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Abstract 

 
Cow's milk is one of the natural food sources that contains various 

important nutrients needed by the human body, cow's milk can be processed into 
various processed products, such as mozzarella cheese. Research shows that 
mozzarella cheese from cow's milk maintains a savory taste and flexible texture 
that is favored by many people. Traditional mozzarella making usually uses 
buffalo milk, but currently cow's milk is more commonly used because of its 
wider availability and lower production costs. This study aims to determine the 
effect of adding lime as a natural coagulant on the sensory, physical and 
chemical properties of mozzarella cheese made from cow's milk. The purpose of 
this study was to determine how the addition of lime as a coagulant to cow's 
milk mozzarella cheese products affects its physical and chemical qualities. With 
500 milliliters of cow's milk, 15 grams of coarse salt, and 0.5 rennet enzyme, the 
amount of lime used as a coagulant varies. The ANOVA test was used to 
evaluate the research data completely randomly, and the Duncan Multiple range 
test was used if the results showed a significant effect (P <0.05). According to 
the research results, mozzarella cheese generally has a soluble protein content of 
0.65 to 1.12, a water content of 45.67 to 49.33%, a yield of 8.8 to 11%, a texture 
of 0.05 to 1.58 mm/g, and a melting point of 32.04 to 43.82%. According to the 
research results, the soluble protein, water content, yield, texture, and melting 
point of mozzarella cheese made from cow's milk have a very real effect. 
effect. 
 
Keywords: Cow's milk; Lime coagulant; Mozzarella cheese; Rennet enzyme  

 
Abstrak 

 
Susu sapi adalah salah satu sumber makanan alami yang mengandung 

berbagai zat gizi penting yang di butuhkan oleh tubuh manusia, susu sapi dapat 
diolah menjadi berbagai macam produk olahan, seperti keju mozzarella. 
Penelitian menunjukkan bahwa keju mozzarella dari susu sapi tetap 
mempertahankan rasa gurih dan tekstur lentur yang di gemari banyak orang. 
Pembuatan mozzarella tradisional biasanya menggunakan susu kerbau, namun 
saat ini susu sapi lebih umum digunakan karena ketersediaannya yang lebih luas 
dan biaya produksi yang lebih rendah. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 
pengaruh penembahan  jeruk nipis sebagai koagulan alami  terhadap sensori, 
fisik dan kimia pada  keju mozzarella yang  berbahan dari susu sapi. Tujuan dari 
penelitian ini adalah untuk menentukan bagaimana penambahan jeruk nipis 
sebagai koagulasi pada produk keju mozzarella susu sapi mempengaruhi kualitas 
fisik dan kimianya. Dengan 500 mililiter susu sapi, 15 gram garam kasar, dan 0,5 
enzim rennet, jumlah jeruk nipis yang digunakan sebagai koagulan bervariasi Uji 
ANOVA digunakan untuk mengevaluasi data penelitian secara acak lengkap, 
dan Uji  Duncan Multiple range test  digunakan jika hasilnya menunjukkan efek 
yang signifikan (P < 0,05). Menurut hasil penelitian, keju mozzarella pada 
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umumnya memiliki kandungan protein terlarut 0,65 hingga 1,12, kadar air 45,67 
hingga 49,33%, rendemen 8,8 hingga 11%, tekstur 0,05 hingga 1,58 mm/g, dan 
daya leleh 32,04 hingga 43,82%. Menurut hasil penelitian, protein terlarut, kadar 
air, rendemen, tekstur, dan daya leleh keju mozzarella yang terbuat dari susu sapi 
memberikan pengaruh yang sangat nyata. 
 
