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RINGKASAN  

 

Penelitian melalui hibah bersaing ini adalah bertujuan untuk menentukan 

formulasi yang optimal pada pembuatan Cheese Spreadable Analogue berbahan 

baku dan bahan pengisi  (Edam Cheese, Cheddar Cheese, Isolat soy protein dan 

Tepung maizena) serta mengetahui sifat organoleptik - kimia Cheese Spreadable 

Analogue yang dihasilkan. penggunaan campuran jenis keju dan pengisi 

memberikan pengaruh terhadap karakteristik dan nilai gizi keju analog khusunya 

Cheese Spreadable Analogue.  

Spreadable Cheese Analogue terbuat dari bahan baku (Edam Cheese dan 

Cheddar cheese) dan bahan pengisi (Isolat Soy Protein dan tepung maizena) dari 

11 formulasi yang ditawarkan untuk memproduksi satu formulasi yang optimal 

berdasarkan nilai keinginan yang menunjukkan nilai 1 adalah Edam cheese 11,66%, 

Cheddar cheese 9,75%, Isolat soy Protein 3,84%, tepung maizena 5%, dan bahan 

lainnya yaitu variable tetap, yaitu minyak nabati 22%, air 43,25%, garam 1%, 2% 

pengemulsi (25% Trisodium sitrat, disodium fosfat 75% ), asam asetat 0,5%, dan 

Distilled monoglyceride 0,02%. Formulasi tersebut telah diprediksikan oleh 

program dengan kadar asam lemak 0,84%, asam amino 0,19%, kadar air 47,64%, 

nilai viskositas 385,44 d.pas, penilaian organoleptik terhadap atribut aroma 3,97; 

penilaian organoleptik terhadap atribut rasa 3,64; penilaian organoleptik terhadap 

atribut tekstur 3,95; penilaian organoleptik terhadap atribut Spreadability 4,18; dan 

penilaian organoleptik terhadap atribut Spoondable 4,09. 

 

Kata kunci : Cheese Spreadable Analogue, Processed Cheese Spreadable 
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BAB 1. PENDAHULUAN  

 

1.1. Latar Belakang  

Keju merupakan salah  satu  produk  susu  olahan berbentuk padat yang 

memerlukan fermentasi pada proses pembuatannya. Keju  telah  dikonsumsi  di  

Asia  beberapa ribu  tahun  yang  lalu  dan  banyak  tulisan purbakala  berisi  

referensi  yang mentransformasi  susu  cair  menjadi  keju sebagai  suatu  metode  

preservasi  (Altekruse et  al.,  1998). Keju olahan (processed cheese) adalah salah  

satu  jenis  keju  yang  dibuat  dengan mencampur dan menghancurkan keju alami 

disertai  dengan  pemanasan,  sehingga menghasilkan suatu produk yang seragam 

dan lentur. Bahan-bahan tambahan makanan yang biasa digunakan dalam 

pembuatan keju olahan adalah garam-garam pengemulsi, pewarna, air, dan flavor 

(Caric dan Kalab,  1996). 

Keju analog pertama kali diperkenalkan di Amerika Serikat pada awal 1970-

an. Pembuatan keju analog dari berbagai keju alami (misalnya Cheddar, Monterey 

Jack, Mozzarella, Parmesan, Romano, Biru dan Cream). Dari beberapa jenis keju 

yang sering digunakan adalah keju cheddar dan mozarella. 

Pengembangan keju analog melibatkan penggunaan sumber lemak dan 

protein selain yang dari susu, hal ini ditujukan untuk memberikan tekstur dan sifat 

fungsional sama dengan produk asli, keju analog dapat dianggap sebagai produk 

rekayasa. Keju analog mendapatkan peningkatan penerimaan baik dari pihak 

produsen maupun konsumen karena sangat potensial, keju analog umumnya 

diproduksi untuk memiliki kesetaraan gizi bahkan dalam beberapa produk keju 

analog memiliki keunggulan gizi atas keju biasa. Kandungan vitamin dan mineral 

dapat lebih baik atau unggul daripada keju alami yang mengalami proses fortifikasi 

(Shaw, 1984). 

Selama dekade terakhir ini konsumen semakin sadar akan menjaga asupan 

nutrisi yang cukup dan berimbang terutama mengenai makro nutrient (karbohidrat, 

protein dan lemak) terlebih untuk protein dan lemak. Kekhawatiran konsumen 
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terhadap konsumsi natrium dan lemak jenuh maka dengan sifat fungsional dari keju 

analog dapat mengatasi kekhawatiran tersebut dalam kasus ini mengganti lemak 

hewani dengan lemak dan minyak nabati, untuk memberikan bahan makanan 

rendah kolesterol dan lemak jenuh. Sedangkan untuk memenuhi kebutuhan protein 

pada pembuatan Cheese Spreadable Analogue selain dari keju itu sendiri 

disubstitusi dari berbagai tepung seperti tepung maizena serta penggunaan caseinat. 

1.2. Tujuan Khusus 

 Usul penelitian melalui hibah bersaing ini adalah bertujuan untuk menentukan 

formulasi yang optimal pada pembuatan Cheese Spreadable Analogue berbahan 

baku dan bahan pengisi  (Gouda Cheese, Cheddar Cheese, Isolat soy protein dan 

Tepung maizena) serta mengetahui sifat organoleptik - kimia Cheese Spreadable 

Analogue yang dihasilkan. 

 

1.3. Urgensi (Keutamaan) Penelitian 

Permasalahan dalam pembuatan keju analog khususnya untuk Cheese 

Spreadable Analogue adalah menentukan campuran jenis keju dan konsetrasi keju 

yang digunakan serta bahan pengisi yang dapat memenuhi perananya sekaligus 

sebagai sumber protein, bahan pengisi dalam pembuatan keju analog biasanya 

menggunakan tepung maizena, tepung kentang, tepung beras, tepung terigu, 

karagenan dan agar-agar (Winarno, 2002). 

Berdasarkan uraian tersebut diatas, penggunaan campuran jenis keju dan 

pengisi memberikan pengaruh terhadap karakteristik dan nilai gizi keju analog 

khusunya Cheese Spreadable Analogue. Perbandingan campuran jenis keju dan 

bahan pengisi yang tepat akan menghasilkan Cheese Spreadable Analogue yang 

karakteristik dan nilai gizi sama dengan Processed Cheese Spreadable , namun 

belum diketahui dengan pasti berapa perbandingan jenis keju ( Gouda Cheese dan 

Cheddar Cheese) serta  konsentari pengisi (Tepung Maizena) serta sumber protein 

dari Isolat Soy Protein untuk menghasilkan formulasi yang tepat pada pembuatan 

Cheese Spreadable Analogue. Melalui usulan ini terdapat beberapa keutamaan 

penelitian, yaitu : 
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1. Optimalisisasi proses pengolahan Cheese Spreadable Analogue berbahan baku 

(Gouda cheese, Cheddar cheese) dan bahan pengisi ( Isolat Soy Protein dan 

Tepung Maizena) sehingga dapat diaplikasikan terhadap diversifikasi olahan 

produk pangan keju dalam rangka menunjang pembangunan dan 

pengembangan IPTEK. 

2. Mengoptimalkan bahan baku keju lokal  
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BAB 2. TINJAUAN PUSTAKA  

 

2.1. Cheese Spreadable Analogue 

   Sorensen  (2001)  menyatakan, keju olahan atau keju analogue merupakan  

salah  satu  produk terkenal  di  dunia  sebagai  hasil pengembangan keju yang dapat 

digunakan sebagai  bahan  dalam  berbagai  jenis makananan  olahan.  Bahan  utama 

pada pembuatan keju olahan adalah keju natural dan  pengemulsi  sebagai  pengikat  

semua komponen bahan dan memperbaiki tekstur. 

 Menurut Kapoor and Metzgel (2008) keju  olahan  adalah  produk  yang  

diperoleh dengan menggiling, mencampur, melelehkan  dan  mengemulsikan  

dengan  pemanasan  dan pengemulsi  dari  satu  atau  lebih  jenis  keju dengan  atau  

tanpa  penambahan  komponen susu  dan  bahan  pangan  lainnya  seperti bumbu, 

buah, sayur atau daging.  

Process Cheese Spread yang dapat dioles pada suhu kamar dan kadar airnya 

harus lebih dari 44% atau kurang dari 60%. Selain bahan-bahan susu,  pada produk 

ini dapat digunakan bahan pengatur keasaman, bahan pemanis. Produk mempunyai 

pH tidak kurang dari 4,0. 

Processed Cheese and Spreadable Processed Cheese pada kategori ini boleh 

menambahkan bahan-bahan produk susu selain krim, mentega, dan minyak 

mentega. Standar untuk kandungan lemak dalam berat kering bergantung pada 

kandungan padatan kering yang digunakan. 

Cheese Spreadable Analogue merupakan produk keju yang menggunakan 

bahan baku keju natural yang lebih sedikir dari keju olahan akan tetapi fisiko-kimis 

dan sifat organoleptic sama dengan Spreadable Processed Cheese hal ini karena 

adanya bahan tambahan yang mempengaruhi sifat dari produk yang akan 

dihasilkan. Perbedaan yang paling dominan pada spreadable adalah berada pada 

penggunaan minyak atau lemak, dimana minyak atau lemak yang digunakan jenis 

non-laoric.  
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2.1. Edam Cheese 

Codex Alimentarius International Standard menyebutkan definisi tentang 

keju. Menurut standar tersebut, keju adalah produk segar atau dimatangkan 

(ripened) dengan konsistensi padat atau semi padat yang rasio serum protein 

dibanding kaseinnya tidak melebihi yang terdapat dalam susu yang dihasilkan 

dengan: 

a) Koagulasi menyeluruh atau sebagian dari bahan baku berikut ini: susu, susu 

skim, susu skim parsial, krim, krim whey atau susu mentega (butter milk), yang 

digunakan sendiri ï sendiri atau sebagian dari suatu kombinasi, dengan 

menggunakan rennet atau bahan koagulasi lain yang sesuai dan dengan pemisahan 

parsial whey yang dihasilkan dari koagulasi tersebut. 

b) Menggunakan teknik manufaktur untuk mengkoagulasi susu dan atau bahan 

baku yang berasal dari susu dalam rangka menghasilkan suatu produk akhir dengan 

karakteristik fisik, kimia, dan organoleptik. 

Semua produk ï produk keju pada dasarnya adalah emulsi minyak dalam air, 

yaitu emulsi yang memiliki butiran mintak yang terdispersi dalam fase 

air(McSweeney, 2007). Suhu dapat mempengaruhi ukuran butir minyak yang 

dihasilkan selama homogenisasi. Pemanasan dapat membantu terbentuknya butiran 

minyak yang kecil. Dimana, keju yang dipanaskan pada suhu 71°C lebih keras 

dibandingkan jika dipanaskan pada suhu 65°C. Pemanasan juga menyebabkan 

bertambahnya air terikat dalam keju olahan(Palumbo, 1972). 

 

 

Gambar 1. Keju Edam 
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Ada 3 kategori produk keju olahan, yaitu: 

1. Named variety process(ed) cheese and spreadable process(ed) cheese; jika 

nama jenis (variety) keju tertentu digunakan dalam nama poduk keju olahan maka 

jenis keju olahan tersebut harus mengandung minimum 75 persen jenis keju yang 

digunakan. Kandungan lemak dalam berat kering bergantung pada kandungan 

padatan kering yang digunakan. 

2. Process(ed) cheese and spreadable process(ed) cheese; pada kategori ini 

boleh menambahkan bahan ï bahan produk susu selain krim, mentega, dan minyak 

mentega. Standar untuk kandungan lemak dalam berat kering bergantung pada 

kandungan padatan kering yang digunakan. 

3. Process(ed) cheese preparation (Process(ed) cheese food anf process(ed) 

cheese spread); pada kategori ini dibolehkan menambahkan gula dari jenis 

karbohidrat pemanis. Standar untuk kandungan lemak dalam berat kering 

bergantung pada kandungan padatan kering yang digunakan. Minimal 51 persen 

dari padatan kering produk akhirnya harus berasal dari keju. 

