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ABSTRACT 

Rhizopus oryzae is one type of starter that can be used in cheese making because it was able to produce lactic 

acid, protease and lipase enzymes that are needed in cheese making. However, the use of Rhizopus oryzae takes a long 

time to break down lactose into lactic acid, so the acidification process will take a long time. Therefore, it was necessary 

to do acidification to stimulate the growth of Rhizopus oryzae , one of which was the addition of lime juice. This study 

aims to determine the effect of lime juice concentration on the characteristics of fresh cheese with Rhizopus oryzae as a 

starter. The method used in this research was an experimental method carried out in the laboratory. The research design 

used was a completely randomized design (CRD) with one factor, namely the concentration of lime juice at 0, 2, 4, 6, 8 

and 10%. Parameters observed were yield, pH, water content, protein content, fat content, total microbial and organoleptic 

quality. Data from the observations were then analyzed by analysis of variance at the 5% level of significance using the 

Co-Stat. If there was a significant difference, a further test of Honest Significant Difference (BNJ) is carried out. The results 

showed that the best treatment was obtained at the 2% concentration of lime juice with the yield obtained by 22.96%, 

pH value 5.25, water content 48.21%, protein content 21, 48% and 25.22% fat content and hedonic organoleptic have 

average results favored by the panelists. 

Keywords : cheese, milk, Rhizopus oryzae, lime, acidification. 

ABSTRAK 

Rhizopus oryzae merupakan salah satu jenis starter yang dapat digunakan dalam pembuatan keju karena mampu 

menghasilkan asam laktat, enzim protease dan lipase yang diperlukan dalam pembuatan keju. Namun penggunaan 

Rhizopus oryzae membutuhkan waktu yang cukup lama untuk merombak laktosa menjadi asam laktat yang sehingga 

proses pengasaman akan berjalan lama. Oleh karena itu perlu dilakukan pengasaman untuk merangsang pertumbuhan 

Rhizopus oryzae salah satunya yaitu dengan penambahan sari jeruk nipis. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 

pengaruh konsentrasi sari jeruk nipis terhadap karakteristik keju segar dengan starter Rhizopus oryzae. Metode yang 

digunakan dalam penelitian ini adalah metode eksperimental yang dilakukan di Laboratorium. Rancangan penelitian yang 

digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) satu faktor yaitu konsentrasi sari jeruk nipis sebesar 0, 2, 4, 6, 8 dan 

10%. Parameter yang diamati adalah berat rendemen, pH, kadar air, kadar protein, kadar lemak, total mikroba dan mutu 

organoleptik. Data hasil pengamatan selanjutnya dianalisis dengan analisis keragaman (Analysis of Variance) pada taraf 

nyata 5% dengan menggunakan software Co-Stat. Apabila terdapat beda nyata, dilakukan uji lanjut Beda Nyata Jujur 

(BNJ). Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan terbaik didapatkan pada perlakuan konsentrasi sari jeruk nipis 2% 

dengan rendemen yang diperoleh sebesar 22,96%, nilai pH 5,25, kadar air sebesar 48,21%, kadar protein sebesar 21,48% 

dan kadar lemak 25,22% serta organoleptik hedonik memiliki hasil rata-rata disukai oleh panelis. 

 

Kata kunci : keju, susu, Rhizopus oryzae, jeruk nipis, pengasaman. 
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PENDAHULUAN 

Keju merupakan salah satu jenis makanan 

olahan yang terbuat dari susu dan banyak disukai 

oleh masyarakat. Penambahan keju pada  

makanan dapat meningkatkan citarasa makanan 

serta dapat meningkatkan nilai gizi makanan yang 

dikonsumsi. Keju dibuat dari fermentasi susu 

dengan memisahkan  whey susu dengan curd-nya. 

Curd susu diperoleh dengan menggumpalkan 

kasein dari susu (Astuti, 2001).  

Menurut Amanda (2010), penggumpalan 

protein susu menjadi keju biasanya dilakukan oleh 

enzim rennet. Namun, saat ini harga rennet cukup 

mahal sehingga dapat menyebabkan biaya 

produksi keju akan semakin tinggi. Selain itu, 

menurut Muchtadi dan Sugiyono (1992) 

penggumpalan protein susu juga dapat dilakukan 

oleh mikroorganisme seperti bakteri dan kapang. 

Salah satu jenis kapang yang dapat digunakan 

dalam pembuatan keju adalah Rhizopus oryzae. 

Menurut Mirdamadi dkk. (2002), Rhizopus 

oryzae merupakan salah satu jenis kapang yang 

mampu menghasilkan asam laktat dalam jumlah 

yang banyak. Menurut Estikomah (2008), dalam 

pembuatan keju dengan menggunakan dua jenis 

starter yang berbeda, penggunaan starter 

Rhizopus oryzae mampu menghasilkan rendemen 

yang lebih banyak dibandingkan dengan 

penggunaan starter Streptococcus lactis. 

