 45,51-84,70% dan menurut Khalil dan Elkot. (2020) total padatan keju tidak boleh
kurang dari 36%.

Keju pada penelitian ini dilakukan penyimpanan dalam showcase selama 2 hari yang tujuannya
untuk memaksimalkan pembentukan keju. Menurut Fadhlurrohman et al., (2023) faktor yang
memengaruhi total padatan adalah kadar lemak, bakteri asam laktat, lama penyimpanan dan kasein susu.
Bakteri asam laktat dapat meningkatkan total padatan karena bakteri mempunyai membran sel yang
terdiri oleh lemak dan protein, sehingga semakin banyak jumlah bakteri asam laktat pada media

fermentasi maka total padatan yang dihasilkan semakin banyak (Rossi et al., 2016). Peningkatan
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persentase ekstrak kayu manis yang ditambahkan pada keju susu sapi mempunyai hubungan positif
terhadap total padatan yang semakin meningkat. Semakin tinggi persentase ekstrak kayu manis yang
ditambahkan maka akan meningkatkan total padatan keju. Hal tersebut sesuai dengan pendapat
Wasliyah et al., (2022) semakin tinggi penambahan bahan lain seperti bubuk dalam pembuatan keju

maka tingkat kepadatan akan meningkat.

KESIMPULAN DAN SARAN

Penambahan ekstrak kayu manis pada pembuatan keju dengan persenatse 0-2% meningkatkan
total padatan dan berpengaruh nyata. namun penambahan ekstrak kayu manis pada keju berpengaruh
tidak nyata terhadap nilai kekerasan atau hardness dan nilai ph. Hal tersebut berdasarkan pengukuran
yang menunjukan nilai relatif sama antara keju tanpa penambahan ekstak kayu manis dengan keju
dengan penambahan ekstrak kayu manis.

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, maka perlu adanya penelitian uji organoleptik
untuk mengetahui tingkat kesukaan akan keju dengan ekstrak kayu manis agar dapat mengetahui inovasi

pengembahan keju ini dapat diterima di masyarakat dan meningkatkan nilai ekonomis produk keju.
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