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ABSTRAK 

 

Keju analog adalah keju yang komponen protein dan lemak di dalamnya 

secara keseluruhan atau sebagian disubstitusi dengan bahan yang bukan berasal 

dari susu hewani. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh kombinasi 

sari kedelai dan almond terhadap karakteristik fisik, kimia dan sensori keju 

analog. Metode penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL), 

terdapat 3 perlakuan dengan 3 kali ulangan. Perlakuan penelitian menggunakan 

sari kedelai dan almond dengan perbandingan masing-masing F0 (100% : 0%), F1 

(60% : 40%) dan F2 (50% : 50%). Apabila terdapat perbedaan nyata dilakukan uji 

lanjut Duncan’s Multiple Range Test (DMRT). Hasil penelitian menunjukkan 

bahwa keju analog kombinasi sari kedelai dan almond mempunyai karakteristik 

keju sebagai berikut, warna L* 53,72-63,76, a* 3,35-4,77, b* 9,09-10,43, 

kekerasan 0,21-0,23, kadar air 68-69,50%, protein 4,82-8,94%, lemak 14,67-

19,83%, abu 1,67-2,17%, karbohidrat 4,85-10,46%, warna agak kuning, beraroma 

agak khas keju, tekstur agak keras dan rasa agak gurih. Simpulan penelitian ini 

yaitu kombinasi sari kedelai dan almond berpengaruh pada sifat fisik (warna L*),  

kimia (Kadar lemak dan karbohidrat), serta tidak berpengaruh pada sifat fisik 

(Warna a*, b* dan tekstur), kimia (Kadar air, protein dan abu) dan sensori (warna, 

aroma, tesktur dan rasa). 

 

Kata kunci : Keju Analog, Sari Almond, Sari Kedelai 
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ABSTRACT 

 

Analogue cheese is cheese in which the protein and fat components in it are 

wholly or partially  substituted with ingredients that are not derived from animal 

milk. This research aims to determine thr effect of a combination of soybean and 

almond juice on the physical, chemical and sensory characteristics of analogue 

cheese. The research method used a Completely Randomized Design (CRD), there 

were 3 treatments with 3 replications. The research treatment used soybean and 

almond juice with respective ratios of F0 (100% : 0%), F1 (50% : 50%) and F2 

(60% : 40%). If there is a real difference then further Duncans Multiple Range 

Test (DMRT) test is carried out. The results of the research show that the 

analogue heese with a combination of soybean and almond juice has the following 

characteristics, color L* 53,72-63,76, a* 3,35-4,77, b* 9,09-10,43, hardness 0,21-

0,23 gf, moisture content 68-69,50%, protein 4,82-8,94%, fat 14,67-19,83%, ash 

1,67-2,17%, carbohydrates 4,85-10,46%, slightly yellow color, slightly cheese-

like flavor, slightly hard texture and slightly savory taste. The conculsion of this 

research  is that the combination of soybean anda almond juice has an effect on 

physical (color L*), chemical (fat and carbohydrate content), and has no effect on 

physical properties (color a*, b* and texture), chemical (moisture, protein and 

ash content), and sensory (color, flavor, texture and taste). 

 

Keywords : analogue cheese, almond juice, soybean juice 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

Keju merupakan produk olahan pangan yang umumnya terbuat dari bahan 

baku susu sapi. Namun, tidak semua masyarakat dapat mengonsumsi susu 

dikarenakan adanya keterbatasan bagi penderita intoleran laktosa. Menurut Malik 

& Panuganti (2021) menyatakan pada orang dewasa dan anak di atas 6 tahun 

diperkirakan sebesar 80-100% (Asia), 70-95% (Afrika), 15-80% (Amerika) dan 

19-37% (Eropa) mengalami defisiensi laktase. Selain penderita intoleran laktosa, 

masyarakat dengan gaya hidup vegetarian juga menghindari konsumsi produk 

hewani. Berdasarkan data yang diperoleh dari Indonesia Vegetarian Society 

(IVS), jumlah komunitas vegetarian yang terdaftar pada tahun 1998 adalah sekitar 

5.000 orang, kemudian mengalami peningkatan tahun 2007 sebanyak 60.000 dan 

tahun 2010 mencapai 500.000 orang (Kakilo dkk., 2016). 

Salah satu alternatif untuk mengatasi intoleran laktosa adalah dengan 

mengonsumsi keju analog yang terbuat dari bahan baku sari nabati. Keuntungan 

keju analog yaitu lebih mudah dan cepat dalam proses pembuatannya serta 

karakteristiknya dapat diubah sesuai keinginan. Keju analog merupakan produk 

yang sebagian atau keseluruhan komponen lemak maupun protein susu di 

dalamnya disubstitusi dengan bahan bukan berasal dari hewani, misalnya berasal 

dari tumbuhan (BPOM, 2016). Bahan yang digunakan dalam pembuatan  keju 

analog antara lain kedelai, almond, jagung, kacang merah dan sebagainya. 



 
 

2 
 

Kedelai dan almond merupakan bahan pangan fungsional nabati yang dapat 

diolah menjadi keju analog. Kacang kedelai merupakan salah satu sumber protein 

nabati. Protein pada kacang kedelai yang telah diproses menjadi sari memiliki 

kandungan protein lebih tinggi yaitu 3,5% dibandingkan dengan susu sapi 3,2% 

(Budimarwanti, 2023). Namun, sari kedelai memiliki kandungan lemak yang 

rendah dibanding sari nabati lainnya yaitu 15% (Anonim, 2006). Kandungan 

rendah lemak pada sari kedelai menyebabkan perlunya komposisi pembanding 

dengan bahan yang dapat meningkatkan kadar lemak yaitu almond. 

Almond (Prunus dulcis) merupakan salah satu jenis kacang yang paling 

kaya akan gizi dibandingkan dengan jenis lain. Kandungan gizi pada kacang 

almond antara lain vitamin E, biotin, mangan, serat, protein, fosfor, besi, kalsium, 

magnesium, vitamin D, kalium, riboflavin, dan lemak tak jenuh (Anjani & 

Nareswara, 2016). Pemanfaatan olahan kacang almond rata-rata hanya berupa 

almond panggang, yoghurt dan sari almond. Sari almond mengandung lemak 

nabati yang cukup tinggi yaitu 49,42 g. Sari almond memiliki kekurangan, yaitu 

rendahnya protein larut air, sekitar 0,42 g/100 g setelah melalui proses pengolahan 

(USDA, 2016). Kandungan lemak yang tinggi pada sari almond dan protein pada 

kedelai berpotensi menjadi bahan baku keju analog (non-dairy cheese). 

Berdasarkan latar belakang yang ada, sari kedelai dan almond dapat 

dijadikan sebagai bahan baku alternatif pengganti susu sapi pada pembuatan keju. 

Dalam pembuatan keju analog tidak menggunakan aktivitas bakteri maupun 

enzim dalam pembentukan tekstur keju analog melainkan dengan penambahan 

pati modifikasi dan kappa karagenan. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 
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pengaruh kombinasi sari kedelai dan almond terhadap karakteristik fisik, kimia 

serta sensori keju analog. 

 

B. Rumusan Masalah 

Rumusan masalah pada penelitian ini adalah sebagai berikut : 

1. Bagaimana pengaruh kombinasi sari kedelai dan almond pada sifat fisik 

(warna L*a*b* dan tekstur) keju analog? 

2. Bagaimana pengaruh kombinasi sari kedelai dan almond pada sifat kimia 

(proksimat) keju analog? 

3. Bagaimana daya terima sensori pada keju analog kombinasi sari kedelai dan 

almond? 

 

C. Tujuan Penelitian 

Tujuan pada penelitian ini adalah sebagai berikut : 

1. Mengetahui pengaruh kombinasi sari kedelai dan almond pada sifat fisik 

(warna L*a*b* dan tekstur) keju analog. 

2. Mengetahui pengaruh kombinasi sari kedelai dan almond pada sifat kimia 

(proksimat) keju analog. 

3. Mengetahui daya terima sensori pada keju analog kombinasi sari kedelai dan 

almond. 
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D. Manfaat Penelitian 

Manfaat yang dapat diperoleh dari hasil penelitian ini diantaranya yaitu : 

1. Memberikan informasi bagi perkembangan ilmu pengetahuan bagi peneliti, 

kalangan akademis dan instansi yang berhubungan dengan teknologi pangan. 

2. Memberikan informasi kepada masyarakat penderita intoleran laktosa dan 

kelompok vegetarian mengenai keju analog berbasis sari nabati. 

3. Mengetahui karakteristik fisik, kimia serta sensori pada keju analog dengan 

kombinasi sari kedelai dan almond.  

 

E. Penelitian Terkait Sebelumnya 

Penelitian tentang pembuatan keju analog yang pernah dilakukan 

sebelumnya dicantumkan pada tabel 1.1 berikut ini. 

Tabel 1.1 Hasil-Hasil Penelitian Sebelumnya 

No. Referensi 
Judul 

Penelitian 

Tujuan 

Penelitian 
Hasil Perbedaan 

1. Estikomah, 2017 Uji Kadar Lemak 

Keju Cheddar 

dengan Variasi 

Bahan Baku (Sapi, 

Kambing) serta 

Variasi Jenis 

Starter. 

Mengetahui 

pengaruh 

penggunaan 

variasi susu dan 

starter terhadap 

kualitas keju. 

keju cheddar yang 

dihasilkan terbaik 

yaitu pada K2B2, 

kadar rendemen 

21,66; kadar air 

38,66; dan kadar 

lemak 34,51. 

Bahan yang 

berbeda 

adalah sari 

kedelai dan 

almond, serta 

tanpa 

penggunaan 

starter 

2. Daulima, dkk., 

2021 

Cheese Analog 

Berbasis Susu 

Jagung Manis 

dan Susu Kedelai 

sebagai Keju 

Rendah Lemak 

Menghasilkan keju 

analog dari susu 

jagung manis dan 

kacang kedelai 

dengan kadar 

lemak yang lebih 

rendah dari keju 

pada umumnya. 

Karakteristik fisik 

tekstur keju analog 

lembut, warna pucat 

kekuningan, aroma 

sedikit masam dan 

rasa asin. Hasil 

analisis protein 

berkisar antara 

8,42% - 10,90% dan 

lemak 2,41% - 

3,60%. 

Bahan yang 

berbeda 

adalah sari 

kedelai dan 

almond 
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Lanjutan Tabel 1.1 Hasil-Hasil Penelitian Sebelumnya 

No. Referensi 
Judul 

Penelitian 

Tujuan 

Penelitian 
Hasil Perbedaan 

3. Gusnilawati, 

dkk., 2022 

Kajian Keju 

Mozarella Analog 

yang disubtitusi 

dengan Pati 

Termodifikasi 

Meningkatkan 

umur simpan keju 

mozarella analog 

dengan 

mensubtitusi 

lemak 

menggunakan pati 

termodifikasi. 

Kualitas keju 

mozarella analog 

(KMA) menurun 

seiring dengan 

meningkatnya suhu 

penyimpanan. 

Parameter regangan 

menurun lebih cepat 

dari pada parameter 

kekerasan. Laju 

penurunan kualitas 

kekerasan dan 

rengangan pada suhu 

5oC, 15oC, 25oC dan 

35oC berturut-turut 

0,017; 0,022; 0,105; 

dan 0,151%  per hari 

dan 0,025; 0,028; 

0,172; dan 0,222% 

per hari. 

Bahan yang 

berbeda 

adalah sari 

kedelai dan 

almond 

 

Berdasarkan beberapa penelitian yang pernah dilakukan dan telah disajikan 

pada tabel 1.1, maka penelitian selanjutnya yang akan dilakukan memiliki 

keaslian atau kebaruan. Bahan baku yang digunakan dalam pembuatan keju 

analog berbeda yaitu sari kedelai dan  almond, kedua bahan tersebut belum pernah 

dijadikan dalam satu formulasi dalam pembuatan keju analog, dan persentase 

masing-masing sari berbeda dari penelitian sebelumnya. 

Penelitian yang akan dilakukan memiliki keunggulan atau manfaat yaitu 

menghasilkan produk keju analog yang dapat dikonsumsi bagi penderita intoleran 

laktosa serta kelompok masyarakat dengan gaya hidup vegetarian. 
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BAB II 

TINJAUAN PUSTAKA 

 

A. Keju 

1. Pengertian Keju 

Menurut The Food and Agricultural Organization (FAO) keju sebagai 

produk segar hasil pemeraman yang didapatkan dengan penirisan sesudah 

terjadinya koagulasi susu segar, krim dan skim atau campurannya. Keju 

merupakan salah satu hasil olahan susu yang pembuatannya dengan cara 

memisahkan curd dan whey melalui proses koagulasi. Penyusun utama keju 

adalah kasein dan selebihnya terdiri atas protein, whey, lemak, laktosa, vitamin 

serta mineral (Hadju dkk., 2017). Keju merupakan bahan pangan kaya akan 

protein, lemak, kalsium, fosfor, besi, riboflavin, dan berbagai  jenis vitamin 

(kecuali vitamin C yang mengalami kerusakan saat pengolahan) (Chairunnisa 

dkk., 2021). 

Prinsip pembuatan keju adalah dengan menggunakan asam atau bakteri pada 

semua jenis keju yaitu adanya proses flokulasi protein dan 90% lemak susu 

tertinggal. Keju dapat dibuat dengan cara mengendapkan protein menggunakan 

asam. Asam tersebut dihasilkan oleh bakteri atau dengan penambahan asam. Susu 

dipanaskan pada suhu 80–90oC dan menambahkan asam berupa tetesan sambil 

dilakukan pengadukan sampai terjadi pemisahan yang kemudian membentuk curd 

(Sagitha dkk., 2016). 

Prinsip pembuatan keju yang menggunakan enzim rennet semua sama, yaitu 

dengan melakukan pasteurisasi susu pada suhu 70oC, guna membunuh bakteri 
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patogen. Kemudian dilakukan penambahan enzim rennet. Rennet mempunyai 

daya kerja yang kuat, sehingga dapat digunakan dalam konsentrasi kecil. 

Pembentukan curd terjadi setelah kurang lebih 30 menit dari waktu penambahan 

rennet ke dalam susu yang asam, kemudian dilakukan pemisahan curd dari whey. 

Pematangan keju (ripening) dilakukan dengan cara menyimpan keju selama 

periode tertentu agar menghasilkan keju yang berkualitas. Penyimpanan periode 

tertentu bertujuan supaya enzim rennet dapat bekerja secara maksimal. Dalam 

proses ini, mikroba mengubah komposisi curd, sehingga menghasilkan keju 

dengan rasa, aroma, dan tekstur yang spesifik (Sitha dkk., 2016). 

2. Jenis-Jenis Keju 

Menurut Hamzah dkk., (2022), macam-macam keju berdasarkan 

konsistensinya yaitu sebagai berikut. 

a. Keju Segar 

keju segar memiliki kadar air dan pH yang relatif tinggi untuk membantu 

pertumbuhan bakteri. Keju segar mengandung kelembaban 80% atau lebih. 

Penyimpanan untuk jenis keju segar terbatas, sehingga harus dikonsumsi sesegera 

mungkin.  Cara mengentalkan keju segar dapat dilakukan dua cara yaitu, 

dikentalkan menggunakan rennet  dan hanya dengan membudidayakan atau 

mengasamkan, susu beserta keasaman (asam sitrat, jus lemon, cuka atau 

buttermilk). 

Keju segar diproses melalui koagulasi yang didominasi asam (16-48 jam) 

dan perlakuan panas awal dengan suhu 82°C-88°C. Proses ini diikuti oleh 

pengeringan spontan, kemudian dilakukan pengasaman dan renneting pada 
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mesofilik 18°C-28°C. Setelah itu dilakukan penggaraman dan tidak diperlukan 

pematangan. Contoh utama keju segar adalah feta, mozzarella, paneer India, dan 

keju petani. Contoh keju segar dapat dilihat pada Gambar 2.1 sebagai berikut. 

 

Gambar 2.1 Keju Segar 

(Sumber : Hamzah dkk., 2022) 

b. Keju Lunak 

Keju lunak memiliki kadar air lebih rendah dibandingkan dengan keju segar 

antara 67% - 80%. Keju lunak diproduksi menggunakan susu termisasi atau 

pasteurisasi yang dilakukan proses pengasaman dan koagulasi selama 30-90 

menit. Pematangan keju lunak cukup singkat yaitu sekitar 14 hari. Keju lunak 

merupakan keju heterogen, penampilan dan rasanya sangat tergantung pada flora 

permukaan, terutama dibandingkan dengan keju segar, yang setiap varietasnya 

tidak berbeda satu sama lain. Contoh keju lunak yang populer adalah keju brie 

dan camembert. Keju brie adalah keju lunak serupa, juga terbuat dari susu sapi. 

Brie berasal dari le de France sedangkan camembert dari Normandia. Keju lunak 

dapat disajikan pada Gambar 2.2 berikut ini. 

 

Gambar 2.2 Keju Lunak 

(Sumber : Hamzah dkk., 2022) 
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c. Keju Semi Lunak 

Keju semi lunak memiliki kadar air yang cukup tinggi dan cenderung terasa 

ringan. Keju semi-lunak mengandung kelembaban  antara 62% dan 67% . Tekstur 

keju semi lunak  yaitu lembut dan creamy. Saat menua, keju dapat dicuci (dicuci 

kulit) dalam air garam dengan noda merah. Keju juga dapat disikat karena 

menghasilkan kulit alami. 

Proses pengasaman dan koagulasi rennet biasanya dilakukan pada suhu 

32°C–37°C selama 30–60 menit. Pengeringan air dadih umumnya dilakukan 

menggunakan perlakuan mekanis. Proses penggaraman menggunakan 1,5%–2% 

NaCl dengan lama pematangan 12–60 hari atau 6 –12 bulan. Contoh keju semi 

lunak yaitu Keju munster yang berasal dari Perancis dan Keju havarti dari 

Denmark. Contoh keju semi lunak dapat dilihat pada Gambar 2.3 sebagai berikut. 

 

Gambar 2.3 Keju Semi Lunak 

(Sumber : Hamzah dkk., 2022) 

d. Keju Semi Keras 

Keju semi keras memiliki kandungan kadar air 50% dan 62%. Keju ini 

memiliki tekstur keras dan elastis. Proses pematangan untuk jenis keju semi keras 

dapat berlangsung berbulan-bulan atau bertahun-tahun. Urutan pemrosesan dan 

kondisi operasi untuk membuat keju semi-keras tidak jauh berbeda dengan keju 

semi-lunak. Contoh keju semi keras yaitu keju emmental, gouda, edam, jarlsberg, 

cantal, dan cașcaval. Keju cheddar juga sering dikelompokkan sebagai keju semi 
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keras, karena cheddar yang diawetkan sepenuhnya adalah keju alami yang keras. 

Keju keras dapat dilihat pada Gambar 2.4 berikut ini. 