Proses pembuatan keju dengan 

menggunakan starter dari Rhizopus oryzae juga 

memiliki kelemahan yakni memerlukan waktu yang 

cukup lama untuk merombak laktosa menjadi 

asam sehingga waktu pengasaman akan berjalan 

lebih lama yang menyebabkan penggumpalan 

kasein juga berjalan lama. Hal ini disebabkan 

karena Rhizopus oryzae mampu tumbuh pada pH 

4-7 dan optimal pada kondisi yang lebih asam 

(Dewi dkk., 2005). Sementara itu, susu sapi segar 

memiliki pH yang berkisar antara 6,5-6,7. Menurut 

Widyaningrum (2009), waktu yang diperlukan 

untuk menurunkan pH susu oleh Rhizopus oryzae 

lebih dari 11 jam. Oleh karena itu, pengasaman 

keju dengan starter  Rhizopus oryzae dapat 

dipercepat dengan penambahan bahan pengasam 

untuk menurunkan pH susu. Pengasaman susu 

dengan penambahan bahan pengasam mampu 

menciptakan kondisi asam yang dibutuhkan untuk 

pertumbuhan Rhizopus oryzae. 

Menurut Jamilatun dkk. (2012), pada 

pembuatan keju segar dengan starter Rhizopus 

oryzae yang ditambahkan bahan pengasam berupa 

asam asetat sebanyak 4%  dapat dihasilkan 

rendemen curd sebanyak 16,45%. Sedangkan 

tanpa penambahan asam asetat dihasilkan 

rendemen curd keju sebanyak 13,81%. Hal ini 

disebabkan karena penambahan asam asetat 

mampu menurunkan pH susu sehingga dapat 

menciptakan kondisi asam yang diperlukan untuk 

pertumbuhan Rhizopus oryzae. 

Alternatif bahan pengasam yang dapat 

digunakan dalam pembuatan keju dapat berasal  

dari buah-buahan. Hal ini disebabkan karena buah 

memiliki kandungan asam-asam organik yang 

dapat menurunkan pH susu (Ariyanto, 2019). Salah 

satu buah yang dapat digunakan sebagai bahan 

pengasam dalam pembuatan keju segar dengan 

starter Rhizopus oryzae adalah jeruk nipis.  

Menurut Arifiansyah (2014), penambahan 

jeruk nipis  pada susu sebesar 5% dapat 

menyebabkan penurunan pH susu sebesar 2,50. 

Jeruk nipis memiliki kandungan asam yang mampu 

menurunkan pH susu yang menyebabkan 

terjadinya koagulasi protein susu. Dimana menurut 

Hilmi dkk. (2017), jeruk nipis mengandung asam 

sitrat sebanyak 7,75%. Jeruk nipis juga memiliki 

kandungan protein sebesar 0,8 gram/100 gram 

jeruk nipis. Oleh karena itu penambahan sari jeruk 

nipis ini dapat dilakukan untuk menurunkan pH 

susu menjadi asam sehingga dapat merangsang 

pertumbuhan Rhizopus oryzae. Berdasarkan uraian 

tersebut di atas, maka akan dilaksanakan 

penelitian tentang “Pengaruh Konsentrasi Sari 

Jeruk Nipis (Citrus aurantiifolia) Terhadap 

Karakteristik Keju Segar dengan Starter 

Rhizopus oryzae”.  

METODE PENELITIAN 

Metode 

Metode penelitian yang digunakan dalam 

penelitian ini adalah metode eksperimental yang 

dilakukan di Laboratorium. Rancangan penelitian 

yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap 

(RAL) dengan satu faktor yaitu konsentrasi sari 

jeruk nipis. Perlakuan yang diberikan yaitu 

konsentrasi sari jeruk nipis 0%, 2%, 4%, 6%, 8% 

dan 10% dan dilakukan pengulangan 3 kali 

sehingga diperoleh 18 unit percobaan. Masing-

masing perlakuan kemudian diberikan Starter 

Rhizopus oryzae dengan konsentrasi yang sama 

yaitu sebesar 10%. Data hasil pengamatan 

selanjutnya dianalisis dengan analisis keragaman 
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(Analysis of Variance) pada taraf nyata 5% dengan 

menggunakan software Co-Stat. Apabila terdapat 

beda nyata, dilakukan uji lanjut dengan uji Beda 

Nyata Jujur (BNJ). 

Alat dan Bahan  

Alat-alat yang digunakan antara lain pisau, 

panci, baskom, kain saring, saringan,  kompor, 

aluminium foil, jarum ose, alat pengepres keju, 

pipet ukur, cawan petri, laminar air flow, autoclave 

(Hirayama, Jepang), waterbath, erlenmeyer, 

tabung reaksi, rak tabung reaksi, lampu bunsen, 

pipet mikro (Socorex, Swiss), blue tip, yellow tip, 

drigalski, jarum ose, vortex, colony counter, alu, 

mortar, inkubator (Memmert, Jerman), pH meter, 

thermometer, gelas piala, timbangan digital (Mark-

M5-Ion, Indonesia), gelas ukur, labu kjeldahl, 

magnetic stirrer (Cimarec Thermo Fisher Scientific, 

China), mikroskop, kompor listrik, tabung destilasi, 

tanur, desikator, sendok, piring, pulpen dan kertas. 

Bahan-bahan yang digunakan antara lain 

yaitu jeruk nipis varietas lokal (Citrus aurantifolia), 

susu kerbau segar, ragi tempe, medium PDA 

(Merck, Jerman), medium PCA (Merck, Jerman), 

garam, aquades,  larutan buffer fosfat, K2SO4, 

CuSO4, H2SO4, NaOH 40%, H3BO3, HCl, indikator 

BCG-MR dan pelarut heksana.  