Kata kunci: Enzim rennet; Keju mozzarella; Koagulan jeruk nipis; Susu sapi 
 

 

PENDAHULUAN 

Produk akhir dari pemerahan sapi perah 
adalah susu sapi, yang diproduksi melalui 
pemerahan yang bersih dan tepat serta tidak 
memiliki kandungan alami yang ditambahkan 
atau dikurangi. Mayoritas peternak sapi perah 
di Indonesia menggunakan sapi jenis frisean 
Holstein (FH) sebagai penghasil susu, 
karenakan mempunyai produktifitas susu 
yang tinggi (Prastowo et al., 2022). Tubuh 
manusia mendapat manfaat besar dari nutrisi 
lengkap dan seimbang yang terkandung dalam 
susu, termasuk protein, lemak, karbohidrat, 
mineral, dan vitamin. (Dewi et al., 2024). 
Karena nilai gizinya, susu merupakan media 
yang disukai bakteri, yang mendorong 
pertumbuhan dan perkembangan mikroba. 
Akibatnya, jika susu tidak diolah dengan 
benar dan tepat, susu akan cepat tidak layak 
untuk dikonsumsi manusia. Membuat 
makanan seperti mozzarella atau keju lainnya 
dari susu merupakan salah satu metode untuk 
memperpanjang masa simpannya (Chrisna 
Wulandari and Rahmi, 2016). 

Enzim rennet adalah enzim yang dibuat 
oleh bakteri, dapat membuat gumpalan yang 
di sebut curd (Siti Aisyah et al., 2024), Suatu 
zat bioaktif yang disebut rennet diambil dari 
abomasum sapi muda dan dimanfaatkan 
sebagai bahan tembahan pembuatan keju. 
Selain berasal dari ekstraksi abomasums sapi 
muda, Hewan ruminansia lain, tumbuhan, dan 
mikroorganisme hasil rekayasa genetika juga 
dapat digunakan untuk membuat rennet. 
Peran Rennet adalah enzim penting yang 
memicu penggumpalan protein kasein dalam 
susu, yang memungkinkan pembentukan 
curd. Proses ini adalah langkah awal yang 
penting dalam produksi keju mozzarella,di 
mana cord yang di hasilkan akan direbus dan 
diregangkan untuk memberikan tekstur 
kenyal dan elastis khas keju mozzarella. 

Keju mozzarella adalah salah satu jenis 
keju italia yang di kenal teksturnya yang 
lembut, elastis, dan kemampuan meleleh 
dengan baik, Keju mozzarella sangat populer 
dan banyak peminat karena memiliki banyak 
nilai gizi dan baik untuk tubuh. Keju ini 
sering digunakan untuk makanan tambahan 
seperti, pizza, dan sebagainya (Hana Yusrina 
et al., 2019). Tekstur keju mozzarella yang 
lembut dan elastis membedakannya dari keju 
lainnya, dan ketika dipanaskan, keju ini akan 
meleleh dengan sempurna (Ashshidiqi et al., 
2023). Karena mudah meleleh, bertekstur 
lembut, rasanya enak, dan dapat dipadukan 
dengan berbagai makanan, keju ini sangat 
digemari di seluruh dunia. Banyaknya 
makanan, termasuk pizza, yang dijual dengan 
tambahan keju mozzarella menunjukkan 
betapa populernya keju ini di kalangan 
sebagian orang Indonesia (Auliya et al., 
2023). Dengan demikian, "kualitas 
fisikokimia keju mozzarella susu sapi 
menggunakan enzim rennet dan jeruk nipis 
sebagai koagulan alami" adalah judul 
penelitian yang ingin dilakukan oleh penulis. 
Diharapkan bahwa temuan ini akan berfungsi 
sebagai landasan teoritis bagi akademisi dan 
produsen susu yang berupaya untuk 
memperpanjang masa simpan produk keju 
mozzarella olahan, makanan pokok masakan 
Indonesia, yang terbuat dari susu sapi (Iqbal 
Rahmad et al., 2023). 

MATERI DAN METODE 

Bahan 

Susu sapi, jeruk nipis, garam kasar, 
enzim rennet, pereaksi Bradford, akuades, 
panci, kompor, pengaduk, gelas ukur, 
saringan, timbangan presisi, dan oven 
merupakan beberapa perlengkapan yang 
dibutuhkan. 