 

Gambar 2.4 Keju Semi Keras 

(Sumber : Hamzah dkk., 2022) 

e. Keju Keras 

Keju yang dikelompokkan  ke dalam keju keras  yaitu yang mengandung 

kadar air 58%–64% dan kadar lemak 30%–55%. Proses pembuatan keju keras 

dapat dilakukan dengan atau tanpa fermentasi asam propionat. Pengasaman dan 

koagulasi rennet dominan dilakukan pada suhu 33°C–38°C selama 12–30 menit. 

Proses pemanasan selama pencampuran dilakukan pada suhu 52°C-55°C. Pada 

proses pembuatan keju keras modern menggunakan susu termis intensif, 

sedangkan  pembuat keju tradisional menggunakan susu mentah. Proses 

pematangan keju keras selama 6 minggu sampai 12 bulan bahkan lebih. Contoh 

jenis keju keras adalah colby, parmesan, dan pecorino, serta cheddar. Cheddar, 

cheshire dan gloucester termasuk jenis keju semi-keras atau keras. Keju keras 

dapat dilihat pada Gambar 2.5 sebagai berikut. 

 

Gambar 2.5 Keju Keras 

(Sumber : Hamzah dkk., 2022) 
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f. Keju Ekstra Keras 

Extra-Hard merupakan istilah yang digunakan untuk menggambarkan 

sekelompok keju bertekstur keras dan rapuh. Keju ini menjadi sangat keras karena 

rendah lemak dan kelembaban. Keju ekstra keras biasanya berusia hingga 3 tahun 

untuk mendapatkan rasa yang tajam. Beberapa versi keju ekstra keras dapat dijual 

saat masih muda sebagai keju semi-kerasan. Keju ekstra keras biasanya dibuat 

dengan starter termofilik menggunakan suhu tinggi untuk merangsang 

pengeluaran whey. Contoh keju ekstra keras yaitu pecorino romano dan grana 

padano yang berasal dari Italia. Keju ekstra keras dapat dilihat pada Gambar 2.6 

berikut ini. 

 

Gambar 2.6 Keju Ekstra Keras 

(Sumber : Hamzah dkk., 2022) 

3. Kandungan Gizi Keju 

Keju merupakan bahan pangan kaya akan gizi seperti protein, lemak, 

kalsium, fosfor, besi, riboflavin, dan berbagai  jenis vitamin (kecuali vitamin C 

yang mengalami kerusakan saat pengolahan) (Chairunnisa dkk., 2021). 

Kandungan gizi pada keju cheddar dapat dilihat pada Tabel 2.1. sebagai berikut. 
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Tabel 2.1 Kandungan Gizi Keju Cheddar per 100 g 

Uraian Jumlah 

Energi 403 kkal 

Lemak 

 lemak jenuh 

 lemak tak jenuh ganda 

 lemak tak jenuh tunggal 

33,14 g 

21,092 g 

0,942 g 

9,391 g 

Kolesterol 105 mg 

Protein  24,9 g 

Karbohidrat 1,28 g 

Gula 0,52 g 

Sodium 621 mg 

Kalium 98 mg 

Sumber : Fatsecret Indonesia (2008) 

Standar mutu keju cheddar menurut SNI (Standar Nasional Indonesia) 01-

2980-1992 dapat dilihat pada Tabel 2.2 sebagai berikut. 

Tabel 2.2 Syarat Mutu Keju Cheddar Berdasarkan SNI 

No. Uraian Persyaratan 

1. Air Maks. 45% 

2. Protein Min. 19,5% 

3. Lemak Min. 25% 

4. Abu Maks. 5,5% 

5. Pemeriksaan Mikroorganisme : 

 Jumlah bakteri 

 Bakteri golongan koli 

 Khamir dan kapang 

 

Maks. 300 koloni/gram 

Maks. -3 APM 

Tidak ada 

6. Bahan tambahan Sesuai dengan yang diizinkan 

Sumber : SNI 01- 01-2980-1992 Keju Cheddar 

 

B. Keju Analog 

1. Pengertian Keju Analog 

Keju analog merupakan keju yang terbuat dari bahan baku sari nabati. Keju 

analog menggunakan perpaduan lemak dan protein nabati untuk menghasilkan 

keju yang menyerupai keju susu hewani (Barokah & Angkasa, 2005). Menurut 
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Badan Pengawas Obat-obatan dan Makanan (BPOM) tahun 2016, keju analog 

adalah keju yang komponen protein dan lemak susu di dalamnya secara 

keseluruhan atau sebagian disubstitusi dengan bahan yang bukan berasal dari susu 

hewani. 

2. Kandungan Gizi Keju Analog 

Menurut Taufik & Garinda (2021) keju analog merupakan substitusi, tiruan 

sekaligus alternatif lain dari keju. Keju analog memiliki kelebihan diantaranya 

yaitu tidak mengandung kolesterol, rendah natrium, mengandung protein yang 

dapat lebih tinggi maupun rendah, bebas laktosa, dan dapat menurunkan biaya 

produksi. Kandungan gizi keju analog dapat dilihat pada Tabel 2.3 sebagai 

berikut. 

Tabel 2.3 Kandungan Gizi Keju Analog per 100 g 

No. Uraian Jumlah 

1. Kalori 282 kkal 

2. Protein 27 gram 

3. Lemak 18 gram 

4. Lemak jenuh 9 gram 

5. Natrium 310 gram 

Sumber : Campbell (2017) 

 

C. Bahan-Bahan Pembuatan Keju Analog 

1. Kedelai 

a. Pengertian 

Kacang kedelai (Glycine max L.) termasuk kelompok tumbuhan semusim, 

tegak dengan tinggi 40-90 cm, bercabang, mempunyai  daun tunggal dan bertiga, 

bulu pada daun dan polong tidak terlalu padat, serta umur tumbuhan kedelai 
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antara 72 sampai 90 hari (Adie dan Krisnawati, 2016). Berdasarkan warna, jenis 

biji kacang kedelai dibagi menjadi empat, yakni kedelai kuning, hitam, coklat dan 

hijau (Padjar, 2010). Kacang kedelai memiliki bau langu yang khas. Bau langu ini 

disebabkan karena terdapat aktivitas enzim lipoksigenasi yang secara alami ada 

pada kacang-kacangan (Aydar dkk., 2020). Menurut Palupi & Rahmatika (2022), 

aroma langu pada biji kedelai disebabkan adanya enzim lipoksidase yang 

mengurai lemak kedelai sehingga menghasilkan senyawa penyebab aroma langu. 

Kacang kedelai termasuk ke dalam kelompok flavonoid. Flavonoid dapat 

ditemukan pada tumbuhan yang berperan memproduksi pigmen warna kuning, 

merah, jingga, biru dan ungu dari buah, daun maupun bunga. Flavonoid 

merupakan senyawa metabolit  sekunder dan tergolong dalam kelompok senyawa 

fenol yang struktur benzenanya tersubstitusi dengan gugus OH.  Senyawa ini 

termasuk senyawa terbesar yang ada di alam dan terkandung baik di akar, kayu, 

kulit, daun, batang, buah, maupun bunga. (Putri, 2015). Falvonoid mempunyai 

peran dalam memberikan warna, rasa, aroma pada biji, bunga dan buah (Mierziak 

dkk., 2014). Kacang kedelai disajikan pada Gambar 2.7 sebagai berikut. 

 

Gambar 2.7 Kedelai 
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b. Klasifikasi 

Menurut Bimadi (2014), taksonomi kacang kedelai diklasifikasikan sebagai 

berikut ini. 

Kingdom : Plantae 

Divisi  : Spematophyta 

Subdivisi : Angiospermae 

Kelas  : Dicotyledonae 

Ordo  : Polypetales 

Famili  : Leguminaseae 

Subfamili : Papilionoidae 

Genus  : Glycine  

Spesies : Glycine max L. 

c. Kandungan Gizi 

Kedelai termasuk salah satu jenis kacang-kacangan yang dapat 

dimanfaatkan sebagai sumber protein, lemak, vitamin, mineral dan serat. Kedelai 

mengandung sumber protein nabati yang tinggi yakni sebesar 35% bahkan pada 

varietas unggul dapat mencapai 40-44%. Selain protein, kedelai juga memiliki 

nilai hayati yang tinggi sesudah mengalami proses pengolahan, karena kandungan 

susunan asam aminonya hampir sama dengan susunan asam amino pada protein 

hewani. Selain itu, kedelai juga mengandung karbohidrat sekitar 35%. 

Karbohidrat pada kacang kedelai terdiri dari golongan oligosakarida yang terdiri 

dari sukrosa, stakiosa dan rafinosa yang larut dalam air, serta tidak laurt air seperti 

selulosa, pentose, galaktosa dan hemiselulosa (Koswara, 1992). 
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Menurut Bakhtiar dkk., (2014) kacang kedelai per 100 gram memiliki 

kandungan gizi yang disajikan pada Tabel 2.4 sebagai berikut ini. 

Tabel 2.4 Kandungan Gizi Kacang Kedelai per 100 g 

Kandungan Gizi Kadar per 100 g 

Kalori 331,0 g 

Lemak 18,1 g 

Protein 34,9 g 

Karbohidrat 34,8 g 

Serat 4,2 g 

Kalsium 227,0 mg 

Fosfor 585,0 g 

Besi 8,0 mg 

Vitamin B1 1,0 mg 

Sumber : Bakhtiar dkk., (2014) 

Sari kedelai merupakan cairan yang dihasilkan melalui proses ekstraksi 

protein kacang kedelai dengan menggunakan air panas. Sari kedelai bewarna putih 

seperti susu dan memiliki kandungan gizi tinggi diantaranya protein, lemak, 

karbohidrat, mineral dan vitamin. Sari kedelai mempunyai beberapa keunggulan 

yaitu tidak mengandung kolesterol, rendah lemak, proteinnya tidak menimbulkan 

alergi sehingga cocok untuk penderita alergi susu sapi, tidak mengandung laktosa 

dan proses pembuatan sari kedelai relatif mudah. Selain itu, sari kedelai 

mempunyai kadar protein dan susunan asam amino yang hampir sama dengan 

susu sapi. Oleh sebab itu, sari kedelai dapat digunakan sebagai pengganti susu 

sapi  (Muhardianti, 2017). Kandungan gizi yang terdapat pada sari kedelai dapat 

dilihat pada Tabel 2.5 sebagai berikut ini. 
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Tabel 2.5 Kandungan Gizi Sari Kedelai dan Susu Sapi dalam 100 g 

Komponen Sari Kedelai Susu Sapi 

Kalori (kkal) 41,00 61,00 

Protein (g) 3,50 3,20 

Lemak (g) 2,50 3,50 

Karbohidrat (g) 5,00 4,30 

Kalsium (g) 50,00 143,00 

Fosfor (g) 45,00 60,00 

Besi (g) 0,70 1,70 

Vitamin A (SI) 200,00 130,00 

Vitamin B (mg) 0,08 0,03 

Vitamin C (mg) 2,00 1,00 

Sumber : Aman & Hardjo (1973) 

2. Almond 

a. Pengertian 

Kacang almond (Prunus dulcis) merupakan salah satu jenis tanaman 

kacang-kacangan berasal dari Timur Tengah yang memiliki cita rasa gurih, sedikit 

manis dan empuk. Almond termasuk jenis kacang yang kaya dengan vitamin dan 

gizi dan memiliki bentuk yang lebih besar dibandingkan dengan kacang tanah atau 

kacang lainnya. Kacang Almond termasuk sebagai salah satu bahan baku 

pengganti dalam pembuatan olahan sari nabati karena mempunyai resiko kecil 

terhadap terjadinya alergi pada individu dengan kondisi khusus (Choudhury dkk., 

2014). Kacang almond dapat dilihat pada Gambar 2.8 sebagai berikut. 

 

Gambar 2.8 Almond 
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b. Klasifikasi 

Berdasarkan taksonominya, klasifikasi Almond menurut United States  

Departement of Agriculture (USDA) adalah sebagai berikut. 

Kingdom : Plantae 

Divisi  : Magnoliophyta 

Kelas  : Magnoliopsida 

Ordo  : Rosales 

Famili  : Rosaceae 

Subfamili : Prunoideae 

Genus  : Prunus 

Subgenus : Amygdalus 

Spesies : Prunus dulcis 

c. Kandungan Gizi 

Kandungan gizi almond cukup tinggi, salah satunya yaitu kadar lemak 

sebanyak 49,4% dengan tingkat asam lemak tak jenuh tunggal sebesar 67%, yang 

bermanfaat bagi kesehatan jantung (Hasanah dkk., 2020). Kandungan lemak 

nabati yang cukup tinggi pada almond inilah yang membuat cita rasa gurih. Selain 

itu, almond juga mempunyai kandungan gizi lainnya yang cukup tinggi, antara 

lain adalah vitamin E (25,63 mg), serat (10,7 g), kalsium (169 mg), kalium (481 

mg), dan fosfor (733 mg) dalam 100 g almond. Takaran saji almond (20-25 biji) 

menghasilkan 15 g lemak dan lebih dari 90% merupakan asam lemak tidak jenuh 

(Damayanti & Murtini, 2018). 
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Kandungan gizi kacang almond per 100 gram berdasarkan USDA (United 

States Departement of Agriculture) dapat dilihat pada Tabel 2.6 sebagai berikut 

ini. 

Tabel 2.6 Kandungan Gizi Kacang Almond per 100 g 

Nutrisi Jumlah 

Air 4,70 g 

Energi 575 kkal 

Protein 21,22 g 

Lemak 49,42 g 

Abu 2,99 g 

Karbohidrat 21,67 g 

Serat 12,20 g 

Gula total 4,80 g 

Sukrosa 3,89 g 

Glukosa 0,12 g 

Fruktosa 0,09 g 

Laktosa 0,00 g 

Maltosa 0,04 g 

Pati 0,74 g 

Sumber : USDA (2006) 

Almond termasuk salah satu jenis kacang-kacangan yang dapat diolah 

menjadi sari almond, yaitu minuman sari nabati yang dibuat dari kacang almond. 

Sari almond mempunyai manfaat gizi dan tekstur sama dengan susu hewani tetapi 

tanpa kandungan laktosa (Bueno, 2018). Namun, sari almond juga mempunyai 

beberapa kekurangan yakni kacang almond mengandung asam fitrat yang tinggi 

dan sangat sedikit protein larut air yaitu sekitar 0,42 g/100 g (USDA, 2016). 

Sari almond dalam 100 ml memiliki kandungan utama yang terdiri dari 

kadar air sebesar 81,11%, kalori 55,49 kkal, lemak 3,40%, dan karbohidrat 4,50%. 

Almond yang sudah terjadi proses pengolahan menjadi sari mempunyai 

kelemahan yaitu kandungan protein cukup rendah dibandingkan dengan sari 

nabati lainnya, yaitu 1,70 g per 100 ml (Alozie dkk., 2015). 
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3. Pati Modifikasi 

Pati merupakan polisakarida yang berasal dari alam dan banyak terdapat 

secara luas dalam biji, buah, akar serta batang. Pati terdiri dari dua jenis molekul 

yakni amilosa dan amilopektin. Amilosa mempunyai bentuk heliks yang 

molekulnya terikat oleh ɑ-(1,4)-D-glukosa, dengan berat molekul rata-ratanya 

adalah 105 Da. Sedangkan amilopektin merupakan kelompok polimer bercabang 

yang pada antai lurusnya tiap unit terhubung secara linier oleh ikatan ɑ-(1,4), serta 

ikatan ɑ-(1,6) pada titik percabangan (Huang., dkk). Pati diketahui memiliki peran 

yang penting dalam proses pembentukan tekstur keju olahan, dikarenakan mampu 

mempengaruhi pembentukan ikatan silang di dalam matriks keju. Tekstur keju 

yang awal mulanya lunak, dapat ditingkatkan kekerasannya menjadi semi padat 

(Abbas dkk., 2010). Menurut Considine dkk., (2011), penambahan pati ke dalam 

keju olahan dapat digunakan untuk klaim gizi sebagai alternatif pengganti lemak 

hewani. 

Manfaat lain dari penggunaan pati yaitu dapat berperan dalam 

menggantikan sifat lemak sebagai pembentuk tekstur, pengatur umur simpan, dan 

aroma dalam suatu produk, sehingga dapat menggantikan produk yang lemaknya 

telah dikurangi tanpa menurunkan kualitasnya (Mounsey, 2008). Pati modifikasi 

dapat dilihat pada Gambar 2.9 berikut ini. 

 

Gambar 2.9 Pati Modifikasi 
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4. Kappa Karagenan 

Karagenan sebagai hidrokoloid, umumnya tidak dimanfaatkan dari segi 

nutrisinya, namun lebih sering dimanfaatkan karena sifat fungsional yang 

dimilikinya. Sifat fungsional tersebut yaitu meliputi kekuatan gel (gel strength), 

waktu pembentukan gel, suhu pembentukan dan pelelehan gel (Distantina dkk., 

2012). Menurut Murni dkk., (2013), dalam karagenan terdapat gugus hidroksil 

dan ester sulfat yang bersifat hidrofilik yang dapat menyebabkan peningkatan 

kadar air.  

Kappa karagenan merupakan senyawa polisakarida yang umumnya 

digunakan pada industri pangan, farmasi, tekstil, komestik dan pencetakan sebagai 

bahan pengental, penstabil serta pembentuk gel dikarenakan sifat daya ikat airnya 

yang tinggi (Campo dkk., 2009). Pada pembuatan keju analog ini, kappa 

karagenan berfungsi sebagai pembentuk gel dan body. Kappa karagenan dapat 

dilihat pada Gambar 2.10 sebagai berikut. 

 

Gambar 2.10 Kappa Karagenan 

5. Isolate Soya Protein (ISP) 

Isolat Soya Protein terdiri dari tiga protein utama yakni ϐ-congglycinin, 

glycinin dan lipofilik yang diisolasi dari kedelai. ISP mempunyai kandungan 

protein amfifatik dengan asam amino gugus hidrofilik dan gusus hidrofobik 

(Pangastuti dkk., 2013). Menurut Munasir & Sekartini (2020), Isolat Soya Protein 
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merupakan bentuk protein kacang kedelai yang paling murni dan mempunyai 

kandungan protein minimum 90%. Karena kandungan proteinnya yang tinggi, ISP 

sering digunakan dalam industri pangan. Penambahan ISP pada pembuatan keju 

analog ini bertujuan untuk meningkatkan kadar protein. ISP dapat dilihat pada 

Gambar 2.11 berikut ini. 

 

Gambar 2.11 Isolate Soya Protein 

6. Ragi Nutrisional 

Ragi nutrisional merupakan ragi yang umum digunakan dalam oalahan 

vegetarian untuk menambah rasa asin gurih seperti keju. Ragi nutrisional adalah 

bentuk ragi yang dinonaktifkan, biasanya berasal dari Saccharomyces cerevisiae 

dan berfungsi memberikan rasa dan aroma khas keju pada makanan. Kandungan 

gizi yang terdapat pada ragi nutrisional yaitu protein, vitamin, mineral dan 

antioksidan. Selain itu, ragi nutrisional juga tidak mengandung lemak, gula dan 

gluten (Laura, 2013). Fungsi ragi nutrisional pada pembuatan keju analog adalah 

sebagai perasa dan aroma keju. Ragi nutrisional dapat dilihat pada Gambar 2.12 

sebagai berikut. 

