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RINGKASAN

Penelitian melalui hibah bersaing ini adalah bertujuan umbgkentukan
formulasi yang optimal pada pembuai@heese Spreadable Analogberbahan
baku dan bahan pengisEdamCheese, Cheddar Cheeggdsolat soy protein dan
Tepung maizena) serta mengetahui sifat organolegifia Cheese Spreadable
Analogue yang dihasilkan. penggunaan campuran jenis keju dan pengisi
memberikan pengaruhrteadap karakteristik dan nilai gizi keju analog khusunya
Cheese Spreadabfnalogue

Spreadable Cheese Anailmgterbuat dari bahan baklEdam Cheesedan
Cheddar cheegalan bahan pengisisplat Soy Proteirdan tepung maizena) dari
11 formulasi yang ditaarkan untuk memproduksi satu formulasi yang optimal
berdasarkan nilai keinginan yang menunjukkan nilai 1 adadaimcheesd 1,66%,
Cheddar chees®,75%,Isolat soy ProteirB8,84%, tepung maizena 5%, dan bahan
lainnya yaitu variable tetap, yaitu minyak nat#2%, air 43,25%, garam 1%, 2%
pengemulsi (25% Trisodium sitrat, disodidosfat 75% ), asam asetat 0,5%, dan
Distilled monoglyceride0,02%. Formulasi tersebut telah diprediksikan oleh
program dengan kadar asam lemak 0,84%, asam amino 0,19%, kadaB4it.47
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 atBputadability4,18; dan
penilaian organoleptik terhadap atril@goondablel,09.

Kata kunci :Cheese Spreadable Analog&eocessed Cheese Spreadable



BAB 1. PENDAHULUAN

1.1. LatarBelakang

Keju merupakarsdah satu produk susu olahberbentuk padayang
memerlukan fermentasi pada progesnbuatannyakeju 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(Altekruseet al, 1998).Keju olahan(processed cheesaflalahsalah
satu jems keju yang dibuat dengamencampudan menghancurkan keju alami
disertai dengarmpemanasan, sehingg&nghasilkarsuatu produk yang seragam
dan lentur. Bahantbahan tambahan makanan yab@gsa diguna&n dalam
pembuatan keju olahaadalah garargaram pengemulsi, pewarna, air, dan flavor
(Caric dan Kalab, 1996).

Keju analog prtama kaldiperkenalkan di Ameka Serikat pada awal 1970
an.Pembuataikeju analogdari berbagai keju alami (misalnya Cheddar, Monterey
Jack, Mozzarella, Pmesan, Romano, Biru dan Creamari beberapa jenis keju
yang sering digunakan adalah keju cheddar dan mozarella

Pengembangan keju analog melibatkan penggunaan sumber lemak dan
protein selain yang dari susualhini ditujukan untuk memberikan tekstur dan sifat
fungsional sama dengan produk asli, keju analog dapat dianggap sebagai produk
rekayasa.Keju analog mendapatkapeningkatan penerimaabaik dari pihak
produsen maupun konsumé@arena sangat potensial, keju analogiumnya
diproduksi untuk memiliki kesetaraan giaahkan dalam beberapa produk keju
analogmemiliki keunggulan gizi ataeeju biasa. Kandungan vitamin dan mineral
dapat lebih baik atau unggul daripada keju alami yanpalami prosefortifikasi
(Shaw, 1984).

Selama dekade terakhii konsumen semakin sadar akan menjaga asupan
nutrisi yang cukup dan berimbang terutama mengenai makro nutrient (karbohidrat,

protein dan lemakjerlebih untuk protein dan lemakekhawatirankonsumen



terhadap konsumsi natrium dan lemak jematka dengaaifat fungsional dari keju
analog dapat mengatasi kekhawatiran tersebut dalam kasus ini mengganti lemak
hewani dengan lemak dan minyak nabati, untuk memberikan bahan makanan
rendah kolesteralan lemak jenuhSedangkan untuk memenuhi kebutuhan protein
pada pembuatarCheese Spreadablénalogue selain dari keju itu sendiri

disubstitusi dari berbagai tepung seperti tepung massa penggunaan caseinat.
1.2. Tujuan Khusus

Usul penelitian melalui hibah bersaing ini adalah bertujuan ungrentukan
formulasi yang optimal pada pembuat@heese Spreadable Analogberbahan
baku dan bahan pengisGguda Cheese, Cheddar Cheeselat soy protein dan
Tepung maizena) serta mengetahui sifat organolegiiia Cheese Spreadable

Analogueyang dihasilkan.

1.3.Urgensi (Keutamaan) Penelitian

Permasalahan dalam pembuatan keju analog khususnya ur@hieese
SpreadableAnalogueadalahmenentukan campuran jenis keju dan konsetrasi keju
yang digunakan serta bahan pengang dapat memenuhi peraya sekaligus
sebagai sumber protein, bahan pengisi dalam pembuatan keju analog biasanya
menggunakan tepung maizena, tepung kentang, tepuras, bEepung terigu,
karagenan dan agagar (Winarno, 2002).

Berdasarkaruraian tersebut diatas, penggunaan campuran jenis keju dan
pengisi memberikan pengaruh terhadap karakteristik dan nilai gizi keju analog
khusunyaCheese Spreadablenalogue Perbandingn campuran jenis keju dan
bahan pengisi yang tepat akan menghasilRaeese Spreadabknalogueyang
karakteristik dan nilai gizi sama dengBnocessed Cheese Spreadapleamun
belum diketahui dengan pasti berapa perbandingan jenis &guda Cheesdan
Cheddar Cheegeserta konsentari pengidigpung Maizenagerta sumber protein
dari Isolat Soy Protein untuk menghasilkan formulasi yang tepat pada pembuatan
Cheese Spreadablénalogue.Melalui usulan ini terdapat beberapa keutamaan

penelitian yaitu :



1. Optimalisisasproses pengolah@heese Spreadable Analoduerbahan baku
(Gouda cheese, Cheddar cheedan bahan pengisil¢olat Soy Protein dan
Tepung Maizend sehinggadapat diaplikasikan terhadaiversifikasiolahan
produk pangan kejudalam rangka menunjang pembangunan dan
pengembangan IPTEK.

2. Mengoptimalkan bahan baku keju lokal



BAB 2. TINJAUAN PUSTAKA

2.1.Cheese Spreadable Analogue
Sorensen (2001) menyatakan, keju olahan atauakejloguemerupakan

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 sebaiat peng
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 éeishkgju dengan atau
tanpa penambahan komponen susu dan bahan pangan lainnya seperti bumbu,
buah, sayur atau daging.

Process Cheese Spregang dapat dioles pada suhu kamar dan kadar airnya
harus lebih dari 44% atau kurang dari 60%. Selainfehhhan susu, pada produk
ini dapat digunakan bahan pengatur keasaman, bahan pemanis. Produk mempunyai
pH tidak kurang dari 4,0.

Processed Cheese and Spreadable Processed Qestss&ategori ini boleh
menambahkan bahdrahan produk susu selain krim, mentega, dan minyak
mentega. Standar untuk kandungan lemak dalam berat kering bergantung pada
kandungan padatan kering yang digunakan.

Cheese Spreadable Analogoeerupakan produk kejyang menggunakan
bahan baku keju natural yang lebih sedikir dari keju olahan akanfistiapikimis
dan sifat organoleptic sama dendggpreadable Processed Chedsg ini karena
adanya bahan tambahan yang mempengaruhi sifat dari produk yang akan
dihaslkan. Perbedaan yang paling dominan pspieeadableadalah berada pada
penggunaan minyak atau lemak, dimana minyak atau lemak yang digunakan jenis

nonlaoric.



2.1. Edam Cheese
Codex Alimentarius International Standamdenyebutkan 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 sendirii sendiri atau sebagian dari suatu kombinasi, dengan
menggunakan rennet athahan koagulasi lain yang sesuai dan dengan pemisahan
parsialwheyyang dihasilkan dari koagulasi tersebut.

b) Menggunakan teknik manufaktur untuk mengkoagulasi susu dan atau bahan
baku yang berasal dari susu dalam rangka menghasilkan suatu produk aldmr deng
karakteristik fisik, kimia, dan organoleptik.

Semua produk 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 kniysag
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
bertambahng air terikatdalam keju olahgPalumbo, 1972).

Gambarl. Keju Edam



Ada 3 kategori produk keju olahan, yaitu:

1. Named variety process(ed) cheese and spreadable process(ed) ¢kaese;
nama jenis\(ariety) keju tertentu digunakan dalam napwduk 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)e;hzsda kategori ini

boleh menambahkan bahiabahan 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@wese 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 pad#an kering produk akhirnya harus berasal dari keju.