Pelaksanaan Penelitian 

1. Pembuatan Kultur Murni Rhizopus oryzae 

Pembuatan kultur murni dilakukan dengan 

mengisolasi kapang dari ragi tempe. Isolasi 

Rhizopus oryzae ini mengacu pada penelitian Sine 

dan Soetarto (2018). Proses isolasi diawali dengan 

menimbang 2 gram ragi tempe, kemudian 

dilakukan pengenceran bertingkat hingga 

pengenceran 10-3. Kemudian masing-masing isolat 

diinokulasikan pada media PDA sebanyak 0,1 ml 

dengan metode spread plate secara duplo dan 

diinkubasi pada suhu 30˚C selama 3 hari. Setelah 

itu dilakukan pemurnian dengan memindahkan 1 

ose biakan ke media PDA baru dan diinkubasi 

selama 3 hari. Proses pemurnian ini diulang 

sebanyak 3 kali. Selanjutnya dilakukan identifikasi 

Rhizopus oryzae. Apabila telah dilakukan 

identifikasi maka biakan dipindahkan ke media PDA 

miring untuk memperpanjang masa simpan kultur. 

2. Pembuatan Kultur Siap Pakai 

Menurut Wijaya (2002), pembuatan kultur 

siap pakai dilakukan dengan memindahkan 1 ose 

biakan dari media PDA miring ke media PDA 

cawan, kemudian dilakukan inkubasi pada suhu 

30˚C selama 3 hari. 

3. Pembuatan Starter 

Pembuatan starter mengacu pada metode 

yang dilakukan Nurhidayati (2003) yang 

dimodifikasi yaitu dengan mempasteurisasi susu 

sebanyak 1000 ml pada suhu 70˚C selama 30 detik 

kemudian dilakukan pendinginan hingga suhu 

mencapai 37˚C. setelah itu diinokulasikan 

Rhizopus oryzae sebanyak 12 ose (3 ose/250 ml 

susu) dan diinkubasi pada suhu 37˚C selama 24 

jam. 

4. Pembuatan Sari Jeruk Nipis 

Menurut Putri dkk. (2019), pembuatan sari 

jeruk nipis diawali dengan mencuci jeruk nipis pada 

air bersih. Kemudian dilakukan pembelahan jeruk 

nipis dan dilakukan pemerasan. Sari jeruk nipis 

yang telah didapatkan kemudian disaring untuk 

menghilangkan ampasnya.  

5. Pembuatan Keju Segar 

Pembuatan keju segar dengan penambahan 

sari jeruk nipis dan starter Rhizopus oryzae 

mengacu pada metode Jamilatun dkk. (2012) yang 

dimodifikasi. Pembuatan keju diawali dengan 

mempasteurisasi susu pada suhu 70˚C selama 30 

detik. Kemudian dilakukan pendinginan hingga 

suhu mencapai 37˚C. Susu yang telah didinginkan 

kemudian ditambahkan sari jeruk nipis dengan 

perlakuan konsentrasi 0%, 2%, 4%, 6%, 8% dan 

10%. Setelah itu ditambahkan starter Rhizopus 

oryzae masing-masing 10% dan dilanjutkan 

dengan inkubasi pada suhu 37˚C selama 8 jam. 

Setelah kasein terkoagulasi kemudian dilakukan 

penyaringan menggunakan kain saring untuk 

memisahkan whey dan curd. Curd yang diperoleh 

kemudian diberikan garam kristal yang telah 

dihaluskan sebanyak 4%. Selanjutnya dilakukan 

pengepresan dengan memberikan beban seberat 2 

kg pada curd selama 2 jam. Keju yang dihasilkan 

kemudian dilakukan analisis mutu. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

pH 

Berdasarkan Gambar 4.2 menunjukkan bahwa 

konsentrasi sari jeruk nipis memberikan pengaruh 

yang berbeda nyata terhadap pH keju segar yang 

dihasilkan dengan starter Rhizopus oryzae. 

Hubungan antara pengaruh konsentrasi sari jeruk 

nipis terhadap pH keju segar dapat dilihat pada 

Gambar 1. 
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Gambar 1. Grafik Pengaruh Konsentrasi Sari 

Jeruk Nipis Terhadap pH  Keju Segar 

dengan Starter Rhizopus oryzae 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa 

semakin tinggi konsentrasi sari jeruk nipis yang 

ditambahkan maka pH keju yang dihasilkan 

semakin rendah. Hal ini disebabkan karena 

kandungan asam sitrat yang terdapat pada jeruk 

nipis dapat menurunkan pH susu. Dimana menurut 

Astawan dan Kasih (2008), jeruk nipis  

mengandung asam sitrat dengan konsentrasi 7-

7,6%. Apabila semakin  tinggi konsentrasi sari 

jeruk nipis yang ditambahkan menyebabkan 

penurunan pH pada susu semakin besar sehingga 

keju yang dihasilkan memiliki pH yang rendah.  

Rendahnya pH keju yang dihasilkan juga 

disebabkan karena adanya aktivitas pertumbuhan 

Rhizopus oryzae yang menghasilkan asam laktat. 

