KARAKTERISTIK KIMIA DAN VIABILITAS SEL KEJU YANG DIFERMENTASI DENGAN KULTUR
STARTER LOKAL

Lactobacillus plantarum Kita-3

UNIVERSITAS MARIA THESA ANINDITA SITANGGANG, Prof. Dr. Ir. Endang S. Rahayu, M.S. ; Dr. Ir. Tyas Utami, M.Sc

GADJAH MADA Universitas Gadjah Mada, 2021 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/

DAFTAR ISI

HALAMAN JUDUL ...ttt i
HALAMAN PENGESAHAN ..ot I
PERNYATAAN BEBAS PLAGIASI ..o iii
KATA PENGANTAR ... \Y%
DAFTAR IS .o vii
DAFTAR TABEL ..ottt X
DAFTAR GAMBAR ...ttt Xi
DAFTAR LAMPIRAN ..ottt Xii
INTISARI L. bbb xiii
ABSTRACT ettt et b e bbbt er e ere e Xiv
BAB | PENDAHULUAN ......ciiiii e 1
1.1 Latar BelaKang .......ccovveieiieie et 1
1.2 RUMUSAN MaSAIAN ........coiiiiiiii e 5
1.3 TUJUAN PENEIITIAN ..o 5
1.4 Manfaat Penelitian ..o 6
BAB 1 TINJAUAN PUSTAKA ...t 7
2.1 Perkembangan KEJU ........cuciviieiiiiee e 7
2.2 KBJU ettt e e b et b et reea e re e 9
2.3 Klasifikasi Keju Berdasarkan PrOSES ..........ccuvereiierieiieeniesieesesieseseesieaneens 10
2.3.1. Keju Segar ( Fresh/Unripened Cheese) .......cccovvevevieienieiveie e 10
2.3.2. Keju Peram (Ripened CheESE) ......ccviverieiierieiieieeie e 11
2.3.3. Keju Peram oleh Jamur (Mould Ripened) ........cccocvveieninneniienieiesn 11
2.3.4. Keju dalam Larutan Garam (IN Bring) ........cccocevininnininneeiesiene s 12

2.4. Klasifikasi Keju Berdasarkan TeKStUr ... 12
2.4.1. Keju SANQat KEIaS......cciuiiiiriiiie it 12
2.4.2. KEJU KEIAS....c.uiiiiiiiiiiiiiieie ettt 12
2.4.3. KEJU SEMI KEBIAS ...viiiiiiiiie ittt 13
244, KEJU LUNGK ...ttt st 13

2.5. Keju sebagai Karier ProbiotiK..........ccooeiiiiiiiiiinie e 13

vii



KARAKTERISTIK KIMIA DAN VIABILITAS SEL KEJU YANG DIFERMENTASI DENGAN KULTUR
STARTER LOKAL

Lactobacillus plantarum Kita-3

MARIA THESA ANINDITA SITANGGANG, Prof. Dr. Ir. Endang S. Rahayu, M.S. ; Dr. Ir. Tyas Utami, M.Sc

Universitas Gadjah Mada, 2021 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/

UNIVERSITAS
GADJAH MADA

2.6, KEJU FEIMENTASI ....evivieeiteiee ettt 18
2.6.1. Bahan-Bahan............ccocoiiiiiiiii s 19
TR O S T TR 19
2.6.1.2. KUIUE SEAMET ...c.eiiieiieie et 19
2.6.1.3. RENNEL......ooiiiiiiicie s 20
2.6.1.4. GATAIM ..ot 21
2.6.2. Proses PemBUAtaN KEJU........cuviuiiiirieiieieiie e 22
2.6.2.1. Pemanasan (PaStEUrISASH) .......cuevvereriiniieiieiiesieesie e 22
2.6.2.2. Pengasaman dan penggumpalan...........ccccccevevvenenieenesiinnesnie e 24
2.6.2.3. Pengadukan (SINEIESIS) .....ccviiuereiierinieseeie e 25
2.6.2.4. Penirisan dan Pencetakan ... 26
2.6.2.5. PENQQAIAMAN .....vviiiiiiiieciie sttt 27
2.6.2.6. PEMEIAMAN .....ooiiiiiieiieiie ettt 28
2.6.3 Karakteristik Keju FErMEeNtasi ..........ccocueerireninineneseseeesese e 29
2.6.3.1. Viabilitas Sel KUITUT .........ccccoiiiiiiiiee s 29
2.6.3.2. Karakteristik Kimia ..........ccocoiiiininiieieceeseee s 30