MenurutPurnomodalam Widyaningrurf2009 keju sebagai produk dengan
bahan dasar susu, merupakan alternatif yang dapat digunakan untuk memenubhi
kebutuhan akan protein hewan. Hampir semua keju yang dipasdirkegara 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 tesedia 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 \earala,
prosesataulama pematangan dan teksturnya. Sedangkan dari sifat teksturnya keju
digolongkan menjadi 4 jenis yaitu keju mualau lnak dengan kadar air >40%,
keju setengah lukaatausetengah keras dengan kadar air 38%p, keju tuaatau

keras berkadar air 25%6% dan keju sangat keras rkedar air
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<25%Widyaningrum, 2009

EdamCheesatauKeju Edamberasal dari Beland&eju tradisional bulat dan
berwarna kuning terang ini biasa dilapisi dengan paraffin, ras&kejmini sedikit
mirip kacang dan tidak berbau tajam. Ké&jdamtergolong jauh lebih lembut
dibandingkan jenis lainnya karena kandungan lemakkeamlebih rendah.

Keju Edamadalah keju tipe senrfiard, rennetcurd cheesgterutama dibuat
dibagian utara negeri Belanda di k&ddam Pembuatan kejgidamserupa dengan
pembuatan kejlCheddar hanya curdnya tidak boleh menghasilkan asiditas dan
tidak digarami. Staer yang digunakan biasanya termasuk organisme pembentuk
benang opeforming). Curd yang masih hangat ditempatkan kedalam cetakan
kayu dan dilakukan pengepressan selama seminggu dan tiap hari dilumuri garam
atau keju yang telah dipress dimasukan kedakmndn garam selama 2 bulan.
Permukaan keju diberi warna dan dihaluskan dengan mimgsedatau paraffin.

Keju EdamDibuat dari susu skim atalew 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 ktlam
dibungkus lilin berwarna merah. Fungsinya selain untuk mempertahankan aroma
juga untuk pengawetan.
2.3.Cheddar cheese

Keju Cheddar merupakan salah satu diantara sekian banyakakejberedar
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 disebababkéeh adanya proses
cheddaringdalam pembuatannyaheddaringadalah 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 antaia®%, 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 dikonsumsiimad 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 kagigan
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 seldan@® Ibenit
setelah starter ditambahkan pagusu, proses ini disebut dengespening
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 sumbprotein yang bak, dengan

kandungan proteiberkisar antara 2@5%.Kacangkacangan selain sumber
protein, juga mengandung senyawa lainnya seperti mineral, vitamirB:B
Bs, karbohidrat dan serat. (Koswara, 2009).

Isolasi protein padarinsipnya didasarkan atas dua proses utama vyaitu
ekstraksi dan koagulasi (penggumpalan). Untuk keperluan ini pada umumnya
digunakan basa dan asam yang berttumit digunakan untuk proses ekstraksi dan
penggumpalan/pengendapdmiyono,2010)

Pembuatan isolat protein dilakukan dengan menggunakan -s#ifat
fungsional protein. Salah satu yang paling berpengaruh adalah sifat kelarutan
protein. Isolat protein dibuat dengan cara mengendapkan protein pada titik

isoelektriknya. Denganara 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
penggumplan, 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 yamgdie Endapan protein
yang diperoleh digiahkan melalui proses pencucian, penyaringan dan
pengeringarfTriyono,2010).

Protein merupakan salah satu unsur gizi penting dalam bahan pangan.
Kandungan protein dalam bahan pangan beragam. Untuk memperoleh protein
dalam konsentrasi tinggi, dibuat protedalam bentuk konsentrat atau isolat.
Protein konsentratmengandung protein minimal 70%, sementara isolat protein
mencapai 95%. Keduanya memiliki kandungan yang lebih besar dibanding tepung
protein biasa yang kalungannya hanya sekitar 50%. Isolat protkedelai
merupakan bentuk paling murni dari protein karena kadarnya samgat tinggi
yaitu minimal 95% dalam berat kering. Produk ini hampir bebaskdanponen
lain seperti karbohidrat dan lemak. Isolat protein dibuat hampir shngan
konsentrat priein, hanya saja ekstraksinya berbeda. Caranya dengan
mencampurkan isolat dengan air dengan perbandingan 1:8 kemudian diatur pH
sampai 8,8,7 dengan penambahan NaOH 2N dan diaduk selama 30 menit pada
50-55°C hinggeprotein terekstrak (Capuholic, 2009).

Isolat protein kedelaicukup 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 kedelfiandungan tepung pada bungkil kedelai mengandung
40-50% protein. Kadar protein meningkat dari tepung ke konsentrat ke isolate,
masingmasing 56%, 72% dan 96%. Kadar karbohidrat sSkegdi turun dari 33,5%
menjadi 7,5% dan 8%. Adanya pemanasan akan meagtivasi antitripsin dan
enzim lipoksigenase sehingga tepung yang dihasilkan betigggi dan bau
langunya hilangCapuholic, 2009).

2.5. Tepung Maizena
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Pati jagung atau yang lebih dikenal sebagai maizena adalah pati yang berasal
dari sari pati jagungehgan 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 akWarbsr 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 gizdan mutu produk. Pati jagung pada umumnya
mengandung 74 76% amilopektin dan 24 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 bersifadllisatiingga 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 (Kulpraad Po
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 alus. Sedang penggilingan basah didapat produk lebih beragam yaitu
tepung pati, minyak gluten, ampas dan bungkil.

Tabel 4 Komposisi Kimia dari Maizena (dalam 100 Q)

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 kelernahan

kelemahan tersebut, dapat dilakn 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 mempengaruht $isiko kimia dari pati
tersebutMarliyati, 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 yergandung karbohidrat tinggi
adalah terjadinya reakpencoklatan (browning). Resikpencoklatan terjadi pada
saat pengeringan dan mengakibatkan munculnya warna coklat. Pada pengeringan
tepung jagung, warna putih pati jagung dapat berubah menjadi ¢@lddiyati,
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 lagutan
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
sifatbirefringence, granula mengandung daerah kristalin dan amorphous. Sifat
granula pati jagung menghasilkan gel yang buram (tidak jernih), kohesif,
mengalamsineresisian memiliki flavour serealigang 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 gelainisasinya yang
menyebakan adonan yang kokoh dan padat pada saat pencampuran. Selain itu,
kandungan gizinya juga tingfWarliyati, dkk, 1992).

2.6. Minyak Nabati
Minyak dan lemak adalah senyawa kimia yang banyak terdapatndi ala

Minyak umumny berwujud cair pada suhu ngasedangkan lemak cenderung

berwujud padat pada suhu ruagsamasam lemak merupakan komponen
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penyusun minyak dan lemak, dan asam lemak ini merupakan senyawa rantai
karbon.Dalam rantai karbon asal@mak tersebut, terdapat ikatan antar karbon
yang berjers tunggal maupun rangkap (Anonim,2012).

Ikatan jenis tunggal pada rantai karbon memiliki kestabilan oksidatif yang
lebih baik dibandingkan ikatan rangkap. Sebaliknya, ikatagkap 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 mempunyadesam
pada gliserol, maka perbedaan sg#at minyak dan lemak dilihat pada komponen
asam lemakny@Anonim,2012).

Lemak dan minyak terdapat hampir dalam semua bahan pangan dengan
kandungan yang berbet@da. 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 bakhbahan yang tidak larualam 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 tetks 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
keluargapalmaeseperti minyak kelapa, minyak sa\{itataren, 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 dataldayanakanan
(Winarno, B91).

Air yang berhubungan dengan hasdlsil irdustri pengolahan pangan harus
memenuhistandart mutu yang diperlukamtuk minum. Masingmasing bagian

dari industri penglahan pangan mungkin perlu uktmengerbangkan syarat
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syarat mutu airkhususnya untukmencapai hasilolahan yang memuaskan
(Buckle,Edwards, Fleet antfotton, 1987).

Air yang digunakan untulproses pengolahan harus mempurkysilitas air
yang baik danbersih dengan parameter fisika, kimia, mikrobiologi, dan
radioaktivitas. Menurut parametigsika air tersebut dilihat dari suhu, warna, rasa,
kekeruhan, bau, dan juga dipengaruhi olekzaaterlarut di dalam air (suspended
solid). Menurut parameter kimia ditunjukan dengan alkalinitas kebasaan atau
keasaman. Selain itu ditentukan pula deng§andungan mineral, garam dan
kesadahan. Menurut parameter biologi yaitu kandungan mikroorganisme dan
ganggang (Sutrisno, 2009).

Fungsi air dam pembuatarCheese Spreadable Analogadalah untuk
melarutkan garam, menyatukan adonan menjadi satu ikatan lyamggen
disamping itu juga sangat berpengaruh pada kepekatan adonan, sehingga
menghasilkan adonan lebih tinggi.

Air berperan sebagai pembawa -zat makanan dan sisa metabolisme,
sebagamedia reaksi yang menstabilkan pemhb&at biopolimer dan sebagainya
Kandungan air dalam bahan pangan akan berubbhh sesuai dengan
lingkungannya dan hal ini sangat eratbbogannya dengan daya awet bahan
pangan tersebual ini merupakan pertimbangaitama dalam suatu pen golahan
bahan pangan (Purnomo,1995).

2.8 Garam

Garam merupakan hasil olahan dari laut yangnpwenyai peranan penting
dalamproses memasak baik untuk menyedapkaaupun mengawetkan makanan.
Garam bersifat higroskopis dan dapat mematikan kuman (Sudjaja dan Tomosoa,
1991).

Garam adalah komponen bahankaraan 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 beessa (Buckle et al, 1987).