 

Gambar 2.12 Ragi Nutrisional 
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7. Minyak Nabati 

Minyak nabati berfungsi sebagai pengganti lemak hewani dalam susu. 

Lemak berperan dalam pembentukkan tekstur dan rasa pada produk makanan 

(Eswarapragada dkk., 2010). Pada pembuatan keju analog ini minyak nabati 

berfungsi dalam membantu pembentukan tekstur. Minyak nabati yang digunakan 

adalah minyak sawit. Minyak nabati disajikan pada Gambar 2.13 berikut ini. 

 

Gambar 2.13 Minyak Nabati 

8. Garam 

Garam mempunyai peran penting dalam pengolahan keju. Kandungan 

garam dapat mengontrol aktivitas air dalam keju, sehingga mempengaruhi hidrasi, 

kelarutan dan tekstur keju (Guinee & Rubah, 2004). Selain itu, pada pembuatan 

keju analog garam juga berfungsi memberikan cita rasa pada keju analog. Garam 

dapat dilihat pada Gambar 2.14 sebagai berikut. 

 
Gambar 2.14 Garam 
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9. Perisa Nabati 

Pada pembuatan keju analog ini, bahan tambahan perisa nabati berfungsi 

sebagai perasa gurih. Perisa nabati yang digunakan adalah kaldu jamur. Gambar 

perisa nabati disajikan pada Gambar 2.15 sebagai berikut. 

 

Gambar 2.15 Perisa Nabati 

 

D. Landasan Teori Penelitian 

Salah satu alternatif untuk mengonsumsi susu bagi penderita intoleran 

laktosa dan kelompok vegetarian yaitu dengan memanfaatkan bahan pangan 

nabati seperti serealia, kacang-kacangan dan umbi-umbian. Pada penelitian ini 

menggunakan alternatif bahan pangan nabati meliputi kacang kedelai dan almond. 

Kedelai biasanya diolah menjadi tempe, tahu dan sari, sedangkan almond 

biasanya diolah menjadi yoghurt, kacang panggang serta sari. Pengembangan 

produk sari kedelai dan almond diolah menjadi keju analog. Tahapan awal pada 

pembuatan keju analog dengan mencampurkan sari kombinasi. Produk dari susu 

nabati yaitu keju analog kombinasi sari kedelai dan almond. Landasan teori 

tentang pembuatan keju analog kombinasi sari kedelai dan almond disajikan pada 

Gambar 2.16 berikut ini. 
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Gambar 2.16 Diagram Alir Landasan Teori Penelitian 

 

E. Hipotesis 

Hipotesis dalam penelitian ini sebagai berikut : 

Persentase kombinasi sari kacang kedelai dan almond berpengaruh terhadap 

karakteristik fisik (warna L*a*b* dan tekstur), kimia (kadar air, protein, lemak, 

abu dan karbohidrat), serta sensori dengan metode affective test (uji penerimaan) 

meliputi hedonik dan mutu hedonik pada keju analog. 

 

 

Penderita Intoleran laktosa & kelompok vegetarian 

Serealia Kacang-kacangan Umbi-umbian 

Kedelai Almond 

 

Tempe Tahu Sari Sari Kacang panggang 

 

Sari kombinasi 

Berpotensi menjadi 

Keju Analog Berbasis Sari Kedelai dan Almond 

Memanfaatkan 
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BAB III 

METODOLOGI PENELITIAN 

 

A. Bahan dan Alat Penelitian 

1. Bahan Penelitian 

Bahan utama yang digunakan dalam pembuatan keju analog yaitu sari 

kacang kedelai varietas detap-1 dan almond (breeze) dari PT. Prambanan 

Kencana. Bahan pendukung yang digunakan dalam pembuatan keju analog yaitu 

pati termodifikasi, kappa karagenan, Isolate Soya Protein (ISP) 90% yang 

didapatkan dari PT. Stoepa Wiratama Bogor, ragi nutrisional (savory nutritional 

yeast flakes) dari PT. Sanfood Indonesia yang didapat melalui toko online, perisa 

vegetarian (Totole) dari PT. Indokharisma Pangan Semesta, minyak nabati 

(Sunco) dari PT. Megasurya Mas dan garam (cap Kapal) dari PT. Susanti Megah. 

Bahan yang digunakan untuk analisis kimia keju analog antara lain : 

aquadest, N-heksan (teknis), CuSO4 (teknis), H2SO4 (teknis), K2SO4 (teknis), HgO 

(teknis), H3BO3 (teknis), NaOH 1% (teknis), HCl 0,1 N (teknis), indikator merah 

metil & biru metilen. 

2. Alat Penelitian 

Alat yang dalam penelitian pembuatan keju analog antara lain  mangkuk, 

sendok, solet, gelas ukur, loyang (20 cm x 10 cm), kuas, panci kukusan, 

timbangan digital (Kitchen Scale), dan blender (Philips 5000 series HR2221/00). 

Alat yang digunakan untuk analisis kimia antara lain  Gelas ukur (Herma), 

beaker glass (Pyrex), Erlenmeyer (Pyrex 250 ml), labu kjeldahl (pyrex 250 ml), 
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pipet tetes, pipet volume, labu kjeldahl (pyrex 250 ml), labu lemak (pyrex 250 ml), 

buret (Herma), desikator, tanur (Neycraft), tabung kodensor, cawan porselen (15 

ml), timbangan analitik (Kern-Jerman), batang pengaduk, oven binder, soxhlet 

(Pyrex 250 ml), kertas saring, mortar (10 cm), corong pisah (Pyrex), kertas label, 

dan penjepit (stainless 30 cm). Alat yang digunakan dalam uji sensoris adalah 

formulir uji sensori dan label. 

  

B. Waktu Penelitian 

Penelitian dilaksanakan dari bulan Desember 2023 sampai Februari 2024. 

Pembuatan keju analog, uji sifat fisik, kimia berupa proksimat, serta sensori 

dilakukan di Laboratorium Pangan dan Gizi Fakultas Teknologi Pertanian, 

Universitas 17 Agustus 1945 Semarang. 

 

C. Tahapan Penelitian 

1. Pembuatan Sari Kedelai (Modifikasi Mawarni dkk., 2018) 

Kacang kedelai sebanyak 150 g dilakukan perendaman selama 6-8 jam 

menggunakan air bersih 600 ml dengan perbandingan kedelai dan air adalah 1 : 4. 

Setelah perendaman, dilakukan pencucian dan pengupasan kulit ari kedelai. 

Kemudian dilakukan perebusan kedelai yang sudah bersih selama 2 menit. 

Selanjutnya, kedelai dihancurkan  menggunakan blender selama ±5 menit, dengan 

penambahan air matang 1.200 ml (perbandingan kedelai dan air 1 : 8) sehingga 

dihasilkan bubur kedelai. Proses dilanjutkan dengan melakukan penyaringan 

bubur kedelai menggunakan kain saring. Kemudian sari kedelai yang dihasilkan 
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dipanaskan pada suhu 62,8-71oC selama 2 menit. Tahapan pembuatan sari kedelai 

dapat dilihat pada Gambar 3.1.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 3.1 Diagram Alir Pembuatan Sari Kedelai 

 

2. Pembuatan Keju Analog 

Bahan tepung pati modifikasi 25 g, kappa karagenan 10 g dan Isolate Soya 

Protein (ISP) 17 g dicampurkan terlebih dahulu sampai tercampur rata. 

Memasukkan sari kedelai dan almond sesuai perlakuan, bahan tepung, ragi 

Kedelai 150 g 

Perendaman 

( t : 6-8 jam) 

Air kotor & Kulit ±51 g Pencucian Air bersih 

Air bersih 600 ml 

(1 : 4) 

Perebusan 

(t : 2 menit) 

 

Penggilingan 

(: ±5 menit) 
Air matang 1.200 ml 

(1 : 8) 

Air bersih 

±620 ml 

Air sisa rebusan 

±539 ml 

Penyaringan 

Pemanasan 

(T : 62,8-71oC, t : 2 menit) 

Sari kedelai 1.152 ml 

Air sisa rendaman 

±385 ml 

Ampas ±192 g 
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nutrisional 3 g, garam 5 g dan perisa nabati 2 g ke dalam blender lalu dicampur 

sampai rata. Kemudian, memasukkan minyak nabati 30 ml lalu dicampur kembali 

hingga rata. Setelah itu, adonan dituangkan ke dalam loyang ukuran 20 x 10 cm 

yang sudah diolesi minyak dan dilanjutkan pengukusan selama 10 menit dengan 

suhu 90-95oC. Tahapan pembuatan keju analog dapat dilihat pada Gambar 3.2 

sebagai berikut.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 3.2 Diagram Alir Pembuatan Keju Analog 

 

Sari kedelai (100%; 60%; 50%) 

Sari almond (40%; 50%) 

Ragi nutrisional 3 g 

Garam 5 g 

Perisa nabati 2 g 

 

Pencampuran 1 

(t : 1 menit) 

Minyak nabati 30 ml 

Pencetakan 

 

Pencampuran 2 

(t : 1 menit) 

Pengukusan 

(T : 90-95oC, t : 10 menit) 

Pendinginan 

(T ruang 25-30oC) 

Keju Analog 372 g 

Pati modifikasi 

25 g    

 

Kappa karagenan 

10 g    

 

ISP 

17 g    
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3. Formula Keju Analog Kombinasi Sari Kedelai dan Almond 

Formulasi utama keju cheddar analog kombinasi sari kedelai dan almond 

dapat dilihat pada Tabel 3. 1 sebagai berikut. 

Tabel 3. 1 Formulasi Keju Cheddar Analog Kombinasi Sari Kedelai dan Almond 

No. Bahan F0 F1 F2 

1. Sari kedelai 100% 50% 60% 

2. Sari almond 0% 50% 40% 

3. Pati modifikasi 25 g 25 g 25 g 

4. Kappa karagenan 10 g 10 g 10 g 

5. ISP 17 g 17 g 17 g 

6. Ragi nutrisional 3 g 3 g 3 g 

7. Garam 5 g 5 g 5 g 

8. Perisa nabati 2 g 2 g 2 g 

9. Minyak nabati 30 ml 30 ml 30 ml 

 Berat total 372 g 372 g 372 g 

 

D. Variabel Penelitian 

1. Uji Sifat Fisik Keju Analog 

a. Uji warna L*a*b keju analog menggunakan metode Color Reader (Suliasih 

dkk., 2018). 

b. Uji tekstur kekerasan keju analog (Untoro dkk., 2012). 

2. Uji Sifat Kimia Keju Analog 

a. Analisis kadar air menggunakan metode Gravimetri (AOAC, 2005). 

b. Analisis kadar abu menggunakan metode Gravimetri (AOAC, 2005). 

c. Analisis kadar protein menggunakan metode Kjedhal (AOAC, 2005). 

d. Analisis kadar lemak menggunakan metode Soxhlet (AOAC, 2005). 

e. Analisis kadar karbohidrat by Difference (AOAC, 2005). 
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3. Uji Sensori Keju Analog (Setyaningsih dkk., 2010) 

Uji sensori yang dilakukan pada produk keju analog, metode pertama yaitu 

affective test (uji penerimaan) meliputi uji hedonik dan mutu hedonik. Pengisian 

formulir yang berisi pertanyaan dan tanggapan dari panelis mengenai produk keju 

analog yang meliputi aspek warna, aroma, tekstur dan rasa. Skala yang digunakan 

pada uji hedonik yaitu 1-5. 

a. Uji Hedonik dan Mutu Hedonik (affective test) meliputi : 

1) Warna 

2) Aroma 

3) Tekstur 

4) Rasa 

 

E. Rancangan Percobaan 

Rancangan percobaan yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap 

(RAL) dengan 3 perlakuan dan 3 kali ulangan, serta perbandingan sari kacang 

kedelai dan almond dengan perlakuan sebagai berikut : 

Formulasi (F0) = sari kedelai 100% : almond 0% sebagai kontrol. 

Formulasi (F1) = sari kedelai 60% : almond 40% 

Formulasi (F2) = sari kedelai 50% : almond 50% 

Data yang diperoleh dari hasil analisis akan diuji menggunakan Analysis of 

Varian (ANOVA) 5%  dan bila terdapat perbedaan yang nyata antar perlakuan 

akan dilanjutkan dengan uji lanjut Duncan’s Multiple Range Test (DMRT). Data 

diolah menggunakan SPSS versi 21. 
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BAB IV 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

A.  Rendemen Keju Analog Kombinasi Sari Kedelai dan Almond  

Rendemen merupakan perbandingan berat kering produk yang dihasilkan 

dengan berat bahan baku (Yuniarifin dkk., 2006). Perhitungan rendemen 

berdasarkan perbandingan berat akhir dengan berat awal dikalikan 100% 9Sani 

dkk., 2014). Hasil rendemen keju analog disajikan pada Tabel 4.1 dan Gambar 4.1 

sebagai berikut. 

Tabel 4.1 Hasil Rendemen Keju Analog 

Ulangan 
Rendemen (%) 

F0 F1 F2 

1 88 89 90 

2 88 88 89 

3 88 88 89 

Jumlah 264 265 268 

Rata-rata 88b 88,33b 89,33a 

Std. Dev. 0,00 0,58 0,58 

Sumber : Hasil analisis 

Keterangan : Perlakuan pembuatan keju analog kombinasi sari kedelai dan 

almond F0 (100% : 0%), F1 (60% : 40%), F2 (50% : 50%). Rata-

rata diperoleh dari tiga ulangan, angka yang diikuti dengan huruf 

yang berbeda menunjukkan beda nyata (P<0,05). Berdasarkan uji 

Duncan’s. 

Berdasarkan Tabel 4.1 di atas, hasil uji statistik rendemen keju analog 

terdapat beda nyata antara perlakuan. F0 tidak berbeda nyata terhadap F1 dan 

beda nyata terhadap F2, sedangkan F1 beda nyata terhadap F2. Rata-rata 

rendemen keju analog berkisar 88% sampai 89,33%. Rendemen keju analog 

tertinggi yaitu F2 sebesar 89,33% dan terendah yaitu F0 sebesar 88%. Pada 

perlakuan F0 dan F1 rendemen lebih rendah dari F2 diduga karena pada saat 
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menuang adonan keju ke loyang kurang optimal sehingga menyebabkan 

perbedaan rendemen keju analog.  Hasil pembuatan keju analog disajikan pada 

Gambar 4.1 berikut ini. 

   
 

Gambar 4.1 Keju Analog (F0, F1 dan F2) 

1. Sifat Fisik Keju Analog 

a. Warna 

1) Nilai L* Kecerahan (Hitam-Putih) 

Tingkat kecerahan dapat diukur menggunakan alat color reader, dengan 

prinsip kerja yaitu pengukuran perbedaan warna melalui pantulan cahaya oleh 

permukaan sampel. Nilai L* (kecerahan) menyatakan putih atau hitam dengan 

kisaran 1-100, diketahui nilai 0 menunjukkan hitam dan nilai 100 menunjukkan 

putih sempurna (Suliasih dkk., 2018). Hasil analisis kecerahan keju analog 

disajikan pada Tabel 4.2 sebagai berikut. 
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Tabel 4.2 Hasil Analisis Nilai L* (Kecerahan) pada Keju Analog 

Ulangan 
Perlakuan Pembuatan Keju Analog 

F0 F1 F2 

1 51,04 54,71 64,96 

2 54,40 54,85 64,30 

3 51,19 51,60 62,01 

Jumlah 156,63 161,16 191,27 

Rata-rata 52,21b 53,72b 63,76a 

Stv. Dev. 1,89 1,84 1,55 

Sumber : Hasil analisis 

Keterangan : Perlakuan pembuatan keju analog kombinasi sari kedelai dan 

almond F0 (100% : 0%), F1 (60% : 40%), F2 (50% : 50%). Rata-

rata diperoleh dari tiga ulangan, angka yang diikuti dengan huruf 

yang berbeda menunjukkan beda nyata (P<0,05). 

 

Berdasarkan hasil uji statistik yang didapatkan pada nilai L* (kecerahan) 

menunjukkan bahwa keju analog perlakuan F0 tidak beda nyata terhadap F1 dan 

beda nyata terhadap F2, sedangkan F1 beda nyata terhadap F2. Rata-rata nilai L* 

berkisar antara 52,21 sampai 63,76. Pada Tabel 4.2 menyatakan perlakuan F2 

dengan perbandingan sari kedelai dan almond 50% : 50% mempunyai tingkat 

kecerahan tertinggi yaitu 63,76, sedangkan tingkat kecerahan terendah yaitu pada 

F0 sebesar 52,21. Kecerahan pada perlakuan F2 dipengaruhi oleh warna sari 

almond. Sari kedelai dan almond sama-sama memiliki warna putih kekuningan 

namun pada sari almond lebih cerah sedikit dibanding kan sari kedelai. Menurut 

Maris & Radiansyah (2021), Sari almond dan kedelai memiliki warna putih 

kekuningan. Dari hasil tersebut dapat disimpulkan ketiga perlakuan berpengaruh 

terhadap warna L* (kecerahan). 
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2) Nilai a* (Hijau-Merah) 

Intensitas warna a* mempunyai kisaran angka -60 sampai +60, apabila nilai 

negatif a mengartikan warna hijau dan  positif a mengartikan warna merah 

(Wulandari dkk., 2016). Hasil analisis nilai a* keju analog dapat dilihat pada 

Tabel 4.3 sebagai  berikut.  

Tabel 4.3 Hasil Analisis Nilai a* (Hijau-Merah) pada Keju Analog 

Ulangan 
Perlakuan Pembuatan Keju Analog 

F0 F1 F2 

1 2,69 5,68 3,53 

2 2,32 1,11 3,84 

3 4,75 7,52 5,60 

Jumlah 9,76 14,31 12,97 

Rata-rata 3,25a 4,77a 4,32a 

Stv. Dev. 1,31 3,30 1,12 

Sumber : Hasil analisis 

Keterangan : Perlakuan pembuatan keju analog kombinasi sari kedelai dan 

almond F0 (100% : 0%), F1 (60% : 40%), F2 (50% : 50%). Rata-

rata diperoleh dari tiga ulangan, angka yang diikuti dengan huruf 

yang berbeda menunjukkan beda nyata (P<0,05).  

 

Berdasarkan hasil uji statistik keju analog yang telah dilakukan, pada nilai 

a* (hijau-merah) menyatakan perlakuan F0, F1 dan F2 tidak terdapat beda nyata. 

Rata-rata nilai a* berkisar antara 3,25 sampai 4,77. Pada Tabel 4.3 menunjukkan 

rata-rata tingkat nilai a* tertinggi yaitu F1 sebesar 4,77 dan terendah F0 sebesar 

3,25. Ketiga perlakuan tersebut, dinyatakan bernilai positif maka berarti keju 

analog terdapat kecenderung warna merah. Hal tersebut diduga karena pengaruh 

kedelai. Menurut Handayani dkk., 2019, kacang kedelai dapat mempengaruhi 

warna kuning kecoklatan suatu produk. Warna kuning kecoklatan ini berasal dari 

pigmen flavonoid yang ada pada kedelai. Selain itu, kedelai juga mengandung 

protein tinggi yang dapat memungkinkan terjadinya reaksi pencoklatan. Dari hasil 
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tersebut dapat disimpulkan ketiga perlakuan tidak berpengaruh terhadap warna a* 

(hijau-merah).  