Menurut Purnomo dalam Widyaningrum(2009) keju sebagai produk dengan 

bahan dasar susu, merupakan alternatif yang dapat digunakan untuk memenuhi 

kebutuhan akan protein hewan. Hampir semua keju yang dipasarkan di negara kita 

adalah keju keras, yaitu keju yang memerlukan tahap pematangan lebih lama 

sehingga biaya produksi lebih tinggi. Saat ini biaya produksi keju sangat tinggi, 

karena enzim rennet yang digunakan dalam proses pembuatan keju sangat mahal 

dan tersedia dalam jumlah yang terbatas. 

Ada beberapa faktor yang dapat membedakan jenis keju yaitu asal susu, kadar 

lemak, metode penggumpalan atau koagulasi, jenis jamur dan proses 

pematangannya. Berdasarkan bahan dasarnya, keju dapat dibuat dari susu sapi, 

kambing, domba dan kerbau. Jenis keju juga terlihat dari kandungan lemak, warna, 

proses atau lama pematangan dan teksturnya. Sedangkan dari sifat teksturnya keju 

digolongkan menjadi 4 jenis yaitu keju muda atau lunak dengan kadar air >40%, 

keju setengah lunak atau setengah keras dengan kadar air 36%-40%, keju tua atau 

keras berkadar air 25%ï36% dan keju sangat keras berkadar air 
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<25%(Widyaningrum, 2009). 

Edam Cheese atau Keju Edam berasal dari Belanda, keju tradisional bulat dan 

berwarna kuning terang ini biasa dilapisi dengan paraffin, rasa keju Edam ini sedikit 

mirip kacang dan tidak berbau tajam. Keju Edam tergolong jauh lebih lembut 

dibandingkan jenis lainnya karena kandungan lemak keju Edam lebih rendah. 

Keju Edam adalah keju tipe semi-hard, rennetïcurd cheese, terutama dibuat 

dibagian utara negeri Belanda di kota Edam. Pembuatan keju Edam serupa dengan 

pembuatan keju Cheddar, hanya curdnya tidak boleh menghasilkan asiditas dan 

tidak digarami. Starter yang digunakan biasanya termasuk organisme pembentuk 

benang (rope-forming). Curd yang masih hangat ditempatkan kedalam cetakan 

kayu dan dilakukan pengepressan selama seminggu dan tiap hari dilumuri garam 

atau keju yang telah dipress dimasukan kedalam larutan garam selama 2 bulan. 

Permukaan keju diberi warna dan dihaluskan dengan minyak linseed atau paraffin. 

Keju Edam Dibuat dari susu skim atau low fat. Berwarna kuning muda. 

Tekstur sedikit lunak ketika masih muda dan berangsur menjadi kuning tua dan 

teksturnya menjadi keras dan kering setelah lama disimpan. Ciri khas Edam 

dibungkus lilin berwarna merah. Fungsinya selain untuk mempertahankan aroma 

juga untuk pengawetan. 

2.3. Cheddar cheese 

Keju Cheddar merupakan salah satu diantara sekian banyak keju yang beredar 

didunia. Jenis keju ini berasal dari Cheddar, sebuah desa di Inggris, keju Cheddar 

kemudian menyebar dan menjadi sangat populer keseluruh dunia serta mengalami 

modifikasi (Kosikowski, 1982). 

Keju Cheddar memiliki karakteristik yang disebababkan oleh adanya proses 

cheddaring dalam pembuatannya, cheddaring adalah proses pemeraman dadih 

hangat dalam wadah selama dua jam. Setelah priode ini terjadi perubahan asam 

laktat secara cepat serta kadar air dan tekstur dadih yang diinginkan tercapai 

(Kosikowski, 1982). 

Keju Cheddar merupakan jenis keju dengan penampakan putih atau berwarna, 

badan yang kaku dan tertutup. Berdasarkan klasifikasinya keju cheddar termasuk 

tipe keju keras dengan kadar air berkisar antara 35 ï 45%, diperam dengan bakteri 
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dan badan tertutup (tampa lubang) (Galloway dan Crawford, 1985).  

Menurut Kosikowski (1982)  keju Cheddar yang baik yaitu keju cheddar 

dengan kadar air tidak lebih 39%. Selain itu bahan baku berupa susu segar telah 

dipasteurisasi dan keju siap dikonsumsi minimal telah diperam selama 60 hari. 

Syarat mutu susu untuk pembuatan keju Cheddar ditentukan oleh kandungan 

lemak dan protein (terutama kasein), karena dadih terutama tersusun oleh lemak, 

protein dan air, maka rasio antara protein (khususnya komplek kasein) dengan 

lemak sangat penting dalam penilaian mutu susu. Rasio lemak dan kasein untuk 

pembuatan keju berkisar antara 1 : 0,68 dan 1 : 0,71 (Daulay,1991). 

Hampir semua pembuatan keju Cheddar, susu ditunggu selama 15 ï 60 menit 

setelah starter ditambahkan pada susu, proses ini disebut dengan repening, 

organisme starter menyesuaikan diri dari pada lingkungan baru sebagai persiapan 

bagi pertumbuhan yang cepat dan kemudian memproduksi sejumlah asam laktat 

untuk mengaktifkan enzim renin Kosikowski (1982). 

Menurut Daulay (1991) mikroba yang paling banyak digunakan dalam 

pembuatan keju cheddar adalah kelempok bakteri asam laktat yang menghasikan 

asam terutama asam laktat hasil fermentasi laktosa.   

 

 

2.4. Isolat Soy Protein 

Kacang-kacangan  merupakan  sumber protein  yang  baik, dengan  

kandungan  protein berkisar  antara  20ï35%. Kacang-kacangan  selain  sumber  

protein,  juga  mengandung  senyawa lainnya  seperti  mineral,  vitamin  B1,  B2,  

B3,  karbohidrat  dan  serat.  (Koswara,  2009).  

Isolasi  protein  pada  prinsipnya  didasarkan  atas  dua  proses  utama  yaitu 

ekstraksi dan koagulasi (penggumpalan). Untuk keperluan ini pada umumnya 

digunakan basa dan asam yang berturut-turut digunakan untuk proses ekstraksi dan 

penggumpalan/pengendapan (Triyono,2010). 

Pembuatan  isolat  protein  dilakukan  dengan  menggunakan  sifat-sifat  

fungsional  protein. Salah  satu  yang  paling  berpengaruh  adalah  sifat  kelarutan  

protein.  Isolat  protein  dibuat  dengan cara mengendapkan protein pada titik 

isoelektriknya. Dengan cara ini, protein dapat diisolasi dan dipisahkan dari bagian 
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bahan lainnya yang tidak diinginkan.  

Koagulasi  dan  pengendapan dilakukan  dengan  cara pemanaskan,  dan  

penambahan  asam,  agar  mencapai  pH  tertentu  (pH  isoelektrik),  terjadi 

penggumpalan, dan endapan (protein) dipisahkan dari cairan (pati). Jenis asam dan 

pengaruh pH larutan  (filtrat)  yang  sangat  berpengaruh  pada  kemampuan  untuk  

mengkoagulasi  protein,  dan endapan  protein  yang  terjadi.  Endapan  protein  

yang diperoleh dipisahkan  melalui  proses pencucian, penyaringan dan 

pengeringan (Triyono,2010). 

Protein merupakan salah satu unsur gizi penting dalam bahan pangan. 

Kandungan protein dalam bahan pangan beragam. Untuk memperoleh protein 

dalam konsentrasi tinggi, dibuat protein dalam bentuk konsentrat atau isolat. 

Protein konsentrat  mengandung protein minimal 70%, sementara isolat protein 

mencapai 95%. Keduanya memiliki kandungan yang lebih besar dibanding tepung 

protein biasa yang kandungannya hanya sekitar 50%. Isolat protein kedelai 

merupakan bentuk paling murni dari protein karena kadarnya yang sangat tinggi 

yaitu minimal 95% dalam berat kering. Produk ini hampir bebas dari komponen 

lain seperti karbohidrat dan lemak. Isolat protein dibuat hampir sama dengan 

konsentrat protein, hanya saja ekstraksinya berbeda. Caranya dengan 

mencampurkan isolat dengan air dengan perbandingan 1:8 kemudian diatur pH 

sampai 8,5-8,7 dengan penambahan NaOH 2N dan diaduk selama 30 menit pada 

50-55°C hingga protein terekstrak (Capuholic, 2009). 

Isolat protein kedelai cukup kaya sehingga banyak digunakan untuk 

meningkatkan nilai nutrisi berbagai jenis pangan. Berdasar konsentrasi protein yang 

terdapat dalam pekatan kedelai, terdapat tiga tingkatan kedelai yaitu tepung, 

konsentrat dan isolat kedelai. Kandungan tepung pada bungkil kedelai mengandung 

40-50% protein. Kadar protein meningkat dari tepung ke konsentrat ke isolate, 

masing-masing 56%, 72% dan 96%. Kadar karbohidrat sebaliknya turun dari 33,5% 

menjadi 7,5% dan 0,3%. Adanya pemanasan akan menginaktivasi antitripsin dan 

enzim lipoksigenase sehingga tepung yang dihasilkan bergizi tinggi dan bau 

langunya hilang (Capuholic, 2009). 

2.5. Tepung Maizena 
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Pati jagung atau yang lebih dikenal sebagai maizena adalah pati yang berasal 

dari sari pati jagung dengan kandungan pati dan kandungan gluten yang tinggi 

(USDA, 2001). Protein yang terdapat pada jagung sekitar 10% dan hanya 

mengandung sedikit kalsium tetapi memiliki kandungan fosfor dan zat besi yang 

lebih banyak. Selain itu, pada jagung juga kaya akan sumber vitamin A tetapi tidak 

memiliki grup vitamin B (Marliyati, dkk, 1992). 

Bentuk pati jagung dapat dicampur dengan komoditi yang lain secara mudah 

dan dapat bertindak sebagai subtituen tepung lain seperti tepung terigu maupun 

untuk memperbaiki nilai gizi dan mutu produk. Pati jagung pada umumnya 

mengandung 74 ï 76% amilopektin dan 24 ï 26 % amilosa. Beberapa sifat pati 

jagung adalah mempunyai rasio yang tidak manis, tidak larut pada air dingin tetapi 

dalam air panas dapat membentuk gel yang bersifat kental sehingga dapat mengatur 

tekstur dan sifat gelnya. Granula pati dapat dibuat membengkak luar biasa dan tidak 

bisa kembali ke dalam bentuk semula dengan memberikan pemanasan yang 

semakin meningkat, perubahan ini dinamakan sebagai gelatinisasi (Kulp and Ponte, 

2000). 

Pembuatan pati jagung dapat dilakukan dengan dua cara yaitu dengan 

melakukan penggilingan secara kering dan dengan penggilingan secara basah. Pada 

penggilingan kering didapat bentuk produk butir utuh, butir tidak utuh, tepung kasar 

dan tepung halus. Sedang penggilingan basah didapat produk lebih beragam yaitu 

tepung pati, minyak gluten, ampas dan bungkil. 

Tabel 4. Komposisi Kimia dari Maizena (dalam 100 g) 

No Komposisi Jumlah 

1. Air (g)Energi (kkal) 10,26 

2. Protein (mg) 18,12 

3. Total Lemak (mg) 3,59 

4. Karbohidrat (g) 76,89 

5. Serat Kasar (mg) 7,3 

6. Abu (g) 1,13 

Pati dalam bentuk alami terbatas penggunaannya karena memiliki kelemahan 

sifat fisik seperti kecenderungan retrodegradasi yang tinggi, dapat mengalami 

sinersis dan stabilitas pasta yang rendah. Untuk memperbaiki kelemahan - 

kelemahan tersebut, dapat dilakukan modifikasi pati baik secara fisik dan kimia, 
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sehingga memiliki kegunaan yang lebih banyak, terutama pada industri makanan. 

Modifikasi secara kimia dapat mengakibatkan perubahan struktur dan pati memiliki 

gugus fungsional baru, yang akan mempengaruhi sifat fisiko kimia dari pati 

tersebut(Marliyati, dkk, 1992).  

Pati mempunyai kadar air rendah, sehingga mempunyai daya simpan yang 

lebih lama dan memudahkan ketersediaan untuk proses lebih lanjut. Masalah utama 

dalam pengolahan makanan kering dari bahan yang mengandung karbohidrat tinggi 

adalah terjadinya reaksi pencoklatan (browning). Reaksi pencoklatan terjadi pada 

saat pengeringan dan mengakibatkan munculnya warna coklat. Pada pengeringan 

tepung jagung, warna putih pati jagung dapat berubah menjadi coklat (Marliyati, 

dkk, 1992).  

