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Abstrak. Penelitian ini bertujuan untuk mengkaji pengaruh fortifikasi keju susu sapi dengan ekstrak 
sereh (Cymbopogon citratus) terhadap tekstur, pH dan total padatan. Materi penelitian yang digunakan 

yaitu 20.000 g susu sapi, 500 g sereh, 20 g rennet, 0,4 g bakteri mesofilik (Lactococcus lactis), dan 10 

g CaCl2. Metode penelitian dilakukan secara eksperimental dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL) 
menggunakan 5 perlakuan dan 4 ulangan. Perlakuan yang diberikan adalah penambahan ekstrak sereh 

0% (P0), 0,5% (P1) 1% (P2), 1,5% (P3), dan 2% (P4). Data dianalisis menggunakan analisis variansi 

dengan uji lanjut orthogonal polynomial. Hasil analisis menunjukkan penambahan ekstrak sereh 
berpengaruh nyata terhadap tekstur kekerasan dan total padatan, serta tidak berpengaruh nyata terhadap 

pH. Keju pada penelitian ini memiliki rataan tekstur, pH, dan total padatan berturut-turut sebesar 125,22 

g/mm2, 6,26, dan 53,20%. Kesimpulan, penambahan ekstrak sereh yang semakin tinggi terbukti 
meningkatkan kekerasan pada tekstur dan total padatan keju. Namun, penambahan ekstrak sereh yang 

semakin tinggi tidak mempengaruhi nilai pH pada keju. 

Kata kunci: susu sapi segar, keju, ekstrak sereh, tekstur, pH, total padatan. 

Abstract. This study examines the effect of fortification of cow's milk cheese with lemongrass 

(Cymbopogon citratus) extract on texture, pH, and total solids. The research materials were 20,000 g 
cow's milk, 500 g lemongrass, 20 g rennet, 0.4 g mesophilic bacteria (Lactococcus lactis), and 10 g 

CaCl2. The research method was carried out experimentally with a Completely Randomized Design 

(CRD) using 5 treatments and 4 replications. The treatment given was the addition of 0% (P0), 0.5% 
(P1) 1% (P2), 1.5% (P3), and 2% (P4) lemongrass extract. Data were analyzed using variance analysis 

with further orthogonal polynomial tests. The analysis showed that adding lemongrass extract had a 

significant effect on texture, hardness, and total solids, and had no significant effect on pH. The cheese 
in this study had an average texture, pH, and total solids of 125.22 g/mm2, 6.26 and 53.20%, 

respectively. In conclusion, adding higher levels of lemongrass extract was proven to increase the 

hardness of the texture and total cheese solids. However, adding higher levels of lemongrass extract did 
not affect the pH value of the cheese. 

Keyword: fresh cow's milk, cheese, lemongrass extract, texture, pH, total solids. 

PENDAHULUAN 

Keju merupakan olahan pangan berbahan dasar susu yang belakangan ini mulai digemari oleh 

masyarakat Indonesia. Menurut Ridanani dan Irfan, (2022) Indonesia sendiri mengalami peningkatan 

sebanyak 52% dari tahun 2009 hingga 2014 dalam mengonsumsi keju, yaitu sebanyak 30.000 ton/tahun. 

Keju secara konsisten menjadi salah satu dari tiga teratas rasa yang paling digemari oleh masyarakat 

dari semua kategori makanan setelah sayur dan rempah. Pengaruh globalisasi, akulturasi budaya barat, 

dan semakin mudahnya akses terhadap produk-produk keju menyebabkan peningkatan minat konsumsi 

keju di kalangan masyarakat. Menurut Faridah dan Rahmi, (2017) Keju juga dianggap sebagai pangan 

yang menyehatkan karena setiap 100 g keju memiliki kandungan gizi berupa 22,30 g protein, 326 kkal, 

777,00 mg kalsium, 338 mg fosfor, 13,10 g lemak, 2,00 mg zat besi, 750 mg VIT A, 0,01 mg VIT B1, 

dan 1,0 mg VIT C.  
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 Keju terbentuk dari protein susu yang digumpalkan dengan rennet kemudian dipisahkan antara 

whey dengan curd dan dipres menjadi padatan. Keju selama proses pembuatannya dibedakan menjadi 

beberapa tahapan yaitu penambahan starter, scalding, penggaraman, dan pemeraman. Menurut Putranto 

et al. (2022) bahwa Jenis keju dapat dibedakan menjadi dua berdasarkan coagulating agent yang 

digunakan yaitu rennet-coagulated cheese yang merupakan proses pembuatan mayoritas jenis keju atau 

sekitar 75% produk keju di dunia dan acid-coagulated cheese contohnya Cottage dan Quarg. 

