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Pembuatan keju dari bahan campuran susu sapi dan susu
kedelal dengan papain kasar sebagai koagulan dilakukarn un-
tuk mengetahuil pengawxuh pemambahan susu kedelai dag penpga-
ruh lama pemeraman terhadap sifat-szifat keju yvang dihaszil-
kan.

renelitian dilakukan dengen variasi komposisi bahan
dasar yalitu susu sapl dan susu kedelai dengan perbandingan
4:0, %:1, 2:2, 1:%, dan 0:4, serta variasi lama pemeraman
yaitu O minggu, 2 minggu, dan 4 minggu untuk masing-masing
variasi komposisl bahan dasar. Apnalisa yang dilakukan mne-
liputl rendemen, tingkat keasaman, kadar air; kadar prote-
in, kadar lemak, tingxat kekerasan dan sifat orgaroleptik-
nya., f

Fencampuran bahan dasar dengan susu kedelai = ternyata
menghasilkan keju yang herbeda nyata rendemen, kadar air,

kadar protein, kadar lemak, tingkat keasaman, tingkat ke -
kerasan dan sifat organoleptiknya. Pada umumnya semskin be
sar susu kedelal yang ditambahkan menghasilkan keju yang_
semakin kurang disukail sifat orgamoleptiknya. Selama peme-
raman ke ju terjadi penurunan kadar air dan kadar protein ;
peningkatan kadar lemak, sedang kadar lemaknya relatif ti-
dak mengalami perubahan. Selama pemeraman, warna dan teks-
tur keju semakin disukai, rasanya semakin kurang disukai,

gedang-aromanya tidak banyak mengalami perubahan kesukaan.
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