Pencoklatan non enzimatik terjadi pada saat bahan mendapat perlakuan panas 

dalam keadaan lembab. Pencoklatan non enzimatis pada pengeringan pati jagung 

adalah reaksi mailard, yaitu terjadinya pigmen coklat melanoidin, jika larutan gula 

glisin dipanaskan. Walaupun dalam proses pengeringan tepung mengalami 

pencoklatan, tetapi tepung maizena tersebut masih berwarna putih. Warnanya 

hampir sama dengan tepung terigu, bahkan lebih putih warna tepung maizena 

(Marliyati, dkk, 1992).  

Granula pati jagung juga berbentuk bola (spherical), mempunyai 

sifat birefringence, granula mengandung daerah kristalin dan amorphous. Sifat 

granula pati jagung menghasilkan gel yang buram (tidak jernih), kohesif, 

mengalami sineresis dan memiliki flavour serealia yang lembut. Pati juga tidak 

mudah mengalami gelatinisasi dibandingkan dengan pati kentang atau pati tapioka 

tetapi lebih tahan dan stabil terhadap tekanan dan gaya tarik. Pati jagung dapat 

digunakan sebagai bahan pengisi (filler) karena sifat-sifat gelatinisasinya yang 

menyebakan adonan yang kokoh dan padat pada saat pencampuran. Selain itu, 

kandungan gizinya juga tinggi (Marliyati, dkk, 1992).. 

2.6. Minyak Nabati  

Minyak  dan  lemak  adalah  senyawa  kimia  yang  banyak  terdapat  di  alam. 

Minyak  umumnya  berwujud  cair  pada suhu  ruang  sedangkan  lemak  cenderung 

berwujud  padat  pada  suhu  ruang. Asam-asam  lemak  merupakan  komponen 
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penyusun  minyak  dan  lemak,  dan  asam  lemak  ini  merupakan  senyawa  rantai 

karbon. Dalam  rantai  karbon  asam  lemak  tersebut,  terdapat  ikatan  antar  karbon 

yang  berjenis  tunggal  maupun  rangkap (Anonim,2012).   

Ikatan  jenis  tunggal  pada  rantai  karbon memiliki  kestabilan  oksidatif  yang  

lebih  baik  dibandingkan  ikatan  rangkap. Sebaliknya,  ikatan rangkap  memberikan 

sifat  minyak  yang cair pada suhu ruang. Jenis ikatan yang ada dalam asam lemak 

akan berpengaruh terhadap jenis aplikasi yang  cocok  digunakan  terhadapnya. 

Secara  keseluruhan,  susunan  trigliserida minyak dan lemak mempunyai kesamaan 

pada gliserol, maka perbedaan sifat-sifat minyak dan lemak dilihat pada komponen 

asam lemaknya (Anonim,2012).   

Lemak dan minyak terdapat hampir dalam semua bahan pangan dengan 

kandungan yang berbeda-beda. Tetapi lemak dan minyak seringkali ditambahkan 

secara sengaja ke dalam bahan makanan dengan berbagai tujuan. Disamping itu 

penambahan lemak dimaksudkan juga untuk menambah kalori serta memperbaiki 

tekstur dan cita rasa bahan pangan (Winarno, 1991). 

Lemak dan minyak adalah bahan-bahan yang tidak larut dalam air yang 

berasal dari tumbuhan dan hewan. Lemak dan minyak yang digunakan dalam 

makanan sebagian besar trigliserida yang merupakan ester dari gliserol dan 

berbagai asam lemak. Peran daripada lemak dalam makanan manusia dapat 

membantu memperbaiki tekstur dari bahan pangan yang diolah (Buckle et al, 1987) 

Berdasarkan sumbernya, minyak dan lemak berasal dari hewan dan 

tumbuhan. Lemak atau minyak yang berasal dari tumbuhan meliputi jenis tanaman 

keluarga palmae seperti minyak kelapa, minyak sawit (Kataren, 1986). 

2.7. Air  

Air merupakan komponen penting dalam bahan pangan kerana air dapat 

mempengaruhi kenampakan, tekstur, dan cita rasa baan makanan. Kandungan air 

dalam bahan makanan akan ikut menentukan kesegaran dan daya tahan makanan 

(Winarno, 1991). 

Air yang berhubungan dengan hasil-hasil industri pengolahan pangan harus 

memenuhi standart mutu yang diperlukan untuk minum. Masing-masing bagian 

dari industri pengolahan pangan mungkin perlu untuk mengembangkan syarat-
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syarat mutu air khususnya untuk mencapai hasil olahan yang memuaskan 

(Buckle,Edwards, Fleet and Wotton, 1987). 

Air yang digunakan untuk proses pengolahan harus mempunyai kualitas air 

yang baik dan bersih dengan parameter fisika, kimia, mikrobiologi, dan 

radioaktivitas. Menurut parameter fisika air tersebut dilihat dari suhu, warna, rasa, 

kekeruhan, bau,  dan juga dipengaruhi oleh zat-zat terlarut di dalam air (suspended 

solid). Menurut parameter kimia ditunjukan dengan alkalinitas kebasaan atau 

keasaman. Selain itu ditentukan pula dengan kandungan mineral, garam dan 

kesadahan. Menurut parameter biologi yaitu kandungan mikroorganisme dan 

ganggang (Sutrisno, 2009). 

Fungsi air dalam pembuatan Cheese Spreadable Analogue adalah untuk 

melarutkan garam, menyatukan adonan menjadi satu ikatan yang homogen 

disamping itu juga sangat berpengaruh pada kepekatan adonan, sehingga 

menghasilkan adonan lebih tinggi. 

Air berperan sebagai pembawa zat-zat makanan dan sisa metabolisme, 

sebagai media reaksi yang menstabilkan pembentukan biopolimer dan sebagainya. 

Kandungan air dalam bahan pangan akan berubah-ubah sesuai dengan 

lingkungannya dan hal ini sangat erat hubungannya dengan daya awet bahan 

pangan tersebut. Hal ini merupakan pertimbangan utama dalam suatu pen golahan 

bahan pangan (Purnomo,1995). 

2.8. Garam 

Garam merupakan hasil olahan dari laut yang mempunyai peranan penting 

dalam proses memasak baik untuk menyedapkan maupun mengawetkan makanan. 

Garam bersifat higroskopis dan dapat mematikan kuman (Sudjaja dan Tomosoa, 

1991). 

Garam adalah komponen bahan makanan yang tidak dapat diabaikan. Pada 

konsentrasi rendah, garam  memberikan citarasa dan pada konsentrasi tinggi garam 

menunjukan kerja bakteriostatik yang penting. Sifat dari garam dapur berbentuk 

kristal putih, mudah larut dalam air, stabil, dan berasa asin (Buckle et al, 1987). 

Cara penggaraman tergantung pada jenis keju yang dibuat, kadar garam 

biasanya antara 1,5-2,5%, tetapi untuk beberapa jenis keju ada juga yang 
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mempunyai kadar garam 0,6% atau 5-7%. Tanpa penggaraman maka keju yang 

dihasilkan akan lunak, mudah pecah, dan proses pematangannya tidak normal. 

Tetapi perubahan yang terlalu banyak menyebabkan keju menjadi keras dan proses 

pematangan berjalan lambat. Penambahan garam akan menghambat produksi asam, 

oleh karena itu pH koagulasi setelah penambahan garam tidak akan menurun 

(Cahyadi, 2011). 

2.9. Emulsifier  

Emulsifier yang digunakan adalah garam fosfat, garam fosfat merupakan jenis 

garam yang berfungsi seperti emulsifier, yaitu seolah-olah mencampurkan antara 

air dan minyak atau lemak dalam bahan, tetapi mekanisme kerjanya adalah 

memperkuat casein dalam menjaring globula-globula yang ada, sehingga 

membentuk campuran yang stabil. Skema kerja dari garam fosfat pada produk keju 

olahan atau analog yaitu dengan cara menukarkan ion yang ada pada garam fosfat 

dengan ion yang terdapat pada protein keju (casienat), dimana sodium yang terdapat 

pada garam fosfat menggantikan calcium yang terlarut yang ada pada protein keju, 

akhir dari penukaran ion ini membentuk calsium fosfat hasil dari pemutusan ikatan 

silang dari protein keju. Berdasarkan Peraturan Menteri Kesehatan RI Nomor 

722/Menkes/Per/IX/88 menerangkan bahwa batas maksimal penggunaan garam 

fosfat pada sediaan keju olahan adalah 9g/kg (total fosfat dihitung sebagai P2O5). 

Fungi-fungsi pengemulsi pangan dapat dikelompokan menjadi tiga golongan 

utama, yaitu : 

1. Untuk mengurangi tegangan permukaan antara minyak dan air, yang 

mendorong pembentukan emulsi dan pembentukan keseimbangan fase antara 

minyak, air, dan pengemulsi pada permukaan yang mementapkan antara 

pengemulsi. 

2. Untuk mengubah sedikit sifat-sifat tekstur teknologi produk pangan, dengan 

pembentukan senyawa kompleks dengan komponen-komponen pati dan 

protein. 



19 

 

3. Untuk memperbaiki tekstur produk pangan yang bahan utamanya lemak dengan 

mengendalikan keadaan polimorf lemak. 

Menurut  McSweeney (2007),  fungsi  penambahan  pengemulsi pada  keju  

olahan  adalah  mencegah pemisahan  protein  dan  lemak  dengan mengubah  

globula  lemak  menjadi  lebih kecil,  melarutkan  protein  keju  dan mengikat  air. 

Pengemulsi  yang  biasa digunakan  pada  pembuatan  keju  olahan adalah 

NaH2PO4, Na2HPO4, Na3PO4, NaPO3, Na4P2O7,  Na2H2P2O7,  kalium, kalsium  atau 

natrium  sitrat  (Na3C6H5O7), natrium tartrat, atau natrium kalium tartrat (Fox et al., 

2003). 

2.11. Asam Laktat 

Asam laktat merupakan suatu senyawa organik dengan rumus senyawa 

CH3CHOHCOOH, asam laktat dikategorikan sebagai GRAS (Generally 

Recognized As Safe), yaitu senyawa yang aman sebagai bahan tambahan pangan 

bagi manusia. Asam laktat dapat diproduksi melalui sintesis kimia maupun proses 

fermentasi. Proses sintesis kimia asam laktat dilakukan dengan menggunakan 

sumber berupa senyawa petrokimia. Sementara itu, pembentukan asam laktat 

dengan proses fermentasi dapat dilakukan oleh mikroorganisme penghasil asam 

laktat, yaitu kapang dan bakteri. Bakteri memfermentasi asam laktat melalui 

jalur Embden-Meyerhof-Parnas (EMP) yang dilakukan oleh bakteri 

homofermentatif maupun jalur pentosa fosfat yang dilakukan oleh bakteri 

heterofermentatif (Wee et al, 2006). 

Menurut Sugeng (2013) pengatur keasaman (asidulan) merupakan senyawa 

kimia yang bersifat asam dan salah satu dari bahan tambahan pangan yang sengaja 

ditambahkan kedalam pangan dalam berbagai tujuan. Penggunaan pengatur 

keasaman dalam pangan yaitu dalam memperoleh rasa yang tajam, 

sebagai pengontrol pH atau pengawet. Fungsi Asam, baik organik maupun 

anorganik, secara alami terdapat di dalam bahan pangan. Keberadaannya beragam, 

dari sebagai metabolit antara hingga sebagai komponen pendapar (buffering agent).  

Asam seringkali ditambahkan ke dalam bahan pangan dan proses pengolahan 

pangan. Fungsi yang paling penting adalah sebagai senyawa pendapar. Asam laktat 
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bertindak sebagai penghilang busa (defoaming agent) dan membantu proses 

denaturasi protein dalam pembuatan  keju olahan. Penggunaan asam laktat pada 

pembuatan keju olahan berkontribusi terhadap rasa dan aroma. Asam juga 

mempunyai kemampuan untuk mengubah dan meningkatkan intensitas rasa dari 

komponen citarasa lainnya. Asam lemak rantai pendek seperti asam laktat ini 

berkontribusi terhadap aroma berbagai makanan. 

 

2.12. Response Surface Methodology 

DOE merupakan salah satu pendekatan statistik yang kerapkali digunakan 

untuk meningkatkan kualitas pelayanan, baik dalam bentuk kualitas produk 

maupun efisiensi proses (Aninditha, 2012). 