Asam laktat yang dihasilkan oleh Rhizopus oryzae 

juga berperan dalam menurunkan pH keju. Asam 

laktat yang dihasilkan oleh Rhizopus oryzae akan 

meningkatkan total asam pada susu. Peningkatan 

total asam akan menyebabkan penurunan pH susu 

yang signifikan sehingga dihasilkan keju dengan 

pH rendah. 

Rendemen 

Perlakuan konsentrasi sari jeruk nipis 

memberikan pengaruh yang berbeda nyata 

terhadap rendemen keju segar yang dihasilkan 

dengan starter Rhizopus oryzae. Hubungan antara 

pengaruh konsentrasi sari jeruk nipis terhadap 

rendemen keju segar dapat dilihat pada Gambar 2.  

 
Gambar 2. Grafik Pengaruh Konsentrasi Sari Jeruk 

Nipis Terhadap Rendemen Keju 

Segar dengan Starter Rhizopus 

oryzae 

Semakin tinggi konsentrasi sari jeruk nipis 

yang ditambahkan maka semakin tinggi total 

rendemen yang dihasilkan. Hasil ini sejalan dengan 

penurunan pH keju yang terjadi. Hal ini disebabkan 

karena semakin tinggi konsentrasi sari jeruk nipis 

yang ditambahkan menyebabkan pH susu semakin 

turun. Penurunan pH dapat merangsang aktivitas 

pertumbuhan Rhizopus oryzae dalam 

menghasilkan asam laktat. Hal ini akan 

meningkatkan total asam pada susu sehingga 

proses pemisahan whey dan curd semakin cepat. 

Anggraini dkk. (2013), menyatakan bahwa 

semakin tinggi kandungan asam pada bahan 

penggumpal susu maka akan menyebabkan 

pelepasan whey semakin cepat sehingga curd yang 

didapatkan akan semakin banyak. Widyaningrum 

(2009) juga berpendapat bahwa semakin tinggi 

kadar asam pada susu maka semakin banyak 

kasein yang menggumpal, sehingga curd yang 

dihasilkan akan semakin tinggi dan nilai rendemen 

akan semakin tinggi pula. 

Kadar Air 

Perlakuan konsentrasi sari jeruk nipis 

memberikan pengaruh yang berbeda nyata 

terhadap kadar air keju segar yang dihasilkan 

dengan starter Rhizopus oryzae. Hubungan 

pengaruh konsentrasi sari jeruk nipis terhadap 

kadar air keju segar dapat dilihat pada Gambar 3.  
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Gambar 3. Grafik Pengaruh Konsentrasi Sari 

Jeruk Nipis Terhadap Kadar Air Keju 

Segar dengan Starter Rhizopus 

oryzae 

Berdasarkan Gambar 3 dapat diketahui 

bahwa penambahan sari jeruk nipis dapat 

menurunkan kadar air keju segar yang dihasilkan 

dengan starter Rhizopus oryzae. Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa semakin tinggi konsentrasi 

sari jeruk nipis yang ditambahkan maka kadar air 

pada keju segar yang dihasilkan semakin rendah. 

Penurunan kadar air ini sejalan dengan penurunan 

pH keju yang terjadi. Semakin tinggi keasaman 

menyebabkan pemisahan whey dan curd akan 

semakin mudah sehingga whey yang terbuang 

akan semakin banyak. Semakin banyak whey yang 

keluar dari curd menyebabkan kadar air yang 

terdapat pada curd semakin rendah. Hal ini 

dikuatkan dengan pendapat Anggraini dkk. (2013) 

yang menyatakan bahwa apabila semakin rendah 

pH akan menyebabkan whey banyak yang keluar 

dari curd sehingga air yang terdapat dalam curd 

semakin sedikit.    

Selain itu, berkurangnya kadar air pada keju 

yang dihasilkan juga disebabkan karena adanya 

aktivitas pertumbuhan Rhizopus oryzae. Selama 

proses koagulasi, kapang akan menggunakan air 

bebas yang terdapat pada bahan untuk melakukan 

metabolisme. Dimana menurut Winanti dkk. 

(2014), air berperan penting untuk proses 

metabolisme kapang, dimana faktor intrinsik yang 

berperan pada aktivitas pertumbuhan kapang yaitu 

air bebas yang terdapat pada bahan pangan. 

Kapang akan memanfaatkan air bebas yang 

tersedia pada bahan pangan untuk 

pertumbuhannya. Hal ini sejalan dengan pendapat 

Maliha dkk. (2018) yang menyatakan bahwa 

penurunan kadar air pada produk fermentasi 

diakibatkan karena mikroorganisme membutuhkan 

air untuk pertumbuhannya.  

 

 

Kadar Protein  

Perlakuan konsentrasi sari jeruk nipis 

memberikan pengaruh yang berbeda nyata 

terhadap kadar protein keju segar yang dihasilkan 

dengan starter Rhizopus oryzae. Hubungan 

pengaruh konsentrasi sari jeruk nipis terhadap 

kadar air keju segar dapat dilihat pada Gambar 4. 