3) Nilai b* (Biru-Kuning) 

Pada alat color reader, intensitas nilai warna b* (biru-kuning) berkisar 

antara negatif 60 sampai positif 60. Nilai negatif 60 menandakan warna biru 

sedangkan positif 60 menandakan warna kuning (Wulandari dkk., 2016). Hasil 

analisis nilai b* keju analog dicantumkan pada Tabel 4.4 berikut ini. 

Tabel 4.4 Hasil Analisis Nilai b* (Biru-Kuning) pada Keju Analog 

Ulangan 
Perlakuan Pembuatan Keju Analog 

F0 F1 F2 

1 9,38 7,41 10,33 

2 10,88 7,70 11,16 

3 8,86 12,16 9,80 

Jumlah 29,12 27,27 31,29 

Rata-rata 9,71a 9,09a 10,43a 

Stv. Dev. 1,04 2,66 0,68 

Sumber : Hasil analisis 

Keterangan : Perlakuan pembuatan keju analog kombinasi sari kedelai dan 

almond F0 (100% : 0%), F1 (60% : 40%), F2 (50% : 50%). Rata-

rata diperoleh dari tiga ulangan, angka yang diikuti dengan huruf 

yang berbeda menunjukkan beda nyata (P<0,05).  

 

Berdasarkan hasil uji statistik keju analog yang telah dilakukan pada nilai b* 

(biru-kuning) menyatakan bahwa perlakuan F0, F1 dan F2 tidak terdapat beda 

nyata. Tabel 4.4 di atas menunjukkan rata-rata nilai b* keju analog berkisar antara 

9,09 sampai 10,43. Nilai b* tertinggi yaitu pada F2 sebesar 10,63 dan nilai 

terendah yaitu F1 sebesar 9,09. Tingkat kekuningan F2 yang paling tinggi diduga 

dipengaruhi oleh pengupasan kulit ari kedelai saat pembuatan sari kedelai kurang 

optimal, sehingga mempengaruhi tingkat kekuningan pada keju analog. Menurut 

Lakham dkk., (2009) menyatakan bahwa  pigmen warna kuning kedelai hanya ada 
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pada kulit arinya. Apabila kulit ari kedelai dikelupas, kacang kedelai tidak 

mempunyai pigmen warna sehingga menghasilkan sari bahan baku bewarna putih 

(Adie & Krisnawati, 2006). Dari hasil tersebut, dapat disimpulkan ketiga 

perlakuan tidak berpengaruh terhadap warna b* (biru-kuning) 

b. Tekstur Kekerasan Keju Analog 

Pengukuran kekerasan keju analog dilakukan menggunakan alat Texture 

Analiyzer TA-TXPlus dengan prinsip kerja yakni kemampuan kembalinya bahan 

pangan yang ditekan ke kondisi awal setelah beban tekanan dihilangkan (Untoro 

dkk., 2012). Hasil analisis tekstur kekerasan keju analog dapat dilihat pada Tabel 

4.5 sebagai berikut. 

Tabel 4.5 Hasil Analisis Kekerasan pada Keju Analog 

Ulangan 
Kekerasan (Kgf) 

F0 F1 F2 

1 0,22 0,21 0,22 

2 0,24 0,21 0,22 

3 0,22 0,20 0,21 

Jumlah 0,68 0,62 0,65 

Rata-rata 0.23a 0,21a 0.22a 

Stv. Dev. 0,01 0,01 0,01 

Sumber : Hasil analisis 

Keterangan : Perlakuan pembuatan keju analog kombinasi sari kedelai dan 

almond F0 (100% : 0%), F1 (60% : 40%), F2 (50% : 50%). Rata-

rata diperoleh dari tiga ulangan, angka yang diikuti dengan huruf 

yang berbeda menunjukkan beda nyata (P<0,05).  

Berdasarkan hasil uji statistik kekerasan keju analog yang telah dilakukan 

menyatakan bahwa tidak terdapat beda nyata antara perlakuan. Perlakuan F0, F1 

dan F2 tidak berbeda nyata. Pada Tabel 4.5. menunjukkan rata-rata nilai 

kekerasan keju analog berkisar antara 0,21 sampai 0,23. Rata-rata nilai kekerasan 

tertinggi yaitu F0 sebesar 0,23 dan terendah yaitu F1 sebesar 0,21.  F0 memiliki 
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nilai kekerasan tertinggi karena pada perlakuan F0 persentase kadar air yang 

terkandung paling rendah di antara F1 dan F2. Menurut Winarno (2004), 

menyatakan bahwa kekerasan suatu produk berkaitan erat dengan kadar air. 

Meningkatnya kadar air berbanding terbalik dengan kekerasan yang berarti 

semakin tinggi kadar air maka kekerasan suatu produk semakin menurun. Dari 

hasil tersebut, dapat disimpulkan ketiga perlakuan tidak berpengaruh terhadap 

tekstur kekerasan keju analog. 

2. Sifak Kimia Keju Analog 

a. Kadar Air 

Kadar air merupakan  persentase kandungan air yang ada pada  suatu bahan 

pangan (Hendar dkk., 2015). Metode gravimetri merupakan salah satu analisis 

yang digunakan untuk menentukan kadar air. Hasil analisis kadar air keju analog 

dapat dilihat pada Tabel 4.6 sebagai berikut. 

Tabel 4.6 Hasil Analisis Kadar Air Keju Analog 

Ulangan 
Kadar Air (%) 

F0 F1 F2 

1 69 68,50 69 

2 67,50 68 70,50 

3 67,50 69,50 69,00 

Jumlah 204 206 208,5 

Rata-rata 68a 68,67a 69.50a 

Std. Dev. 0,87 0,76 0,87 

Sumber : Hasil analisis 

Keterangan : Perlakuan pembuatan keju analog kombinasi sari kedelai dan 

almond F0 (100% : 0%), F1 (60% : 40%), F2 (50% : 50%). Rata-

rata diperoleh dari tiga ulangan, angka yang diikuti dengan huruf 

yang berbeda menunjukkan beda nyata (P<0,05). 

 

Berdasarkan hasil uji statistik analisis kadar air keju analog yang telah 

dilakukan menyatakan bahwa tidak terdapat beda nyata antar perlakuan. 
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Perlakuan F0, F1 dan F2 tidak berbeda nyata. Tabel 4.6 di atas, menunjukkan nilai 

rata-rata kadar air keju analog berkisar antara 68% sampai 69,50%. Nilai kadar air 

tertinggi yaitu perlakuan F2 sebesar 69,50% dengan perbandingan sari kedelai dan 

almond  masing-masing 50% : 50%, sedangkan nilai terendah yaitu F0 sebesar 

68% yang terkandung 100% sari kedelai. Berdasarkan hasil tersebut, tingginya 

kadar air pada perlakuan F2 (sari almond 50%) diikuti F1 (sari almond 40%) dan 

terendah F0 (sari almond 0%) diduga dipengaruhi oleh penambahan bahan 

pendukung karagenan pada pembuatan keju analog. Menurut Murni dkk., (2013), 

menyatakan bahwa penambahan karagenan dapat menyebabkan peningkatan 

kadar air karena dalam karagenan terdapat gugus hidroksil dan ester sulfat yang 

bersifat hidrofilik. Hal ini didukung oleh pendapat Pebrianta (2005), bahwa pada 

analisis kadar air (suhu 105oC), air bebas dan air yang berikatan dengan gugus 

hidroksil dan ester sulfat dalam matriks karagenan-gelatin (air terikat lemah) akan 

terlepas karena karagenan membentuk gel pada suhu antara 45-65oC dan akan 

mencair kembali pada suhu 70-95oC. selain itu, kadar air tinggi juga diduga 

karena dipengaruhi oleh penambahan sari almond, semakin banyak sari almond 

yang ditambahkan maka semakin tinggi kandungan kadar air pada keju analog. 

Menurut Alozie dkk., (2015), menyatakan bahwa sari almond per 100 ml 

memiliki kandungan utama kadar air sebesar 81,11%. Dari hasil tersebut, dapat 

disimpulkan ketiga perlakuan tidak berpengaruh terhadap sifat kimia kadar air 

keju analog. 

Berdasarkan syarat mutu SNI 01-2980 1992 persentase kadar air yang 

terkandung dalam keju cheddar olahan yaitu maksimal 45%. Dari hasil analisis 
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kadar air pada perlakuan F0, F1 dan F2, ketiganya belum memenuhi syarat mutu 

SNI keju cheddar oalahan karena melebih batas maksimal kadar air yaitu lebih 

dari 45%. 

b. Kadar Protein 

Kadar protein adalah suatu polimer yang terdiri dari monomer-monomer 

asam amino dan terhubung membentuk ikatan linier yang dikenal ikatan peptida. 

Ciri khusus senyawa protein yaitu adanya unsur nitrogen yang tidak ditemukan 

dalam senyawa lemak dan kabohidrat sederhana (Afkar dkk., 2020). Hasil analisis 

kadar protein keju analog dapat dilihat pada Tabel 4.7 sebagai berikut. 

Tabel 4.7 Hasil Analisis Kadar Protein Keju Analog 

Ulangan 
Kadar Protein (%) 

F0 F1 F2 

1 4,30 4,30 10,48 

2 8,94 5,85 7,39 

3 7,39 4,30 8,94 

Jumlah 20,63 14,45 26,81 

Rata-rata 6,88a 4,82a 8,94a 

Std. Dev. 2,36 0,89 1,54 

Sumber : Hasil analisis 

Keterangan : Perlakuan pembuatan keju analog kombinasi sari almond dan 

kedelai F0 (100% : 0%), F1 (60% : 40%), F2 (50% : 50%). Rata-

rata diperoleh dari tiga ulangan, angka yang diikuti dengan huruf 

yang berbeda menunjukkan beda nyata (P<0,05). 

 

Berdasarkan hasil uji statistik analisis kadar protein keju analog yang telah 

dilakukan, menyatakan bahwa tidak terdapat beda nyata antara perlakuan. 

Perlakuan F0, F1 dan F2 tidak berbeda nyata. Tabel 4.7 di atas, menunjukkan nilai 

rata-rata kadar protein keju analog berkisar antara 4,82% sampai 8,94%. Nilai 

kadar protein tertinggi yaitu perlakuan F2 sebesar 8,94% dengan perbandingan 

sari kedelai dan sari almond masing-masing 50% : 50%, sedangkan nilai terendah 
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yaitu perlakuan F1 sebesar 4,82% dengan perbandingan sari kedelai dan almond 

masing-masing 60% : 40%. Kadar protein tinggi pada perlakuan F2 dan rendah 

pada perlakuan F1 dipengaruhi oleh sari almond. Menurut Alozie dkk., (2015) 

menyatakan bahwa almond yang sudah diolah menjadi sari almond memiliki 

kelemahan yaitu kandungan protein yang rendah. Pada perlakuan F0 (100% sari 

kedelai) persentase kadar protein lebih rendah dibandingkan F2 diduga 

disebabkan karena terjadi denaturasi protein saat proses perebusan sari kedelai. 

Hal ini diperkuat oleh pendapat Triyono (2010), yang menyatakan terjadinya 

denaturasi protein dapat disebabkan oleh beberapa faktor, diantaranya yaitu 

pemanasan, pengadukan, asam atau basa dan garam. Berdasarkan hasil tersebut, 

dapat disimpulkan ketiga perlakuan tidak berpengaruh terhadap sifat kimia kadar 

protein keju analog. 

Berdasarkan syarat mutu SNI 01-2980 1992 persentase kadar protein yang 

terkandung dalam keju chedar olahan yaitu minimal 19,5%. Dari hasil analisis 

kadar protein pada perlakuan F0, F1 dan F2, ketiganya belum memenuhi syarat 

mutu SNI keju cheddar oalahan karena kadar protein yang terkandung kurang dari 

19,5%. 

c. Kadar Lemak 

Lemak merupakan senyawa organik yang tidak larut dalam air, tetapi larut 

dalam pelarut non-polar (Stefanie dkk., 2023). Hasil analisis kadar lemak keju 

analog dapat dilihat pada Tabel 4.8 sebagai berikut.  
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Tabel 4.8 Hasil Analisis Kadar Lemak Keju Analog 

Ulangan 
Kadar Lemak (%) 

F0 F1 F2 

1 11 21 14 

2 13,5 20 13,5 

3 13 18,5 16,5 

Jumlah 37,50 59,50 44 

Rata-rata 12,50b 19,83a 14,67b 

Std. Dev 1,32 1,26 1,61 

Sumber : Hasil analisis 

Keterangan : Perlakuan pembuatan keju analog kombinasi sari kedelai dan 

almond F0 (100% : 0%), F1 (60% : 40%), F2 (50% : 50%). Rata-

rata diperoleh dari tiga ulangan, angka yang diikuti dengan huruf 

yang berbeda menunjukkan beda nyata (P<0,05). 

 

Berdasarkan hasil uji statistik analisis kadar lemak keju analog yang telah 

dilakukan menyatakan terdapat beda nyata dan tidak beda nyata antar perlakuan. 

Perlakuan F0 tidak berbeda nyata terhadap F1 dan tidak beda nyata terhadap F2, 

sedangkan F1 berbeda nyata terhadap F2. Pada Tabel 4.8 menunjukkan nilai rata-

rata kadar lemak keju analog berkisar antara 12,50% sampai 19,83%. Nilai kadar 

lemak tertinggi yaitu perlakuan F1 sebesar 19,83% dengan perbandingan sari 

kedelai dan almond masing-masing 60% : 40%. Sedangkan nilai terendah yaitu 

pada F0 sebesar 12,50% yang terkandung 100% sari kedelai. Hal ini diduga 

dipengaruhi oleh sari almond. Menurut Hasanah dkk., (2020), menyatakan bahwa 

almond memiliki kandungan lemak cukup tinggi dibandingkan dengan kacang-

kacangan lainnya, yaitu sebanyak 49,4% dengan tingkat asam lemak tak jenuh 

tunggal sebesar 67%. Pada perlakuan F2 persentase kadar lemak lebih rendah 

dibandingkan F1 diduga disebabkan karena F2 kandungan kadar airnya paling 

tinggi, sehingga lemak terhidrolisis oleh air dan terjadi kerusakan lemak pada keju 

analog. Hal ini diperkuat oleh pendapat Shi dkk., (2015), yang menyatakan air dan 



 
 

43 
 

suhu dapat menyebabkan terjadinya reaksi hidrolisis lemak, sehingga 

mengakibatkan terjadinya kerusakan lemak pada sari kedelai. Dari hasil tersebut 

dapat disimpulkan ketiga perlakuan berpengaruh terhadap sifat kimia kadar lemak 

keju analog. 

Berdasarkan syarat mutu SNI 01-2980 1992 persentase kadar lemak yang 

terkandung dalam keju cheddar olahan yaitu minimal 25%. Dari hasil analisis 

kadar lemak pada perlakuan F0, F1 dan F2, ketiganya belum memenuhi syarat 

mutu SNI keju cheddar oalahan karena kadar lemak yang terkandung kurang dari 

25%. Kadar lemak rendah disebabkan karena penggunaan sari nabati, dimana sari 

nabati memiliki kandungan lemak lebih rendah dibandingkan susu hewani. Hal ini 

diperkuat oleh pendapat Rivan dkk., (2020), yang menyatakan bahwa kacang-

kacangan bersifat rendah lemak, rendah kalori dan rendah garam natrium. 

d. Kadar Abu 

Abu merupakan hasil sisa pembakaran bahan organik berupa zat anorganik, 

komposisi dan kandungannya tergantung dari bahan dan cara pengabuannya 

(Hutomo dkk., 2015). Hasil analisis kadar abu keju analog dapat dilihat pada 

Tabel 4.9 sebagai berikut. 
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Tabel 4.9 Hasil Analisis Kadar Abu Keju Analog 

Ulangan 
Kadar Abu (%) 

F0 F1 F2 

1 2 1,5 2 

2 2,5 2 2 

3 2 2 1 

Jumlah 6,5 5,5 5 

Rata-rata 2,17a 1,83a 1,67a 

Std. Dev 0,29 0,29 0,58 

Sumber : Hasil analisis 

Keterangan : Perlakuan pembuatan keju analog kombinasi sari kedelai dan 

almond F0 (100% : 0%), F1 (60% : 40%), F2 (50% : 50%). Rata-

rata diperoleh dari tiga ulangan, angka yang diikuti dengan huruf 

yang berbeda menunjukkan beda nyata (P<0,05). 

 

 Berdasarkan hasil uji statistik analisis kadar abu keju analog yang telah 

dilakukan menyatakan bahwa tidak terdapat beda nyata antar perlakuan. 

Perlakuan F0 tidak berbeda nyata terhadap F1 dan F2. Pada Tabel 4.9 

menunjukkan nilai rata-rata kadar abu keju analog berkisar antara 1,67% sampai 

2,17%. Nilai rata-rata kadar abu tertinggi yaitu perlakuan F0 sebesar 2,17% yang 

terkandung 100% sari kedelai, sedangkan nilai kadar abu terendah yaitu F2 

dengan perbandingan sari kedelai dan almond masing-masing 50% : 50%. Kadar 

abu pada F0 lebih tinggi dibandingkan F1 dan F2 dikarenakan kadar air yang 

dimiliki F0 paling rendah diantara F1 dan F2. Hal ini diperkuat oleh pendapat 

Azzani (2019), yang menyatakan kadar abu erat kaitannya dengan kadar air, 

dimana kadar abu berbanding terbalik dengan kadar air yaitu semakin rendah 

kadar airnya maka semakin tinggi kadar abu yang terkandung dan sebaliknya. 

Menurut Yudanti dkk., (2015), menyatakan bahwa semakin tinggi kadar abu 

pada bahan pangan, maka semakin tinggi mineral yang terkandung dalam pangan 

tersebut. Berdasarkan hasil analisis kadar abu keju analog, diperoleh kadar abu 
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tertinggi yaitu pada F0, yang menandakan kandungan mineral yang dimiliki lebih 

banyak dibandingkan perlakuan lainnya. Dari hasil tersebut dapat disimpulkan 

ketiga perlakuan tidak berpengaruh terhadap sifat kimia kadar abu keju analog. 

Berdasarkan syarat mutu SNI 01-2980 1992 persentase kadar abu yang 

terkandung dalam keju cheddar olahan yaitu maksimal 5,5%. Dari hasil analisis 

kadar abu pada perlakuan F0, F1 dan F2, ketiganya memenuhi syarat mutu SNI 

keju cheddar oalahan karena kadar abu tidak lebih dari 5,5%. 

e. Kadar Karbohidrat 

Karbohidrat merupakan sumber kalori utama yang berperan penting dalam 

menentukan karakteristik bahan pangan. Perhitungan kadar karbohidrat yaitu hasil 

dari pengurangan 100% dengan jumlah empat komponen yakni kadar air, abu, 

protein dan lemak (Fatkurahman dkk., 2012). Hasil analisis kadar karbohidrat keju 

analog dapat dilihat pada tabel 4.10 sebagai berikut. 