Keju merupakan olahan produk hewani yang berpotensi sebagai upaya meningkatkan ragam 

pangan dengan menyeimbangkan gizi yang ada. Menurut  Irfan Fadhlurrohman et al. (2023) upaya 

dalam merealisasikan penyeimbangan gizi tersebut dapat dilakukan dengan fortifikasi rempah-rempah, 

herbal maupun buah-buahan, Salah satu bentuk diversifikasi pangan atau keragaman pangan dengan 

fortifikasi tanaman rempah-rempahan berupa ekstrak sereh. Serai atau sereh merupakan tanaman yang 

sering digunakan sebagai bumbu dapur, obat-obatan bahkan sebagai pengusir nyamuk. Kandungan 

senyawa aktif yang terdapat pada sereh diantaranya geraniol, myrcene, limonene, eugenol, flavonoid,  

dan tanin yang bermanfaat bagi kesehatan tubuh. Menurut Indriani et al. (2023) bahwa Manfaat sereh 

antara lain, untuk menjaga kesehatan pencernaan, mengatasi perut kembung, mengatasi rasa cemas dan 

gangguan tidur, menyehatkan mulut, menjaga kadar kolesterol, menurunkan tekanan darah serta 

meningkatkan produksi sel darah merah. 

 Parameter kualitas keju dapat dilihat dari gambaran struktur pada tekstur keju. Tekstur keju 

dapat terjadi perubahan selama proses penggumpalan dan fermentasi, dimana komposisi kimia pada 

tingkat mikro maupun makro struktur seperti kandungan protein dan lemak saling berhubungan. Bakteri 

asam laktat pada proses fermentasi akan memproduksi asam laktat yang dapat menentukan tekstur keju 

selama proses pembentukan curd. Menurut Rizky dan Zubaidah, (2015) bahwa Penggunaan bakteri 

tersebut juga mempengaruhi pada tingkat keasaman. Tingkat keasaman berkesinambungan dengan nilai 

pH serta asam laktat yang terjadi selama proses fermentasi. Pemisahan whey  dan curd dalam proses 

penggumpalan akan memisahkan padatan dan air, semakin cepat atau mudah curd terpisah dari whey 

saat penirisan maupun pemeraman dapat diartikan total padatan keju semakin tinggi. 

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 sereh yang diperoleh dari Pasar Wage. Bahan lainnya berupa Rennet, bakteri mesofilik 

(Lactococcus lactis), CaCl2, 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 sereh dan keju susu sapi 

dengan penambahan ekstrak sereh.  

Peubah yang Diamati 

Peubah yang diamati pada penelitian ini diantaranya tekstur (hardness) menurut (Estiningtyas 

dan Rustanti, 2014), nilai pH menurut (Mujadin et al., 2018) dan total padatan dengan metode gravimetri 

menurut Budiman et al. (2017). 

Analisis Data 

Data yang diperoleh dianalisis dengan analisis variansi. Jika diperoleh perbedaan 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 dengan fortifikasi ekstrak sereh disajikan pada tabel 1. 