Desain ekperimen adalah sutau prosedur atau langkah-langkah lengkap yang 

perlu diambil sebelum ekperimen dilakukukan supaya data yang semestinya 

diperlukan dapat diperoleh, sehingga analisis dan kesimpulan secara objektif dapat 

dilakukan (suhartono, 2008). 

Terdapat berbagai bentuk desain eksperimen yang dilakukan dalam 

percobaan pada umumnya antara lain : (1) desain komparatif, (2) desain screening, 

(3) desain campuran factorial, (4) desain permukaan respons, (5) desain regresi. 

Dikarenakn dalam percobaan ini mencari antara variable bebas dan variable terikat 

yang merupaka fungsi atau respon dari variable bebas tersebut, maka desain yang 

lebih tepat dipakai adalah desain permukaan respons (RSM). 

Menurut  Bakti (2012) Dalam melakukan optimasi dengan RSM terdapat 

tahapan-tahapan yang perlu dilakukan antara lain sebagai berikut : 

1. Screening 

Screening adalah tahapan berbagai faktor yang diduga berpengaruh, diuji 

untuk diseleksi faktor mana saja yang benar-benar memberikan dampak besar 

terhadap system, sementara faktor lain yang hanya memberikan dampak kecil dapat 

diabaikan. 

2. Improvisasi  

Tahapan improvisasi dilakukan pengubahan nilai faktor-faktor secara 

berulang-ulang sehingga mendapatkan sekumpulan data yang dapat diolah secara 
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statistik yang kemudian dicari nilai optimumnya. Proses ini dapat dilakukan dengan 

metode Central Composite Design. 

3. Penentuan titik optimum 

Tahapan ini merupakan proses pencarian titik optimum menggunakan metode 

regresi ordo dua. Penentuan ordo kedua dapat dilakukan dengan Central Composite 

Design (CCD). 

 

 

Adapun CCD untuk  k =2 dan k=3 secara visual ditunjukkan oleh Gambar 4. 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 2. Central Composite Design (CCD) (Federer, 1974) 

 

Elemen dari CCD adalah: 

1. Rancangan 2k faktorial (Runs/Cube point) = nf, dimana k adalah banyaknya 

faktor percobaan. 

2. Center Runs (nc), yaitu percobaan pada titik pusat (0,0,...,0) 

3. Star runs/Axial runs, yaitu percobaan pada titik-titik (Ŭ,0,...,0), (-Ŭ,0,...,0), 

(0,Ŭ,...,0), (0,-Ŭ,...,0) ...... (0,0,...,Ŭ) dan (0,0,...,-Ŭ) dengan menggunakan axial 

atau star point Ŭ yang nilainya ditentukan oleh jumlah variabel faktor dan jenis 

CCD yang digunakan, dimana nilai Ŭ = (nf)1/4. 

Jika dibandingkan dengan rancangan response surface yang orde kedua, maka 

rancangan response surface orde pertama lebih sedikit membutuhkan unit 

percobaan, yaitu sebanyak 2k unit percobaan dimana k menyatakan banyaknya 

faktor perlakuan.  
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Untuk memperoleh orde kedua yang bagus dalam menghasilkan nilai respon, 

maka model harus memiliki variansi yang stabil dan konsisten yang layak pada titik 

x. Variansi dari nilai prediksi respon pada titik x adalah (Montgomery, 2001). 

V[Ȓ(x)] = Ű2XT (XT X)-1 x 

Desain permukaan respon orde kedua sebaiknya harus rotatable, ini artinya V[Ȓ(x)] 

sama pada semua titik x yang jaraknya sama pada desain pusat. Dengan kata lain, 

variansi pada nilai prediksi respon adalah konstan di lingkaran. 

Desain CCD dibuat rotatable oleh pemilihan Ŭ. Nilai Ŭ untuk rotatablity 

bergantung dari jumlah titik pada factorial portion dalam desain. Nilai Ŭ = (nf)1/4 

menghasilkan sebuah rotatable CCD dimana nf adalah jumlah titik yang digunakan 

pada factorial portion. Kemukakan state of the art dalam bidang yang diteliti, 

gunakan pustaka acuan primer (jurnal dan HKI) yang relevan dan terkini dengan 

mengutamakan hasil penelitian pada jurnal ilmiah. Jelaskan juga studi 

pendahuluan yang telah dilaksanakan dan hasil yang sudah dicapai, termasuk peta 

jalan penelitian. 
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BAB 3. METODE PENELITIAN  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 3. Road Map Penelitian 

 

Program penelitian pengolahan Cheese Spreadable Analogue ini direncanakan akan 

berlangsung selama dua (2) tahun.  

1. Penelitian pada tahun pertama adalah mencari optimalisai formulasi Cheese 

Spreadable Analogue yang memberikan  sifat Organoleptik  dan sifat kimia 

terhadap Cheese Spreadable Analogue yang sesuai dengan persyaratan 

Processed Cheese Spreadable . 

2. Penelitian pada tahun kedua direncanakan mengenai umur simpan dan sineresis 

terhadap produk Cheese Spreadable Analogue. Dan  sekaligus  pengembangan 

teknologi pengolahan dalam skala UKM. Untuk lebih jelasnya tahapan 

penelitian yang direncanakan adalah sebagai berikut. 
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Berikut adalah skema atau sistimatika metode penelitian yang akan 

dilaksanakan selama pada tahun pertama : 
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 Cheddar Cheese*  

Pengecilan ukuran Cheese 

Hancuran Cheese  

Pemasakan 

T=87°C 

t = 12 menit 

Pengisian 

Penggilingan Cheese 

Pencampuran 

ISP*, Tepung 

Maizena 5%, 

Minyak Nabati 

23%, Air 43,25%, 

Garam 1%, 

Emulsifier 2%, 

A.Asetat 0,5%, 

dan DMG 0,002% 

Uap Air  

Spreadable Cheese 

analogue 
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Gambar 4.  Diagram Alir Penelitian Tahun Pertama 

 

3.2. Luaran Program Penelitian 

 Penelitian pada tahun pertama adalah mencari optimalisasi formulasi Cheese 

Spreadable Analogue yang memberikan  sifat Organoleptik  dan sifat kimia 

terhadap Cheese Spreadable Analogue. Penelitian diharapkan menghasilkan luaran 

sebagai berikut : 

a. Didapatkan kualitas (nilai gizi) formulasi yang optimal Cheese Spreadable 

Analogue yang memberikan  sifat Organoleptik  dan sifat kimia. 

b.  Terpublikasinya hasil penelitian di Jurnal Nasional  

 

 

 

  

Data hasil analisis 

Spreadable Cheese 

Analogue dengan jumlah 11 

formulasi dihitung kadar 

air, kadar asam amino, 

kadar asam lemak, dan uji 

organoleptik 

Program Design 

Expert ï Mixture 

Design metode D-

Optimal 

Formulasi Spreadable 

Cheese Analogue Optimal 
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BAB 4. HASIL DAN PEMBAHASAN  

 

 
4.1.Penelitian Tahap 1 

Penelitian tahap satu dilakukan bertujuan untuk menentukan bahan yang akan 

diformulasikan pada Design Expert metode Metode Response Surface Methodology  

sebagai bahan yang menjadi variabel tetap dan bahan yang menjadi variabel 

berubah. Bahan bahan yang digunakan yaitu: Edam Cheese, Cheedar Cheese, Isolat 

Soy Protein, Tepung Maizena, Minyak Nabati, Air, Garam Dapur, Emulsifier 

(Trisodium Sitrat, Disodium Sulfat), distilled monoglyceride, dan Asam asetat. 

Dengan respon yang akan digunakan antara lain kadar asam amino, kadar asam 

lemak, kadar air, uji viskositas, uji organoleptik terhadap tekstur, rasa, spreadabilty, 

spoondable, dan aroma. 

4.2.Penelitian Tahap 2 

Penelitian tahap 2 ini terdiri atas pembuatan formulasi Cheese Spreadable 

Analogue dengan menggunakan aplikasi D-Expert pada Response Surface 

Methodology metode Central Composite Design. Hasil dari Response Surface 

Methodology metode Central Composite Design menghasilkan 11 formulasi 

Cheese Spreadable Analogue. Formulasi Cheese Spreadable Analogue yang masuk 

standar dilakukan analisis kimia dan uji organoleptik. Analisis kimia terdiri atas air, 

lemak, protein, dan garam. Uji organoleptik terdiri atas atribut warna, rasa, tekstur, 

dan aroma. Hasil pengujian dapat dilihat pada tabel dibawah ini. 

Tabel 1. Variabel berubah dalam formulasi 

 Nama Batas bawah Batas Atas 

1 Edam Cheese 5 15 

2 Cheddar Cheese 5 15 

3 Isolat Soy Protein 0.25 10.25 

Langkah selanjutnya dilakukan pembuatan ke 11 formula spreadable 

cheese analogue. Hasil rancangan formula dapat dilihat pada tabel dibawah. 

Kesebelas formula tersebut kemudian diukur kadar asam amino, kadar air, kadar 

asam lemak, uji viskositas, dan uji organoleptik (aroma, rasa, spreadable, 
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spoondable, dan tekstur). 

Tabel 2. Matriks Eksperimen D-Optimal Metode Response Surface Methodology  

No Edam Cheese (%) Cheddar Cheese (%) Isolat Soy Protein (%) 

1 12.158 5.000 8.092 

2 9.923 15.000 0.327 

3 5.667 15.000 4.583 

4 15.000 6.944 3.306 

5 13.067 11.094 1.088 

6 8.690 13.243 3.317 

7 6.511 11.761 6.917 

8 9.828 10.269 5.152 

9 8.272 9.047 7.931 

10 8.448 6.552 10.250 

11 5.248 9.752 10.250 

 Seluruh formulasi bahan baku dan bahan bahan lainnya sebagai variabel tetap 

maupun variabel berubah dihitung neraca komponen, meliputi kadar air, kadar 

protein, kadar lemak, berdasarkan data dari jurnal penelitian yang sudah ada 

sebelumnya. Selanjutnya dilakukan uji organoleptik terhadap aroma, tekstur, rasa, 

Spreadability, dan Spoondable pada setiap formulasi. Hasil analisis dimasukkan ke 

dalam tabel data program design expert metode Response Surface Methodology 

Metode Central Composite Design . 

Hasil dari semua respon yang berpengaruh nyata terhadap formula awal yang 

dibuat tersebut selanjutnya dioptimasi, sehingga menghasilkan formula optimal. 