Tabel 4.10 Hasil Analisis Kadar Karbohidrat Keju Analog 

Ulangan 
Kadar Karbohidrat (%) 

F0 F1 F2 

1 13,70 4,70 4,52 

2 7,56 4,15 6,61 

3 10,11 5,70 4,56 

Jumlah 31,37 14,55 15,69 

Rata-rata 10,46a 4,85b 5,23b 

Std. Dev 3,08 0,79 1,19 

Sumber : Hasil analisis 

Keterangan : Perlakuan pembuatan keju analog kombinasi sari kedelai dan 

almond F0 (100% : 0%), F1 (60% : 40%), F2 (50% : 50%). Rata-

rata diperoleh dari tiga ulangan, angka yang diikuti dengan huruf 

yang berbeda menunjukkan beda nyata (P<0,05). 
 

Berdasarkan hasil uji statistik analisis kadar karbohidrat keju analog yang 

telah dilakukan, menyatakan bahwa terdapat perbedaan nyata antara perlakuan. 
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Pada perlakuan F0 berbeda nyata terhadap F1 dan F2, sedangkan perlakuan F1 

tidak berbeda nyata terhadap F2. Tabel 4.10 di atas, menunjukkan nilai rata-rata 

kadar karbohidrat berkisar antara 4,85% sampai 10,46%. Nilai rata-rata kadar 

karbohidrat tertinggi yaitu perlakuan F0 sebesar 10,46% yang terkandung 100% 

sari kedelai, sedangkan nilai kadar karbohidrat terendah yaitu perlakuan F1 

sebesar 4,85% dengan perbandingan sari kedelai dan almond masing-masing 60% 

: 40%. Berdasarkan hasil tersebut, kadar karbohidrat pada keju analog dipengaruhi 

oleh banyaknya sari kedelai. Menurut National Institutes of Health (NIH) (2017), 

menyatakan bahwa kandungan kadar karbohidrat kedelai (30,16 per 100 g) lebih 

tinggi dibandingkan dengan almond (21,55 per 100 g). Dari hasil tersebut dapat 

disimpulkan ketiga perlakuan tidak berpengaruh terhadap sifat kimia kadar 

karbohidrat keju analog. 

3. Uji Sensori Keju Analog 

a. Uji Hedonik 

Penilaian sensori menggunakan uji hedonik termasuk salah satu jenis 

metode uji penerimaan (affective test). Metode uji hedonik yaitu panelis diminta 

mengungkapkan tanggapan pribadinya tentang kesukaan atau sebaliknya 

ketidaksukaan (Salsabila dkk. 2020). Hasil uji diperoleh dengan mengurutkan 

skor uji hedonik dengan 5 skala yaitu meliputi (1) sangat tidak suka, (2) tidak 

suka, (3) agak suka, (4) suka dan (5) sangat suka. Uji hedonik pada keju analog 

adalah sebagai berikut. 
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1) Warna 

Kesan pertama yang muncul dan dinilai oleh panelis saat uji hedonik yaitu 

warna. Menurut Fida (2022), ketertarikkan pada aspek warna merupakan penilaian 

yang pertama untuk menentukan daya terima terhadap suatu produk. Hasil analisis 

uji hedonik parameter warna keju analog kombinasi sari kedelai dan almond dapat 

dilihat pada Tabel 4.11 sebagai berikut. 

Tabel 4.11 Hasil Analisis Uji Hedonik Warna Keju Analog 

Uji Hedonik 

Warna 

Perlakuan Keju Analog 

F0 F1 F2 

Rata-rata 3,83a 3,67a 3,77a 

Std. Dev. 0,75 0,66 0,73 

Sumber : Hasil analisis 

Keterangan : Perlakuan pembuatan keju analog kombinasi sari kedelai dan 

almond F0 (100% : 0%), F1 (60% : 40%), F2 (50% : 50%). Rata-

rata diperoleh dari tiga ulangan, angka yang diikuti dengan huruf 

yang berbeda menunjukkan beda nyata (P<0,05). 

 

Berdasarkan uji statistik sifat sensori warna metode hedonik pada keju 

analog yang telah dilakukan, diperoleh hasil tidak berbeda nyata antar perlakuan. 

Perlakuan F0 tidak berbeda nyata terhadap F1 dan F2. Pada Tabel 4.11 

menunjukkan rata-rata skor penilaian tingkat kesukaan terhadap parameter warna 

keju analog berkisar antara 3,67 sampai 3,83 yang berarti warna produk disukai 

oleh panelis. Hal tersebut, diduga dikarenakan warna keju analog yang berasal 

dari sari kedelai dan almond hampir sama dengan warna keju hewani yaitu putih 

kekuningan. Menurut Maris & Radiansyah (2021), menyatakan bahwa warna susu 

hewani putih kekuningan, dan sari nabati bewarna putih kekuningan/kehijauan 

(tergantung bahan dasar nabati yang digunakan). Pendapat ini sejalan dengan 

pendapat Anonim (2015), yang menyatakan bahwa susu almond bewarna putih 
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kekuningan, dan sejalan dengan pendapat Aydar dkk., (2020) yang juga 

menyatakan sari kedelai memiliki warna putih kekuningan. Berdasarkan hasil 

tersebut, maka ketiga perlakuan keju analog tidak mempengaruhi tingkat 

kesukaan panelis terhadap warna. 

2) Aroma 

Aroma termasuk salah satu parameter penting, karena pada umumnya cita 

rasa konsumen terhadap produk makanan ditentukan oleh aroma (Maligan dkk., 

2018). Sensori aroma metode hedonik memiliki sifat subjektif. Hasil analisis uji 

hedonik parameter aroma keju analog dapat dilihat pada Tabel 4.12 sebagai 

berikut.  

Tabel 4.12 Hasil Analisis Uji Hedonik Aroma Keju Analog 

Uji Hedonik 

Aroma 

Perlakuan Keju Analog 

F0 F1 F2 

Rata-rata 3,47a 3,33a 3,10a 

Std. Dev. 0,86 0,88 1,03 

Sumber : Hasil analisis 

Keterangan : Perlakuan pembuatan keju analog kombinasi sari kedelai dan 

almond F0 (100% : 0%), F1 (60% : 40%), F2 (50% : 50%). Rata-

rata diperoleh dari tiga ulangan, angka yang diikuti dengan huruf 

yang berbeda menunjukkan beda nyata (P<0,05). 

 

Hasil uji statistik analisis sensori aroma metode hedonik pada keju analog 

adalah tidak terdapat perbedaan nyata antar perlakuan. Perlakuan F0 tidak berbeda 

nyata terhadap F1 dan F2. Pada Tabel 4.12 menunjukkan rata-rata skor penilaian 

tingkat kesukaan panelis pada parmeter aroma keju analog berkisar antara 3,10 

sampai 3,47 yang menandakan panelis agak suka terhadap aroma produk. Hal ini 

diduga karena sari kedelai memiliki bau langu yang khas. Bau langu ini 

disebabkan karena terdapat aktivitas enzim lipoksigenasi yang secara alami ada 
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pada kacang-kacangan (Aydar dkk., 2020). Berdasarkan hasil tersebut, maka 

ketiga perlakuan keju analog tidak mempengaruhi tingkat kesukaan panelis 

terhadap aroma. 

3) Tekstur 

Tekstur adalah suatu sifat bahan atau produk yang dapat dirasakan melalui 

sentuhan kulit atau pencicipan (Handayani dkk., 2016). Tekstur dalam produk 

dapat dilakukan dengan indra peraba dan perasa. Hasil analisis uji hedonik 

parameter tekstur keju analog dapat dilihat pada Tabel 4.13 sebagai berikut.  

Tabel 4.13 Hasil Analisis Uji Hedonik Tekstur Keju Analog 

Uji Hedonik 

Tekstur 

Perlakuan Keju Analog 

F0 F1 F2 

Rata-rata 3,80a 3,53a 3,57a 

Std. Dev. 0,66 0,82 0,82 

Sumber : Hasil analisis 

Keterangan : Perlakuan pembuatan keju analog kombinasi sari kedelai dan 

almond F0 (100% : 0%), F1 (60% : 40%), F2 (50% : 50%). Rata-

rata diperoleh dari tiga ulangan, angka yang diikuti dengan huruf 

yang berbeda menunjukkan beda nyata (P<0,05). 

 

Berdasarkan uji statistik analisis sensori tekstur metode hedonik pada keju 

analog yang telah dilakukan, diperoleh hasil tidak terdapat perbedaan nyata antar 

perlakuan. Perlakuan F0 tidak berbeda nyata terhadap F1 dan F2. Tabel 4.13 di 

atas menunjukkan rata-rata skor penilaian tingkat kesukaan panelis pada parmeter 

tekstur keju analog berkisar antara 3,53 sampai 3,80 yang berarti tekstur produk 

disukai oleh panelis. Hal ini diduga karena tekstur keju padat hampir mirip keju 

cheddar hewani. Tekstur padat terbentuk karena penambahan pati modifikasi pada 

keju analog. Menurut Abbas dkk., (2010), pati berperan penting dalam proses 

pembentukan tekstur keju olahan, dikarenakan mampu memengaruhi 
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pembentukan ikatan silang di dalam matriks keju. Tekstur keju yang awal 

mulanya lunak, dapat ditingkatkan kekerasannya menjadi semi padat. Berdasarkan 

hasil tersebut, maka ketiga perlakuan keju analog tidak mempengaruhi tingkat 

kesukaan panelis terhadap tekstur. 

4) Rasa 

Rasa memiliki peran penting dalam mutu suatu bahan pangan. Rasa dapat 

ditentukan dengan indera perasa berupa cecapan dan rangsangan mulut (Arziyah 

dkk., 2022). Hasil analisis uji hedonik parameter rasa keju analog dapat dilihat 

pada Tabel 4.14 sebagai berikut. 

Tabel 4.14 Hasil Analisis Uji Hedonik Rasa Keju Analog 

Uji Hedonik 

Rasa 

Perlakuan Keju Analog 

F0 F1 F2 

Rata-rata 3,17a 3,10a 3,13a 

Std. Dev. 0,87 0,84 1,00 

Sumber : Hasil analisis 

Keterangan : Perlakuan pembuatan keju analog kombinasi sari kedelai dan 

almond F0 (100% : 0%), F1 (60% : 40%), F2 (50% : 50%). Rata-

rata diperoleh dari tiga ulangan, angka yang diikuti dengan huruf 

yang berbeda menunjukkan beda nyata (P<0,05). 

 

Hasil uji statistik analisis sensori rasa metode hedonik pada keju analog 

adalah tidak terdapat perbedaan nyata antar perlakuan. Perlakuan F0 tidak berbeda 

nyata terhadap F1 dan F2. Pada Tabel 4.14 menunjukkan rata-rata skor penilaian 

tingkat kesukaan panelis pada parmeter rasa keju analog berkisar antara 3,10 

sampai 3,17 yang menandakan panelis agak suka terhadap rasa produk. Hal ini 

diduga dipengaruhi karena penambahan bahan perasa ragi nutrisional pada keju 

analog. Menurut Laura (2013), ragi nutrisional adalah bentuk ragi yang 

dinonaktifkan, biasanya berasal dari Saccharomyces cerevisiae dan umumnya 
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digunakan dalam oalahan vegetarian untuk menambah rasa asin gurih seperti keju. 

Berdasarkan hasil tersebut, maka ketiga perlakuan keju analog tidak 

mempengaruhi tingkat kesukaan panelis terhadap rasa. 

b. Uji Mutu Hedonik 

Mutu hedonik merupakan uji sensori dimana panelis menyatakan kesan 

pribadi tentang baik atau buruk. Kesan mutu hedonik lebih spesifik tidak sekedar 

suka atau tidak suka tapi bersifat spesifik dari sifat khas produk (Al maskaty, 

2021). Pengujian mutu hedonik pada keju analog adalah sebagai berikut. 

1) Warna 

Warna termasuk salah satu parameter penting dalam menilai kualitas suatu 

produk makanan karena berkaitan dengan keinginan dan kualitan produk 

(Nontasan dkk., 2012). Metode color reader merupakan salah satu cara analisis 

uji warna. Hasil analisis sensori warna metode mutu hedonik keju analog dapat 

dilihat pada Tabel 4.15 sebagai berikut. 

Tabel 4.15 Hasil Analisis Uji Mutu Hedonik Warna Keju Analog 

Uji Mutu Hedonik 

Warna 

Perlakuan Keju Analog 

F0 F1 F2 

Rata-rata 1,53a 1,43a 1,53a 

Std. Dev. 0,76 0,63 0,57 

Sumber : Hasil analisis 

Keterangan : Perlakuan pembuatan keju analog kombinasi sari kedelai dan 

almond F0 (100% : 0%), F1 (60% : 40%), F2 (50% : 50%). Rata-

rata diperoleh dari tiga ulangan, angka yang diikuti dengan huruf 

yang berbeda menunjukkan beda nyata (P<0,05). 

 

Berdasarkan uji statistik analisis sensori warna metode mutu hedonik pada 

keju analog yang telah dilakukan, diperoleh hasil tidak terdapat perbedaan nyata 

antar perlakuan. Perlakuan F0 tidak berbeda nyata terhadap F1 dan F2. Pada Tabel 
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4.15 menunjukkan rata-rata skor penilaian tingkat kesukaan panelis pada parmeter 

warna keju analog berkisar antara 1,43 sampai 1,53  yang berarti warna keju 

analog adalah agak kuning. Hal tersebut diduga karena bahan dasar maupun bahan 

pendukung keju analog rata-rata berwarna putih dan putih kekuningan kecuali ragi 

nutrisional yang bewarna kuning cerah. Hasil perpaduan warna semua bahan yang 

digunakan akan menghasilkan warna agak kuning pada keju analog. hal ini sejalan 

dengan pendapat Tianling & Sumarmono (2023), bahwa warna keju dapat 

dipengaruhi oleh beberapa faktor, diantaranya yaitu, jenis susu yang digunakan, 

proses pembuatan keju dan bahan tambahan yang dicampurkan ke dalam 

pembuatan keju. Berdasarkan hasil tersebut, maka ketiga perlakuan keju analog 

tidak berpengaruhi terhadap warna keju analog. 

2) Aroma 

Aroma termasuk salah satu parameter dalam uji sifat sensori dengan 

menggunakan indera penciuman (Lamusu, 2018). Hasil analisis sensori aroma 

metode mutu hedonik keju analog dapat dilihat pada Tabel 4.16 sebagai berikut. 

Tabel 4.16 Hasil Analisis Uji Mutu Hedonik Aroma Keju Analog 

Uji Mutu Hedonik 

Aroma 

Perlakuan Keju Analog 

F0 F1 F2 

Rata-rata 1,93a 1,83a 1,73a 

Std. Dev. 0,69 0,83 0,78 

Sumber : Hasil analisis 

Keterangan : Perlakuan pembuatan keju analog kombinasi sari almond dan 

kedelai F0 (100% : 0%), F1 (60% : 40%), F2 (50% : 50%). Rata-

rata diperoleh dari tiga ulangan, angka yang diikuti dengan huruf 

yang berbeda menunjukkan beda nyata (P<0,05). 

 

Hasil uji statistik analisis sensori aroma metode mutu hedonik pada keju 

analog adalah tidak terdapat perbedaan nyata antar perlakuan. Perlakuan F0 tidak 
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berbeda nyata terhadap F1 dan F2. Pada Tabel 4.16 menunjukkan rata-rata skor 

penilaian tingkat kesukaan panelis pada parmeter aroma keju analog berkisar 

antara 1,73 sampai 1,93 yang berarti aroma keju analog adalah agak khas keju. 

Hal ini diduga karena penambahan ragi nutrisional. Menurut Laura (2013) ragi 

nutrisional adalah bentuk ragi yang dinonaktifkan, biasanya berasal dari 

Saccharomyces cerevisiae dan berfungsi memberikan rasa dan aroma khas keju 

pada makanan. Keju  pada umumnya memiliki aroma khas susu hewani dan asam 

yang dihasil oleh kerja bakteri asam laktat pada saat proses pematangan keju 

(Negara dkk., 2016). Oleh karena itu, dalam pembuatan keju analog kombinasi 

sari kedelai dan almond menggunakan penambahan ragi nutrisional, yang 

berfungsi menghasilkan rasa gurih dan aroma khas keju. Berdasarkan hasil 

tersebut, maka ketiga perlakuan keju analog tidak berpengaruhi terhadap aroma 

keju analog. 

3) Tekstur 

Tekstur termasuk salah satu parameter fisik dan sensori yang digunakan 

untuk menilai mutu produk pangan (Hariyadi, 2022). Hasil analisis sensori tekstur 

metode mutu hedonik keju analog dapat dilihat pada Tabel 4.17 sebagai berikut. 

Tabel 4.17 Hasil Analisis Uji Mutu Hedonik Tekstur Keju Analog 

Uji Mutu Hedonik 

Tekstur 

Perlakuan Keju Analog 

F0 F1 F2 

Rata-rata 1,63a 1,50a 1,57a 

Std. Dev. 0,69 0,57 0,63 

Sumber : Hasil analisis 

Keterangan : Perlakuan pembuatan keju analog kombinasi sari kedelai dan 

almond F0 (100% : 0%), F1 (60% : 40%), F2 (50% : 50%). Rata-

rata diperoleh dari tiga ulangan, angka yang diikuti dengan huruf 

yang berbeda menunjukkan beda nyata (P<0,05). 
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Berdasarkan uji statistik analisis sensori tekstur metode mutu hedonik pada 

keju analog yang telah dilakukan, diperoleh hasil tidak terdapat perbedaan nyata 

antar perlakuan. Perlakuan F0 tidak berbeda nyata terhadap F1 dan F2. Pada Tabel 

4.17 menunjukkan rata-rata skor penilaian tingkat kesukaan panelis pada parmeter 

tekstur keju analog berkisar antara 1,50 sampai 1,63  yang berarti keju analog 

bertekstur agak keras. Diketahui F0 menggunakan sari kedelai 100%, F1 dengan 

perbandingan sari almond dan kedelai masing-masing 60% : 40%, sedangkan F2 

dengan perbandingan masing-masing 50% : 50%. Sesuai hasil analisis, keju 

analog memiliki tekstur agak keras diduga disebabkan karena kandungan lemak 

yang rendah. Menurut pendapat Rivan dkk., (2020), yang menyatakan bahwa 

kacang-kacangan bersifat rendah lemak, rendah kalori dan rendah garam natrium. 

Hal ini diperkuat oleh pendapat Anggraini & Ardiyati (2017), bahwa tekstur keju 

yang lunak dapat dipengaruhi oleh kandungan lemak dan protein yang rendah, 

sehingga tekstur yang dihasilkan tidak terlalu kompak. Berdasarkan hasil tersebut, 

maka ketiga perlakuan keju analog tidak berpengaruhi terhadap tekstur keju 

analog. 