Desain Eksperimental 
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Metode yang di gunakan eksperimental 

menggunakan rancangan acak lengkap (RAL) 
merupakan metodologi penelitian yang 
digunakan, 5 perlakuan keju mozzarella 
ditetapkan secara acak, dan setiap perlakuan 
memiliki 3 kali ulangan. Hasil diperoleh dari 
15 unit percobaan, yang meliputi 500 ml susu 
sapi, 0,5 ml enzim rennet, dan 15 g garam 
kasar. Perlakuan yang berbeda adalah jeruk 
nipis di gunakan sebagai koagulan alami. 0 
ml, 0,5 ml, 1 ml, 1,5 ml, dan 2 ml adalah nilai 
untuk P0, P1, P2, dan P4.  

Variabel 

Protein Terlarut 

Larutan konsentrasi standar disiapkan 
dan kemudian dipipet satu per satu. Setiap 
sampel ditempatkan dalam labu ukur 10 mL 
dan diencerkan dengan air suling hingga 
tanda, batas menggunakan larutan protein 
standar 1000 µg/mL. Setelah itu, 
dihomogenkan. Setelah itu, buat sampel 
dengan 5 gram keju mozzarella di larutkan 
hingga tanda batas dalam labu berukuran 10 
mL. Pertama, siapkan 50 mL reagen A (2% 
Na₂Co₃ dan 0,1 M NaOH). Selanjutnya, 
tambahkan reagen B (0,5% CuSO₄.5H₂O 
dalam kalium atau 1% Natrium Tartrat). 
Kemudian, ambil 1 mililiter larutan baku yang 
telah disiapkan, masukkan ke dalam tabung 
reaksi, tambahkan 5 mililiter reagen C, kocok, 
dan biarkan pada suhu kamar selama 15 
menit. Tambahkan tiga tetes reagen E (Folin 
Ciocalteau), kocok dengan vortex, dan 
biarkan pada suhu kamar selama 30 menit. 
Terakhir, ukur absorbansi pada panjang 
gelombang antara 450 dan 610 nm. Terakhir, 
sampel yang telah disiapkan, larutan standar, 
dan blanko yang berisi air suling diambil 
dalam jumlah yang sama, masing-masing 1 
mL dan ditempatkan dalam tabung reaksi. 
Kemudian, 5 mL reagen C ditambahkan, 
diaduk, dan didiamkan pada suhu ruangan 
selama 15 menit. Selanjutnya, 3 tetes reagen 
E (Folin Ciocalteau) ditambahkan, 
dihomogenkan dengan pengaduk, dan 
didiamkan pada suhu ruangan selama 30 
menit. Terakhir, absorbansi pada panjang 
gelombang maksimum diukur. 

Kadar Air 

Setelah ditimbang antara satu dan tiga 
gram, sampel diletakkan pada gelas arloji 
yang berat keringnya telah diketahui. Setelah 
itu, dipanggang selama tiga hingga lima jam 
pada suhu antara 100°C dan 105°C, kemudian 
didinginkan dalam desikator sebelum 
ditimbang. Setelah 30 menit dalam oven, 
sampel dan cawan pengering didinginkan 
dalam desikator dan ditimbang. Sampai berat 
tetap tercapai, perlakuan ini diulang. Metode 
gravimetrik digunakan untuk menguji kadar 
air (Murtaqi Akhmad Mutsyahidan et al., 
2018) kadar air dalam bahan dihitung dengan 
rumus :  

Kadar air (%) 
ୠି(ୡିୟ)

ୠ
×100% 

Keterangan: 
a: berat kering konstan cawan 
b: berat awal cawan 
c: berat tetap sampel kering dan cawan  

Berat Rendemen 

Jumlah dadih yang terbentuk setelah 
kafein susu menggumpal dan dipisahkan dari 
whey diukur dengan uji nilai rendemen. 
Analisis nilai rendemen dihitung dengan 
mengalikan rendemen dengan 100% dan 
membandingkan rendemen yang dicapai 
dengan berat sampel dan berat cord yang 
digunakan. Jumlah dadih yang terbentuk 
ditunjukkan dengan persentase whey yang 
rendah dan nilai rendemen yang tinggi. 
Rumus berikut dapat digunakan untuk 
menentukan nilai rendemen : 