Cara penggaraman tergantung pada jenis keju yang dibuat, kadar garam

biasanya antara 1%K5%, tetapi untuk beberapa jenis keju ada juga yang
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mempunyai kadar garam 0,6% atad%. Tanpa penggaraman maka keju yang
dihasilkan akarlunak, 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 pebahan 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 mencampurkan antara
air dan minyak atau lemak dalam bahaetapi mekanisme kerjanya adalah
memperkuat casein dalam menjaring glokglbula 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 padaogéatm f
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 sebagjai P

Fungifungsi pengemulsi pangalapat 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 sifaifat tekstur teknologi produk pangan, dengan

pembentukan senyawa kompleks dengan komp&oerponen pati dan

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

Pengemulsiyang biasa digunakan pada pembuatan keju olahan adalah
NaHPO4, NaeHPQu, NasPQy, NaPQ, NauP.O7, NaH2P.07, kalium, kalsium atau
natrium sitrat (N&CsHsO-), natrium tartrat, atau natrium kalium tartrat (Fedal,

2003).
2.11. Asam Laktat

Asam laktat merupakan suatu senyawa organik dengan rumus senyawa
CH3CHOHCOOH, asam laktat dikategorikan sebagai GRASengrally
Recognized As Safeyaitu senyawa yang aman sebagai bahan tambahan pangan
bagi manusia. Asam laktat dapat diproduksi melalui sstdsiia 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, yatu kapang dan bakteri. Bakteri memfermentasi asam laktat melalui
jalur EmbdernMeyerhofParnas(EMP)  yang  dilakukan  oleh bakteri
homofermentatif maupun jalur pentosa fosfat yang dilakukan oleh bakteri
heterofermentatif (Weet al, 2006).

Menurut Sugend2013) gngatur 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
keasamawlalam pangan yaitu dalam memperoleh rasangyatajam,
sebagapengontrol pH atau pengaweEungsi 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 seringkalditambahkan ke dalam bahan pangan dan proses pengolahan

panganFungsiyang paling penting adalah sebagai senyawa pendapar.|&ldain

19



bertindak sebagai penghilang busa (defoaming agent) dan membantu proses
denaturasprotein dalam pembuatan keju olahenggunaamasamlaktat pada
pembuatan keju olahaberkontribusi terhalap rasa dan aroma@&sam juga
mempunyai kemampuan untuk mengubah dan meningkatkan intensitas rasa dari
komponen citarasa lainnya. Asam lemak rantai persigierti asam laktat ini
berkmtribusi 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 proséaninditha 2012)

Desain ekperimen adalah sutau prosedur atau larfigkgkah lengkap yang
perlu diambil sebelum ekperimen dilakukukan supaya data yang semestinya
diperlukan dapat diperoleh, sehingga analisis dan kesimpulan secara objektif dapat
dilakukan (suhartam 2008).

Terdapat berbagai bentuk desain eksperimen yang dilakukan dalam
percobaan pada umumnya antara lain : (1) desain komparatif, (2) sesening
(3) desain campuran factorial, (4) desain permukaan respons, (5) desain regresi.
Dikarenakn dalam peobaan 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 denB8M terdapat
tahapartahapan yang perlu dilakukan antara lain sebagai berikut :
1. Screening

Screeningadalah tahapan berbagai faktor yang diduga berpengaruh, diuji
untuk diseleksi faktor mana saja yang bemamar memberikan dampak besar
terhadap system, sementara faktor lain yang hanya memberikan dampak kecil dapat
diabaikan.
2. Improvisasi

Tahapan improvisasi dilakukan pengubahan nilai fakttaktor secara

berulangulang 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. Penentuatitik 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 untukk =2 dan k=3 secara visual ditunjukkan oleh Gambar 4.

L1 ‘ . 1
1 1) T )
(140 @ Ol”l.run.
-1.-n ‘ n
. -La) *

Gambar2. Central Composite Desigi€CD) (Federer, 1974)

Elemen dari CCD adalah:
1. Rancangan '2faktorial (Runs/Cube poilt= nf, dimana k adalah banyaknya

faktor percobaan.

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

3. Star runs/Axial runsyaitu percobaan pada titiki t i k (-0, 0, ..., 0),
(0, U0, -0, ..,.0),,0) 0.,... -U) (doen0g, a.n. .meah)g gduanna k(:
ataustarpointU yang nilainya ditentukan ol eh |

CCD yang digunakan, dimana nilei = Y4 n f )

Jika dibandingkan dengan rancangasponse surfacgang orde kedua, maka
rancanganresponse surfaceorde pertama lebih sedikit membutuhkan unit

percobaan, yaitu sebanyak @nit percobaan dimana k menyatakan banyakn
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).

VI R( x3XT(XT %) 0

Desain permukaan respon orde kedua sebaiknyatodatigble i ni  ar ti nya
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 dibuatrotatableo | eh pemi | i han U. Ni |l ai
bergantung dari jumlah titik padactorial portiond al am desai % Nil ai
menghasilkan sebuah rotatable CCD dimana nf adalah jumlah titik yang digunakan
padafactorial portion Kemukakanstate of the artlalam 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 hasilsalady dicapai, termasuk peta

jalan penelitian.
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BAB 3. METODE PENELITIAN

* OPTIMALISASI FORMULASI CHEESE
SPREADABLE ANALOGUE TERHADAP

Tahun | SIFAT ORGANOLEPTIK DAN SIFAT
KIMIA MENGGUNAKAN RESPONSE
SURFACE METHODOLOGY
« PENDUGAAN UMUR  SIMPAN
Tahun |l CHEESE SPREADABLE ANALOGUE

- Publikasi
- Aplikasi di IKM

- Paten

Gambar3. Road Map Penelitian

Program penelitian pengolah@heese Spreadabfnalogueni direncanakan akan

berlangsung selama dua (2) tahun.

1. Penelitian pada tahun pertama adatadncarioptimalsai formulasi Cheese
SpreadableAnalogueyang memberikan sifat Organoleptik dan sifat kimia
terhadap Cheese Spreadablénalogue yang sesuai dengan persyaratan
ProcessedCheese Spreadable

2. Penelitian @da tahun kedua direncanakaangenai umur simpan dameresis
terhadap produkheese Spreadable Analog®n 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 selangadatahunpertama

EdamCheest &
Cheddar Cheege

A 4

Pengecilan ukuraiCheese

A 4
PenggilinganCheese

ISP*, Tepung

Maizena 5%,
Minyak Nabati

23%, Air 43,25%,

—s| Pencampuran

!

Garam o,

- Pemasakan
Emulsifier 2%, T=87°C
A.Asetat 0,5% t = 12 menit

danDMG 0,002%
A 4
Pengisian

\4

Spreadable Cheest

analogue
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[ Data hasil analisis \

Spreadable Cheese _
Analoguedengarjumlah 11 ProgramDesign
formulasi dihitung kadar Experti Mixture
air, kadar asam amino, DesignmetodeD-
kadar asam lemak, dan uji Optimal
leptik
\organo )

FormulasiSpreadable
Cheese Analogu@ptimal

Gambar 4. Diagram Alir Penelitian Tahun Pertama

3.2. Luaran Program Penelitian
Penelitian pada tahun pertama adatsncarioptimaisasiformulasiCheese
SpreadableAnalogue yang memberikan sifat Organoleptik dan sifat kimia
terhadapCheese Spreadabfalogue Penelitiandiharapkan menghasilkdmaran
sebagai berikut :
a. Didapatkan kualitas (nilai gizijormulasi yang optimalCheese Spreadable
Analogueyangmemberikansifat Organoleptik dan sifat kimia.

b. Terpublikasinya hasil penelitian di Jurnal Nasional
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BAB 4. HASIL DAN PEMBAHASAN

4.1 Penelitian Tahap 1

Penelitiantahap satu dilakukan bertujuantuk menentukabahan yang akan
diformulasikan padBesign ExpermmetodeMetode Response Surface Methodology
sebagai bahan yang menjadi variabel tetap dan bahan yang menjadi variabel
berubah. Bhan bahan yang digunakan yaEtdamCheese, Cheedar Cheese, Isolat
Soy Protein Tepung Maizena, Minyak Nabati, Air, Garam Dapur, Emulsifier
(Trisodium Sitrat, Disodium Sulfatyistilled monoglyceridegdan Asam asetat
Dengan respon yang akan digunakataea lainkadarasam aminpkadarasam
lemak, kadar ainji viskositasyji organoleptik terhadap tekstur, raspreadabilty,
spoondabledan aroma.
4.2 Penelitian Tahap 2

Penelitiantahap 2ini terdiri atas pembuatan formulaSheese Spreadable
Analogue dengan menggunakan aplikaBl-Expert pada Response Surface
Methodologymetode Central Composite DesigrHasil dari Response Surface
Methodology metode Central Composite Desigmenghasilkan1ll formulasi
Cheese Spreadabfnalogue FormulasiCheesé&preadablénalogueyang masuk
standar dilakukan analisis kimia dan uji organoleptik. Analisis kimia terdiraatas
lemak, protein, dagaram.Uji organoleptik terdiri atas atribut warna, rasa, tekstur,
dan aroma. Hasil pengujian dapat dilihat padal tdibawah ini