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

Perlakuan (%) Hardness (g/mm2)* pH btn Total Padatan (%)* 

P0 = Tanpa Perlakuan 105,63 ± 4,50 6,38 ± 0,06 49,40 ± 2,91 

P1 = 0,5% Ekstrak Sereh 115,08 ± 7,91 6,30 ± 0,14 51,88  ± 3,23 

P2 = 1% Ekstrak Sereh 123,78 ± 32,07 6,22 ± 0,10 53,22 ± 4,05 

P3 = 1,5% Ekstrak Sereh 132,73 ± 9,66 6,20 ± 0,17 54,93 ± 1,63 

P4 = 2% Ekstrak Sereh 148,88 ± 15,44 6,18 ± 0,18 56,55 ± 2,70 

Rataan 125,22 ± 21,46 6,26 ± 0,14 53,20 ± 3,68 

Keterangan : *(berpengaruh nyata), btn(berpengaruh tidak nyata)   

Tekstur (hardness) 

Hasil penelitian pada pembuatan keju dengan penambahan ekstrak sereh menunjukkan dampak 

signifikan terhadap tekstur khususnya tingkat hardness atau kekerasan. Hardness keju tanpa 

penambahan ekstrak sereh pada penelitian ini memiliki rata-rata sebesar 105,63 g/mm2 kemudian 

mengalami peningkatan hingga 148,88 g/mm2 dengan penambahan ekstrak sereh sebanyak 2%. Menurut 

Nugroho et al. (2018) dan Juniawati et al. (2017) dalam penelitiannya nilai hardness keju susu sapi 

segar sebesar 30,43 g/mm2  dan  140,83 g/mm2.  

Peningkatan hardness tersebut dapat terjadi karena faktor kimia dan fisik yang ada dalam 

ekstrak sereh. Menurut Gutiérrez-Méndez et al. (2013) tekstur pada keju dapat dipengaruhi oleh jenis 

koagulan, bakteri starter, komposisi susu, proses pembuatan  dan komposisi kimia keju (kadar lemak, 

protein, kadar air). Sejalan dengan hal tersebut keju dengan penambahan ekstrak sereh dapat 

meningkatkan hardness karena peningkatan kadar protein yang berasal dari sereh. Menurut USDA 

(2019) sereh dapur memiliki kandungan protein sebanyak 1,82 gram per 100 gram. Menurut Salma et 
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al. (2023) bahwa semakin meningkatnya kadar protein maka aktivitas koagulasi susu juga semakin 

meningkat. Tingginya rasio protein juga menyebabkan jaringan protein yang lebih padat sehingga keju 

memiliki tekstur yang lebih rekat. Menurut Juniawati et al. (2017) bahwa rendahnya lemak pada keju 

menyebabkan tekstur yang keras karena tingginya kadar protein. Matriks protein akan dipecah oleh 

adanya lemak serta berperan sebagai pelicin yang memudahkan penyebarannya sehingga keju lebih 

lembut dan halus.  

Tekstur keju khususnya nilai hardness berkaitan erat dengan kadar air, dimana semakin tinggi 

kadar air akan menyebabkan lunaknya tekstur pada keju. Hal tersebut sesuai dengan pendapat Delgado 

et al. (2011) bahwa konsentrasi kasein dalam matriks keju diturunkan secara tidak langsung oleh air, 

dimana elastisitas keju akan berkurang dan mudahnya terjadi kerusakan pada saat ditekan. Banyak 

sedikitnya kadar air keju dapat dipengaruhi pada saat proses pembuatan, tahap penggumpalan (curding) 

dan pengeringan. Menurut Mahami et al. (2012) menyatakan bahwa pada proses penyaringan dan 

pengepresan keju akan berpengaruh terhadap kadar air  dan kekerasan. 

Nilai pH 

Penambahan ekstrak sereh dengan persentase 0-2% tidak mempengaruhi derajat keasaman keju 

susu sapi. Rataan nilai pH pada keju tanpa penambahan ekstrak yaitu 6,38 yang mengalami sedikit 

penurunan sampai dengan 6,18 pada penambahan 2% ekstrak sereh. Menurut penelitian Nugroho et al. 

(2018) bahwa pH keju segar dengan bahan susu sapi segar tanpa penambahan apapun berada pada nilai 

pH 5,70. Potential of hydrogen atau sering disebut pH pada keju dapat dipengaruhi oleh beberapa faktor, 

salah satunya pengasaman pada proses pembuatan keju. Cara pengasaman pada proses pembuatan keju 

dapat dilakukan dengan metode pengasaman secara langsung dan metode pengasaman dengan starter 

bakteri asam laktat. Menurut penelitian Salma et al. (2023) bahwa bakteri asam laktat (BAL) merupakan 

faktor utama yang memengaruhi pH keju dimana penambahan starter berupa Lactobacillus lactis akan 

membentuk asam laktat dari hasil metabolisme dari gula pada susu. 