 
Gambar 4 Grafik Pengaruh Konsentrasi Sari Jeruk 

Nipis Terhadap Kadar Protein Keju 

Segar dengan Starter Rhizopus oryzae 

Berdasarkan Gambar 4 dapat diketahui 

bahwa semakin tinggi konsentrasi sari jeruk nipis 

yang ditambahkan maka semakin rendah kadar 

protein yang dihasilkan. Kondisi ini disebabkan 

karena semakin tinggi konsentrasi sari jeruk nipis 

yang ditambahkan menyebabkan terjadinya 

penurunan pH yang semakin besar. Penurunan pH 

ini merupakan salah satu faktor yang 

menyebabkan terjadinya denaturasi protein 

sehingga terjadi koagulasi protein pada titik 

isoelektrik. Di samping itu, penurunan pH yang 

terlalu besar juga menyebabkan beberapa asam 

amino mengalami kerusakan. Hal ini disebabkan 

karena asam amino memiliki pH isoelektrik yang 

berbeda-beda. Menurut Girindra (1993), pH yang 

terlalu rendah dapat menyebabkan rusaknya 

beberapa asam amino seperti triptofan, sebagian 

serin dan threonin. Hal inilah yang dapat 

menyebabkan terjadinya penurunan kadar protein 

pada keju segar yang dihasilkan. Pendapat ini juga 

dikuatkan oleh Triyono (2010) yang menyatakan 

bahwa penambahan asam kuat seperti asam 

klorida (HCl) menyebabkan kerusakan asam amino 

seperti triptofan, serin dan threonin yang 

mengakibatkan kadar protein tidak optimum.   

Kadar Lemak 

Perlakuan konsentrasi sari jeruk nipis 

memberikan pengaruh yang berbeda nyata 

terhadap kadar lemak keju segar yang dihasilkan 
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dengan starter Rhizopus oryzae. Hubungan 

pengaruh konsentrasi sari jeruk nipis terhadap 

kadar air keju segar dapat dilihat pada Gambar 5. 

 
Gambar 5 Grafik Pengaruh Konsentrasi Air 

Perasan Jeruk Nipis Terhadap Kadar 

Lemak Keju Segar dengan Starter 

Rhizopus oryzae 

Berdasarkan Gambar 5 dapat diketahui 

bahwa semakin tinggi konsentrasi sari jeruk nipis 

yang ditambahkan menghasilkan keju dengan 

kadar lemak yang semakin rendah. Di dalam susu, 

lemak terbentuk sebagai emulsi minyak dan air. 

Terbentuknya emulsi ini memerlukan adanya 

emulsifier. Menurut Yunilawati dkk. (2011), 

emulsifier merupakan suatu bahan yang mampu 

menurunkan tegangan antar muka dua fase yaitu 

molekul hidrofilik dan hidrofobik sehingga mampu 

menyatukan minyak dan air sekaligus. Dimana 

pada susu sendiri bahan yang bertindak sebagai 

emulsifier adalah kasein sehingga lemak dalam 

susu tidak mudah terpisah. Berdasarkan hasil 

penelitian, terjadinya penurunan pH karena 

adanya kandungan asam sitrat dan dihasilkannya 

asam laktat oleh Rhizopus oryzae menyebabkan 

pecahnya emulsi susu. Hal ini disebabkan karena 

penurunan pH menyebabkan terjadinya  koagulasi 

protein susu sehingga lemak kehilangan bentuk 

dispersenya dan terpisah dari curd. Semakin 

rendah pH menyebabkan emulsi semakin tidak 

stabil sehingga lemak yang terlepas semakin 

tinggi. Hasil ini sejalan dengan penelitian Agustina 

dkk. (2015) yang menyatakan bahwa penambahan 

asam sulfat pekat 91-92% yang berfungsi 

merombak dan melarutkan kasein pada susu 

menyebabkan hilangnya bentuk disperse lemak 

sehingga terjadi pemisahan lemak.   

Total Mikroba 

. Perlakuan konsentrasi sari jeruk nipis 

memberikan pengaruh yang berbeda nyata 

terhadap total mikroba keju segar yang dihasilkan 

dengan starter Rhizopus oryzae. Hubungan 

pengaruh konsentrasi sari jeruk nipis terhadap 

total mikroba keju segar dengan starter Rhizopus 

oryzae  yang dihasilkan dapat dilihat pada Gambar 

4.6. 

 
Gambar 6 Grafik Pengaruh Konsentrasi Sari Jeruk 

Nipis Terhadap Total Mikroba Keju 

Segar dengan Starter Rhizopus oryzae 

Berdasarkan Gambar 6 dapat diketahui 

bahwa semakin tinggi konsentrasi sari jeruk nipis 

yang ditambahkan menghasilkan keju segar 

dengan total mikroba yang semakin rendah pula. 

Penurunan total mikroba keju segar yang 

dihasilkan berbanding lurus dengan penurunan pH 

yang terjadi. Hal ini disebabkan karena semakin 

rendah pH sampel menyebabkan pertumbuhan 

bakteri terhambat sehingga total mikroba menjadi 

rendah. Berdasarkan pH keju yang dihasilkan yaitu 

berkisar antara 4,65-5,33 mampu menghambat 

pertumbuhan bakteri. Dimana menurut Firdausi 

dan Muslihati (2016) menyatakan bahwa pH 

pertumbuhan bakteri berkisar antara 4-9 dan 

optimum pada pH 6,6-7,5 . Asam laktat yang 

dihasilkan oleh Rhizopus oryzae dapat menurunkan 

pH sampel sehingga dapat menghambat 

pertumbuhan bakteri pada makanan. Sedangkan 

pH yang dihasilkan masih optimum untuk 

pertumbuhan Rhizopus oryzae. 