Tabell. Variabel berubah dalam formulasi

Nama Batas bawah Batas Atas
1 EdamCheese 5 15
2 Cheddar Cheese 5 15
3 Isolat Soy Protein 0.25 10.25

Langkah selanjutnya dilakukan pembuatan Ke formula spreadable
cheeseanalogue Hasil rancangan formula dapat dilihat pa@dé@el dibawah
Kesebelagormula tersebut kemudian diukkadarasam aminpkadar air, kadar

asam lemak, uji viskositas, dan uji organoleptik (aroma, rasapreadable,
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spoondabledan ekstur)
Tabel2. Matriks Eksperime-OptimalMetode Response Surface Methodology

No | EdamCheese (%)| 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 alklukan uji organoleptik terhadap aroma, tekstur, rasa,
Spreadability danSpoondabl@ada setiap formulasi. Hasil analisis dimasukkan ke
dalam tabel data progradesign experietodeResponse Surface Methodology
Metode Central Composite Design

Hasil darisemua 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). Karekistik produk Keju adalah lemhutampak
kilap minyak dipermukaan, kemampu8preadabilityyang baik, aromanya khas
keju, rasanya khas keju, dan ketika di sendokjdakeju tidak banyak menempel
di bagian luar sendokKarakteristik produk keju tersebwkan memberikan

gambaran seberapa besar tingkat penerimaan konsumen.
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Tabel3. Formulasi 1Spreadable Cheese Analogue

Komponen
No Bahan baku % % %
Air | % Lemak| % Protein| Garam
1 EdamCheese 12,16| 5,33 3,09 3,16 0,19
2 CheddarCheese 500 | 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
Distilled

9 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

Tabel4. Formulasi ZSpreadable Cheese Analogue

Komponen
No Bahan baku % % %
Air | % Lemak | % Protein| Garam
1 EdamCheese 9,92 | 4,34 2,52 2,58 0,16
2 CheddaCheese | 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
Distilled

9 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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Tabel5. Formulasi 3Spreadable Cheese Analogue

Komponen
No Bahan baku % %
Air | % Lemak| % Protein| % Garam
1 EdamCheese 5,67 | 2,48 1,44 1,47 0,09
2 CheddarCheese | 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
Distilled

9 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

Tabel6. Formulasi 4Spreadable Cheese Analogue

Komponen
No Bahan baku % % %
Air | % Lemak| % Protein| Garam
1 EdamCheese 15,00| 6,57 3,81 3,90 0,24
2 CheddarCheese 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
Distilled

9 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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Tabel7. Formulasi SSpreadable Cheese Analogue

Komponen
No Bahan baku % %
Air | % Lemak| % Protein| % Garam
1 EdamCheese 13,08| 5,73 3,32 3,40 0,21
2 CheddaiCheese | 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
Distilled

9 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

Tabel8. Formulasi 6Spreadable Cheese Analogue

Komponen
No Bahan baku % %
Air | % Lemak| % Protein| % Garam
1 EdamCheese 8,69 | 3,81 2,21 2,26 0,14
2 CheddaCheese | 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
Distilled

9 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

30




Tabel9. Formulasi 7Spreadable Cheese Analogue

Komponen
No Bahan baku % %
Air | % Lemak| % Protein| % Garam

1 EdamCheese 6,52 | 2,86 1,66 1,70 0,10
2 CheddaiCheese | 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

Distilled
9 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
Tabel10. Formulasi 8Spreadable Cheese Analogue
Komponen
No Bahan baku % %
Air | % Lemak| % Protein| % Garam

1 EdamCheese 9,83 | 4,30 2,50 2,56 0,16
2 CheddarCheese | 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

Distilled
9 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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Tabelll Formulasi Spreadable Cheese Analogue

Komponen
No Bahan baku % %
Air | % Lemak | % Protein| % Garam

1 EdamCheese 8,27 | 3,62 2,10 2,15 0,13
2 CheddaiCheese | 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

Distilled
9 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
Tabel12. FormulasilO Spreadable Cheese Analogue
Komponen
No Bahan baku % %
Air | % Lemak| % Protein| % Garam

1 EdamCheese 8,45 | 3,70 2,15 2,20 0,14
2 CheddarCheese | 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

Distilled
9 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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Tabel13. Formulasill Spreadable Cheese Analogue

Komponen
No Bahan baku % %
Air | % Lemak| % Protein| % Garam
1 EdamCheese 525 | 2,30 1,33 1,36 0,08
2 CheddaCheese | 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
Distilled

9 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

43. Hasil Dan Pembahasn

PembuatarSpreadable Cheese Analogberbahan bakuEdam Cheese,
Cheddar Cheesserta bahan pengisi tepufgplat SoyProtein dilakukan sesuai
dengan formulasi menggunakaesign expertmetode Response Surface
Methodology Metode Central Composite Desi@elanjutnya prograndesign
expertmenampilkan hasil analisis ragam atau ANOVA. Satu variabel rspon dapat
dikatakan bdyeda nyata (signifikangignifikansi 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. Vaaaiadie!
respon tersebut selanjutngiegunakan sebagai model prediksi untuk mendapatkan
formula optimal.

Asam Lemak

Berdasarkan lampiran ANOVAVetode Response Surface Methodology
kadar asam lemakheese Spreadable Analog#emenyatakaredamCheesgB
menyatakarCheddar Cheesalan C menyatakan tepufgplat Soy ProteinTerm
yang terdiri satu huruf dinamakan variabel tunggal menyatakan efek linear
sedangkanterm 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 pladapiran
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 olelhggramDesign expert metode Response Surface
Methodology Metode Central Composite Despgada nilai respon kimia asam
lemak terhadap formula yang dibuat, menunjukkan model yang dibuat adalah tidak
signifikan (probabilitas>0.05), pada selang kepercayaandiigan 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.

Dt Expen® Soltwars

tasry acads content

fatty acids content

P -0

B: Cheddar Cheese R e il A: Edam Cheese

Gambarb. 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 keseluruhamfolasi yaitu 0,32% dan batas atas sebesar
1,59%. Untuk mencapai nilai kadar asam lemak sesuai dengan yang diprediksikan
oleh program pada pengaplikasian prodireadable Cheese Analogharus
menggunakarEdam Cheesell,66% Cheddar Chees8,75% dan Isolat Soy
Protein 3,84%.

Asam lemak, bersamgama 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 meneran 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 biodaegar endogen dalam pengaturan
homeostasis ion, transkripsi gen, signal transduksi hormon, sintesis lemak, serta
mempengaruhi pembentukan protein.

Asam lemak yang terkandung dalé&preadable Cheese Analogadaldn
asam miristat, asam palmitat, dan stegeaig termasuk ke dalam asam lemak
jenuh. kandungan lemak dalam produk banyak berkontribusi terhadap aroma,
tekstur, rasaspoondabledan terutama padgpreadabilityyang dihasilkan.
Asam Amino

Berdasarkan lampirakletode Response Surface Methodoldgdar asam
aminoCheese Spreadable AnalogéemenyatakafedamCheeseB menyatakan
Cheddar Cheesalan C menyatakan teputgplat Soy ProteinTermyang terdiri
satu huruf dinamakan variabel tunggal menyatakan efek linear sedategkan
yang terdiri dardua huruf dinamakan dua variabel yang menyatakan efek interaksi.

Hasil analisis sidik ragam atau uji anova dapat dilihat pladapiran
menunjukkan formula yang dibuat tidak berpengaruh nyata (probabilitas>0.05)
terhadap kadar asam amino yang diuji dengglang kepercayaan 95%. Analisis
sidik ragam yang dilakukan oleh progr&rasign expert metode Response Surface
Methodology Metode Central Composite Desgada nilai respon kimia asam
amino terhadap formula yang dibuat, menunjukkan model yang dibuahakk
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 dal&@preadable Cheese Analogadalah
tirosin, alanin, dan triptofan
Grafik formulasi optimal berdasarkan respon kadar asam amino dapat dilihat

pada gambadibawah ini.

amino acids content

* — |
0 < . o

080~ 0%

B: Cheddar Cheese A: Edam Cheese

Gambar6. 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 kadasam amino sesuai dengan yang diprediksikan
oleh program pengaplikasian produBpreadable Cheese Analoguearus
menggunakarEdam Cheesell,66% Cheddar Chees8,75% dan Isolat Soy
Protein3,84%.
Asam amino terdiri dari sebuah gugus amino, sebuah draglsksil, sebuah
atom hidrogen, dan rantai cabang yang terikat pada sebuah ag&trokEir umum
asam amindAsam amino dalam kondisi netral berada dalam bentuk ion dipolar (ion
zwitter), seperti pada gambar 2.5. Gugus amino pada asam amino dipolar mhendapa
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 ygmapat disintesis sendiri oleh makhluk hidup disebut
asam amino noersensial, sedangkan asam amino yang tidak dapat disintesis sendiri
dan harus diperoleh dari makanan disebut asam amino esensial (Toha, 2001).