Penambahan suatu zat asam maupun basa dapat mempengaruhi naik atau turunnya nilai pH. Hal 

tersebut sesuai dengan pernyataan Salma et al., 2023 bahwa penambahan zat yang memiliki sifat asam 

akan mempercepat penurunan pH begitu juga sebaliknya. Ekstrak sereh yang dipakai dalam 

penambahan pembuatan keju susu memiliki rata-rata nilai pH 7 yang berpotensi mempengaruhi pH keju. 

Menurut penelitian Hafidtullah et al. (2019) bahwa ekstrak sereh memiliki nilai pH tertinggi 7,5  dan 

terendah 5,5.      

Total Padatan 

Penambahan ekstrak sereh dengan persentase 0–2% dalam pembuatan keju susu sapi 

menyebabkan total padatan keju semakin meningkat. Penelitian terdahulu Tianling  dan Sumarmono 

(2023) mengungkapkan keju dengan penambahan tepung beras hitam menghasilkan total padatan 39,12-

41,99%. Khalil dan Elkot (2020) dalam penelitiannya menyatakan bahan kering pada keju harus lebih 

tinggi dari 36%. Hal tersebut menunjukkan bahwa keju yang dibuat tanpa penambahan ekstrak sereh 
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menunjukkan rataan total padatan yang lebih rendah yaitu 49,40% dan mengalami peningkatan tertinggi 

pada persentase penambahan 2% dengan rataan 56,55%. Hal tersebut terjadi karena sereh memiliki 

senyawa bioaktif yang berkontribusi pada total padatan. Kandungan tersebut menambah bobot kering 

ekstrak sereh pada saat ditambahkan pada keju. Menurut penelitian Kawiji et al. (2010) bahwa minyak 

sereh menghasilkan nilai total padatan terlarut berkisar 79,066–80,533 ºBrix yang artinya dalam 100 

gram minyak sereh terdapat 79,066–80,533 gram merupakan zat terlarut  dan sisanya adalah air yang 

menunjukkan kepekatan pada sifat cairan.  

Pemeraman juga merupakan faktor yang mampu mempengaruhi total padatan pada keju. Keju 

dengan penambahan ekstrak sereh yang diteliti dilakukan conditioning selama 2 hari sebelum dilakukan 

uji perlakuan. Menurut Setyawardani et al. (2019) meningkatnya total padatan selama proses pemasakan 

keju disebabkan penguapan air selama penyimpanan pada suhu dingin. Penurunan kadar air keju pada 

saat penyimpanan dikarenakan adanya penambahan garam pada proses pembuatan keju yang akan 

meningkatkan total padatan sehingga kadar air yang ada didalamnya berkurang.  

KESIMPULAN DAN SARAN 

Ekstrak sereh yang ditambahkan pada pembuatan keju dengan persentase 0, 0.5, 1, 1.5 dan 2% 

terhadap tingkat kekerasan atau hardness dan total padatan terdapat perbedaan yang signifikan berturut-

turut dengan rataan terbesar pada penambahan 2% yaitu sebesar 148,88 g/mm2 dan 56,55%. Namun, 

penambahan ekstrak sereh pada nilai pH keju tidak terdapat perbedaan pengaruh yang signifikan. 

Pengukuran tingkat mikroba pada keju, daya simpan, dan uji organoleptik sesuai dengan hasil yang 

diperoleh pada penelitian tersebut. Penelitian lebih lanjut mengenai peningkatan persentase penambahan 

ekstrak sereh dan menggunakan susu yang berbeda juga perlu dilakukan.Penambahan ekstrak kayu 

manis yang semakin tinggi terbukti meningkatkan nilai aktivitas antioksidan, mengubah warna keju 

menjadi gelap, karena nilai L* (lightness) semakin menurun, nilai a* (redness) meningkat, dan nilai b* 

(yellowness) menurun, serta tidak mempengaruhi nilai total asam tertitrasi atau relatif sama yaitu sebesar 

0,04%. 
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