Hal tersebut karena respon yang diujikan merupakan karakteristik yang terdapat 

pada produk (Atmadja,2006). Karakteristik produk Keju adalah lembut, tampak 

kilap minyak dipermukaan, kemampuan Spreadability yang baik, aromanya khas 

keju, rasanya khas keju, dan ketika di sendok dari jar keju tidak banyak menempel 

di bagian luar sendok. Karakteristik produk keju tersebut akan memberikan 

gambaran seberapa besar tingkat penerimaan konsumen. 
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Tabel 3. Formulasi 1 Spreadable Cheese Analogue 

No Bahan baku % 
Komponen 

% 

Air  % Lemak % Protein 

% 

Garam 

1 Edam Cheese 12,16 5,33 3,09 3,16 0,19 

2 Cheddar Cheese 5,00 1,95 1,40 1,35 0,06 

3 Isolat Soy Protein 8,09 0,81 0,00 7,28 0,00 

4 Tepung Maizena 5 0,55 0,00 0,02 0,00 

5 Minyak Nabati 23 0,00 22,54 0,00 0,00 

6 Air  43,25 43,25 0,00 0,00 0,00 

7 Emulsifier 2 0,00 0,00 0,00 0,00 

8 Asam asetat 0,5 0,00 0,00 0,00 0,00 

9 

Distilled 

Monoglyceride 0,02 0,00 0,00 0,00 0,00 

10 Garam 1 0,00 0,00 0,00 0,98 

  Total 100 51,89 27,03 11,81 0,25 

 

Tabel 4. Formulasi 2 Spreadable Cheese Analogue 

No Bahan baku % 

Komponen 

% 

Air  % Lemak % Protein 

% 

Garam 

1 Edam Cheese 9,92 4,34 2,52 2,58 0,16 

2 Cheddar Cheese 15,00 5,85 4,20 4,05 0,18 

3 Isolat Soy Protein 0,34 0,03 0,00 0,31 0,00 

4 Tepung Maizena 5 0,55 0,00 0,02 0,00 

5 Minyak Nabati 23 0,00 22,54 0,00 0,00 

6 Air  43,25 43,25 0,00 0,00 0,00 

7 Emulsifier 2 0,00 0,00 0,00 0,00 

8 Asam asetat 0,5 0,00 0,00 0,00 0,00 

9 

Distilled 

Monoglyceride 0,02 0,00 0,00 0,00 0,00 

10 Garam 1 0,00 0,00 0,00 0,98 

  Total 100 54,03 29,26 6,95 0,34 
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Tabel 5. Formulasi 3 Spreadable Cheese Analogue 

No Bahan baku % 
Komponen 

% 

Air  % Lemak % Protein % Garam 

1 Edam Cheese 5,67 2,48 1,44 1,47 0,09 

2 Cheddar Cheese 15,00 5,85 4,20 4,05 0,18 

3 Isolat Soy Protein 4,59 0,46 0,00 4,13 0,00 

4 Tepung Maizena 5 0,55 0,00 0,02 0,00 

5 Minyak Nabati 23 0,00 22,54 0,00 0,00 

6 Air  43,25 43,25 0,00 0,00 0,00 

7 Emulsifier 2 0,00 0,00 0,00 0,00 

8 Asam asetat 0,5 0,00 0,00 0,00 0,00 

9 

Distilled 

Monoglyceride 0,02 0,00 0,00 0,00 0,00 

10 Garam 1 0,00 0,00 0,00 0,98 

  Total 100 52,59 28,18 9,67 0,27 

 

Tabel 6. Formulasi 4 Spreadable Cheese Analogue 

No Bahan baku % 
Komponen 

% 

Air  % Lemak % Protein 

% 

Garam 

1 Edam Cheese 15,00 6,57 3,81 3,90 0,24 

2 Cheddar Cheese 6,94 2,71 1,94 1,87 0,08 

3 Isolat Soy Protein 3,32 0,33 0,00 2,99 0,00 

4 Tepung Maizena 5 0,55 0,00 0,02 0,00 

5 Minyak Nabati 23 0,00 22,54 0,00 0,00 

6 Air  43,25 43,25 0,00 0,00 0,00 

7 Emulsifier 2 0,00 0,00 0,00 0,00 

8 Asam asetat 0,5 0,00 0,00 0,00 0,00 

9 

Distilled 

Monoglyceride 0,02 0,00 0,00 0,00 0,00 

10 Garam 1 0,00 0,00 0,00 0,98 

  Total 100 53,41 28,30 8,78 0,32 
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Tabel 7. Formulasi 5 Spreadable Cheese Analogue 

No Bahan baku % 

Komponen 

% 

Air  % Lemak % Protein % Garam 

1 Edam Cheese 13,08 5,73 3,32 3,40 0,21 

2 Cheddar Cheese 11,09 4,33 3,11 2,99 0,13 

3 Isolat Soy Protein 1,09 0,11 0,00 0,98 0,00 

4 Tepung Maizena 5 0,55 0,00 0,02 0,00 

5 Minyak Nabati 23 0,00 22,54 0,00 0,00 

6 Air  43,25 43,25 0,00 0,00 0,00 

7 Emulsifier 2 0,00 0,00 0,00 0,00 

8 Asam asetat 0,5 0,00 0,00 0,00 0,00 

9 

Distilled 

Monoglyceride 0,02 0,00 0,00 0,00 0,00 

10 Garam 1 0,00 0,00 0,00 0,98 

  Total 100 53,96 28,97 7,39 0,34 

 

Tabel 8. Formulasi 6 Spreadable Cheese Analogue 

No Bahan baku % 

Komponen 

% 

Air  % Lemak % Protein % Garam 

1 Edam Cheese 8,69 3,81 2,21 2,26 0,14 

2 Cheddar Cheese 13,25 5,17 3,71 3,58 0,16 

3 Isolat Soy Protein 3,32 0,33 0,00 2,99 0,00 

4 Tepung Maizena 5 0,55 0,00 0,02 0,00 

5 Minyak Nabati 23 0,00 22,54 0,00 0,00 

6 Air  43,25 43,25 0,00 0,00 0,00 

7 Emulsifier 2 0,00 0,00 0,00 0,00 

8 Asam asetat 0,5 0,00 0,00 0,00 0,00 

9 

Distilled 

Monoglyceride 0,02 0,00 0,00 0,00 0,00 

10 Garam 1 0,00 0,00 0,00 0,98 

  Total 100 53,11 28,46 8,84 0,30 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



31 

 

Tabel 9. Formulasi 7 Spreadable Cheese Analogue 

No Bahan baku % 

Komponen 

% 

Air  % Lemak % Protein % Garam 

1 Edam Cheese 6,52 2,86 1,66 1,70 0,10 

2 Cheddar Cheese 11,76 4,59 3,29 3,18 0,14 

3 Isolat Soy Protein 6,98 0,70 0,00 6,28 0,00 

4 Tepung Maizena 5 0,55 0,00 0,02 0,00 

5 Minyak Nabati 23 0,00 22,54 0,00 0,00 

6 Air  43,25 43,25 0,00 0,00 0,00 

7 Emulsifier 2 0,00 0,00 0,00 0,00 

8 Asam asetat 0,5 0,00 0,00 0,00 0,00 

9 

Distilled 

Monoglyceride 0,02 0,00 0,00 0,00 0,00 

10 Garam 1 0,00 0,00 0,00 0,98 

  Total 100 51,94 27,49 11,17 0,25 

 

Tabel 10. Formulasi 8 Spreadable Cheese Analogue 

No Bahan baku % 

Komponen 

% 

Air  % Lemak % Protein % Garam 

1 Edam Cheese 9,83 4,30 2,50 2,56 0,16 

2 Cheddar Cheese 10,27 4,00 2,88 2,77 0,12 

3 Isolat Soy Protein 5,15 0,52 0,00 4,64 0,00 

4 Tepung Maizena 5 0,55 0,00 0,02 0,00 

5 Minyak Nabati 23 0,00 22,54 0,00 0,00 

6 Air  43,25 43,25 0,00 0,00 0,00 

7 Emulsifier 2 0,00 0,00 0,00 0,00 

8 Asam asetat 0,5 0,00 0,00 0,00 0,00 

9 

Distilled 

Monoglyceride 0,02 0,00 0,00 0,00 0,00 

10 Garam 1 0,00 0,00 0,00 0,98 

  Total 100 52,62 27,91 9,98 0,28 
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Tabel 11. Formulasi 9 Spreadable Cheese Analogue 

No Bahan baku % 

Komponen 

% 

Air  % Lemak % Protein % Garam 

1 Edam Cheese 8,27 3,62 2,10 2,15 0,13 

2 Cheddar Cheese 9,05 3,53 2,53 2,44 0,11 

3 Isolat Soy Protein 7,93 0,79 0,00 7,14 0,00 

4 Tepung Maizena 5 0,55 0,00 0,02 0,00 

5 Minyak Nabati 23 0,00 22,54 0,00 0,00 

6 Air  43,25 43,25 0,00 0,00 0,00 

7 Emulsifier 2 0,00 0,00 0,00 0,00 

8 Asam asetat 0,5 0,00 0,00 0,00 0,00 

9 

Distilled 

Monoglyceride 0,02 0,00 0,00 0,00 0,00 

10 Garam 1 0,00 0,00 0,00 0,98 

  Total 100 51,74 27,18 11,75 0,24 

 

Tabel 12. Formulasi 10 Spreadable Cheese Analogue 

No Bahan baku % 

Komponen 

% 

Air  % Lemak % Protein % Garam 

1 Edam Cheese 8,45 3,70 2,15 2,20 0,14 

2 Cheddar Cheese 6,55 2,56 1,83 1,77 0,08 

3 Isolat Soy Protein 10,25 1,03 0,00 9,23 0,00 

4 Tepung Maizena 5 0,55 0,00 0,02 0,00 

5 Minyak Nabati 23 0,00 22,54 0,00 0,00 

6 Air  43,25 43,25 0,00 0,00 0,00 

7 Emulsifier 2 0,00 0,00 0,00 0,00 

8 Asam asetat 0,5 0,00 0,00 0,00 0,00 

9 

Distilled 

Monoglyceride 0,02 0,00 0,00 0,00 0,00 

10 Garam 1 0,00 0,00 0,00 0,98 

  Total 100 51,08 26,52 13,21 0,21 
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Tabel 13. Formulasi 11 Spreadable Cheese Analogue 

No Bahan baku % 

Komponen 

% 

Air  % Lemak % Protein % Garam 

1 Edam Cheese 5,25 2,30 1,33 1,36 0,08 

2 Cheddar Cheese 9,75 3,80 2,73 2,63 0,12 

3 Isolat Soy Protein 10,25 1,03 0,00 9,23 0,00 

4 Tepung Maizena 5 0,55 0,00 0,02 0,00 

5 Minyak Nabati 23 0,00 22,54 0,00 0,00 

6 Air  43,25 43,25 0,00 0,00 0,00 

7 Emulsifier 2 0,00 0,00 0,00 0,00 

8 Asam asetat 0,5 0,00 0,00 0,00 0,00 

9 

Distilled 

Monoglyceride 0,02 0,00 0,00 0,00 0,00 

10 Garam 1 0,00 0,00 0,00 0,98 

  Total 100 50,93 26,61 13,24 0,20 

 

4.3. Hasil Dan Pembahasn 

 

 Pembuatan Spreadable Cheese Analogue berbahan baku Edam Cheese, 

Cheddar Cheese serta bahan pengisi tepung Isolat Soy Protein dilakukan sesuai 

dengan  formulasi menggunakan design expert metode Response Surface 

Methodology Metode Central Composite Design. Selanjutnya program design 

expert menampilkan hasil analisis ragam atau ANOVA. Satu variabel rspon dapat 

dikatakan berbeda nyata (signifikan) signifikansi 5% apabila nilai Probabilitas>F 

hasil analisis lebih kecil atau sama dengan 0.05. Variabel respon yang signifikan 

dapat digunakan sebagai model prediksi pada tahap optimasi. Variabel-variabel 

respon tersebut selanjutnya digunakan sebagai model prediksi untuk mendapatkan 

formula optimal.   

Asam Lemak 

 Berdasarkan lampiran ANOVA Metode Response Surface Methodology  

kadar asam lemak Cheese Spreadable Analogue, A menyatakan Edam Cheese, B 

menyatakan Cheddar Cheese, dan C menyatakan tepung Isolat Soy Protein. Term 

yang terdiri satu huruf dinamakan variabel tunggal menyatakan efek linear 

sedangkan term yang terdiri dari dua huruf dinamakan dua variabel yang 

menyatakan efek interaksi.  
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 Hasil analisis sidik ragam atau uji anova dapat dilihat pada lampiran 

menunjukkan formula yang dibuat tidak berpengaruh nyata (probabilitas>0.05) 

terhadap kadar asam lemak yang diuji dengan selang kepercayaan 95%. Analisis 

sidik ragam yang dilakukan oleh program Design expert metode Response Surface 

Methodology Metode Central Composite Design pada nilai respon kimia asam 

lemak terhadap formula yang dibuat, menunjukkan model yang dibuat adalah tidak 

signifikan (probabilitas>0.05), pada selang kepercayaan 95% dengan nilai p=0,82. 

Artinya formula yang dibuat tidak berpengaruh nyata terhadap respon uji skor asam 

lemak, sehingga nilai respon tersebut tidak dapat digunakan untuk proses optimasi 

yaitu untuk mendapatkan produk dengan karakteristik yang optimum. 

 

 

 

Gambar 5.  Grafik Formulasi Optimal Berdasarkan Respon Kadar Asam lemak 

 Grafik di atas menunjukkan formulasi optimal berdasarkan respon kadar 

asam lemak yang diprediksi oleh grafik ini sebesar 0,84% dimana batas bawah 

kadar asam lemak dari keseluruhan formulasi yaitu 0,32% dan batas atas sebesar 

1,59%. Untuk mencapai nilai kadar asam lemak sesuai dengan yang diprediksikan 

oleh program pada pengaplikasian produk Spreadable Cheese Analogue harus 

menggunakan Edam Cheese 11,66%, Cheddar Cheese 9,75%, dan Isolat Soy 

Protein 3,84%. 