4) Rasa 

Salah satu faktor yang dapat menentukan suatu produk dapat diterima atau 

tidak oleh konsumen adalah rasa. Indera perasa (lidah) mampu mendeteksi rasa 

manis, asam, pahit dan asin dari suatu makanan maupun minuman (Novitasari 

dkk., 2013). Hasil analisis sensori rasa metode mutu hedonik keju analog dapat 

dilihat pada Tabel 4.18 sebagai berikut. 
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Tabel 4.18 Hasil Analisis Uji Mutu Hedonik Rasa Keju Analog 

Uji Mutu Hedonik 

Rasa 

Perlakuan Keju Analog 

F0 F1 F2 

Rata-rata 2,37a 2,70a 2,43a 

Std. Dev. 0,89 0,84 0,73 

Sumber : Hasil analisis 

Keterangan : Perlakuan pembuatan keju analog kombinasi sari kedelai dan 

almond F0 (100% : 0%), F1 (60% : 40%), F2 (50% : 50%). Rata-

rata diperoleh dari tiga ulangan, angka yang diikuti dengan huruf 

yang berbeda menunjukkan beda nyata (P<0,05). 
 

Hasil uji statistik analisis sensori rasa metode mutu hedonik pada keju 

analog adalah tidak terdapat perbedaan nyata antar perlakuan. Perlakuan F0 tidak 

berbeda nyata terhadap F1 dan F2. Pada Tabel 4.18 menunjukkan rata-rata skor 

penilaian tingkat kesukaan panelis pada parmeter rasa keju analog berkisar antara 

2,37 sampai 2,70  yang berarti rasa keju analog adalah agak gurih. Diketahui F0 

menggunakan sari kedelai 100%, F1 dengan perbandingan sari almond dan 

kedelai masing-masing 60% : 40%, sedangkan F2 dengan perbandingan masing-

masing 50% : 50%. Keju analog kombinasi sari almond dan kedelai memiliki rasa 

yang gurih disebabkan adanya penambahan perisa nabati, ragi nutrisional serta 

garam. Hal ini sesuai dengan pendapat Remantari (2022), bahwa penambahan ragi 

nutrisional akan menghasilkan rasa yang gurih dan warna kuning muda cerah pada 

keju analog . Berdasarkan hasil tersebut, maka ketiga perlakuan keju analog tidak 

berpengaruhi terhadap rasa keju analog. 

Hasil karakteristik mutu keju analog dengan analisis fisik berupa uji warna 

dan tekstur kekerasan, kimia meliputi uji kadar air, protein, lemak, abu dan 

karbohidrat, serta sensori meliputi uji hedonik dan mutu hedonik dicantumkan 

pada Tabel 4.19 sebagai berikut. 
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Tabel 4.19 Hasil Keseluruhan  Karakteristik Mutu Keju Analog 

Pengujian/ 

Perlakuan 

Hasil Karakteristik Mutu Keju Analog 

    F0   F1  F2 Hasil Terbaik 

Sifat Fisik 

    1. Uji Warna 
   

 a. Nilai L* 52,21        53,72 63,76 F2 

b. Nilai a* 3,25      4,77 4,32 F1 

c. Nilai b* 9,71 9,09 10,43 F2 

2. Kekerasan 0,23 0,21 0,22 F0 

Sifat Kimia 

    1. Kadar air (%) 68 68,67 69,50 F2 

2. Kadar protein (%) 6,88 4,82 8,94 F2 

3. Kadar lemak (%) 12,5 19,83 14,67 F1 

4. Kadar abu (%) 2,17 1,83 1,67 F0 

5. Kadar karbohidrat (%) 10,46 4,85 5,23 F0 

Sifat Sensoris 

    1. Uji Hedonik 

    a. Warna 3,83 3,67 3,77 F0 

b. Aroma 3,47 3,33 3,10 F0 

c. Tekstur 3,80 3,53 3,57 F0 

d. Rasa 3,17 3,10 3,13 F0 

2. Uji Mutu Hedonik 

    a. Warna 1,53 1,43 1,53 F0 & F2 

b. Aroma 1,93 1,83 1,73 F0 

c. Tekstur 1,63 1,50 1,57 F0 

d. Rasa 2,37 2,70 2,43 F1 

 

Hasil karakteristik mutu keju analog dengan pengujian fisik, kimia dan 

sensori yang meliputi uji hedonik serta mutu hedonik dicantumkan pada Tabel 

4.19 yang menunjukkan bahwa sifat fisik keju analog F2 dengan perbandingan 

sari kedelai dan almond masing-masing 50% : 50% merupakan perlakuan terbaik. 

Hasil sifat kimia menunjukkan bahwa keju analog F2 unggul dikadar air dan 

protein, sedangkan F0 unggul dikadar abu dan karbohidrat. Hasil uji sensori 

dengan metode uji hedonik dan mutu hedonik didapatkan bahwa keju analog 

perlakuan F0 lebih unggul dibanding dengan perlakuan lainnya. Berdasarkan hasil 
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tersebut, didapatkan perlakuan terbaik dalam pembuatan keju analog adalah 

perlakuan F2. 
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BAB V 

SIMPULAN DAN SARAN 

 

A. Simpulan 

Berdasarkan penelitian yang sudah dilakukan dapat disimpulkan sebagai 

berikut. 

1. Kombinasi sari kedelai dan almond berpengaruh terhadap sifat fisik warna 

L* (kecerahan) dan tidak berpengaruh terhadap warna a*, b* dan tekstur. 

Hasil analisis sifat fisik terbaik yaitu F2 dengan perbandingan sari kedelai : 

almond masing-masing 50% : 50%. 

2. Kombinasi sari kedelai dan almond berpengaruh terhadap analisis sifat 

kimia kadar lemak (19,83%) dan karbohidrat (10,46%), serta tidak 

berpengaruh terhadap kadar air (68%), protein (8,94%) dan abu (2,17%). 

Hasil analisis sifat kimia terbaik yaitu F2. 

3. Kombinasi sari kedelai dan almond tidak berpengaruh terhadap analisis sifat 

sensori. Hasil analisis sifat sensori uji hedonik dan mutu hedonik parameter 

warna, aroma, tekstur serta rasa terbaik yaitu F0 dengan perlakuan 100% 

sari kedelai. 

 

B. Saran 

Sesuai hasil penelitian ini untuk meningkatkan mutu keju analog maka 

disarankan : 
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1. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk mengurangi persentase kadar 

air dan menambah persentase kadar protein dan lemak keju analog sehingga 

diperoleh keju analog yang sesuai syarat mutu keju cheddar olahan SNI 01-

2980 tahun 1992. 

2. Memperbesar perbandingan kedelai dengan air (1 : 8) menjadi 1 : 5 untuk 

meningkatkan kadar protein dalam proses pembuatan sari kedelai.  
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LAMPIRAN 

 

Lampiran 1 : Prosedur Analisis 

A. Prosedur Analisis 

1. Uji sifat fisik keju analog 

a. Uji warna L*a*b (Suliasih dkk., 2018) 

Pengukuran warna menggunakan color reader. Prinsip kerja color reader 

yaitu dengan pengukuran perbedaan warna melalui pantulan cahaya oleh 

permukaan sampel. Pengukuran pertama diawali dengan menghidupkan color 

reader dan meletakkan lensa pada porselin standar secara tegak lurus dan 

menekan tombol “target” maka akan muncul nilai pada layar (L, a, b) yang 

merupakan nilai standarisasi. L merupakan tingkat kecerahan apabila nilai 

menunjukkan positif maka berarti cerah dan apabila negatif maka suram (L = 0 

menunjukkan hitam sempurna dan L = 100 menunjukkan putih sempurna). a 

merupakan tingkat kemerahan atau kehijauan, apabila nilai menunjukkan positif 

maka berarti merah namun jika negatif maka berarti hijau. b merupakan tingkat 

kekuningan atau kebiruan, apabila nilai positif maka berarti kuning, jika negatif 

maka berarti biru. Permukaan sampel harus menempel pada lensa alat, kemudian 

tekan tombol untuk mengetahui warnanya dan menuliskan hasil pengukuran 

warna pada catatan (Suliasih dkk., 2018). 

b. Uji tekstur kekerasan (Untoro dkk., 2012) 

Pengukuran tekstur keju dapat dilakuan menggunakan alat Texture 

Analiyzer TA-TXPlus. Texture analyzer mempunyai prinsip kerja yaitu daya 
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tahan produk karena adanya gaya tekan dari alat atau kemampuan kembalinya 

bahan pangan yang ditekan ke kondisi awal setelah beban tekanan dihilangkan. 

Prosedur analisis tekstur keju yaitu sampel dilakukan pemotongan bentuk kubus 

dengan ukuran sisi 3 cm. Pemasangan dan pengaturan posisi jarum penusuk 

sampel (probe), kemudian menyalakan alat serta memastikan bahwa nilai yang 

ada pada monitor nol. Setelah itu, memilih dan menekan menu start test  sehingga 

probe bergerak menusuk sampel, pengujian selesai apabila probe kembali ke 

posisi semula. Hasil pengujian dapat terlihat dalam bentuk grafik dan nilai 

(angka). 

1. Uji sifat kimia keju analog 

a. Analisis kadar air menggunakan metode Gravimetri (AOAC, 2005). 

Pengukuran kadar air dilakukan menggunakan metode oven. Prinsipnya 

adalah molekul air (H2O) bebas dalam sampel diuapkan. Prosedur analisis kadar 

air yaitu memanaskan oven kemudian memasukkan cawan dalam oven dan 

mengeringkannya dengan suhu 100-105oC selama 60 menit. Setelah itu, cawan 

kering didinginkan dalam desikator selama 30 menit, lalu dilakukan penimbangan. 

Sampel ditimbang sebanyak 2-4 g dalam cawan yang sudah dikeringkan, 

kemudian dilakukan pengovenan selama 6 jam, setelah itu, sampel didinginkan 

dalam desikator selama 30 menit selanjutnya menimbang kembali. Tahapan ini 

dilakukan dengan 3 kali ulangan untuk mendapatkan berat konstan. 

Kadar air dapat diketahui melalui rumus sebagai berikut. 

% Air = 
Berat awal−Berat akhir

Berat sampel
 𝑥 100% 

Pengurangan dari berat tersebut merupakan banyaknya air dalam bahan. 
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b. Analisis kadar abu menggunakan metode Gravimetri (AOAC, 2005). 

Penentuan kadar abu dilakukan dengan metode gravimetri. Prinsip analisis 

ini adalah membakar bahan atau mengabukan pada suhu tinggi (sekitar 550oC), 

dan menimbang zat yang tertinggal setelah pengabuan tersebut. Cara analisis yaitu 

cawan yang akan digunakan dikeringkan dengan oven pada suhu 100-105oC 

selama 60 menit, setelah itu didinginkan dalam desikator selama 30 menit, 

kemudian menimbang cawan tersebut. Menimbang sampel sebanyak 2 g dan 

memasukkan ke dalam cawan yang telah dikeringkan, lalu dilakukan proses 

pengabuan menggunakan tanur listrik dengan suhu 550oC selama 5 jam atau 

sampai terbentuk abu bewarna putih. Setelah itu, mendinginkan cawan dalam 

desikator selama 30 menit dan menimbang cawan porselein yang berisi abu. 

Perhitungan rumus untuk analisis kadar abu dapat dilihat sebagai berikut. 

Kadar abu (%) = 
(Berat cawan+Abu)− (Berat cawan)

(Berat sampel (g))
 x 100% 

c. Analisis kadar protein menggunakan metode Kjedhal (AOAC, 2005). 

Penentuan kadar protein dilakukan dengan metode kjedhal. Prinsip analisis 

protein dengan metode kjedhal meliputi destruksi, destilasi dan titrasi. Pada tahap 

destruksi, sampel ditimbang sebanyak 0,1-0,5 g kemudian dimasukkan ke dalam 

labu kjedhal, lalu menambahkan K2SO4 10 g, CuSO4 1 g dan H2SO4 pekat 25 ml. 

Labu yang berisi larutan tersebut diletakkan di atas alat pemanas dengan suhu 

430oC di dalam ruang asam. Proses destruksi dilakukan selama 1-1,5 jam hingga 

larutan menjadi bening, kemudian hasil destruksi didinginkan lalu diencerkan 

dengan 10-20 ml aquadest secara perlahan. 
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Tahap selanjutnya yaitu destilasi yang dimulai dengan persiapan alat kieltec 

system. Labu kjedhal yang berisi sampel hasil destruksi dipindahan ke alat 

destilasi. Pencucian dan pembilasan labu dilakukan sebanyak 5-6 kali dengan 1-2 

ml aquadest, lalu air cucian dan bilasan tersebut ikut dipindahkan ke alat destilasi. 

Selanjutnya, menambahkan sampel hasil destruksi yang telah dipindahkan dengan 

8-10 ml larutan NaOH pekat secara perlahan. Menyiapkan penampungan berupa 

erlenmeyer 125 ml yang berisi larutan H3BO3 (asam borat) sebanyak 25 ml dan 2-

4 tetes indikator (campuran 2 bagian merah metil 0,2% dalam alkohol dan 1 

bagian biru metilen 0,2% dalam alkohol), sesaat sebelum proses destilasi dimulai. 

Ujung kondensor harus terendam di bawah larutan H3BO3. Kemudian dilakukan 

proses destilasi sampai tertampung ±100 ml destilat di dalam erlenmeyer. 

Kemudian dilanjutkan proses titrasi dengan meneteskan HCl 0,1 N dari buret. 

Proses titrasi dilakukan hingga warna larutan sampel berubah menjadi merah 

jambu dan mencatat volume HCl yang digunakan. Lalu menghitung N (% protein) 

dalam sampel yang diuji. 

Perhitungan total N dapat dilihat sebagai berikut ini. 

% N = 
(A−B)x N HCl x 14

mg sampel
 x 100% 

Kadar protein = % N x Faktor konversi 

Keterangan : 

A = ml titrasi sampel 

B = ml titrasi blanko 

Faktor konversi = 5,52 

 



 
 

70 
 

d. Analisis kadar lemak menggunakan metode Soxhlet (AOAC, 2005). 

Analisis kadar lemak dilakukan dengan metode soxhlet. Prinsip analisis ini 

yaitu mengekstrak lemak menggunakan pelarut hexan, setelah pelarutnya 

diuapkan, lemak dapat ditimbang dan dihitung presentasenya. Tahap awal analisis 

ini adalah pengeringan labu lemak menggunakan oven dengan suhu 105oC selama 

60 menit, lalu didinginkan dalam desikator selama 30 menit dan dilanjutkan 

penimbangan beratnya (A). Penimbangan sampel sebanyak 2 g (S), kemudian 

pembungkusan dengan kertas saring dan memasukkannya ke dalam selongsong 

lemak. Setelah itu, dilakukan penutupan selongsong lemak dengan kapas yang 

tidak berlemak dan memasukkannya ke dalam ruang ekstraktor tabung soxhlet, 

lalu penyiraman dengan pelarut lemak (hexan). Selanjutnya pemasangan tabung 

tersebut pada alat destilasi soxhlet. Labu lemak yang telah disiapkan kemudian 

dilakukan pemasangan pada alat destilasi di atas pemanas listrik dengan suhu 

sekitar 80oC dan refluks berlangsung selama minimal 5 kali siklus sampai pelarut 

yang turun kembali ke labu lemak bewarna jernih. Kemudian, pelarut yang ada di 

dalam labu lemak tersebut dilakukan proses destilasi, selanjutnya labu yang berisi 

hasil ekstraksi dipanaskan menggunakan oven pada suhu 105oC selama 60 menit 

atau sampai beratnya konstan. Setelah itu, pendinginan labu lemak di dalam 

desikator selama 20-30 menit dan ditimbang (B). Perhitungan kadar lemak dapat 

melalui rumus sebagai berikut. 

Kadar lemak (%) = 
Berat akhir (B)− Berat labu lemak (A) 

Berat sampel
 x 100% 

e. Analisis kadar karbohidrat by Difference (AOAC, 2005). 
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Penentuan kadar karbohidrat menggunakan metode by diffetence, yaitu hasil 

pengurangan dari 100% dengan kadar air, abu, protein dan lemak, sehingga kadar 

karbohidrat tergantung faktor pengurangannya. Hal ini karena karbohidrat sangat 

berpengaruh terhadap zat gizi lainnya. Perhitungan kadar karbohidrat dapat 

menggunakan rumus sebagai berikut. 

% Kadar karbohidrat = 100% - (kadar air + kadar abu + kadar protein + kadar 

lemak) 

2. Uji sensori keju analog (Setyaningsih dkk., 2010) 

Uji sensori dilakukan menggunakan metode affective test (uji penerimaan) 

meliputi uji hedonik dan mutu hedonik. Metode yang digunakan yaitu uji sensori 

dan penulisan hasil pengujian. Pengisian formulir yang berisi pertanyaan dan 

tanggapan dari panelis mengenai produk keju analog yang meliputi aspek warna, 

aroma, rasa dan tekstur. 

Panelis semi terlatih sebanyak 30 orang melakukan pengujian terhadap 

produk keju analog yang diberikan. Skala yang digunakan untuk uji penerimaan 

yaitu (1) sangat tidak suka, (2) tidak suka, (3) agak suka, (4) suka dan (5) sangat 

suka. Formulir uji hedonik dan mutu hedonik terlampir sebagai berikut. 
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FORMULIR UJI HEDONIK KEJU ANALOG 

 

Nama panelis : 

Tanggal pengujian : 

Jenis kelamin : 

Deskripsi produk : Nama produk adalah Keju Analog. Berikut ini disajikan dari 

hasil keju analog dengan perbandingan persentase pemberian 

sari kedelai dan almond. 

Instruksi : Berikan penilaian saudara terhadap warna, aroma, tekstur dan 

rasa berdasarkan skala (skor) penilaian berikut ini : 

(1) Sangat Tidak Suka 

(2) Tidak Suka 

(3) Agak Suka 

(4) Suka 

(5) Sangat Suka 

Kode Sampel Warna Aroma Tekstur Rasa 

420     

122     

225     

Komentar :  

TTD Panelis 

 

(   ) 
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FORMULIR UJI MUTU HEDONIK KEJU ANALOG 

 

Nama panelis  : 

Tanggal pengujian : 

Jenis kelamin  : 

Nama produk  : Keju analog 

Dihadapan saudara/i disajikan 3 sampel keju analog. Anda diminta memberikan 

penilaian terhadap warna, aroma, tekstur dan rasa pada keju analog tersebut. 

Penilaian dengan memberikan ceklist/contreng (√) pada kolom yang sesuai 

dengan penilaian saudara/i. diharapakan saudara/I minum terlebih dahulu dengan 

air mineral sebelum mencoba perlakuan lain. 