2.7. KeJU HallOUMI ..ot e 34
2.8, STAMET ..t 37
2.8. L FIOra DANICA......ccueiviiiiiiiiiesiesiee e 38
2.8.2 Lactobacillus plantarum Kita-3..........ccocovierininnininnieie e 40
2.9, HIPOTESHS ...vvivieitieiie sttt sttt e et e eenbenneenreeneens 41
BAB 1l METODE PENELITIAN ...ttt 43
3.1, Alat PENEIITIAN.......iiiiiiie e 43
3.1.1. Alat Produksi Keju TOMIME .......cccooiiriniiiiiiesieeese e 43
3.1.2. Alat Uji Mikrobiologis Keju TOMME.........ccevviiieneninineseseseseseees 43
3.2. Bahan Penelitian .........cccooiiiiiiiii e 44
3.2.1. Bahan Produksi Keju TOMIME .......cccoovverieiierieiiesie e 44
3.2.2. Bahan Penelitian..........ccocoiiiiiiiiiiiieee s 44
3.3. Waktu dan Tempat Penelitian ..........cccccevveieiieieiieie e 45
3.4, Prosedur PENEIITIAN ..........ccoiiiiiiiiiie e 45
3.4.1. PEMBDUALAN KEJU .veviiiiiiieiieiieeie sttt 45
3.5. Rancangan Penelitian..........ccceiviieieiieiiee e 53
3.6. Metode ANGALISIS ....cc.oivirieiiiieieie e 54
3.6.1. Pengujian Viabilitas Sel........ccccoiiiiiiiiii e 54

viii



KARAKTERISTIK KIMIA DAN VIABILITAS SEL KEJU YANG DIFERMENTASI DENGAN KULTUR
STARTER LOKAL

Lactobacillus plantarum Kita-3

MARIA THESA ANINDITA SITANGGANG, Prof. Dr. Ir. Endang S. Rahayu, M.S. ; Dr. Ir. Tyas Utami, M.Sc

Universitas Gadjah Mada, 2021 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/

UNIVERSITAS
GADJAH MADA

3.6.2. Pengujian Karakteristik Kimia..........coccooeriniiniininiiiininesesesecesesees 56
3.6.2.1. Pengujian Yield .........ccccoiiiiiiiie e 57
3.6.2.2. PENQUJIAN PH ...t 57
3.6.2.3. Pengujian Kadar Al ... 57
3.6.2.4. Pengujian Total Padatan...........ccceverenieiiniiesiene e 58
3.6.2.5. Pengujian Kadar Protein.........cccccvuveiinieieniie e 58
3.6.2.6. Pengujian Kadar LEMaK .........cccccvuieiiniiniiiie e 59
3.6.2.7. Pengujian Kadar Karbohidrat............ccoccovvviiiiiinininiiienecieseenn, 60

BAB 1V HASIL DAN PEMBAHASAN ..ot 61
4.1 ViIabilitas Sel....cooiiieeeee 61
4.2. KaraKteriStik KIMIa........ccccooiiiiiiiieiene e 64

A2 LYTI .o 65

A.2.2. PH oo 65

4.2.4. Kadar Air Bahan Tanpa Lemak ..........cccceveiiiieiiniesiene e 67

4.2.5. Total PAdatan..........ccccooiiiiiiiiiri e 69

4.2.6. Kadar Lemak ..o 69

4.2.7. Kadar PrOtEIN ....c..ooiiiiiiiiere st 70

4.2.8. Kadar KarbONIArat...........ccocoiiiriiiniiescnnese e 70

4.3. Pengembangan Kultur Starter Lokal Lactobacillus plantarum Kita-3......... 70
BAB V KESIMPULAN DAN SARAN ...ttt 75
5.1, KESIMPUIAN ..ttt e e esbe e sreeree s 75
5.2 SANAN ..o 75
DAFTAR PUSTAKA ...ttt nnene s e 77
LAMPIRAN ...ttt ettt sttt eb e enesneneas 82