Asam lemak, bersama-sama dengan gliserol, merupakan penyusun utama 
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minyak nabati atau lemak pada makhluk hidup. Asam ini mudah dijumpai dalam 

minyak masak (goreng), margarin, atau lemak hewan dan turunan asam lemak 

tersebut akan menentukan nilai gizinya. Secara alami, asam lemak terdapat dalam 

bentuk bebas (karena lemak yang terhidrolisis) maupun terikat sebagai gliserida 

(Whitney dalam Basmal, 2010). Asam lemak tak jenuh mempunyai fungsi yang 

lebih kompleks, antara lain sebagai bioregulator endogen dalam pengaturan 

homeostasis ion, transkripsi gen, signal transduksi hormon, sintesis lemak, serta 

mempengaruhi pembentukan protein. 

 Asam lemak yang terkandung dalam Spreadable Cheese Analogue adalah 

asam miristat, asam palmitat, dan stearat yang termasuk ke dalam asam lemak 

jenuh. kandungan lemak dalam produk banyak berkontribusi terhadap aroma, 

tekstur, rasa, spoondable, dan terutama pada spreadability yang dihasilkan. 

 Asam Amino 

 Berdasarkan lampiran Metode Response Surface Methodology  kadar asam 

amino Cheese Spreadable Analogue, A menyatakan Edam Cheese, B menyatakan 

Cheddar Cheese, dan C menyatakan tepung Isolat Soy Protein. Term yang terdiri 

satu huruf dinamakan variabel tunggal menyatakan efek linear sedangkan term 

yang terdiri dari dua huruf dinamakan dua variabel yang menyatakan efek interaksi.  

 Hasil analisis sidik ragam atau uji anova dapat dilihat pada lampiran 

menunjukkan formula yang dibuat tidak berpengaruh nyata (probabilitas>0.05) 

terhadap kadar asam amino yang diuji dengan selang kepercayaan 95%. Analisis 

sidik ragam yang dilakukan oleh program Design expert metode Response Surface 

Methodology Metode Central Composite Design pada nilai respon kimia asam 

amino terhadap formula yang dibuat, menunjukkan model yang dibuat adalah tidak 

signifikan (probabilitas>0.05), pada selang kepercayaan 95% dengan nilai p=0,75. 

Artinya formula yang dibuat tidak berpengaruh nyata terhadap respon uji skor asam 

amino, sehingga nilai respon tersebut tidak dapat digunakan untuk proses optimasi 

yaitu untuk mendapatkan produk dengan karakteristik yang optimum. 
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 Asam amino yang terkandung dalam Spreadable Cheese Analogue adalah 

tirosin, alanin, dan triptofan. 

 Grafik formulasi optimal berdasarkan respon kadar asam amino dapat dilihat 

pada gambar dibawah ini.    

  

 

Gambar 6.  Grafik Formulasi Optimal Berdasarkan Respon Kadar Asam amino 

 Grafik di atas menunjukkan formulasi optimal berdasarkan respon kadar 

asam amino yang diprediksi oleh grafik ini sebesar 0,23% dimana batas bawah 

kadar asam amino dari keseluruhan formulasi yaitu 0,16% dan batas atas sebesar 

0,29%. Untuk mencapai nilai kadar asam amino sesuai dengan yang diprediksikan 

oleh program pengaplikasian produk Spreadable Cheese Analogue harus 

menggunakan Edam Cheese 11,66%, Cheddar Cheese 9,75%, dan Isolat Soy 

Protein 3,84%. 

Asam amino terdiri dari sebuah gugus amino, sebuah gugus karboksil, sebuah 

atom hidrogen, dan rantai cabang yang terikat pada sebuah atom C. Struktur umum 

asam amino Asam amino dalam kondisi netral berada dalam bentuk ion dipolar (ion 

zwitter), seperti pada gambar 2.5. Gugus amino pada asam amino dipolar mendapat 

tambahan sebuah proton dan gugus karboksil terdisosiasi(Winarno, 2004). Dalam 

protein terdapat 20 asam amino utama yang berperan sebagai pembangun. Masing-

masing asam amino berbeda satu dengan yang lain pada rantai sampingnya atau 
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gugus R, asam amino yang dapat disintesis sendiri oleh makhluk hidup disebut 

asam amino non-esensial, sedangkan asam amino yang tidak dapat disintesis sendiri 

dan harus diperoleh dari makanan disebut asam amino esensial (Toha, 2001). 

 Asam amino yang terkandung dalam Spreadable Cheese Analogue adalah 

tirosin, alanin, dan triptofan. Dan asam amino yang terkandung termasuk ke dalam 

asam amino non esesnsial. 

Kadar Air  

 Kadar air merupakan karakteristik kimia yang sangat berpengaruh pada 

bahan pangan, karena dapat mempengaruhi kenampakan, tekstur, dan citarasa 

makanan(Sudarmadji, 2003). 

 Berdasarkan lampiran Metode Response Surface Methodology  kadar air 

Cheese Spreadable Analogue, A menyatakan Edam Cheese, B menyatakan 

Cheddar Cheese, dan C menyatakan tepung Isolat Soy Protein. Term yang terdiri 

satu huruf dinamakan variabel tunggal menyatakan efek linear sedangkan term 

yang terdiri dari dua huruf dinamakan dua variabel yang menyatakan efek interaksi.  

 Hasil analisis sidik ragam atau uji anova dapat dilihat pada lampiran 

menunjukkan formula yang dibuat berpengaruh nyata (probabilitas<0.05) terhadap 

kadar air yang diuji dengan selang kepercayaan 95%. Analisis sidik ragam yang 

dilakukan oleh program Design expert metode Response Surface Methodology 

Metode Central Composite Design pada nilai respon kimia kadar air terhadap 

formula yang dibuat, menunjukkan model yang dibuat adalah signifikan 

(probabilitas<0.05), pada selang kepercayaan 95% dengan nilai p=0,01. Artinya 

formula yang dibuat berpengaruh nyata terhadap respon uji skor kadar air, sehingga 

nilai respon tersebut dapat digunakan untuk proses optimasi yaitu untuk 

mendapatkan produk dengan karakteristik yang optimum. 

  Komponen yang paling besar berkontribusi terhadap skor kadar air adalah 

interaksi B (komponen Cheddar Cheese. Hal ini disebabkan koefisien B paling 

tinggi nilainya (49.26) bila dibandingkan dengan komponen lainnya.  

 Grafik formulasi optimal berdasarkan respon kadar air dapat dilihat pada 

gambar di bawah ini.    
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Gambar 7. Grafik Formulasi Optimal Berdasarkan Respon Kadar Air 

 Grafik di atas menunjukkan formulasi optimal berdasarkan respon kadar air 

yang diprediksi oleh grafik ini sebesar 47,64% dimana batas bawah kadar air dari 

keseluruhan formulasi yaitu 47,00% dan batas atas sebesar 48,92%. Untuk 

mencapai nilai kadar air sesuai dengan yang diprediksikan oleh program pada 

pengaplikasian produk Spreadable Cheese Analogue harus menggunakan Edam 

Cheese 11,66%, Cheddar Cheese 9,75%, dan Isolat Soy Protein 3,84%. 

 Keju dapat diklasifikasikan menjadi keju keras (kadar air 20-42%), keju semi 

lunak (kadar air 45-55%), dan keju lunak (kadar air>55%) (Farkye, 2004). 

Penelitian ini menghasilkan kadar air dengan rata-rata 47,9% sehingga Spreadable 

Cheese Analogue termasuk kedalam kelompok keju lunak. 

Kristianti dalam Gunawan (2012) menyatakan bahwa kadar air dalam keju 

mempengaruhi tekstur keju yang dihasilkan. Kadar air keju dipengaruhi oleh kadar 

lemak dan kadar proteinnya. Semakin rendah kadar lemaknya maka semakin tinggi 

kadar protein keju. Semakin tinggi kadar protein maka semakin meningkat 

kemampuan matriks kasein untuk mengikat air (Damayanthi,2015). 

Peranan garam dalam pembuatan keju memiliki 3 fungsi utama, selain 

berkontribusi secara langsung terhadap flavour dan sumber sodium, garam juga 

berfungsi untuk preversi  atau pengawetan karena berpengaruh terhadap 

pengurangan kadar air dan akan berpengaruh pada penggunaan lebih dari 2% 

terhadap kadar air(Nugraha, 2015). Dengan rata-rata kadar spreadable cheese 
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analogue yang lebih rendah dari standar yaitu diatas 50% hal ini terjadi karena ada 

penambahan garam sebanyak 2% berpengaruh berkurangnya kadar air dalam 

spreadable cheese analogue. 

Viskositas 

 Berdasarkan lampiran Metode Response Surface Methodology  respon 

viskositas Cheese Spreadable Analogue, A menyatakan Edam Cheese, B 

menyatakan Cheddar Cheese, dan C menyatakan tepung Isolat Soy Protein. Term 

yang terdiri satu huruf dinamakan variabel tunggal menyatakan efek linear 

sedangkan term yang terdiri dari dua huruf dinamakan dua variabel yang 

menyatakan efek interaksi.  

 Hasil analisis sidik ragam atau uji anova dapat dilihat pada lampiran 

menunjukkan formula yang dibuat berpengaruh nyata (probabilitas<0.05) terhadap 

respon viskositas yang diuji dengan selang kepercayaan 95%. Analisis sidik ragam 

yang dilakukan oleh program Design expert metode Response Surface Methodology 

Metode Central Composite Design pada nilai respon kimia viskositas terhadap 

formula yang dibuat, menunjukkan model yang dibuat adalah signifikan 

(probabilitas<0.05), pada selang kepercayaan 95% dengan nilai p=0,01. Artinya 

formula yang dibuat berpengaruh nyata terhadap respon uji skor kadar viskositas, 

sehingga nilai respon tersebut dapat digunakan untuk proses optimasi yaitu untuk 

mendapatkan produk dengan karakteristik yang optimum. 

 Komponen yang paling besar berkontribusi terhadap respom viskositas 

adalah A (komponen Cheddar Cheese). Hal ini disebabkan interaksi B paling tinggi 

nilainya (589.61) bila dibandingkan dengan komponen lainnya. Grafik di bawah 

menunjukkan formulasi optimal berdasarkan respon viskositas yang diprediksi oleh 

grafik ini sebesar 385,44 d.pas dimana batas bawah viskositas dari keseluruhan 

formulasi yaitu 280 d.pas dan batas atas sebesar 500 d.pas. 
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Gambar 8. Grafik Formulasi Optimal Berdasarkan Respon Viskositas 

 Untuk mencapai nilai viskositas sesuai dengan yang diprediksikan oleh 

program pada pengaplikasian produk Spreadable Cheese Analogue harus 

menggunakan Edam Cheese 11,66%, Cheddar Cheese 9,75%, dan Isolat Soy 

Protein 3,84%. 

 Viskositas adalah suatu cara untuk menyatakan berapa daya tahan dari aliran 

yang diberikan oleh suatu cairan, di dalam zat cair viskositas dihasilkan oleh gaya 

kohesi antara molekul zat cair. Zat cair lebih kental (viskositasnya) daripada gas, 

sehingga untuk mengalirkan zat cair diperlukan gaya yang lebih besar daripada gas 

(Wylie, 1992). Viskositas merupakan ukuran kekentalan fluida yang menyatakan 

besar kecilnya gesekan yang terjadi dalam fluida. Makin besar viskositas suatu 

fluida, maka makin sulit suatu fluida mengalir dan makin sulit benda bergerak di 

dalam fluida tersebut(Suharyanto, 2012). 

 

Aroma 

 Berdasarkan lampiran Metode Response Surface Methodology  respon aroma 

Cheese Spreadable Analogue, A menyatakan Edam Cheese, B menyatakan 

Cheddar Cheese, dan C menyatakan tepung Isolat Soy Protein. Term yang terdiri 

satu huruf dinamakan variabel tunggal menyatakan efek linear sedangkan term 

yang terdiri dari dua huruf dinamakan dua variabel yang menyatakan efek interaksi.  