Selain itu, jeruk nipis yang ditambahkan 

pada pembuatan keju dapat berperan sebagai 

antimikroba pada pembuatan keju sehingga 

mampu menurunkan total mikroba keju. 

Kandungan asam sitrat pada jeruk nipis dapat 

merusak dinding sel bakteri dan akan masuk ke 

dalam inti sel bakteri sehingga akan menyebabkan 

proses metabolisme bakteri terhambat. 

Terhambatnya metabolisme bakteri ini akan 

menurunkan total mikroba pada keju. Pendapat ini 

dibuktikan dalam penelitian Maghfiroh (2013), 

dimana semakin tinggi konsentrasi sari jeruk nipis 
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yang ditambahkan total mikroba pada tahu putih 

akan semakin sedikit.  

 

 

Organoleptik Rasa 

Hubungan pengaruh konsentrasi sari jeruk 

nipis terhadap sifat organoleptik rasa keju segar 

dengan starter Rhizopus oryzae  yang dihasilkan 

dapat dilihat pada Gambar 4.7. 

 
Gambar 4.1 Pengaruh Konsentrasi Sari Jeruk 

Nipis Terhadap Rasa 

(Organoleptik) Keju Segar dengan 

Starter Rhizopus oryzae 

Berdasarkan Gambar 4.7 menunjukkan 

bahwa konsentrasi sari jeruk nipis memberikan 

pengaruh yang berbeda nyata terhadap rasa keju 

yang dihasilkan baik secara skoring. Nilai skoring 

rasa keju yang didapatkan berkisar antara 2,15-

4,05 dengan kriteria “agak berasa susu” hingga 

“berasa jeruk nipis”. Nilai skoring tertinggi 

didapatkan pada perlakuan konsentrasi sari jeruk 

nipis 10% dengan nilai yang diperoleh 4,05 dan 

dengan kriteria berasa jeruk nipis. Semakin tinggi 

konsentrasi sari jeruk nipis yang ditambahkan 

menyebabkan rasa jeruk nipis yang semakin kuat 

pada keju yang dihasilkan. Hal ini disebabkan 

karena penambahan sari jeruk nipis pada 

pembuatan keju dapat menghasilkan keju yang 

memiliki citarasa khas jeruk nipis. Hasil ini sejalan 

dengan pendapat Arifiansyah dkk. (2014) yang 

menyatakan bahwa penambahan jeruk nipis 

sebagai koagulan dalam pembuatan keju dapat 

menyebabkan keju memiliki citarasa asam dan 

rasa jeruk nipis yang menyengat.  

Konsentrasi sari jeruk nipis juga 

memberikan pengaruh yang berbeda nyata 

terhadap nilai hedonik rasa keju yang dihasilkan. 

Nilai hedonik yang diperoleh berkisar antara 2,75-

3,7 dengan kriteria “agak suka” sampai “suka”. 

Nilai hedonic tertinggi didapatkan pada perlakuan 

konsentrasi sari jeruk nipis 0% dengan nilai yang 

diperoleh sebesar 3,7 dan kriteria yang diperoleh 

yaitu suka. Semakin tinggi konsentrasi sari jeruk 

nipis yang ditambahkan maka semakin rendah nilai 

hedonik yang diperoleh. Hal ini disebabkan karena 

semakin tinggi konsentrasi sari jeruk nipis yang 

ditambahkan maka akan menyebabkan keju 

memiliki rasa yang semakin asam bahkan dapat 

menyebabkan rasa keju menjadi pahit yang tidak 

disukai oleh panelis. Hasil ini sejalan dengan 

pendapat Arifiansyah dkk. (2014) yang 

menyatakan bahwa perlakuan penambahan jeruk 

nipis dapat menyebabkan rasa asam yang kuat 

pada keju.  Rasa asam pada keju segar juga 

disebabkan karena adanya senyawa asam laktat 

yang dihasilkan dari aktivitas Rhizopus oryzae 

(Widyaningrum, 2009). Sedangkan rasa pahit  

yang timbul dapat disebabkan oleh senyawa 

limonoid yang terdapat pada jeruk nipis. Senyawa 

limonoid merupakan senyawa yang terdapat pada 

kulit jeruk nipis dan dapat memberikan rasa pahit 

(Kasi, 2012). Senyawa limonoid dapat terbawa 

dengan sari buah dari kulit jeruk nipis pada saat 

proses pemerasan dilakukan.  

Organoleptik Warna 

Hubungan pengaruh konsentrasi sari jeruk 

nipis terhadap sifat organoleptik warna keju segar 

dengan starter Rhizopus oryzae  yang dihasilkan 

dapat dilihat pada Gambar 4.6. 

 
Gambar 4. 2 Pengaruh Konsentrasi Sari Jeruk 

Nipis Terhadap Warna 

(Organoleptik) Keju Segar dengan 

Starter Rhizopus oryzae 

Berdasarkan Gambar 4.8 menunjukkan 

bahwa konsentrasi sari jeruk nipis memberikan 

pengaruh yang berbeda nyata terhadap rasa keju 

yang dihasilkan secara skoring. Nilai skoring warna 

yang diperoleh yaitu  1,25-3,05 dengan kriteria 

“putih” hingga “agak kuning”. Nilai skoring 
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tertinggi didapatkan pada perlakuan konsentrasi 

sari jeruk nipis 10% dengan kriteria agak kuning. 