Parameter Skor 
Kode Sampel 

420 122 225 

Warna 

kuning pucat 1    

agak kuning 2    

kuning 3    

kuning pekat 4    

Aroma 

tidak khas keju 1    

agak khas keju 2    

khas keju 3    

sangat khas keju 4    

Tekstur 

tidak keras 1    

agak keras 2    

keras 3    

sangat keras 4    

Rasa 

tidak gurih 1    

agak gurih 2    

gurih 3    

sangat gurih 4    

TTD Panelis 

(   ) 
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Lampiran 2 : Uji Statistik 

1. Analisis Sifat Fisik Warna Dan Tekstur Keju Analog 

a. Rendemen Keju Analog 

1) Data Rendemen Keju Analog 

Ulangan 
Rendemen (%) 

F0 F1 F2 

1 88 89 90 

2 88 88 89 

3 88 88 89 

Jumlah 264 265 268 

Rata-rata 88b 88,33b 89,33a 

Std. Dev. 0,00 0,58 0,58 

 

2) Analisis Uji Statistik Rendemen Keju Analog 
Descriptives 

Rendemen   

 N Mean 
Std. 

Deviation 

Std. 

Error 

95% Confidence Interval for 

Mean Minimum Maximum 

Lower Bound Upper Bound 

F0 3 88.00 .000 .000 88.00 88.00 88 88 

F1 3 88.33 .577 .333 86.90 89.77 88 89 

F2 3 89.33 .577 .333 87.90 90.77 89 90 

Total 9 88.56 .726 .242 88.00 89.11 88 90 

 
ANOVA 

Rendemen   

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 2.889 2 1.444 6.500 .031 

Within Groups 1.333 6 .222   

Total 4.222 8    

 
Rendemen 

Duncana   

Perlakuan N 
Subset for alpha = 0.05 

1 2 

F0 3 88.00  

F1 3 88.33  

F2 3  89.33 

Sig.  .420 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets 

are displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 

3.000. 
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b. Warna L* (Kecerahan) Keju Analog 

1) Data Warna L* (Kecerahan) Keju Analog 

Ulangan 
Perlakuan Pembuatan Keju Analog 

F0 F1 F2 

1 51,04 54,71 64,96 

2 54,40 54,85 64,30 

3 51,19 51,60 62,01 

Jumlah 156,63 161,16 191,27 

Rata-rata 52,21b 53,72b 63,76a 

Stv. Dev. 1,89 1,84 1,55 

 

2) Analisis Uji Statistik Warna L* (Kecerahan) Keju Analog 

Descriptives 
Nilai L* (Kecerahan)   

 

 N Mean Std. 

Deviation 

Std. 

Error 

95% Confidence Interval for 

Mean Minimum Maximum 

Lower Bound Upper Bound 

F0 3 52.2100 1.89808 1.09586 47.4949 56.9251 51.04 54.40 

F1 3 53.7200 1.83731 1.06077 49.1559 58.2841 51.60 54.85 

F2 3 63.7567 1.54824 .89387 59.9106 67.6027 62.01 64.96 

Total 9 56.5622 5.64680 1.88227 52.2217 60.9027 51.04 64.96 

 

ANOVA 

 

Nilai L* (Kecerahan)   

 

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 236.340 2 118.170 37.813 .000 

Within Groups 18.751 6 3.125   

Total 255.091 8    

 

 

Nilai L* (Kecerahan) 

 

Duncana   

 N 
Subset for alpha = 0.05 

1 2 

F0 3 52.2100  

F1 3 53.7200  

F2 3  63.7567 

Sig.  .336 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets 

are displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 

3.000. 
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c. Warna a* (Hijau-Merah) Keju Analog 

1) Data Warna a* (Hijau-Merah) Keju Analog 

Ulangan 
Perlakuan Pembuatan Keju Analog 

F0 F1 F2 

1 2,69 5,68 3,53 

2 2,32 1,11 3,84 

3 4,75 7,52 5,60 

Jumlah 9,76 14,31 12,97 

Rata-rata 3,25a 4,77a 4,32a 

Stv. Dev. 1,31 3,30 1,12 

 

2) Analisis Uji Statistik Warna a* (Hijau-Merah) Keju Analog 

 

Descriptives 

 

Nilai a* (Hijau-Merah)  

  

 N Mean 
Std. 

Deviation 

Std. 

Error 

95% Confidence Interval for 

Mean Minimum Maximum 

Lower Bound Upper Bound 

F0 3 3.2533 1.30929 .75592 .0009 6.5058 2.32 4.75 

F1 3 4.7700 3.30047 1.90553 3.4288 12.9688 1.11 7.52 

F2 3 4.3233 1.11644 .64458 1.5499 7.0967 3.53 5.60 

Total 9 4.1156 1.97965 .65988 2.5939 5.6373 1.11 7.52 

 

 
ANOVA 

Nilai a* (Hijau-Merah)  

  

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 3.645 2 1.822 .395 .690 

Within Groups 27.708 6 4.618   

Total 31.352 8    

 

 
Nilai a* (Hijau-Merah) 

Duncana  

 N 
Subset for alpha = 0.05 

1 

F0 3 3.2533 

F2 3 4.3233 

F1 3 4.7700 

Sig.  .435 

Means for groups in homogeneous subsets 

are displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 

3.000. 
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d. Warna b* (Biru-Kuning) Keju Analog 

1) Data Warna b* (Biru-Kuning) Keju Analog 

Ulangan 
Perlakuan Pembuatan Keju Analog 

F0 F1 F2 

1 9,38 7,41 10,33 

2 10,88 7,70 11,16 

3 8,86 12,16 9,80 

Jumlah 29,12 27,27 31,29 

Rata-rata 9,71a 9,09a 10,43a 

Stv. Dev. 1,04 2,66 0,68 

 

2) Analisis Uji Statistik Warna b* (Biru-Kuning) Keju Analog 

 
Descriptives 

 

Nilai b* (Biru-Kuning)   

 

 N Mean 
Std. 

Deviation 
Std. Error 

95% Confidence Interval for 

Mean Minimum Maximum 

Lower Bound Upper Bound 

F0 3 9.7067 1.04887 .60557 7.1011 12.3122 8.86 10.88 

F1 3 9.0900 2.66265 1.53728 2.4756 15.7044 7.41 12.16 

F2 3 10.4300 .68549 .39577 8.7271 12.1329 9.80 11.16 

Total 9 9.7422 1.58187 .52729 8.5263 10.9582 7.41 12.16 

 
ANOVA 

 

Nilai b* (Biru-Kuning) 

   

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 2.699 2 1.350 .468 .648 

Within Groups 17.319 6 2.887   

Total 20.019 8    

 
Nilai b* (Biru-Kuning) 

 

Duncana   

 

 N 
Subset for alpha = 0.05 

1 

F1 3 9.0900 

F0 3 9.7067 

F2 3 10.4300 

Sig.  .386 

Means for groups in homogeneous subsets 

are displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 

3.000. 
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e. Kekerasan (Hardness) Keju analog 

1) Data Kekerasan (Hardness) Keju analog 

Ulangan 
Kekerasan (Kgf) 

F0 F1 F2 

1 0,22 0,21 0,22 

2 0,24 0,21 0,22 

3 0,22 0,20 0,21 

Jumlah 0,68 0,62 0,65 

Rata-rata 0.23a 0,21a 0.22a 

Stv. Dev. 0,01 0,01 0,01 

 

2) Analisis Uji Statistik Kekerasan (Hardness) Keju analog 

 
Descriptives 

 

Kekerasan 

   

 N Mean 
Std. 

Deviation 

Std. 

Error 

95% Confidence Interval for 

Mean Minimum Maximum 

Lower Bound Upper Bound 

F0 3 .2267 .01155 .00667 .1980 .2554 .22 .24 

F1 3 .2100 .00000 .00000 .2100 .2100 .21 .21 

F2 3 .2167 .00577 .00333 .2023 .2310 .21 .22 

Total 9 .2178 .00972 .00324 .2103 .2252 .21 .24 

 
ANOVA 

 

Kekerasan  

  

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups .000 2 .000 3.800 .086 

Within Groups .000 6 .000   

Total .001 8    

 
Kekerasan 

 

Duncana   

 

 N 
Subset for alpha = 0.05 

1 2 

F1 3 .2100  

F2 3 .2167 .2167 

F0 3  .2267 

Sig.  .315 .151 

Means for groups in homogeneous subsets 

are displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 

3.000. 
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2. Analisis Sifat Kimia Keju Analog 

a. Kadar Air Keju Analog 

1) Data Kadar Air Keju Analog 

Ulangan 
Kadar Air (%) 

F0 F1 F2 

1 69 68,50 69 

2 67,50 68 70,50 

3 67,50 69,50 69,00 

Jumlah 204 206 208,5 

Rata-rata 68a 68,67a 69.50a 

Std. Dev. 0,87 0,76 0,87 

 

2) Analisis Uji Statistik Kadar Air Keju Analog 

Descriptives 

 

Kadar Air   

 

 N Mean 
Std. 

Deviation 

Std. 

Error 

95% Confidence Interval for 

Mean Minimum Maximum 

Lower Bound Upper Bound 

F0 3 68.0000 .86603 .50000 65.8487 70.1513 67.50 69.00 

F1 3 68.6667 .76376 .44096 66.7694 70.5640 68.00 69.50 

F2 3 69.5000 .86603 .50000 67.3487 71.6513 69.00 70.50 

Total 9 68.7222 .97183 .32394 67.9752 69.4692 67.50 70.50 

 
ANOVA 

 

Kadar Air  

  

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 3.389 2 1.694 2.440 .168 

Within Groups 4.167 6 .694   

Total 7.556 8    

 
Kadar Air 

 

Duncana   

 

 N 
Subset for alpha = 0.05 

1 

F0 3 68.0000 

F1 3 68.6667 

F2 3 69.5000 

Sig.  .077 

Means for groups in homogeneous subsets are 

displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3.000. 
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b. Kadar Protein Keju Analog 

1) Data Kadar Protein Keju Analog 

Ulangan 
Kadar Protein (%) 

F0 F1 F2 

1 4,30 4,30 10,48 

2 8,94 5,85 7,39 

3 7,39 4,30 8,94 

Jumlah 20,63 14,45 26,81 

Rata-rata 6,88a 4,82a 8,94a 

Std. Dev. 2,36 0,89 1,54 

 

2) Analisis Uji Statistik Kadar Protein Keju Analog 

 
Descriptives 

 

Kadar Protein   

 

 N Mean 
Std. 

Deviation 
Std. Error 

95% Confidence Interval for 

Mean Minimum Maximum 

Lower Bound Upper Bound 

F0 3 6.8767 2.36221 1.36382 1.0086 12.7447 4.30 8.94 

F1 3 4.8167 .89489 .51667 2.5936 7.0397 4.30 5.85 

F2 3 8.9367 1.54500 .89201 5.0987 12.7747 7.39 10.48 

Total 9 6.8767 2.31833 .77278 5.0946 8.6587 4.30 10.48 

 
ANOVA 

 

Kadar Protein   

 

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 25.462 2 12.731 4.356 .068 

Within Groups 17.536 6 2.923   

Total 42.997 8    

 
Kadar Protein 

 

Duncana   

 

 N 
Subset for alpha = 0.05 

1 2 

F1 3 4.8167  

F0 3 6.8767 6.8767 

F2 3  8.9367 

Sig.  .190 .190 

Means for groups in homogeneous subsets 

are displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 

3.000. 
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c. Kadar Lemak Keju Analog 

1) Data Kadar Lemak Keju Analog 

Ulangan 
Kadar Lemak (%) 

F0 F1 F2 

1 11 21 14 

2 13,5 20 13,5 

3 13 18,5 16,5 

Jumlah 37,50 59,50 44 

Rata-rata 12,50b 19,83a 14,67b 

Std. Dev 1,32 1,26 1,61 

 

2) Analisis Uji Statistik Kadar Lemak Keju Analog 

 
Descriptives 

 

Kadar Lemak 

   

 N Mean 
Std. 

Deviation 
Std. Error 

95% Confidence Interval for 

Mean Minimum Maximum 

Lower Bound Upper Bound 

F0 3 12.5000 1.32288 .76376 9.2138 15.7862 11.00 13.50 

F1 3 19.8333 1.25831 .72648 16.7075 22.9591 18.50 21.00 

F2 3 14.6667 1.60728 .92796 10.6740 18.6594 13.50 16.50 

Total 9 15.6667 3.48210 1.16070 12.9901 18.3432 11.00 21.00 

 
ANOVA 

 

Kadar Lemak  

  

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 85.167 2 42.583 21.592 .002 

Within Groups 11.833 6 1.972   

Total 97.000 8    

 
Kadar Lemak 

 

Duncana   

 

 N 
Subset for alpha = 0.05 

1 2 

F0 3 12.5000  

F2 3 14.6667  

F1 3  19.8333 

Sig.  .108 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets 

are displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 

3.000. 
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d. Kadar Abu Keju Analog 

1) Data Kadar Abu Keju Analog 

Ulangan 
Kadar Abu (%) 

F0 F1 F2 

1 2 1,5 2 

2 2,5 2 2 

3 2 2 1 

Jumlah 6,5 5,5 5 

Rata-rata 2,17a 1,83a 1,67a 

Std. Dev 0,29 0,29 0,58 

 

2) Analisis Uji Statistik Kadar Abu Keju Analog 

 
Descriptives 

 

Kadar Abu   

 

 N Mean 
Std. 

Deviation 

Std. 

Error 

95% Confidence Interval for 

Mean Minimum Maximum 

Lower Bound Upper Bound 

F0 3 2.1667 .28868 .16667 1.4496 2.8838 2.00 2.50 

F1 3 1.8333 .28868 .16667 1.1162 2.5504 1.50 2.00 

F2 3 1.6667 .57735 3.3333 .2324 3.1009 1.00 2.00 

Total 9 1.8889 .41667 .13889 1.5686 2.2092 1.00 2.50 

 
ANOVA 

 

Kadar Abu  

  

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups .389 2 .194 1.167 .373 

Within Groups 1.000 6 .167   

Total 1.389 8    

 
Kadar Abu 

 

Duncana   

 

 N 
Subset for alpha = 0.05 

1 

F2 3 1.6667 

F1 3 1.8333 

F 0 3 2.1667 

Sig.  .197 

Means for groups in homogeneous subsets 

are displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 

3.000. 
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e. Kadar Karbohidrat Keju Analog 

1) Data Kadar Karbohidrat Keju Analog 

Ulangan 
Kadar Karbohidrat (%) 

F0 F1 F2 

1 13,70 4,70 4,52 

2 7,56 4,15 6,61 

3 10,11 5,70 4,56 

Jumlah 31,37 14,55 15,69 

Rata-rata 10,46a 4,85b 5,23b 

Std. Dev 3,08 0,79 1,19 

 

2) Analisis Uji Statistik Kadar Karbohidrat Keju Analog 

 

Descriptives 

 

Kadar Karbohidrat   

 

 N Mean 
Std. 

Deviation 

Std. 

Error 

95% Confidence Interval for 

Mean Minimum Maximum 

Lower Bound Upper Bound 

F0 3 10.4567 3.08464 1.78092 2.7940 18.1193 7.56 13.70 

F1 3 4.8500 .78581   .45369 2.8979   6.8021 4.15    5.70 

F2 3 5.2300 1.19528     .69010 2.2608    8.1992 4.52   6.61 

Total 9 6.8456 3.20195 1.06732 4.3843    9.3068 4.15 13.70 

 

ANOVA 

 

Kadar Karbohidrat   

 

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 58.897 2 29.449 7.642 .022 

Within Groups 23.122 6   3.854   

Total 82.020 8    

 

Kadar Karbohidrat 

 

Duncana   

 

Perlakuan N 
Subset for alpha = 0.05 

1 2 

F1 3 4.8500  

F2 3 5.2300  

F0 3  10.4567 

Sig.  .820 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets 

are displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 

3.000. 
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3. Analisis Uji Sensori Keju Analog 

a. Uji Hedonik 

1) Warna Keju Analog 

Data Uji Hedonik Parameter Warna Keju Analog 

No. Panelis 
Perlakuan 

F0 F1 F2 

1. P1 5 5 5 

2. P2 4 3 3 

3. P3 4 4 4 

4. P4 4 4 4 

5. P5 4 3 4 

6. P6 4 4 4 

7. P7 4 3 3 

8. P8 4 4 4 

9. P9 4 4 4 

10. P10 4 3 3 

11. P11 4 4 4 

12. P12 2 2 3 

13. P13 4 4 4 

14. P14 3 4 4 

15. P15 4 3 3 

16. P16 3 3 3 

17. P17 5 3 2 

18. P18 4 4 4 

19. P19 2 4 3 

20. P20 4 5 4 

21. P21 5 5 4 

22. P22 4 4 4 

23. P23 4 4 4 

24. P24 3 4 3 

25. P25 4 4 4 

26. P26 4 4 4 

27. P27 3 3 3 

28. P28 3 3 3 

29. P29 4 4 4 

30. P30 5 5 5 

Jumlah 115 113 110 

Rata-rata 3.83 3.77 3.67 

 



 
 

85 
 

Hasil Analisis Statistik Uji Hedonik Warna Keju Analog 

Descriptives 

 

Warna   

 

 N Mean 
Std. 

Deviation 

Std. 

Error 

95% Confidence Interval for 

Mean Minimum Maximum 

Lower Bound Upper Bound 

F0 30 3.83 .747 .136 3.55 4.11 2 5 

F1 30 3.67 .661 .121 3.42 3.91 2 5 

F2 30 3.77 .728 .133 3.49 4.04 2 5 

Total 90 3.76 .708 .075 3.61 3.90 2 5 

 

 
ANOVA 

 

Warna   

 

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups     .422 2 .211 .416 .661 

Within Groups 44.200 87 .508   

Total 44.622 89    

 

 
Warna 

 

Duncana   

 

 N Subset for alpha = 0.05 

1 

F1 30 3.67 

F2 30 3.77 

F0 30 3.83 

Sig.  .399 

Means for groups in homogeneous 

subsets are displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 

30.000. 
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2) Aroma Keju Analog 

Data Uji Hedonik Parameter Aroma Keju Analog 

No. Panelis 
Perlakuan 

F0 F1 F2 

1. P1 3 2 3 

2. P2 4 2 3 

3. P3 2 2 3 

4. P4 3 3 3 

5. P5 4 3 3 

6. P6 4 5 5 

7. P7 3 3 5 

8. P8 4 4 4 

9. P9 3 3 4 

10. P10 2 2 4 

11. P11 3 3 3 

12 P12 3 4 4 

13. P13 4 5 4 

14. P14 4 2 5 

15. P15 4 2 3 

16. P16 3 3 4 

17. P17 5 3 3 

18. P18 4 2 3 

19. P19 2 5 4 

20. P20 5 2 1 

21. P21 5 5 3 

22. P22 4 3 3 

23. P23 3 3 3 

24. P24 3 4 4 

25. P25 4 3 2 

26. P26 3 4 3 

28. P27 3 4 3 

29. P28 2 2 2 

30. P29 4 2 3 

 P30 4 3 3 

Jumlah 104 93 100 

Rata-rata 3.47 3.10 3.33 
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Hasil Analisis Statistik Uji Hedonik Aroma Keju Analog 

Descriptives 

 

Aroma   

 

 N Mean 
Std. 

Deviation 

Std. 