 Hasil analisis sidik ragam atau uji anova dapat dilihat pada lampiran 
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menunjukkan formula yang dibuat tidak berpengaruh nyata (probabilitas>0.05) 

terhadap respon aroma yang diuji dengan selang kepercayaan 95%. Analisis sidik 

ragam yang dilakukan oleh program Design expert metode Response Surface 

Methodology Metode Central Composite Design pada nilai respon ujiorganoleptik 

aroma terhadap formula yang dibuat, menunjukkan model yang dibuat adalah tidak 

signifikan (probabilitas>0.05), pada selang kepercayaan 95% dengan nilai p=0,33. 

Artinya formula yang dibuat tidak berpengaruh nyata terhadap respon uji skor 

organoleptik aroma, sehingga nilai respon tersebut tidak dapat digunakan untuk 

proses optimasi yaitu untuk mendapatkan produk dengan karakteristik yang 

optimum. 

 Grafik formulasi optimal berdasarkan respon organoleptik aroma dapat 

dilihat pada gambar di bawah ini.    

  

 

Gambar 9. Grafik Formulasi Optimal Berdasarkan Respon Organoleptik Aroma 

 Grafik di atas menunjukkan formulasi optimal berdasarkan respon 

organoleptik aroma yang diprediksi oleh grafik ini sebesar 3,97 dimana batas bawah 

atribut aroma dari keseluruhan formulasi yaitu 3,75 dan batas atas sebesar 4,31. 

Untuk mencapai nilai organoleptik aroma sesuai dengan yang diprediksikan oleh 

program pada pengaplikasian produk Spreadable Cheese Analogue harus 

menggunakan Edam Cheese 11,66 %, Cheddar Cheese 9,75%, dan Isolat Soy 

Protein 3,84%. 

 Aroma adalah rasa dan bau yang sangat subyektif serta sulit diukur, karena 
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setiap orang mempunyai sensitifiras dan kesukaan yang berbeda. Dalam banyak 

hal, enaknya suatu makanan ditentukan oleh aroma makanan. Hasil uji organoleptik 

terhadap aroma rata-rata adalah 4,35. Menandakan bahwa panelis menyukai aroma 

spreadable cheese analogue. 

Tekstur 

 Berdasarkan lampiran Metode Response Surface Methodology  respon tekstur 

Cheese Spreadable Analogue, A menyatakan Edam Cheese, B menyatakan 

Cheddar Cheese, dan C menyatakan tepung Isolat Soy Protein. Term yang terdiri 

satu huruf dinamakan variabel tunggal menyatakan efek linear sedangkan term 

yang terdiri dari dua huruf dinamakan dua variabel yang menyatakan efek interaksi.  

 Hasil analisis sidik ragam atau uji anova dapat dilihat pada lampiran 

menunjukkan formula yang dibuat tidak berpengaruh nyata (probabilitas>0.05) 

terhadap respon organoleptik tekstur yang diuji dengan selang kepercayaan 95%. 

Analisis sidik ragam yang dilakukan oleh program Design expert metode Response 

Surface Methodology Metode Central Composite Design pada nilai respon 

ujiorganoleptik tekstur terhadap formula yang dibuat, menunjukkan model yang 

dibuat adalah signifikan (probabilitas>0.05), pada selang kepercayaan 95% dengan 

nilai p=0,21. Artinya formula yang dibuat tidak berpengaruh nyata terhadap respon 

uji skor organoleptik tekstur, sehingga nilai respon tersebut tidak dapat digunakan 

untuk proses optimasi yaitu untuk mendapatkan produk dengan karakteristik yang 

optimum. 

  Grafik formulasi optimal berdasarkan respon organoleptik tekstur dapat 

dilihat pada gambar dibawah ini. Grafik di bawah menunjukkan formulasi optimal 

berdasarkan respon organoleptik tekstur yang diprediksi oleh grafik ini sebesar 3,86 

dimana batas bawah atribut tekstur dari keseluruhan formulasi yaitu 3,36 dan batas 

atas sebesar 4,41. 
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Gambar 10. Grafik Formulasi Optimal Berdasarkan Respon Organoleptik Tekstur 

 Untuk mencapai nilai organoleptik tekstur sesuai dengan yang diprediksikan 

oleh program pada pengaplikasian produk Spreadable Cheese Analogue harus 

menggunakan Edam Cheese 11,66 %, Cheddar Cheese 9,75%, dan Isolat Soy 

Protein 3,84%. 

 Penggunaan banyaknya Edam Cheese dengan Cheddar Cheese 

mempengaruhi respon organoleptik tekstur karena seiring dengan variasi kadar 

lemak yang dihasilkan darimasing-masing keju. Ini bertepatan dengan pengamatan 

oleh Muir et al dalam Bayarri (2012), bahwa kandungan lemak jelas mempengaruhi 

sensorik terkait dengan tekstur dan mouthfeel keju olesan, meskipun tidak ada 

perbedaan sistematis dalam variasi rasa dengan kandungan lemak yang stabil. 

Rasa 

 Berdasarkan lampiran Metode Response Surface Methodology  respon rasa 

Cheese Spreadable Analogue, A menyatakan Edam Cheese, B menyatakan 

Cheddar Cheese, dan C menyatakan tepung Isolat Soy Protein. Term yang terdiri 

satu huruf dinamakan variabel tunggal menyatakan efek linear sedangkan term 

yang terdiri dari dua huruf dinamakan dua variabel yang menyatakan efek interaksi.  

  Hasil analisis sidik ragam atau uji anova dapat dilihat pada lampiran 

menunjukkan formula yang dibuat tidak berpengaruh nyata (probabilitas>0.05) 

terhadap respon organoleptik rasa yang diuji dengan selang kepercayaan 95%. 

Analisis sidik ragam yang dilakukan oleh program Design expert metode Response 
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Surface Methodology Metode Central Composite Design pada nilai respon 

ujiorganoleptik rasa terhadap formula yang dibuat, menunjukkan model yang 

dibuat adalah tidak signifikan (probabilitas>0.05), pada selang kepercayaan 95% 

dengan nilai p= 0.17. Artinya formula yang dibuat tidak berpengaruh nyata terhadap 

respon uji skor organoleptik rasa, sehingga nilai respon tersebut tidak dapat 

digunakan untuk proses optimasi yaitu untuk mendapatkan produk dengan 

karakteristik yang optimum. 

 Grafik formulasi optimal berdasarkan respon organoleptik rasa dapat dilihat 

pada gambar di bawah ini. Grafik di bawah menunjukkan formulasi optimal 

berdasarkan respon organoleptik rasa yang diprediksi oleh grafik ini sebesar 3,64 

dimana batas bawah atribut tekstur dari keseluruhan formulasi yaitu 3,44 dan batas 

atas sebesar 4,24. 

 

 

Gambar 11. Grafik Formulasi Optimal Berdasarkan Respon Organoleptik Rasa 

 Untuk mencapai nilai organoleptik rasa sesuai dengan yang diprediksikan 

oleh program pada pengaplikasian produk Spreadable Cheese Analogue harus 

menggunakan Edam Cheese 11,66 %, Cheddar Cheese 9,75%, dan Isolat Soy 

Protein 3,84%. 

 Sebagian besar populasi konsumen (88,6%)  keju menyukai korelasi positif 

dengan creaminess, kelembutan atau mouthfeel, kekompakan, rasa keju, dan tidak 
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menyukai korelasi dengan astringency. Di Selain itu, untuk subkelompok yang 

mewakili 38,7% dari konsumen, menyukai berkorelasi positif dengan bau keju dan 

konsistensi keju, dan tidak menyukai kolerasi dengan rasa asin, keasaman dan off-

flavour(Bayarri, 2012). 

Spreadability 

 Berdasarkan lampiran Metode Response Surface Methodology  respon 

organoleptik spreadability Cheese Spreadable Analogue, A menyatakan Edam 

Cheese, B menyatakan Cheddar Cheese, dan C menyatakan tepung Isolat Soy 

Protein. Term yang terdiri satu huruf dinamakan variabel tunggal menyatakan efek 

linear sedangkan term yang terdiri dari dua huruf dinamakan dua variabel yang 

menyatakan efek interaksi.  

  Hasil analisis sidik ragam atau uji anova dapat dilihat pada lampiran 

menunjukkan formula yang dibuat berpengaruh nyata (probabilitas<0.05) terhadap 

respon organoleptik Spreadability yang diuji dengan selang kepercayaan 95%. 

Analisis sidik ragam yang dilakukan oleh program Design expert metode Response 

Surface Methodology Metode Central Composite Design pada nilai respon 

ujiorganoleptik Spreadability terhadap formula yang dibuat, menunjukkan model 

yang dibuat adalah signifikan (probabilitas<0.05), pada selang kepercayaan 95% 

dengan nilai p= 0.02. Artinya formula yang dibuat berpengaruh nyata terhadap 

respon uji skor organoleptik Spreadability, sehingga nilai respon tersebut tidak 

dapat digunakan untuk proses optimasi yaitu untuk mendapatkan produk dengan 

karakteristik yang optimum. 

  Hasil uji sidik ragam juga menunjukkan interaksi antara komponen A 

(Edam Cheese) dengan B (Cheddar Cheese) secara berpengaruh nyata terhadap 

respon skor organoleptik Spreadability.  

 Grafik formulasi optimal berdasarkan respon organoleptik Spreadability 

dapat dilihat pada gambar di bawah ini. 
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Gambar 12. Grafik Formulasi Optimal Berdasarkan Respon Organoleptik 

Spreadability 

 Grafik di atas menunjukkan formulasi optimal berdasarkan respon 

organoleptik Spreadability yang diprediksi oleh grafik ini sebesar 4,18 dimana batas 

bawah atribut tekstur dari keseluruhan formulasi yaitu 4,00 dan batas atas sebesar 

4,67. Untuk mencapai nilai organoleptik aroma sesuai dengan yang diprediksikan 

oleh program pada pengaplikasian produk Spreadable Cheese Analogue harus 

menggunakan Edam Cheese 11,66 %, Cheddar Cheese 9,75%, dan Isolat Soy 

Protein 3,84%. 

Hasil yang diperoleh untuk kelengketan juga tampaknya berkaitan dengan 

ukuran tetesan lemak, karena kecil ukuran mereka, yang semakin besar tingkat 

interaksi antara matriks protein dan fase lipid, semakin besar kerekatan. Perbedaan 

antara lemak digunakan bisa juga dipengaruhi nilai-nilai untuk kelengketan, 

sebagai komposisi asam lemak menentukan karakter hidrofobik. Semakin besar 

tingkat kejenuhan lemak, yang besar tingkat hidrofobisitas dan rendah tingkat 

kelengketan diberikan pada produk(Cunha, 2012). 

Sehubungan dengan rasa, skor yang lebih tinggi dikaitkan dengan olesan keju 

analogue diproduksi dengan minyak mentega mencerminkan pentingnya lemak 

susu dalam rasa susu(Cunha, 2012). Daya oles keju digambarkan antara kekuatan 

tarik menarik antara permukaan makanan yang akan dioleskan keju dengan keju itu 
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sendiri.  

Spoondable 

 Berdasarkan lampiran Metode Response Surface Methodology  respon 

organoleptik Spoondable Cheese Spreadable Analogue, A menyatakan Edam 

Cheese, B menyatakan Cheddar Cheese, dan C menyatakan tepung Isolat Soy 

Protein. Term yang terdiri satu huruf dinamakan variabel tunggal menyatakan efek 

linear sedangkan term yang terdiri dari dua huruf dinamakan dua variabel yang 

menyatakan efek interaksi.  

 Hasil analisis sidik ragam atau uji anova dapat dilihat pada lampiran 

menunjukkan formula yang dibuat berpengaruh nyata (probabilitas<0.05) terhadap 

respon organoleptik Spoondable yang diuji dengan selang kepercayaan 95%. 

Analisis sidik ragam yang dilakukan oleh program Design expert metode Response 

Surface Methodology Metode Central Composite Design pada nilai respon 

ujiorganoleptik Spoondable terhadap formula yang dibuat, menunjukkan model 

yang dibuat adalah signifikan (probabilitas>0.05), pada selang kepercayaan 95% 

dengan nilai p= 0.005. Artinya formula yang dibuat tidak berpengaruh nyata 

terhadap respon uji skor organoleptik Spoondable, sehingga nilai respon tersebut 

tidak dapat digunakan untuk proses optimasi yaitu untuk mendapatkan produk 

dengan karakteristik yang optimum. 