Semakin tinggi konsentrasi sari jeruk nipis yang 

ditambahkan menyebabkan nilai skoring yang 

diperoleh semakin tinggi. Hal ini disebabkan karena 

sari dari jeruk nipis varietas lokal yang digunakan 

memiliki warna kuning sehingga semakin tinggi 

konsentrasi sari jeruk nipis yang ditambahkan 

maka warna keju yang dihasilkan akan semakin 

menguning. Hasil ini sejalan dengan pendapat 

Patahanny dkk. (2019) yang menyatakan bahwa 

penambahan sari jeruk nipis pada berbagai 

konsentrasi akan menghasilkan keju dengan warna 

putih cenderung kekuningan yang disebabkan 

karena sari jeruk nipis memiliki warna kekuningan 

yang dapat menyebabkan keju yang dihasilkan 

berwarna putih kekuningan.  

Konsentrasi sari jeruk nipis memberikan 

pengaruh yang tidak berbeda nyata  terhadap 

penilaian hedonik yang diberikan oleh panelis 

terhadap warna keju yang dihasilkan. Nilai  hedonik 

warna berkisar antara 3,6-4,1 dengan kriteria 

“suka”. Oleh karena itu dapat disimpulkan bahwa 

panelis menyukai warna keju pada semua 

perlakuan. Hal ini disebabkan karena warna keju 

yang dihasilkan masih memenuhi kriteria warna 

keju yaitu putih hingga kekuningan. Nilai hedonik 

tertinggi didapatkan pada perlakuan konsentrasi 

sari jeruk nipis 10% yaitu dengan nilai yang 

diperoleh 4,1 dan keju yang dihasilkan memiliki 

warna agak kekuningan. Semakin tinggi 

konsentrasi sari jeruk nipis yang ditambahkan 

menyebabkan tingkat kesukaan panelis terhadap 

warna keju yang dihasilkan semakin meningkat 

yang berarti bahwa panelis lebih menyukai keju 

dengan warna agak kuning dibandingkan keju 

yang berwarna putih.  

Organoleptik Aroma 

Hubungan pengaruh  konsentrasi sari 

jeruk nipis terhadap sifat organoleptik aroma keju 

segar dengan starter Rhizopus oryzae  yang 

dihasilkan dapat dilihat pada Gambar 4.8. 

 
Gambar 4. 3 Pengaruh  Konsentrasi Sari Jeruk 

Nipis Terhadap Aroma 

(Organoleptik) Keju Segar dengan 

Starter Rhizopus oryzae 

Berdasarkan Gambar 4.9 menunjukkan 

bahwa konsentrasi sari jeruk nipis memberikan 

pengaruh yang berbeda nyata terhadap skoring 

aroma keju. Nilai skoring aroma keju yang 

didapatkan berkisar antara 1,8-3,95 dengan 

kriteria “agak beraroma susu” hingga “beraroma 

jeruk nipis”. Nilai skoring tertinggi didapatkan pada 

penambahan sari jeruk nipis dengan konsentrasi 

10% menghasilkan keju yang memiliki aroma jeruk 

nipis dengan skoring 3,95 yaitu dengan kriteria 

beraroma jeruk nipis. Semakin tinggi konsentrasi 

sari jeruk nipis yang ditambahkan menyebabkan 

nilai skoring yang diperoleh semakin tinggi. Hal ini 

disebabkan karena penambahan sari jeruk nipis 

dapat memberikan aroma khas jeruk nipis pada 

keju. Semakin tinggi konsentrasi sari jeruk nipis 

yang ditambahkan maka aroma jeruk nipis pada 

keju akan semakin kuat.  Hasil skoring aroma keju 

ini sejalan dengan skoring rasa keju yang 

didapatkan. Menurut Arifiansyah dkk. (2014), 

penambahan sari jeruk nipis pada pembuatan keju 

dapat memberikan aroma jeruk nipis yang agak 

menyengat pada keju.  

Konsentrasi sari jeruk nipis memberikan 

pengaruh yang tidak berbeda nyata terhadap 

penilaian hedonik yang diberikan oleh panelis 

terhadap rasa keju yang dihasilkan. nilai hedonik 

rasa yang diperoleh berkisar antara 2,8-3,45 

dengan kriteria “agak suka”. Nilai hedonik tertinggi 

didapatkan pada penambahan sari jeruk nipis 

dengan konsentrasi 0%. Hal ini dikarenakan pada 

perlakuan konsentrasi 0% keju yang didapatkan 

tidak beraroma jeruk nipis sehingga aroma yang 

ditimbulkan tidak beraroma asam dan masih 

disukai oleh panelis.  Berdasarkan nilai hedonik 
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yang diperoleh dapat diketahui bahwa semakin 

tinggi konsentrasi sari jeruk nipis yang 

ditambahkan menyebabkan tingkat kesukaan 

panelis terhadap aroma keju yang dihasilkan 

semakin berkurang. Hal ini disebabkan karena 

panelis tidak terlalu menyukai aroma asam yang 

ditimbulkan karena adanya penambahan jeruk 

nipis.  Menurut Arifiansyah dkk. (2014), perlakuan 

penambahan jeruk nipis pada pembuatan keju 

menyebabkan keju memiliki aroma asam jeruk 

nipis yang menyengat. 