Asam amino yang terkandung dal&@preadableCheese Analoguadaldn
tirosin, alanin, dan triptofan. Dan asam amino yang terkandung termasuk ke dalam
asam aminmon esesnsial
Kadar Air

Kadar air merupakan karakteristik kimia yang sangat berpengaruh pada
bahan pangan, karena dapat mempengdteahampakan, tekstur, dan citarasa
makanan(Sudarmadiji, 2003).

Berdasarkan lampiraMetode Response Surface Methodologgdar air
Cheese Spreadable Analogud menyatakanEdam Cheese B menyatakan
Cheddar Cheesalan C menyatakan tepuigplat Soy ProteinTermyang terdiri
satu huruf dinamakan variabel tunggal menyatakan efek linear sedategkan
yang terdiri dari dua huruf dinamakan dua variabel yang menyatakan efek interaksi.

Hasil analisis sidik ragam atau uji anova dapat dilihat pladapiran
menunpkkan formula yang dibuat berpengaruh nyata (probabilitas<0.05) terhadap
kadar air yang diuji dengan selang kepercayaan 95%. Analisis sidik ragam yang
dilakukan oleh progranbesign expert metode Response Surface Methodology
Metode Central Composite Desigrada 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 skardadsehingga
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 (komponerCheddarCheese 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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Gambar7. Grafik Formulasi Optimal Berdasarkandpen Kadar Air

Grafik di atas menunjukkan formulasi optimal berdasarkan respon kadar air
yang diprediksi oleh grafik irsebesar 47,64%imana 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 produlspreadable Cheese Analogharus menggunakaBdam
Cheesel1,66% Cheddar Chees® 75% danlsolat Soy Proteir,84%.

Keju dapat diklasifikasikan menjadi keju keras (kadar ai#2®%), keju semi
lunak (kadar air 4%5%), dan keju Inak (kadar ak¥55%) (Farkye, 2004).
Penelitian ini menghasilkan kadar agmgjan rataata 47,9% sehingdgapreadable
Cheese Analoguermasuk kedalarkelompok keju lunak.

Kristianti dalam Gunawan (2012) menyatakan bahwa kadar air dalam keju
mempengaruhi tekstur keju yang dihasilkan. Kadar air keju dipengaruhi oleh kadar
lemak darkadar 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 fungmmna, selain
berkontribusi secara langsung terhadlapour 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(Mwmaha, 2015). Dengan ratata kadarspreadable cheese

38



analogueyang lebih rendah dari standar yaitu diatas B@d4ni terjadi karena ada
penambahan garam sebanyak 2% berpengaruh berkurangnya kadar air dalam
spreadable cheese analogue

Viskositas

Berdasarkan lampiraiMetode Response Surface Methodologgspon
viskositas Cheese Spreadable Analogu& menyatakanEdam Cheese B
menyatakarCheddar Cheesalan C menyatakan tepuigplat Soy ProteinTerm
yang terdiri satu huruf dinamakan variabel tusggnenyatakan efek linear
sedangkanterm yang terdiri dari dua huruf dinamakan dua variabel yang
menyatakan efek interaksi.

Hasil analisis sidik ragam atau uji anova dapat dilihat pladapiran
menunjukkan formula yang dibuat berpengaruh nyata (protzeisii.05) terhadap
respon viskositas yang diuji dengan selang kepercayaan 95%. Analisis sidik ragam
yang dilakukan oleh prograB@esign expert metode Response Surface Methodology
Metode Central Composite Desigrada 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 terselddpat digunakan untuk proses optimasi yaitu untuk
mendapatkan produk dengan karakteristik yang optimum.

Komponen yang paling besar berkontribusi terhadap respom viskositas
adalah A (kompone@heddarCheesg Hal ini disebabkan interaksi B paling tinggi
nilainya (589.61) bila dibandingkan dengan komponen lain@yafik 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 28@.pas dan batas atas sebesar 500 d.pas.
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Gambar8. Grafik Formulasi Optimal Berdasarkan Respon Viskositas

Untuk mencapai nilai viskositas sesuai dengan yang diprediksikan oleh
program pada pengaplikasian prod@preadable Cheese Analoguearus
menggunkan Edam Cheesell,66% Cheddar Chees8,75% 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 untk 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 suafiluida mengalir dan makin sulit bendargerak di
dalam fluida terseb(uharyanto, 2012).

Aroma

Berdasarkan lampiradetode Response Surface Methodologspon aroma
Cheese Spreadable AnaloguA menyatakanEdam Cheese B menyatakan
Cheddar Cheesalan C menyatakan tepurigolat Soy ProteinTermyang terdiri
satu huruf dinamakan variabel tunggal menyatakan efek linear sedategkan
yang terdiri dari dua huruf dinamakan dua variabel yang menyatakan efek interaksi.

Hasil analisis sidik ragam atau uginova dapat dilihat padEampiran
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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 prograbesign expert metode Responsef&ie
Methodology Metode Central Composite Degigula 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 bemksarkan respon organoleptik aroma dapat

dilihat pada gambar di bawabh ini.
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Gambar. Grafik Formulasi Optimal Brdasarkan Respon OrganoleptiioAa

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 organgptik aroma sesuai dengan yang diprediksikan oleh
program pada pengaplikasian prodipreadable Cheese Analogugarus
menggunakarEdam Cheesell,66 % Cheddar Chees8,75% dan Isolat Soy
Protein3,84%.

Aroma adalah rasa dan bau yang sangat subyekt selit 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 ratata adalah 4,35. Menandakan bahwa panelis menyukaaarom
spreadable cheese analogue.
Tekstur

Berdasarkan lampiravietode Response Surface Methodologgpon tekstur
Cheese Spreadable Analogud menyatakanEdam Cheese B menyatakan
Cheddar Cheesalan C menyatakan tepuftgplat Soy ProteinTermyang terdiri
satu huruf dinamakan variabel tunggal menyatakan efek linear sedategkan
yang terdiri dari dua huruf dinamakan dua variabel yang menyatakan efek interaksi.

Hasil analisis sidik ragam atau uji anova dapat dilihat pladapiran
menunjukkanformula yang dibuat tidak berpengaruh nyata (probabilitas>0.05)
terhadap respon organoleptik tekstur yang diuji dengan selang kepercayaan 95%.
Analisis sidik ragam yang dilakukan oleh progr@esign expert metode Response
Surface Methodology Metode Centr@lomposite Designpada 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 berpengaruftayerhadap 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 ueksapat

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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B: Cheddar Cheese 0% 05 A: Edam Cheese

Gambarl0. Grafik Formulasi Optimal Brdasarkan Respon Organoleptiékstur

Untuk mencapai nilai organoleptik tekstur sesuai dengan yang diprediksikan
oleh program pada pengaplikasian prodgreadable Cheese Analogharus
menggunakarEdam Cheesell,66 % Cheddar Chees8,75% dan Isolat Soy
Protein3,84%.

Penggunaan banyaknyaEdam Cheese dengan Cheddar Cheese
mempengaruhrespon organoleptikekstur karena seiring dengan varidsadar
lemakyang dihasilkan darimasiagasing kejulni bertepatan dermg pengamatan
oleh Muir et al dalam Bayarri (2012)ahwa kandungan lemak jelmempengaruhi
sensorikterkait dengan tedtur danmouthfeelkeju olesan meskipun tidakada
perbedaan sistematis dad@ariasi rasa dengan kandungamak yang stabil.

Rasa

Berdasarkan lampirakletode Response Surface Methodolaggpon rasa
Cheese Spreadable AnaloguA menyatakanEdam Cheese B menyatakan
Cheddar Cheesalan C menyatakan tepuigplat Soy ProteinTem yang terdiri
satu huruf dinamakan variabel tunggal menyatakan efek linear sedategkan
yang terdiri dari dua huruf dinamakan dua variabel yang menyatakan efek interaksi.

Hasil analisis sidik ragam atau uji anova dapat dilihat padapiran
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 progrBesign expert metode Response

43



Surface Methodology Meted Central Composite Desigpada nilai respon
ujiorganoleptik rasa terhadap formula yang dibuat, menunjukkan model yang
dibuat adalah tidak signifikan (probabilitas>0.05), pada selang kepercayaan 95%
dengan nilai p9.17.Artinya formula yang dibuat tidakebbppengaruh 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 organiepsa 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 3,44tasn ba

atas sebesar 4,24.

DesignExpent® Schware

Flavos stintaze

I,‘:l

X1 = A Edan Cheete
122 B Chadax Cheets

Acteal Factor
C Isclat Soy Proten » 0 50

Flavour attribute

S
000

B: Cheddar Cheese 2% -—-_»-_7.2"-.’:‘_-- T A: Edam Cheese
Gambarll Grafik Formulasi Optimal Berdasarkan Respon Organoleptik Rasa

Untuk mencapai nilai organoleptik rasa sesuai dengan yang diprediksikan
oleh program pada pengaplikasian prodreadable Cheese Analogharus
menggunakarEdam Cheesell,66 % Cheddar Chees8,75% dan Isolat Soy
Protein3,84%.