  Komponen yang paling besar berkontribusi terhadap skor organoleptik 

Spoondable adalah komponen A (Edam Cheese), B(Cheddar Cheese), C (tepung 

Isolat Soy Protein). Hal ini disebabkan komponenen B paling tinggi nilainya (5.12) 

bila dibandingkan dengan komponen lainnya. 

 Grafik formulasi optimal berdasarkan respon organoleptik Spoondable dapat 

dilihat pada gambar di bawah ini. 
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Gambar 2. Grafik Formulasi Optimal Berdasarkan Respon Organoleptik 

Spoondable 

 Grafik di atas menunjukkan formulasi optimal berdasarkan respon 

organoleptik Spoondable yang diprediksi oleh grafik ini sebesar 4,61 dimana batas 

bawah atribut tekstur dari keseluruhan formulasi yaitu 3,65 dan batas atas sebesar 

4,74. Untuk mencapai nilai organoleptik aroma sesuai dengan yang diprediksikan 

oleh program pada pengaplikasian produk Spreadable Cheese Analogue harus 

menggunakan Edam Cheese 11,66 %, Cheddar Cheese 9,75%, dan Isolat Soy 

Protein 3,84%. 

Formulasi Optimasi Terpilih  

 Formulasi terpilih merupakan solusi atau formulasi optimal yang 

diprediksikan oleh design expert metode Response Surface Methodology Metode 

Central Composite Design berdasarkan analisis terhadap respon kimia (kadar asam 

amino, asam lemak, dan kadar air), respon organoleptik (aroma, rasa, tekstur, 

spreadabilityḑan spoondable), dan respon fisik uji viskositas. 
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Gambar 14. Formulasi Spreadable Cheese Analogue terbaik 

 

 

Ketepatan formulasi dan nilai masing-masing respon tersebut dapat dilihat 

pada desirability. Desirability adalah derajat ketepatan hasil solusi atau formulasi 

optimal. Semakin mendekati nilai satu maka semakin tinggi keteatan formulasi, 

sehingga dapat disimpulkan berdasarkan nilai desirability yang telah mencapai 1,00 

maka formulasi yang dihasilkan  memiliki nilai ketepatan yang tinggi. 

Berdasarkan desirability diatas formulasi optimal Spreadabale Cheese 

Analogue diperoleh 1 formulasi yang ditawarkan dimana memiliki jumlah 

presentase tersebut yaitu Edam Cheese 11,66%, Cheddar Cheese 9,75%, dan Isolat 

Soy Protein 3,84%. Formula tersebut diprediksikan oleh program dengan kadar 

asam lemak 0,84%; kadar asam amino 0,19%; kadar air 47,64%; nilai viskotas 

385,45 d.pas; nilai organoleptik terhadap aroma 3,95; nilai organoleptik terhadap 

tekstur 3,95%; nilai organoleptik terhadap rasa 3,64; nilai organoleptik terhadap 

Spreadability 4,18; nilai organoleptik terhadap Spoondable 4,90. 
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Tabel 14. perbandingan hasil analisis design expert metode Response Surface 

Methodology Metode Central Composite Design dengan analisis laboratorium dan 

uji organoleptik terhadap Spreadable cheese analogue formula terpilih 

 

Senyawa Aplikasi Laboratorium 

Asam lemak 0,84% 13,29% 

Asam amino 0,19% 0,12% 

Air  47,64% 48,10% 

Viskositas 385,44 d.pas 380 d.pas 

Aroma 3,97 4,04 

Rasa 3,64 3,70 

Tekstur 3,95 3,90 

Spreadability 4,18 4,25 

Spoondable 4,09 4,12 

  Perbandingan hasil program dengan analisis laboratorium dan uji 

organoleptik untuk mengukur nilai desirability yang dihasilkan oleh program yang 

memiliki nilai ketepatan 1 yang berarti sangat tepat. Berdasarkan data yang 

dihasilkan selisih hasil dari keduanya tidak berbeda terlalu jauh hanya respon asam 

lemak yang memiliki nilai pengujiannya lebih tinggi dibandingkan dengan hasil 

yang dikeluarkan oleh program, hal itu dapat terjadi karena produk yang dibuat 

yang kemudian di analisis mengalami proses penyimpanan selama beberapa hari 

sehingga kandungan asam lemaknya bertambah. 

Berdasarkan standar USFDA (United State Food and Drug Administration) 

dan berdasarkan kandungan gizi dari standar PT. Calf Indonesia persyaratan dari 

produk Spreadable Cheese untuk kadar air batas minimum 49% dan batas minimum 

51,50% (Nugraha, 2015). 
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BAB 5. KESIMPULAN   

1. Edam Cheese, Cheddar Cheese, dan Isolat Soy Protein menurut program 

Design Expert metode Response Surface Methodology Metode Central 

Composite Design  dapat mengoptimumkan formula Cheese Spreadable 

Analogue. 

2. Formulasi Spreadable Cheese Analogue berbahan baku Edam Cheese, 

Cheddar Cheese menurut program Design Expert metode Response Surface 

Methodology Metode Central Composite Design  ada 11 formulasi yang dapat 

mengoptimumkan produk. 

3. Bahan lainnya yang merupakan variabel tetap yang digunakan dalam 

pembuatan Cheese Spreadable Analogue yaitu tepung maizena 5%, minyak 

nabati 23%, air 43,25%, garam 1%, emulsifier 2% (Trisodium sitrat 25% dan 

disosium fosfat 75%), asam asetat 0,5%, dan distilled monoglyceride 0,002%. 

Formulasi tersebut telah diprediksikan oleh program dengan kadar asam 

lemak 0,84%, asam amino 0,19%, kadar air 47,64%, nilai viskositas 385,44 

d.pas, penilaian organoleptik terhadap atribut aroma 3,97; penilaian 

organoleptik terhadap atribut rasa 3,64; penilaian organoleptik terhadap 

atribut tekstur 3,95; penilaian organoleptik terhadap atribut Spreadability 

4,18; dan penilaian organoleptik terhadap atribut Spoondable 4,09 dengan 

hasil laboratorium asam lemak 13,29%, asam amino 0,12%, kadar air 

48,10%, nilai viskositas 380d.pas, penilaian organoleptik terhadap atribut 

aroma 4,04; penilaian organoleptik terhadap atribut rasa 3,70; penilaian 

organoleptik terhadap atribut tekstur 3,90; penilaian organoleptik terhadap 

atribut Spreadability 4,25; dan penilaian organoleptik terhadap atribut 

Spoondable 4,12. 
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LAMPIRAN  

Lampiran 1. Prosedur Ilmiah 

1. Analisis Kimia 

a. Prosedur Analisis Kadar Asam Amino dan asam lemak 

Metode  : UPLC (Nollet, 1996 dan Waters Acquity UPLC H Class 

and H Class Bio amino Acid Analysis System Guide, 2012) 

Prosedur Kerja :  

Persiapan sampel pangan timbang 0,1 gram sampel tambahkan 5mL HCl 

6N, vortex lalu hidrolisis 22 jam pada suhu 110oC kemudian dinginkan lalu 

pindahkan ke labu ukur 50 mL, tambahkan aquadest sampai tanda batas lalu 

saring dengan filter 0,45µm, pipet 500µl filtrate+40 µm AABA ±µl aquadest lalu 

pipet 10µl larutan+70µl AccQ-Flour A, vortex, diamkan 1ô, inkubasi 10ô pada 

suhu 55oC kemudian disuntikan pada sistem UPLC. Preparasi sampel 

sediaan(Cairan infus), pipet 2 mL cairan sampel infus lalu masukkan ke labu ukur 

200 mL, tambahkan 2 mL laritan standar internal AABA 10mM lalu encerkan dan 

dihimpitkan sampai tanda batas dengan HCl 0,1N, kocok dan homogenkan, saring 

larutan menggunakan membran filter 0,22µm, pipet 10µl larutan, masukkan ke 

dalam insert vial+70µl AccQ-Flour Borate, vortex lalu ditambahkan 20µl reagent 

flour A, vortex, diamkan 1ô, inkubasi 10ô pada suhu 55oC kemudian suntikkan 

pada sistem UPLC. Pembuatan larutan standar/larutan baku, pipet 40µl std mix 

asam amino+40µl internal standar AABA+920 µl aquadest, homogenkan, ambil 

10µl standar+ 70µl AccQ-Flour A, vortex, diamkan 1ô, inkubasi 10ô pada suhu 

55oC kemudian suntikkan pada sistem UPLC. 



Rumus  :  

ὃίὥά ὥάὭὲέ
ὃὶὩὥ

ὛὸὨ
ὃὃὄὃ ίὸὨ ὼ ὠέὰόάὩ ὥὯὬὭὶ άὰὼ Ὢὴ ὼ ὅ ίὨ

ὃὶὩὥ
ίὴὰ
ὃὃὄὃὼίὴὰὫὶὥά ὧέὲὸέὬ

 

 

b. Prosedur Analisis Kadar Air 

Metode  : Gravimetri (AOAC, 2010) 

Prosedur  : Siapkan sampel sebanyak ± 2 gram. Kaca arloji dipanaskan dalam oven pada suhu 105OC selama 30 menit, 

didinginkan selama 5 menitkemudian 5-10 gram sampel halus dimasukkan ke dalam labu didih. Pasang alat destilasi, kemudian diisi 

dengan toluen jenuh melalui kondensor ke tabung skala sampai 1/3 volume labu didih, lalu dipanaskan selama 1 jam, didinginkan 

selama 15 menit, kemudian baca volume air (Vs). 

Untuk mendapatkan ketelitian yang tinggi, perlu ditetapkan faktor distilasi yaitu faktor yang dapat melihat jumlah air yang 

benar-benar diuapkan dari air murni yang diketahui jumlahnya. FD ditetapkan dengan cara merefluks air sebanyak 3-4 gram 

menggunakan alat dan kondisi pemanasan yang sama dengan analisis sampel. Air direfluks sampai seleuruhnya terdestilasi. Air yang 

tertampung dibaca volumenya. 

Rumus  : 

ὑὥὨὥὶ ὃὭὶ
ὡ ὡ

ὡ ὡ
 ὼ ρππϷ 

Keterangan: 

ὡ  = berat kaca arloji konstan (gram) 

ὡ  = berat kaca arloji konstan ditambah berat sampel(gram) 

ὡ  = berat kaca arloji konstan dan sampel konstan(gram) 

2. Analisis Organoleptik 

FORMULIR UJI HEDONIK  

Nama Panelis :    Tanggal Pengujian : 



 

 

 55   

 

Nama Produk : Spreadable Cheese Analogue  

Instruksi : 

Dihadapan saudara tersedia beberapa sampel dan diminta memberikan penilaian pada setiap kode sampel berdasarkan skala 

numerik yang sesuai pernyataan: 

Skala Hedonik Skala Numerik 

Sangat tidak suka 1 

Tidak suka 2 

Agak tidak  suka 3 

Agak suka 4 

Suka 5 

Sangat suka 6 

 

Kode/Atribut  Rasa Tekstur Aroma 
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LAMPIRAN Response Surface Methodology 

 
 

Tabel . ANAVA metode Metode Response Surface Methodology  Fatty acids content 
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Tabel  Estimasi Koefisien Dari Tiap Faktor Fatty acids content 
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Tabel. ANAVA metode Metode Response Surface Methodology  Kadar Asam Amino 
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Tabel  Estimasi Koefisien Dari Tiap Faktor Terhadap Kadar Asam Amino 
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Tabel. ANAVA metode Metode Response Surface Methodology  Kadar Air 
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Tabel. Estimasi Koefisien Dari Tiap Faktor Terhadap Kadar Air 



 

 

 63   

 

 

 
Tabel. ANAVA metode Metode Response Surface Methodology  Viskositas 
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Tabel. Estimasi Koefisien Dari Tiap Faktor Terhadap Viskositas 
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Tabel 15. ANAVA metode Metode Response Surface Methodology  Respon Aroma 
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Tabel. Estimasi Koefisien Dari Tiap Faktor Terhadap Respon Aroma 
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Tabel. ANAVA metode Metode Response Surface Methodology  Respon Tekstur 
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Tabel. Estimasi Koefisien Dari Tiap Faktor Terhadap Respon Tekstur 
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Tabel. ANAVA metode Metode Response Surface Methodology  Respon Rasa 
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Tabel. Estimasi Koefisien Dari Tiap Faktor Terhadap Respon Rasa 
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Tabel. ANAVA metode Metode Response Surface Methodology  Respon Spreadability 