Organoleptik Tekstur 

Hubungan pengaruh konsentrasi sari jeruk 

nipis terhadap sifat organoleptik tekstur keju segar 

dengan Starter Rhizopus oryzae  yang dihasilkan 

dapat dilihat pada Gambar 4.10. 

 
Gambar 4.4 Pengaruh Konsentrasi Sari Jeruk Nipis 

Terhadap Tekstur (Organoleptik) 

Keju Segar dengan Starter 

Rhizopus oryzae 

Berdasarkan Gambar 4.10 menunjukkan 

bahwa konsentrasi sari jeruk nipis memberikan 

pengaruh yang berbeda nyata terhadap skoring 

tekstur keju. Nilai skoring aroma keju yang 

didapatkan berkisar antara 2,15-3 dengan kriteria 

“lunak” hingga “agak keras”. Nilai tertinggi 

didapatkan pada penambahan sari jeruk nipis  

sebanyak 10%,  menghasilkan keju dengan skoring 

3 dengan kriteria keju agak keras. Sedangkan nilai 

skoring terendah didapatkan pada perlakuan 

konsentrasi sari jeruk nipis 0% dengan nilai skoring 

yang diperoleh 2,15 dan kriteria keju yang 

dihasilkan yaitu memiliki tekstur lunak. Hal ini 

dikarenakan pada penambahan sari jeruk nipis 

10% dihasilkan  keju dengan kadar air paling 

rendah.  Kadar air pada keju berperan dalam 

memberikan karakteristik tekstur keju yang 

dihasilkan. Berdasarkan hasil penelitian, keju 

dengan kadar air tertinggi didapatkan pada 

perlakuan konsentrasi sari jeruk nipis 0% sehingga 

menyebabkan tekstur keju yang dihasilkan lunak, 

sedangkan semakin tinggi konsentrasi sari jeruk 

nipis yang ditambahkan menyebabkan kadar air 

keju segar yang dihasilkan semakin rendah 

sehingga tekstur keju  yang dihasilkan semakin 

keras.  

Selain itu, tekstur keju juga dipengaruhi 

oleh kadar lemak pada keju. Dimana semakin 

tinggi kadar lemak yang terdapat pada keju maka 

akan dihasilkan keju yang lunak dan lembut. 

Kemudian sebaliknya, keju yang memiliki kadar 

lemak lebih rendah akan menghasilkan keju yang 

memiliki tekstur lebih keras. Hasil penelitian ini 

sejalan dengan pendapat Winarno dan Fernandez 

(2007) yang menyatakan bahwa keju dengan 

kadar lemak tinggi akan memiliki tekstur yang  

lebih lembut, sedangkan keju dengan kadar lemak 

rendah akan memiliki tekstur yang keras. lemak 

juga berperan penting dalam pembentukan tekstur 

keju. Jadi hasil uji organoleptik tekstur pada 

penelitian ini berbanding lurus dengan kadar lemak 

keju yang dihasilkan. Dimana kadar lemak keju 

tertinggi didapatkan pada perlakuan konsentrasi 

sari jeruk nipis 0% sehingga keju yang dihasilkan 

lebih lunak, sedangkan keju dengan kadar lemak 

terendah didapatkan pada perlakuan konsentrasi 

sari jeruk nipis 10% sehingga dihasilkan keju yang 

bertekstur lebih keras.  

Konsentrasi sari jeruk nipis juga 

memberikan pengaruh yang berbeda nyata 

terhadap hedonik tekstur keju yang dihasilkan. 

Dimana berdasarkan gambar 4.10 dapat diketahui 

bahwa nilai hedonik tekstur keju yang diperoleh 

berkisar antara 2,55-3,35 dengan kriteria “agak 

suka”. Nilai tertinggi didapatkan pada perlakuan 

konsentrasi sari jeruk nipis 0% dengan nilai 3,35 

yang berarti panelis agak menyukai tekstur keju 

yang dihasilkan. Hal ini disebabkan karena panelis 

cenderung lebih menyukai tekstur keju tanpa 

penambahan sari jeruk nipis dan dengan 

penambahan sari jeruk nipis yang rendah karena 

menghasilkan keju dengan tekstur yang lunak dan 

lebih lembut dibandingkan dengan keju yang 

ditambahkan sari jeruk nipis yang tinggi dan 

dihasilkan keju yang memiliki tekstur lebih keras. 

Selain itu, tekstur yang dihasilkan dari keju dengan 

penambahan jeruk nipis yang tinggi juga 

cenderung lebih rapuh dibandingkan dengan keju 

tanpa penambahan sari jeruk nipis. 
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Berdasarkan hasil analisa data serta uraian 

pembahasan yang terbatas pada lingkup penelitian 

maka ditarik kesimpulan bahwa perlakuan terbaik 

didapatkan pada penambahan sari jeruk nipis 

dengan konsentrasi  2% dengan rendemen yang 

diperoleh sebesar 22,96%, nilai pH 5,25, kadar air 

sebesar 48,21%, kadar protein sebesar 21,48% 

dan kadar lemak 25,22% serta organoleptik yang 

masih diterima oleh panelis. 
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