Sebagian besaopulasi konsumen (88,6%Keju menyukaikorelasipositif

dengarncreaminesskelembutan atamouthfeel kekompakan, rasa keju, dadak
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menyukai korelasdenganastringency Di Selain itu, untuk subkelompok yang
mewakili 38,7% dari konsumemenyukai berkorelasi positif dengan bau keju dan
konsistenskeju, dan tidak menyukai koleradengan rasa asin, keasaman dffn
flavour(Bayarri, 2012).

Spreadability

Berdasarkan lampiraiMetode Response Surface Methodologgspon
organoleptik spreadability Cheese Spreadable Analogu® menyatakanEdam
Cheese B menyatakarCheddar Cheesedan C menyatakan tepungplat Soy
Protein Termyang terdiri satu huruf dinamakaariabel tunggal menyatakan efek
linear sedangkaterm yang terdiri dari dua huruf dinamakan dua variabel yang
menyatakan efek interaksi.

Hasil analisis sidik ragam atau uji anova dapat dilihat pladapiran
menunjukkan formula yang dibuat berpengamyata (probabilitas<0.05) terhadap
respon organoleptilSpreadabilityyang diuji dengan selang kepercayaan 95%.
Analisis sidik ragam yang dilakukan oleh progrBesign expert metode Response
Surface Methodology Metode Central Composite Degigda nilai repon
ujiorganoleptikSpreadabilityterhadap 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 mganoleptik 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 Cheesg dengan B Cheddar Chee3esecara berpengaruh nyata terhadap
respon skor organolept&preadability

Grafik formulasi optimal berdasarkan respon organolefjkeadability
dapat dilihat pada gambar di bawah ini.
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Desogn Expen® Sobware

Speeadabdty wntate

X1« A Edam Cheese
X2 » B Cheddar Chaese

Actual Facty
C lsciae Sey

Spreadability attribute

B: Cheddar Cheese 050 T 05 A: Edam Cheese

Gambar 12. Grafik Formulasi Optimal Berdasarkan Respon Organoleptik

Spreadability

Grafik di atas menunjukkan formulasi optimal berdasarkan respon
organoleptik Spreadabilityang diprediksi oleh grafik ini sebesar 4,18 dimana batas
bawah atribut tekstur dari keselban formulasi yaitu 4,00 dan batas atas sebesar
4,67. Untuk mencapai nilai organoleptik aroma sesuai dengan yang diprediksikan
oleh program pada pengaplikasian prodireadable Cheese Analogharus
menggunakarEdam Cheesell,66 % Cheddar Chees8,75% dan Isolat Soy
Protein 3,84%.

Hasil yang diperoleh untuk kelengketan juganpaknya berkaitan dengan
ukuran tetesan lemak, karena kegluran mereka, yang semakin besar tingkat
interaksiantara matriks proteidan fase lipid, semakin besarekatan. Brbedaan
antara lemak digunakabisa juga dipengaruhi nikailai untuk kelengketa
sebagaikomposisi asam lemakienentukan karakter hidrofobilsemakin besa
tingkat kejenuhan lemak, yarfgesar tngkat hidrofobisitas dan rendamgkat
kelengketan dibekian pada produkiunha, 2012).

Sehubungan dengan rasa, skor yang lebih tinggi dikaitkan delegam keju
analogue diproduksi dengan minyak mentegencerminkan pentingnya lemak
susu dalam rasa sy§lunha, 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 lampirarMetode Response Surface Methodologgspon
organoleptik SpoondableCheese Spreadable Analogugd menyatakanEdam
Cheese B menyataka Cheddar Cheesedan C menyatakan tepungplat Soy
Protein Termyang terdiri satu huruf dinamakan variabel tunggal menyatakan efek
linear sedangkaterm yang terdiri dari dua huruf dinamakan dua variabel yang
menyatakan efek interaksi.

Hasil analisissidik ragam atau uji anova dapat dilihat pddapiran
menunjukkan formula yang dibuat berpengaruh nyata (probabilitas<0.05) terhadap
respon organoleptiKSpoondableyang diuji dengan selang kepercayaan 95%.
Analisis sidik ragam yang dilakukan oleh progrBesign expert metode Response
Surface Methodology Metode Central Composite Degigda nilai respon
ujiorganoleptik Spoondableerhadap 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 organolepBgRoondablesehingga nilai respon tersebut
tidak dapat digunakan untuk proses optimasi yaitu untuk mendapatkan produk
dengan karakteristik yangobmum.

Komponen yang paling besar berkontribusi terhadap skor organoleptik
Spoondableadalah komponen AEdamCheesg B(Cheddar Chee3eC (tepung
Isolat SoyProteir). Hal ini disebabkan komponenen B paling tinggi nilainya (5.12)
bila dibandingkan deragn komponen lainnya.

Grafik formulasi optimal berdasarkan respon organolefjdoondabledapat

dilihat pada gambar di bawah ini.
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B: Cheddar Cheese 050 g 250 A: Edam Cheese

Gambar 2. Grafik Formulasi Optimal Berdasarkan Respon Organoleptik

Spoondable

Grafik di atas menunjukkan formulasi optimal berdasarkan respon
organoleptikSpoondablgang 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 nilarganoleptik aroma sesuai dengan yang diprediksikan
oleh program pada pengaplikasian prodireadable Cheese Analogharus
menggunakarEdam Cheesell,66 % Cheddar Chees8,75% dan Isolat Soy
Protein 3,84%.

Formulasi Optimasi Terpilih

Formulasi terpilh merupakan solusi atau formulasi optimal yang
diprediksikan oletdesign expert metode Response Surface Methodology Metode
Central Composite Desigrmerdasarkan analisis terhadap respon kimia (kadar asam
amino, asam lemak, dan kadar air), respon organklépatoma, rasa, tekstur,

spreadabilitydanspoondabl® dan respon fisik uji viskositas.
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hl\lame Level Low Level High Level 5td. Dev. Coding

_A Edam Cheese -0.98 -1.00 1.00 0.000 Actual

| Cheddar Cheest 0.52 -1.00 1.00 0.000 Actual

_C lzolat Soy Protei -0.80 -1.00 1.00 0.000 Actual

| Response Prediction 5E Mean 95% Cllow  95% CI high 5E Pred 95% Pllow  95% Pl high
| fatty acids conte 0.871845 0.23 0.32 1.43 0.48 -0z 1.87
__|amino acids con 0.255805 7.26TE-003 0.16 0.35 0.010 0.13 0.38
__|moisture conten 47.3408 0.14 45.59 49.10 0.19 4439 49.79
__|viscosity 317.581 727 22524 409.92 10.14 188.74 445.42
| Aroma attribute 401276 0.1z 3.74 429 023 3.46 4.56
| Texture attribute 3.95527 019 35 4.40 0.37 3.08 433
__|Flavour attribute 3.89722 0.20 3.24 4.16 0.39 279 451
__|Spreadability att 4.37479 0.13 4.07 4.68 0.25 378 497
__|Spoondability atl 3.82552 0.015 3564 4.01 0.020 357 4.08

Gambarl4. FormulasiSpreadable Cheese Analogeebaik

Ketepatan formulasi dan nilai masintasing respon tersebut dapat dilihat
padadesirability. Desirability adalah derajat ketepatan hasil solusi atau formulasi
optimal. Semakin mendekati nilai satu maka semakin tinggi keteatan formulasi,
sehingga dapat disimpulkan berdasarkan déairabilityyang telah mencapai 1,00
maka formulasi yang dihasilkan memiliklax ketepatan yang tinggi.

Berdasarkandesirability diatas formulasi optimalSpreadabale Cheese
Analogue diperoleh 1 formulasi yang ditawarkan dimana memiliki jumlah
presentase tersebut yaEdamCheesd 1,66%,Cheddar Chees®,75%, darsolat
Soy Protan 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 organoleptilerhadap rasa 3,64; nilai organoleptik terhadap
Spreadability4,18; nilai organoleptik terhad&gpoondablel,90.

49



Tabel 14. perbandingan hasil analistesign expert metode Response Surface
Methodology Metode Central Composidesigndengan analisis laboratorium dan
uji organoleptik terhadapreadable cheese analogoemulaterpilih

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 nildesirabilityyang 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,lhtu dapat terjadi karena produk yang dibuat
yang kemudian di analisis mengalami proses penyimpanan selama beberapa hari
sehingga kandungan asam lemaknya bertambah.

Berdasarkan standar USFDRAIited State Food and Drug Administratjon
dan berdasarkan kamagan gizi dari standar PT. Calf Indonesia persyaratan dari
produkSpreadable Cheesmtuk kadar air batas minimum 49% dan batas minimum
51,50% (Nugraha, 2015).
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BAB 5. KESIMPULAN

Edam Cheese, Cheddar Cheedan Isolat Soy Proteirmenurut program
Design Expert metode Response Surface Methodology Metode Central
Composite Design dapat mengoptimumkan formuldheese Spreadable
Analogue

Formulasi Spreadable Cheese Analoglberbahan bakuEdam Cheese,
Cheddar Cheesmenurut progranbesign ExperinetodeResponse Surface
Methodology Metode Central Composite Desagia 11 formulasi yang dapat
mengoptimumkan produk.