BR =
BC (g)

BS (g)
x 100% 

Keterangan:  
BR : Berat Rendemen 
BC : Berat Curd 
BS : Berat Sapel 

Tekstur 

Letakkan sampel yang akan diperiksa, 
atur jarum alat penusuk ke angka nol, dan 
gunakan penetrometer untuk menguji 
teksturnya. dengan durasi pengujian 5 detik. 
Tekan tombol mulai, letakkan keju 
mozzarella di bawah ujung jarum agar 
melekat, lalu tunggu hingga berhenti. Deviasi 
skala penanda dari angka nol kemudian 
dibaca. Tingkat kekerasan meningkat seiring 
dengan penurunan nilai. 
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Daya Leleh 

 Letakkan potongan sampel keju 
mozzarella 5 gram (berat awal) ,setelah 
sempel sudah di timbang letakkan sampel ke 
dalam Stainless steel cup yang sebelumnya 
telah diketahui berat keringnya. Selanjunta 
sample di masukkan ke dalam oven dengan 
suhu sekitar 150 - 180°C  selama 15 menit 
hingga keju meleleh. Pastikan pemanasan 
suhu dan waktu pemanasan sragam untuk 
setiap sampel, setelah pemanasan selesai 
keluarkan stainlees steel cup dan timbang 
kembali keju yang tersisa (berat akhir) 

୆ୣ୰ୟ୲ ୟ୵ୟ୪

୆ୣ୰ୟ୲ ୟ୩୦୧୰
× 100% - Hasil berat-100% 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Protein Terlarut 

Protein Terlarut merupakan fraksi protein 
yang telah terhidrolisis sebagiam selama 
pematangan keju, terutama kasein yang di 
ubah menjadi peptida dan asam amino bebas. 
Hasil analisis protein terlarut keju 
mozzzaralla susu sapi dengan penambahan 
jeruk nipis sebagai koagulan alami 
penambahan enzim rennet dapat dilihat pada 
(Tabel 1). 

Tabel 1. Rata-rata protein terlarut keju mozzarella  
susu sapi dengan penambahan jeruk nipis 
sebagai koagulan alami dan enzim rennet 
(%) 

Ulangan 
Perlakuan 

P0 P1 P2 P3 P4 
1 0,61 1,39 0,64 1,24 0,90 
2 0,87 1,03 1,84 0,64 0,95 
3 0,47 0,94 0,35 0,74 1,11 

Reta rata 
0,65±
0,20ᵃ 

1,12±
0,23ᵃ 

0,94±
0,78ᵃ 

0,87±0
,32ᵃ 

0,98±0
,10ᵃ 

Keterangan: Perbedaan huruf menunjukkan pengaruh 
signifikan (P<0,05) 

Berdasarkan hasil uji ANOVA, 
penambahan jeruk nipis sebagai koagulan 
alami tidak memberikan pengaruh yang nyata 
terhadap jumlah protein terlarut dalam keju 
mozzarella (P<0,5 tidak signifikan). Rata-rata 
protein terlarut berkisar antara 0,65 hingga 
1,12, dan nilai protein ini lebih tinggi dari 
pada kandungan protein dalam minuman 
whey keju susu kambing yang digunakan 
dalam penelitian ini (Desnilasari et al., 2018)  
yaitu hanya berkisar 1,03%-1,08%. 

Berdasarkan hasil analisis, perlakuan P1 
menghasilkan protein terlarut paling banyak, 
dengan rata-rata 1,12%. Namun, penurunan 
pH yang lebih parah mengakibatkan 
denaturasi protein lebih banyak pada 
perlakuan dengan dosis lebih tinggi (P2, P3, 
dan P4). Hal ini menyebabkan lebih banyak 
protein yang mengendap dan larut dalam 
cairan whey (Arifiansyah et al., 2015) dalam 
struktur padat dadih, sehingga fraksi protein 
larut justru menurun. Koncawansentrasi asam 
yang berlebihan juga dapat memicu koagulasi 
yang terlalu cepat dan struktur keju yang 
terlalu padat, sehingga membatasi pelepasan 
peptida larut. Pada perlakuan P0 (kontrol 
tanpa jeruk nipis), proses koagulasi hanya 
mengandalkan aktivitas alami enzim dan 
keasaman susu, sehingga koagulasi 
berlangsung lebih lambat dan kurang efisien. 