Error 

95% Confidence Interval for 

Mean Minimum Maximum 

Lower Bound Upper Bound 

F0 30 3.47  .860 .157 3.15 3.79 2 5 

F1 30 3.33 .884 .161 3.00 3.66 1 5 

F2 30 3.10 1.029 .188 2.72 3.48 2 5 

Total 90 3.30  .930 .098 3.11 3.49 1 5 

 

 
ANOVA 

 

Aroma   

 

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 2.067 2 1.033 1.201 .306 

Within Groups 74.833 87 .860   

Total 76.900 89    

 

 
Aroma 

 

Duncana   

 

 N 
Subset for alpha = 0.05 

1 

F2 30 3.10 

F1 30 3.33 

F0 30 3.47 

Sig.  .152 

Means for groups in homogeneous 

subsets are displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size 

= 30.000. 
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3) Tekstur Keju Analog 

Data Uji Hedonik Parameter Tekstur Keju Analog 

No. Panelis 
Perlakuan 

F0 F1 F2 

1. P1 4 5 4 

2. P2 4 4 4 

3. P3 3 3 3 

4. P4 4 4 4 

5. P5 5 3 4 

6. P6 4 4 4 

7. P7 4 3 4 

8. P8 4 4 4 

9. P9 3 4 3 

10. P10 4 3 4 

11. P11 4 4 4 

12. P12 3 2 3 

13. P13 4 4 4 

14. P14 4 5 5 

15. P15 4 3 3 

16. P16 4 4 4 

17. P17 5 2 3 

18. P18 3 4 5 

19. P19 3 4 2 

20. P20 5 3 2 

21. P21 3 4 4 

22. P22 4 4 4 

23. P23 4 3 3 

24. P24 4 4 3 

25. P25 3 2 3 

26. P26 3 4 3 

27. P27 4 3 3 

28. P28 3 3 2 

29. P29 3 3 3 

30. P30 5 5 5 

Jumlah 114 107 106 

Rata-rata 3.80 3.57 3.53 
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Hasil Analisis Statistik Uji Hedonik Tekstur Keju Analog 

 
Descriptives 

 

Tekstur   

 

 N Mean 
Std. 

Deviation 

Std. 

Error 

95% Confidence Interval for 

Mean Minimum Maximum 

Lower Bound Upper Bound 

F0 30 3.80 .664 .121 3.55 4.05 3 5 

F1 30 3.53 .819 .150 3.23 3.84 2 5 

F2 30 3.57 .817 .149 3.26 3.87 2 5 

Total 90 3.63 .771 .081 3.47 3.79 2 5 

 

 
ANOVA 

 

Tekstur   

 

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups   1.267 2 .633 1.067 .348 

Within Groups 51.633 87 .593   

Total 52.900 89    

 

 
Tekstur 

 

Duncana   

 

 N 
Subset for alpha = 0.05 

1 

F1 30 3.53 

F2 30 3.57 

F0 30 3.80 

Sig.  .211 

Means for groups in homogeneous 

subsets are displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 

30.000. 
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4) Rasa Keju Analog 

Data Uji Hedonik Parameter Rasa Keju Analog 

No. Panelis 
Perlakuan 

F0 F1 F2 

1. P1 5 2 3 

2. P2 2 4 3 

3. P3 3 2 2 

4. P4 3 3 3 

5. P5 3 4 3 

6. P6 4 3 4 

7. P7 3 5 4 

8. P8 4 4 4 

9. P9 3 3 3 

10. P10 2 4 2 

11. P11 3 3 3 

12. P12 2 3 2 

13. P13 2 4 3 

14. P14 3 4 5 

15. P15 4 2 4 

16. P16 2 3 4 

17. P17 4 3 3 

18. P18 3 4 3 

19. P19 3 4 3 

20. P20 4 2 3 

21. P21 4 3 4 

22. P22 3 2 2 

23. P23 4 3 3 

24. P24 4 4 4 

25. P25 3 2 3 

26. P26 3 4 3 

27. P27 4 2 2 

28. P28 1 1 1 

29. P29 3 2 3 

30. P30 4 5 4 

Jumlah 95 94 93 

Rata-rata 3.17 3.13 3.10 
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Hasil Analisis Statistik Uji Hedonik Rasa Keju Analog 

 
Descriptives 

 

Rasa   

 

 N Mean 
Std. 

Deviation 

Std. 

Error 

95% Confidence Interval for 

Mean Minimum Maximum 

Lower Bound Upper Bound 

F0 30 3.17 .874 .160 2.84 3.49 1 5 

F1 30 3.10 .845 .154 2.78 3.42 1 5 

F2 30 3.13 1.008 .184 2.76 3.51 1 5 

Total 90 3.13 .902 .095 2.94 3.32 1 5 

 

 
ANOVA 

 

Rasa   

 

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups     .067 2 .033 .040 .961 

Within Groups 72.333 87 .831   

Total 72.400 89    

 

 
Rasa 

 

Duncana   

 

 N 
Subset for alpha = 0.05 

1 

F1 30 3.10 

F2 30 3.13 

F0 30 3.17 

Sig.  .792 

Means for groups in homogeneous 

subsets are displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 

30.000. 
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b. Uji Mutu Hedonik 

1) Warna Keju Analog 

Data Hasil Uji Mutu Hedonik Parameter Warna Keju Analog 

No. Panelis 
Perlakuan 

F0 F1 F2 

1. P1 2 2 2 

2. P2 1 1 1 

3. P3 1 1 1 

4. P4 1 1 1 

5. P5 1 2 1 

6. P6 1 1 1 

7. P7 1 1 2 

8. P8 1 2 1 

9. P9 2 2 2 

10. P10 1 1 1 

11. P11 1 1 1 

12. P12 1 1 1 

13. P13 1 2 2 

14. P14 1 2 3 

15. P15 1 1 1 

16. P16 1 1 1 

17. P17 1 2 2 

18. P18 2 2 2 

19. P19 3 2 1 

20. P20 2 1 2 

21. P21 3 1 2 

22. P22 2 3 3 

23. P23 1 1 1 

24. P24 1 1 1 

25. P25 3 2 1 

26. P26 3 2 1 

27. P27 3 2 1 

28. P28 1 1 1 

29. P29 2 2 2 

30. P30 1 2 1 

Jumlah 46 46 43 

Rata-rata 1.53 1.53 1.43 
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Hasil Analisis Statistik Mutu Hedonik Warna Keju Analog 

 

Descriptives 

 

Warna   

 

 N Mean 
Std. 

Deviation 
Std. Error 

95% Confidence Interval for 

Mean Minimum Maximum 

Lower Bound Upper Bound 

F0 30 1.53 .776 .142 1.24 1.82 1 3 

F1 30 1.43 .626 .114 1.20 1.67 1 3 

F2 30 1.53 .571 .104 1.32 1.75 1 3 

Total 90 1.50 .658 .069 1.36 1.64 1 3 

 

ANOVA 

 

Warna   

 

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups     .200 2 .100 .227 .797 

Within Groups 38.300 87 .440   

Total 38.500 89    

 

Warna 

 

Duncana   

 

 N 
Subset for alpha = 0.05 

1 

F1 30 1.43 

F0 30 1.53 

F2 30 1.53 

Sig.  .587 

Means for groups in homogeneous 

subsets are displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 

30.000. 
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2) Aroma Keju Analog 

Data Hasil Uji Mutu Hedonik Parameter Aroma Keju Analog 

No. Panelis 
Perlakuan 

F0 F1 F2 

1. P1 2 1 1 

2. P2 1 1 1 

3. P3 1 1 1 

4. P4 1 1 1 

5. P5 2 2 2 

6. P6 2 1 1 

7. P7 1 1 3 

8. P8 2 3 3 

9. P9 2 3 3 

10. P10 1 1 1 

11. P11 3 3 3 

12. P12 2 3 3 

13. P13 2 2 2 

14. P14 2 2 2 

15. P15 2 1 1 

16. P16 1 2 2 

17. P17 2 1 1 

18. P18 2 2 2 

19. P19 3 1 2 

20. P20 1 1 1 

21. P21 3 3 3 

22. P22 2 1 2 

23. P23 1 1 1 

24. P24 2 2 3 

25. P25 3 2 1 

26. P26 3 2 1 

27. P27 3 2 1 

28. P28 2 3 2 

29. P29 2 1 2 

30. P30 2 2 3 

Jumlah 58 52 55 

Rata-rata 1.93 1.73 1.83 
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Hasil Analisis Statistik Mutu Hedonik Aroma Keju Analog 

 

Descriptives 

 

Aroma   

 

 N Mean 
Std. 

Deviation 

Std. 

Error 

95% Confidence Interval for 

Mean Minimum Maximum 

Lower Bound Upper Bound 

F0 30 1.93 .691 .126 1.68 2.19 1 3 

F1 30 1.83 .834 .152 1.52 2.14 1 3 

F2 30 1.73 .785 .143 1.44 2.03 1 3 

Total 90 1.83 .768 .081 1.67 1.99 1 3 

 

 
ANOVA 

 

Aroma   

 

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups     .600 2 .300 .503 .607 

Within Groups 51.900 87 .597   

Total 52.500 89    

 

 
Aroma 

 

Duncana   

 

 N 
Subset for alpha = 0.05 

1 

F2 30 1.73 

F1 30 1.83 

F0 30 1.93 

Sig.  .350 

Means for groups in homogeneous 

subsets are displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 

30.000. 
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3) Tekstur Keju Analog 

Data Uji Mutu Hedonik Parameter Tekstur Keju Analog 

No. Panelis 
Perlakuan 

F0 F1 F2 

1. P1 2 2 2 

2. P2 1 1 1 

3. P3 1 1 2 

4. P4 1 2 2 

5. P5 2 2 2 

6. P6 2 2 2 

7. P7 1 2 1 

8. P8 2 2 2 

9. P9 1 1 2 

10. P10 1 1 1 

11. P11 1 1 1 

12. P12 2 1 1 

13. P13 2 2 2 

14. P14 2 1 1 

15. P15 3 2 2 

16. P16 1 1 1 

17. P17 2 1 1 

18. P18 1 1 1 

19. P19 2 2 1 

20. P20 3 3 2 

21. P21 1 2 1 

22. P22 1 2 2 

23. P23 1 1 1 

24. P24 2 2 1 

25. P25 1 1 2 

26. P26 2 1 1 

27. P27 2 1 1 

28. P28 2 2 2 

29. P29 1 1 1 

30. P30 3 3 3 

Jumlah 49 47 45 

Rata-rata 1.63 1.57 1.50 
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Hasil Analisis Uji Mutu Hedonik Tekstur Keju Analog 

 
Descriptives 

 

Tekstur   

 

 N Mean 
Std. 

Deviation 

Std. 

Error 

95% Confidence Interval for 

Mean Minimum Maximum 

Lower Bound Upper Bound 

F0 30 1.63 .669 .122 1.38 1.88 1 3 

F1 30 1.50 .572 .104 1.29 1.71 1 3 

F2 30 1.57 .626 .114 1.33 1.80 1 3 

Total 90 1.57 .619 .065 1.44 1.70 1 3 

 

 
ANOVA 

 

Tekstur   

 

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups     .267 2 .133 .343 .711 

Within Groups 33.833 87 .389   

Total 34.100 89    

 

 
Tekstur 

 

Duncana   

 

 N 
Subset for alpha = 0.05 

1 

F1 30 1.50 

F2 30 1.57 

F0 30 1.63 

Sig.  .440 

Means for groups in homogeneous subsets 

are displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 

30.000. 
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4) Rasa Keju Analog 

Data Uji Mutu Hedonik Parameter Rasa Keju Analog 

No. Panelis 
Perlakuan 

F0 F1 F2 

1. P1 4 3 4 

2. P2 2 1 2 

3. P3 2 3 4 

4. P4 4 4 4 

5. P5 3 2 2 

6. P6 2 3 3 

7. P7 2 2 4 

8. P8 2 3 3 

9. P9 2 3 3 

10. P10 1 1 2 

11. P11 1 2 2 

12. P12 1 2 1 

13. P13 2 2 2 

14. P14 2 3 3 

15. P15 3 2 2 

16. P16 2 3 2 

17. P17 3 2 2 

18. P18 2 2 2 

19. P19 2 2 2 

20. P20 2 3 3 

21. P21 4 2 4 

22. P22 2 1 2 

23. P23 2 3 3 

24. P24 2 3 2 

25. P25 2 2 3 

26. P26 2 3 3 

27. P27 2 3 4 

28. P28 3 2 2 

29. P29 4 3 3 

30. P30 4 3 3 

Jumlah 71 73 81 

Rata-rata 2.37 2.43 2.70 
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Hasil Analisis Statistik Uji Mutu Hedonik Rasa Keju Analog 

 
Descriptives 

 

Rasa   

 

 N Mean 
Std. 

Deviation 

Std. 

Error 

95% Confidence Interval for Mean 
Minimum Maximum 

Lower Bound Upper Bound 

F0 30 2.37 .890 .162 2.03 2.70 1 4 

F1 30 2.70 .837 .153 2.39 3.01 1 4 

F2 30 2.43 .728 .133 2.16 2.71 1 4 

Total 90 2.50 .824 .087 2.33 2.67 1 4 

 

 
ANOVA 

 

Rasa   

 

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups    1.867 2 .933 1.385 .256 

Within Groups 58.633 87 .674   

Total 60.500 89    

 

 
Rasa 

 

Duncana   

 

 N 
Subset for alpha = 0.05 

1 

F0 30 2.37 

F2 30 2.43 

F1 30 2.70 

Sig.  .141 

Means for groups in homogeneous 

subsets are displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 

30.000. 
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Lampiran 3 : Dokumentasi Penelitian 

a. Bahan 

 
Kedelai 

 
Sari Kedelai 

 
Sari Almond 

 

 
Kappa Karagenan 

 

 
Pati Modifikasi 

 

 
ISP 

 

 
Perisa Nabati 

 

 
Garam 

 

 
Nutritional yeast 

 

 
Minyak nabati 
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b. Penelitian  

 
Perendaman Kedelai 

 

 
Perebusan Kedelai 

 
Penghalusan Kedelai 

 
Ampas Kedelai 

 
Pemanasan Sari Kedelai 

 
Pembuatan Keju Analog 

 
Pengukusan Keju Analog 

 

 
Keju Analog F0 

 

 
Keju Analog F1 

 

 
 

Keju Analog F2 

 

 
Uji Warna L*a*b* 

 

 
Uji Kekerasan 

 

 
 

Sampel 

 

 

Uji Kadar Air 
 

Uji Kadar Abu 
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Uji Kadar Lemak 

 

 

 

 
 

Sampel Kadar Lemak 

 

 

 
 

Kadar Lemak 

 
Destruksi Protein 

 
Distilasi Protein 

 
Titrasi Protein 

 

 

 
Hasil Distilasi 

 

 
Keju Analog 

 

 

 
 

Sampel Protein 
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Lampiran 4 : Ringkasan 

RINGKASAN 

Kacang kedelai (Glycine max L.)  termasuk salah satu jenis kacang-

kacangan yang dapat dimanfaatkan sebagai sumber protein, lemak, vitamin, 

mineral dan serat. Kedelai mengandung sumber protein nabati yang tinggi yakni 

sebesar 35% bahkan pada varietas unggul dapat mencapai 40-44%. Almond 

(Prunus dulcis) merupakan salah satu jenis tanaman kacang-kacangan yang 

memiliki cita rasa gurih, sedikit manis dan empuk. Kacang Almond termasuk 

sebagai salah satu bahan baku pengganti dalam pembuatan olahan susu nabati 

karena mempunyai resiko kecil terhadap terjadinya alergi pada individu dengan 

kondisi khusus. Kandungan gizi almond cukup tinggi, salah satunya yaitu kadar 

lemak sebanyak 49,4% dengan tingkat asam lemak tak jenuh tunggal sebesar 

67%. Keju analog adalah keju yang komponen protein dan lemak susu di 

dalamnya secara keseluruhan atau sebagian disubstitusi dengan bahan yang bukan 

berasal dari susu hewani. 

Tujuan penelitian adalah mengetahui pengaruh kombinasi sari kedelai dan 

almond pada sifat fisik (warna L*a*b* dan tekstur) keju analog. Mengetahui 

pengaruh kombinasi sari kedelai dan almond pada sifat kimia (proksimat) keju 

analog. Mengetahui daya terima sensori pada keju analog kombinasi sari kedelai 

dan almond. Rancangan percobaan yang digunakan dalam penelitian adalah 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 3 taraf perlakuan dan 3 kali ulangan, 

serta perbandingan sari kedelai dan almond. Perlakuan F0 tanpa penambahan sari 

almond (100% sari kedelai). Perlakuan F1 dengan perbandingan sari kedelai dan 

almond masing-masing 50% : 50%. Perlakuan F2 dengan perbandingan sari 

kedelai dan almond masing-masing 60% : 40%. Data yang diperoleh dari hasil 

analisis akan diuji menggunakan Analysis of Varian (ANOVA) 5%  dan bila 

terdapat perbedaan yang nyata antar perlakuan akan dilanjutkan dengan uji lanjut 

Duncans Multiple Range Test (DMRT). Data diolah menggunakan proggram 

SPSS versi 21. 

Hasil analisis sifat fisik warna nilai L* (kecerahan) keju analog kombinasi 

sari kedelai dan almond berkisar antara 52,21-63,76, nilai tertinggi yaitu 

perlakuan F2. Hasil uji statistik terdapat perbedaan nyata antar perlakuan. Nilai a* 

(Hijau-Merah) berkisar antara 3,25-4,77, nilai tertinggi yaitu F1, hasil uji statistik 

tidak berbeda nyata. Nilai b* (biru-kuning) berkisar antara 9,09-10,43, nilai 

tertinggi yaitu F2, hasil uji statistik tidak berbeda nyata. Sifat fisik tekstur 

(kekerasan) berkisar antara 0,21-0,23, nilai tertinggi yaitu F0, hasil uji statistik 

tidak beda nyata. 

Hasil analisis sifat kimia kadar air keju analog kombinasi sari kedelai dan 

almond berkisar antara  68-69,5%, persentase tertinggi yaitu F2, hasil uji statistik 

tidak beda nyata. Kadar protein persentase berkisar antara 4,82-8,94%, persentase 

tertinggi yaitu F2, hasil uji statistik tidak beda nyata. Kadar lemak persentase 

berkisar antara 12,5-19,83%, persentase tertinggi yaitu F1, hasil uji statistik 

terdapat beda nyata. Kadar abu persentase berkisar antara 1,67-2,17%, persentase 

tertinggi yaitu F0, hasil uji statistik tidak berbeda nyata. Kadar karbohidrat 
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persentase berkisar antara 4,85-10,46%, persentase tertinggi yaitu F0, hasil uji 

statistik terdapat beda nyata. 

Hasil uji statistik sifat sensori hedonik parameter warna, aroma, tesktur dan 

rasa tidak beda nyata antara perlakuan dengan perlakuan terbaik F0. Uji mutu 

hedonik parameter warna, aroma, tekstur dan rasa tidak beda nyata dengan 

perlakuan terbaik F0. 
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