Bahan lainnya yang merupakan variabel tetap yang digunakan dalam
pembuatarCheese Spreadable Analogysitu tepung maizena 5%, minyak
nabati 236, 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 4%6nilai 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 atr@preadability
4,18; danpenilaian organoleptik terhadap atrifsppoondablet,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 atrifasa 3,70; penilaian
organoleptik terhadap atribut tekstur 3,90; penilaian organoleptik terhadap
atribut Spreadability 4,25; dan penilaian organoleptik terhadap atribut
Spoondable,12.
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LAMPIRAN

Lampiran 1. Prosedur limiah
1. Analisis Kimia

a. Prosedur Analisis KadadsamAmino 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 HCI
6N, vortex lalu hidrolisis 22 jarpada suhu 1PC kemudian dinginkan lalu
pindahkan ke labu ukur 50 mL, tambahkan aquadest sampai tansiéabhata
saring dengan filter 0,45um, pipet 500ul filtrate+40 um AABA +ul aquadest lalu
pipet 10pl larutan+70ul AccqF|l our A, vort exs,i dli0Oadmkpaand al 0 ,
suhu 58C 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 tada batas dengan HCI 0,1N, kocok dan homogenkan, saring
larutan menggunakan membran filter 0,22um, pipet 10ul larutan, masukkan ke
dalam insert vial+70ul Acclour Borate, vortex lalu ditambahkan 20ul reagent
flour A, vortex, di suhubBCrkenmudian suntikkkrnu b a s i 10
pada sistem UPLC. Pembuatan larutan standar/larutan baku, pipet 40ul std mix
asam amino+40pl internal standar AABA+920 ul aquadest, homogenkan, ambil
10pl standar+ 70ul Accql our A, vortex, diamkan 16, I
55°C kemudian suntikkan pada sistem UPLC.
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Rumus
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b. Prosedur Analisis Kadar Air

Metode : Gravimetri (AOAC, 2010)

Prosedur : Siapkan sampel sebanyak + 2 gram. Kaca arloji dipanaskan dalam oven pada SGhsel#dfa 30 menit,
didinginkan selama 5 menitkemudiari8 gram sampeldius 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
benarbenar diuapkan dari air murni yang diketahui jumlahnya. FD ditetapkan dengan cara merefluks air sebangak 3

menggunakan alat d&kondisi pemanasan yang sama dengan analisis sampel. Air direfluks sampai seleuruhnya terdestilasi. Air yang
tertampung dibaca volumenya.

Rumus

———
VWO ———wpmtfh
w w
Keterangan:
=beratkaca arloji konstaggram)

w = beratkaca arloji konstaditambah berat samggtam)
w = beratkaca arloji konstadan sampel konstégram)

2.  AnalisisOrganoleptik

FORMULIR UJI HEDONIK
Nama Panelis Tanggal Pengujian :



Nama Produk Spreadable Cheegealogue
Instruksi

Dihadaparsaudara tersedia beberapa sampel dan diminta memberikan penilaian pada setiap kode sampel berdasarkan skala
numerik yang sesuai pernyataan:

Skala Hedonik Skala Numerik

Sangat tidak suka
Tidak suka
Agak tidak suka
Agak suka
Suka
Sangat suka

OO WNIEF

Kode/Atribut Rasa Tekstur Aroma
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LAMPIRAN Response Surface Methodology

Tabel . ANAVA metodeMetode Response Surface Methodolé@ygty acids content

56

Factor 1 Factor 2 Factor 3 Response 1 [Resp Response 3 | Response 4 [ResponseS |Response6 |Response7 |Response @ |Response 9
Std | Run Block  |A:Edam CheesiB:Cheddar CheC:lsolat Soy Prifatty acids c acids ¢ e contel viscosity |Aroma attributdTexture attribufFlavour attribufSpr p q
% % % % % % dpas  [numerik numerik numerik numerik numerik

i 1 Block 1 -0.31 1.00 -1.00 1.58 022 47 300 375 3863 353 4.2 369
2 2 Block 1 1.00 -0.28 -1.00 1.38 0.26 47.04 300 4.04 433 3.47 4.31 3.79

[ 3 Block 1 -1.00 0.19 -0.1%9 0.32 0.26 47.08 280 3.88 3.96 3.53 4.34 3.65

9 4 Block 1 0.1% 0.1% 1.00 0.58 0.23 4711 280 412 422 3.96 426 3.76

11 5 Block 1 -0.31 1.00 -1.00 0.45 0.23 4719 310 43 441 424 457 3.67

10 ] Block 1 0.1% -1.00 -0.1% 1.15 0.28 47.4 400 414 423 4.05 4.09 3.84

5 7 Block 1 -1.00 1.00 1.00 0.78 0.26 479 500 4 3.76 3.52 4.54 457

3 ] Block 1 -1.00 -1.00 -1.00 0.85 0.25 4812 400 4m 3.8 3.44 4.09 4.31

8 9 Block 1 1.00 -1.00 1.00 0.66 0.28 48.19 500 .84 374 3.53 4.41 4.4

4 10 Block 1 -1.00 -1.00 1.00 0.8% 0.22 48.33 690 3.9 3.66 3.48 427 474

7 11 Block 1 1.00 1.00 0.29 0.54 0.24 48.29 310 373 368 347 4 427



Response 1 fatty acids content
ANOVA for Response Surface Linear Model

Analysis of variance table [Partial sum of squares - Type Ill]

Sum of Mean F p-value
source sSquares df Square Value Prob>F
Model 0.35 3 012 nvz 0.5700
A-Edam Chesse mi12 1 0.12 0.74 0.47133
EB-Cheddar Che 3.243E-003 1 9. 243E-003 0.058 0.8167
C-lzolat Soy Prc 024 1 0.24 1.47 0.2641
Residual 112 7 0.16

Lack of Fit 048 & 0.080 013 0.9700
Pure Error 0.64 1 0.64
Cor Total 1.48 10
Tabel Estimasi Koefisien Dari Tidgaktor Fatty acids content
Coefficient Standard 95% CI 95% CI
Factor Estimate df Error Low High
Intercept 0.8% 1 012 0.50 1.18
A-Fdam Cheese 013 1 015 -0.23 0.43
B-Cheddar Chee -0.034 1 014 -0.37 0.30
C-lzolat Soy Pro -7 1 0.14 -0.51 0.18
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Design-Expert® Software

fatty acids content
HW 59
032

¥1=A: Edam Cheese

*2 = B: Cheddar Cheese .
097
Actual Factor
C: Isolat Soy Protein = 0.50 2
$ 22

= 0.8875 =

S e

£

g 0.805 | ==

w

= |

[=] 0.7225

[}

>

=

©

ks 0.64

T
1.00 1
0.50 0.5
0.00 0
. -0.50 ° 05 .
B: Cheddar Cheese A: Edam Cheese
100 -1

Tabel. ANAVA metodeMetode Response Surface Methodolé@dar Asam Amino
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Response 2 amino acids content
ANOVA for Response Surface Quadratic Model

Analysis of variance table [Partial sum of squares - Type Ill]

Sum of Mean F p-value
Source Squares df Square Value Prob>F
Model 6.150E-003 9 6.833E-004 13.67 0.2071
A-Edam Cheese  2.215E-004 i 2.2139E-004 4.44 02821
E-Cheddsr Ches 1.856E-003 1 1.856E-003 3713 01036
C-lzolat Soy Pre 1.698E-005 i 1.698E-005 0.34 6641
AE 2 875E-003 i 2875E-003 59.50 a.0821
AC 4. 453E-005 i 4 453E-005 0.89 0.5184
BC 5.264E-004 1 5.264E-004 10.53 01303
AZ 1.317E-004 i 1.317E-004 263 0.3515
B? 1.956E-004 i 1.986E-004 3.87 (.2960
c? 1.004E-003 i 1.004E-003 2008 0.1398
Pure Error 5.000E-005 1 5.000E-005
Cor Total 5§.200E-003 10

Tabel Estimasi Koefisien Dari Tiap Faktor Terhadap Kadar Asam Amino
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not significant



Factor
Intercept
A-Edam Cheesze
B-Cheddar Chee
C-lzolat Sov Pro
AB

AC

Design-Expert® Software

amine acids content

022

X1= A Edam Cheese
X2 = B: Cheddar Cheese

Actual Factor

C: Isolat Soy Protein = 0.50

Coefficient
Estimate
0.28
5.914E-003
-0.018
-1.543E-003
-0.028
3171E-003
0.010
8.712E-003
0.011
-0.024

amino acids content

60

df

0313 |
0.20425 |
0.2755 '

0.25675 \

0238 |

1.00

B: Cheddar Cheese

Standard
Error
6.582E-003
2.807E-003
2.55BE-003
2.55BE-003
3.360E-003
3.360E-003
3.168E-003
5.36TE-003
5.384E-003

5.386E-003

95% Cl

Low

07
-0.030
-0.050
-0.035
-0.065
-0.040
-0.030
-0.055
-0.058
-0.0%3

0.00 /’o/uo
-0.50 -0.50

-1.00

95% Cl
High
0.34
0.042
0.018
0.032
0.017
0.045
0.051
0.077
0.079
0.044

VIF

1.15
1.15
1.21
1.21
1.23
1.28
1.14
1.14

A: Edam Cheese



Tabel. ANAVA metodeMetode Response Surface Methodolé@gdar Air

61



Response 3 moisture content
ANOVA for Response Surface Quadratic Model

Analysis of variance table [Partial sum of squares - Type lll]