Hasil ini menunjukkan bahwa terdapat 
konsentrasi optimum dalam penggunaan jeruk 
nipis sebagai koagulan alami Diniyani et al., 
(2015) ,dan pada penelitian ini, konsentrasi 
0,5% terbukti paling efektif dalam 
meningkatkan kadar protein larut. Hal ini 
sesuai dengan hasil temuan beberapa peneliti 
terdahulu bahwa koagulan alami berbasis 
asam harus digunakan dalam konsentrasi 
terbatas untuk menjaga keseimbangan antara 
efisiensi koagulasi dan kualitas gizi produk . 

Kadar Air 

(Tabel 2) dapat di lihat analisis kadar air 
keju mozzarella yang terbuat dari susu sapi 
menggunakan koagulan jeruk nipis dan enzim 
rennet. 

Tabel 2. Rata-rata kadar air keju mozzarella susu 
sapi dengan penambahan jeruk nipis 
sebagai koagulan alami dan enzim rennet 
(%) 

Ulangan 
Perlakuan 

P0 P1 P2 P3 P4 
1 48,27 45,02 49,42 48,01 46,36 
2 48,50 46,76 49,65 45,31 48,25 
3 47,31 45,86 48,93 43,7 44,92 

Rata rata 48,00
±3,30ᵃ 

45,88
±0,87ᵃ 

49,33
±0,36ᵃ 

45,67
±2,17ᵃ 

46,51
±1,67ᵃ 

Keterangan : Perbedaan huruf menunjukkan pengaruh 
signifikan (P<0,05) 

Berdasarkan hasil analisis ANOVA, 
kadar air keju mozzarella tidak terpengaruh 
secara signifikan (P<0,5) oleh penambahan 
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jeruk nipis sebagai koagulan alami. Kadar air 
keju mozzarella tidak terpengaruh secara 
signifikan oleh variasi jumlah jeruk nipis 
yang digunakan sebagai koagulan. Keju 
mozzarella diproduksi seluruhnya dari susu 
sapi memiliki kadar air yang baik atau paling 
rendah. Perbedaan kadar air pada keju 
mozzarella dapat di sebabkan karena 
perbedaan tekanan saat pemisahan cord dan 
wahy, dan juga bisa di sebabkan oleh faktor 
kualitas pakan yang di berikan oleh ternak 
(Sunarya et al., 2016) menjelaskan bagaimana 
kualitas pakan yang diberikan petani kepada 
ternaknya memengaruhi nilai gizi susu. 

Faktor penting untuk menentukan 
kualitas tekstur keju mozzarella adalah kadar 
air yang semakin meningkat akan 
menyebabkan tekstur keju semakin lunak, 
Berdasarkan penelitian ini, P2 memiliki kadar 
air tertinggi, dengan rata-rata 49,33 dan 
penambahan 1,5 ml jeruk nipis sebagai 
koagulan. Hal ini sesuai dengan pernyataan 
Hui (1991) bahwa keju mozzarella seharusnya 
memiliki kadar air 46–56%.(Maharani and 
Maharani, 2023) sedangkan menurut standar 
nasional indonesia (SNI) keju olahan 
maksimum mempunyai kadar air 45% 
(Ramadhany et al., 2023)  Kandungan air 
yang tinggi pada keju menyebabkan 
penurunan pada kualitas keju (Sunarya et al., 
2016)  

Berat Rendemen 

(Tabel 3) dapat di lihat analisis berat 
rendemen keju mozzarella yang terbuat dari 
susu sapi menggunakan koagulan jeruk nipis 
dan enzim rennet. 

Tabel 3. Rata-rata rendemen keju mozzarella susu 
sapi dengan penambahan jeruk nipis 
sebagai koagulasi alami dan enzim 
rennet (%) 

Ulangan 
Perlakuan 

P0 P1 P2 P3 P4 
1 8,6 8,9 10,4 9,6 10 
2 8,4 9,6 11,2 7,8 10,4 

3 9,4 10,2 11,4 9,2 8,2 
Rata rata 8,8±0

,52ᵇ 
9,56±
0,65ᵃᵇ 

11±0,
52ᵇ 

8,86±
0,94ᵃ 

9,53±
1,17ᵃᵇ 

Keterangan: Perbedaan huruf menunjukkan pengaruh 
signifikan (P<0,05) 

Menurut hasil analisis ANOVA, produksi 
dadih keju mozzarella susu sapi dipengaruhi 

secara nyata (P<0,05) oleh penambahan jeruk 
nipis sebagai koagulan. Bila koagulan jeruk 
nipis yang tepat ditambahkan, susu akan 
menggumpal dalam kondisi asam yang ideal, 
sehingga aktivitas enzim rennet dapat 
menghasilkan dadih yang padat dan kuat. 
Karena lebih sedikit lemak dan kasein yang 
hilang bersama whey saat dadih dipotong, 
lebih banyak lemak dapat tertahan dalam 
dadih, sehingga meningkatkan jumlah keju 
yang dihasilkan. (Wiedyantara et al., 2017) 
Berdasarkan hasil penelitian, rendemen yang 
dihasilkan berkisar antara 8,8 hingga 11%. 
Hasil keju yang dihasilkan dari penelitian ini 
hampir sama dengan rendemen rata-rata dari 
penelitian Purwadi (2010) yang menggunakan 
pengasaman jeruk nipis dan enzim rennet, 
yaitu berkisar antara 10,73 hingga 11,72% 
(Patahanny et al., 2019). Hal ini mendukung 
pernyataan Maharani dan Maharani (2023) 
bahwa penambahan asam yang terlalu banyak 
pada susu dapat merusak struktur protein. 
Whey dengan mudah melarutkan struktur 
protein yang rusak, sehingga mengurangi 
jumlah keju segar yang dihasilkan. 

Tekstur 

(Tabel 4) dapat di lihat analisis tekstur 
keju mozzarella yang terbuat dari susu sapi 
menggunakan koagulan jeruk nipis dan enzim 
rennet. 

Tabel 4. Rata-rata tekstur keju mozzarella susu 
sapi dengan penambahan jeruk nipis 
sebagai koagulasi alami dan enzim 
rennet (mm/gr) 

Ulangan 
Perlakuan 

P0 P1 P2 P3 P4 
1 0,05 0,8 1,65 0,5 0,55 
2 0,7 0,45 1,55 0,4 0,45 
3 0,75 0,55 1,55 0,4 0,45 

Rata rata 0,05±0
,13ᵇ 

0,6±0,
18ᵃᵇ 

1,58±0
,05ᶜ 

0,43±
0,05ᵃ 

0,51±
0,05ᶜᵇ 

Keterangan: Perbedaan huruf menunjukkan pengaruh 
signifikan (P<0,05) 

Pada tahap pembuatan keju mozzarella, 
keasaman yang ideal di perlukan agar protein 
susu dapat membentuk tekstur yang elastis 
saat di panaskan dan di tarik. Jika keasaman 
terlalu banyak, keju mozzarella akan pecah 
dan tidak meregang dengan baik. Berdasarkan 
hasil penelitian bahwa tekstur keju mozzarella 
susu sapi dengan variasi koagulan jeruk nipis 
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terdapat perbedaan yang nyata antar 
perlakuan. Hasil Pengukuran Tekstur keju 
mozzarella berkisaran berkisaran 0,05-
1,58mm/gr. Tekstur terbaik terdapat pada P2 
dengan penambahan jeruk nipis 1,5 mm, Jadi 
dapat disimpulkan bahwa penambahan 
koagulan jeruk nipis yang terlalu banyak 
dapat menghasilkan tekstur yang lebih lunak. 
Menurut (Patahanny et al., 2019) semakin 
tinggi kadar koagulan dalam suatu produksi 
produk maka elastisitasnya akan semakin 
rendah. Tekstur elastis pada keju mozarella 
sangat dipengaruhi oleh kandungan lemak dan 
protein yang terkandung dalam susu serta 
proses pembuatan keju itu sendiri sebagai 
ikatan protein kasein yang membentuk 
struktur gel dan memberikan karakteristik 
elastis tersebut (Arief et al., 2024) Selain 
bahan penggumpal kadar air juga sangat 
penting untuk menuntukan tekstur dan daya 
awat penyimpanan keju tersebut (Handayani 
et al., 2024). 