Sum of Mean F p-value
Source Squares df Square Value Prob > F
Model 3.09 5 0.34 19.03 0.1782 not =ignificant
A-Edam Cheese 0.029 1 0.029 1.58 04278
B-Cheddar Che 0.020 1 0.020 1.11 04832
C-lzolat Soy Pre 0.47 1 0.47 26.20 01228
AE 023 1 023 12.55 01752
AC 0.035 1 0.035 1.95 0.3958
EC 0.021 1 0.021 1.14 0.4786
AZ 0.49 1 0.49 26.92 01212
B? 0.89 1 0.89 49 49 0.0899
c? 0013 1 0013 074 0.5477
Pure Error 0.018 1 0.018
Cor Total 3.1 10

Tabel. Estimasi Koefisien Dari Tiap Faktor Terhadap Kadar Air
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Design-Expert® Software
moisture content
IAE 33

47
X1=A: Edam Cheese
X2 = B: Cheddar Cheese

Actual Factor
C: Isolat Soy Protein = 0.50

Tabel. ANAVA metodeVietode Response Surface Methodol&dfigkositas

moisture content

Coefficient
Factor Estimate
Intercept 45 63
A-Edam Cheesze 0.067
B-Cheddar Chee -0.053
C-lzolat Sov Pro 0.25
AB 0.23
AC 0.08%
BC 0.054
A2 0.53
B2 072
ct 0.082

ol
SRS,
SRS,
“\“s‘\‘:‘
e

SN
{.'“\_"_‘\\':%{‘

B: Cheddar Cheese 030

63

o

ooy, :o

T CSImRaer SRt S
LN

-1.00

< ‘Q
SRABKE
Sy

e s
SR
5 ;’:“"'IIIIII
2

-1.00

df

Standard
Error
013
0.053
0.051
0.051
0.054
0.054
0.080
0.10
0.10
0.10

95% Cl
Low
45.09
-0.61
-0.65
-0.38
-0.58
-0.72
-0.70
-0.77
-0.58
-1.21

A: Edam Cheese

95% Cl
High
48.27
0.74
0.59
0.90
1.04
0.90
0.83
1.82
2.02
1.39

VIF



Response 4 viscosity
ANOVA for Response Surface Quadratic Model

Analysis of variance table [Partial sum of squares - Type Ill]

Sum of Mean F p-value
Source Squares df Square Value Prob > F
Model 1.675E+005 9 1861263 37225 0.0402
A-Edzm Cheese 7185.00 1 7185.00 143.70 0.0530
B-Cheddar Che 26961.68 1 26961.68 539.23 0.0274
C-lzolat Soy Pre 20834.12 1 2083412 416.68 0.0312
AE 16.74 1 16.74 0.33 0.6661
AC 15631.31 1 15631.31 31263 0.0360
EC 4891.33 1 4891.33 97.83 0.0641
AZ 5195.57 1 5195.57 103.91 0.0623
B? 33117.76 1 33117.78 662 .36 0.0247
c? 233761 1 2337.61 46.75 0.0925
Pure Error 50.00 1 50.00
Cor Total 1.676E+005 10
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significant



Tabel. Estimasi Koefisien Dari Tiap Faktor Terhadap Vigkes

Factor

Intercept
A-Edam Cheesze
B-Cheddar Chee
C-lzolat Sov Pro
AB

AC

Coefficient
Estimate
217.58
-33.85
H1.72
5425
1.94
-55.41
-31.33
54.71
138.56
35.83

65

Standard

df Error
1 6.58
1 2.8
1 266
1 266
1 336
1 336
1 317
1 3.37
1 538
1 539

95% CI
Low
133.95
5531
-95.45
20.48
-40.75
-102.10
-71.58
-13.48
7015
-31.81

95% Cl
High
301.23
2.02
-27.95
88.03
4463
-16.72
8.92
122.90
206.97
105.26

VIF

1.15
1.15
1.21
1.21
1.23
128
1.14
1.14



Design-Expert® Software

viscosity

HBEJD
280

- Edam Cheese
- Cheddar Cheese

Actual Factor
C: Isolat Soy Protein = 0.50

S7LT
(LA
Lol
A T AT _
e e
S

L AL P
e P T e
S e
e

viscosity

0.00 0.00

B: Cheddar Cheese 080 T o s A: Edam Cheese
-100 -100

Tabel 15. ANAVA metodd/etode Response Surface Methodol&sspon Aroma




Response 5 Aroma attribute
ANOVA for Response Surface Linear Model

Analysis of variance table [Partial sum of squares - Type lIl]

Sum of Mean F p-value
Source Squares df Square Value Prob > F
Model 0.01% 3 6.181E-003 015 0.9237
A-Edam Chess:  3E31E-003 1 3 E31E-003 0.091 07raz2
B-Cheddar Chen  2.6820E-003 1 2 B20E-003 0.065 0.8056
C-lzolat Soy Pre 0013 1 0013 0.33 0.5822
Residual n.2g 7 0.040
Lack of Fit 12 & 0.021 013 0.9670
Pure Error 016 1 016
Cor Total 0.30 10

Tabel. Estimasi Koefisien Dari Tiap Faktor Terhadap Respon Aroma

Coefficient Standard 95% CI 95% Cl1
Factor Estimate df Error Low High
Intercept 397 1 0.061 333 412
A-Edam Cheese -0.023 1 0.075 -0.20 0.15
B-Cheddar Chee -0.018 1 0.071 -0.158 0.15
C-lzolat Soy Prov -0.041 1 0.071 -0.21 0.13
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not zignificant

not significant]

VIF

1.00
1.02
1.02



Design-Expert® Software

Aroma attribute

r 3
375
X1 = A Edam Cheese ///

¥2 = B: Cheddar Cheese -
3995

Actual Factor
C: Isolat Soy Pratein = 050
30745 1

3.054 |

3.9335 \

Aroma attribute

3.913 e

0.00

B: Cheddar Cheese A: Edam Cheese

A"

Tabel. ANAVA metodeMetode Response Surface Methodol&pspon Tekstur
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Response [ Texture attribute
ANOWVA for Response Surface Linear Model

Analysis of variance table [Partial sum of squares - Type Il

Sum of Mean F p-value
Source Squares df Square Value Prob>F
Model 0.16 3 0.053 0D.52 0.6234 not significant
A-Edam Cheese 0.051 1 0.051 0.50 0.5012
B-Cheddsr Cher  1.453E-003 1 1.453E-003 0.014 0.9082
C-lsolat Soy Pro .11 1 .11 1.09 0.3314
Residual 0.7 7 0.10
Lack of Fit 0.41 6 0.068 022 0.9214 not significant]
Pure Error 0.30 1 0.30
Cor Total 0.87 10
Tabel.Estimasi Koefisien Dari Tiap Faktor Terhadap Respon Tekstur
Coefficient Standard 95% CI 95% CI
Factor Estimate df Error Loww High VIF
Intercept 396 1 0.097 373 418
A-Edam Cheese 0.085 1 012 -0.20 0.37 1.00
B-Cheddar Chee -0.013 1 0.1 -0.28 025 1.02
C-lzolat Soy Pro 012 1 0.1 -0.38 0.15 1.02
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Design-Expert® Software

Texture attribute
441

363

= A: Edam Cheese
Q = B: Cheddar Cheese

tual Factor -
S:E\Snlat Soy Protein = 0.50

Texture attribute

= T e R it
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%”am%z,‘,
S

. 08 A: Edam Cheese
-0.50
B: Cheddar Cheese

100 1

ol pon Rasa
A metodeMetode Response Surface Methodol&gs
Tabel. ANAVA m
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Response 7 Flavour attribute
ANOVA for Response Surface Linear Model

Analysis of variance table [Partial sum of squares - Type Ill]

Sum of Mean F p-value
Source Squares df Square Value Prob>F
Model 0.027 3 8.869E-003 0.080 0.9588 not significant
A-Edam Cheese 3.873E-003 1 3.873E-003 0.035 0.8370
B-Cheddar Che a.o2 1 a.o2 .11 0.7485
C-lsolat Soy Prc B13BE-003 1 8.13BE-003 0.074 0.7941
Residual 0.78 7 0.11
Lack of Fit 0.52 & 0.087 0.35 0.8601 not significant]
Pure Error 0.25 1 0.25
Cor Total 0.280 10

Tabel. Estimasi Koefisien Dari Tiap Faktor Terhadap Respon Rasa

Coefficient Standard 95% C1 95% Cl
Factor Estimate df Error Low High VIF
Intercept 3.66 1 0.10 342 3.590
A-Edam Cheese 0.023 1 012 -0.27 0.32 1.00
B-Cheddar Chee 0.03% 1 012 -0.24 0.32 1.02
C-lzolat Sov Proe -0.032 1 012 -0.3 0.25 1.02
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Tabel. ANAVA metodeMetode Response Surface Methodol&gsporSpreadability
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