Daya Leleh 

Salah satu karakteristik terpenting 
mozzarella adalah daya lelehnya, yang 
ditentukan oleh seberapa mudahnya 
mozzarella meleleh saat dipanaskan. Daya 
leleh ini ditentukan dengan menggunakan 
oven yang diatur pada suhu 180°C. (Hakim et 
al., 2023) keju mozzarella dapat di pastikan 
bahwa saat di oven keju mozzarella dapat 
mengalir dan menutup permukaan pizza, roti 
atau nasi (Tarapata et al., 2025) (Tabel 5) 
dapat di lihat analisis daya leleh keju 
mozzarella yang terbuat dari susu sapi 
menggunakan koagulan jeruk nipis dan enzim 
rennet. 

Tabel 5. Rata-rata daya leleh keju mozzarella susu 
sapi dengan penambahan jeruk nipis 
sebagai koagulan alami dan enzim rennet 
(%) 

Ulangan 
Perlakuan 

P0 P1 P2 P3 P4 
1 32,84 34,76 34,32 40,24 43,97 
2 29,34 35,11 34,98 39,65 42,96 

3 35,04 32,09 38,04 39,97 44,53 

Rata 
rata 

32,04±
5,45ᵃ 

33,65±
5,78ᵃᵇ 

35,79±
5,85ᵃᵇ 

39,95±
3,18ᵇᶜ 

43,82±
2,84ᶜ 

Keterangan: Perbedaan huruf menunjukkan pengaruh 
signifikan (P<0,05) 

Berdasarkan hasil uji ANOVA, daya 
leleh keju mozzarella susu sapi dengan 
koagulan jeruk nipis yang berbeda dapat 
menunjukkan perbedaan yang sangat nyata 
tiap perlakuan. Daya leleh keju mozzarella 
susu sapi berkisar antara 32,04 – 43,82mm/gr. 
Dapat di lihat pada (Tabel 5) keju mozzarella 
dengan penambahan jeruk nipis yang lebih 
banyak akan menghasilkan daya leleh yang 
semakin bagus. Maka dapat di simpulkan 
penambahan enizim yang tidak pas dan 
koagulan jeruk nipis yang semakin banyak 
dapat mempengaruhi kualitas daya. (Hakim et 
al., 2023) menunjukkan bahwa keju 
mozzarella analog dengan bahan penambahan 
tertentu dapat mengalami peningkatan daya 
leleh hingga 30% lebih tinggi dibandingkan 
dengan keju tanpa bahan tambahan. 

KESIMPULAN 

Penggunaan susu sapi lokal sebagai 
bahan baku pembuatan keju mozzarella 
membuka peluang besar untuk pengembangan 
industri keju rumahan untuk salah satu cara 
memperpanjang daya simpan susu sapi agar 
tidak cepat rusak. Dengan demikian, susu sapi 
merupakan bahan baku yang sangat layak dan 
potensial untuk produksi keju mozzarella. 
Perlu adanya penelitian lanjut dengan rasio 
dan parameter yang berbeda, diharapkan 
dapat meningkatkan kualitas produk dan 
memperluas pasar keju mozzarella berbasis 
susu sapi. Berdasarkan hasil penelitian, 
penambahan jeruk nipis sebagai koagulan 
alami pada pembuatan keju mozzarella 
memberikan pengaruh yang sangat nyata. 
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