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ABSTRAK
ARTICLE HISTORY:
iﬁigi’;‘zﬁlﬁg’é‘:@ Kualitas fisikokimia pada keju mozzarella adalah salah satu
Accepted: 08 August 2025 karakteristik penting untuk kualitas keju mozzarella. Penambahan
Published 01 March 2026 ekstrak kayu secang yang ditambahkan pada keju mozzarella
KATA KUNCL: dianggap menarik. Peneliti.an ini menggunakan susu sapi, ekstrak
Fisikokimia kayu secang, rennet hewani, asam sitrat, garam dan seperangkat alat
Kayu secang pembuatan keju mozzarella. Penelitian dilakukan dengan lima
?ZZ ﬁ;ziz‘”e”" perlakuan penambahan ekstrak kayu secang, yaitu (kontrol) (Pgy 0%,
Py 1%, P2 2%, P3 3%, dan P4 4% dari susu. Variabel yang diukur
meliputi tingkat kekerasan, kelenturan, persentase produk, warna,
kadar air, pH, dan total padatan. Hasil pengukuran rata-rata
penambahan ekstrak kayu secang terhadap tingkat kekerasan adalah
379,07 g/mm?, Kelenturan 95,86 mm, persentase produk 6,70%,
warna (WI) 75,41, kadar air 54,73%, pH 5,45 dan total padatan
45,26%. Hasil analisis regresi menunjukkan ekstrak kayu secang
berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap warna dan kelenturan,
berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap tingkat kekerasan, pH dan
tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap kadar air, total padatan,
dan persentase produk.

ABSTRACT

KEYWORDS: The physicochemical quality of mozzarella cheese is one of the
ACZ:ZVZZF’Z;IZC P important characteristics for the quality of mozzarella cheese. The
Physicochemical addition of sappanwood extract added to mozzarella cheese is
Sty lifre interesting. This study used cow's milk, sappanwood extract, animal
rennet, citric acid, salt and a set of mozzarella cheese making tools.
The research was conducted with five treatments of adding sappan
wood extract, namely (control) (P0) 0%, P1 1%, P2 2%, P3 3%, and
P4 4% of milk. The variables measured were the level of hardness,
flexibility, percentage of product, color, water content, pH, and total
solids. The average measurement results of the addition of
' sappanwood extract to the hardness level were 379.07 g/mm2,
gepigf:en?g; Aﬁiur:ell(l)rsz{sb;?;rl;h;:cug Slexibility 95.86 mm, product percentage 6.70%, color (WI) 75.41,
of Agriculture, University of Lampung in ~ water content 54.73%, pH 5.45 and total solids 45.26%. The results
X’iii’:;rg‘cl;‘:m‘e’*’gg Alé‘fonesmn Society of  of the regression analysis showed that sappanwood extract had a
This is an open access article under the CC  Very Significant effect (P<0.01) on color and flexibility, a significant
BY 4.0 license:
https://creativecommons.org/licenses/by/4.0/
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effect (P<0.05) on hardness level, pH and no significant effect
(P>0.05) on water content, total solids, and product percentage.
1. Pendahuluan

Susu merupakan pangan dengan zat gizi lengkap dan memiliki komposisi air,
protein, lemak, karbohidrat, dan vitamin (Harjanti et al., 2021). Kandungan air yang
tinggi pada susu dapat menyebabkan susu mudah mengalami kerusakan. Kerusakan pada
susu dapat diatasi dengan dilakukan pengolahan, untuk memperpanjang masa simpan
susu. Salah satu contoh pengolahan susu yaitu dibuat produk keju mozzarella. Keju
mozzarella mempunyai rasa yang khas, tekstur yang lembut dan dapat meleleh apabila
dipanaskan. Menurut Putranto et al. (2022) Keju mozzarella dibuat tidak dilakukan
pemeraman (rippening), namun dilakukan strefching setelah terbentuk curd. Salah satu
produk inovasi yaitu kaju mozzarella dengan ditambahkan bahan herbal yaitu kayu
secang (Caesalpinia sappan L.).

Kayu secang (Caesalpinia sappan L.) merupakan jenis tanaman yang biasanya
digunakan sebagai obat tradisional dan pewarna makanan. Kayu secang mempunyai
komponen fitokimia seperti flavonoid, lignin, steroid, triterpenoid, dan diterpenoid
(Riyadi et al., 2021). Menurut Rina (2017) kayu secang memiliki sifat antioksidan dan
antimikroba yang efektif dalam melawan radikal bebas. Penambahan kayu secang
bertujuan untuk mengetahui adanya pengaruh serta persentase terbaik terhadap
fisikokimia keju mozzarella. Fisikokimia keju mozzarella yang di uji meliputi warna,
kadar air, total padatan, tingkat kekerasan, kelenturan, persentase produk dan Ph. Warna
merupakan aspek yang penting dan dapat memengaruhi daya tarik konsumen. Kadar air
merupakan faktor yang mempengaruhi tingkat kekerasan, kelenturan dan total padatan.
Menurut Bulkaini et al. (2020) keju yang mempunyai kadar air cukup tinggi akan
berpengaruh langsung pada tekstur keju yang dihasilkan. Tekstur keju mozzarella dapat
dipengaruhi oleh pH, semakin rendah pH maka semakin lunak. Persentase produk keju
merupakan rasio susu sapi yang digunakan dengan curd yang dihasilkan. Uraian tersebut
menjadi dasar untuk dilakukannya penelitian mengenai pengaruh penambahan persentase

ekstrak kayu secang terhadap karakteristik fisikokimia keju mozzarella.

114



Zulfikar et al. (2026) Jurnal Ilmiah Peternakan Terpadu 14(1): 113-123

2. Materi dan Metode
2.1. Materi

Materi yang digunakan dalam penelitian ini adalah 20 liter susu, kayu secang, asam
sitrat, aquades, garam, rennet hewani, air dan buffer. Peralatan yang digunakan yaitu
kompor gas, panci, timbangan analitik, termometer, food texture analyzer, colorimeter,

pH meter, oven, desikator, cawan porselin, kain saring, dan mikropipet.

2.2 Metode

Penelitian pengujian penambahan ekstrak kayu secang terhadap karakteristik
fisikokimia keju mozzarella dilaksanakan secara eksperimental menggunakan Rancangan
Acak Lengkap (RAL). Jumlah perlakukan yaitu 5 perlakukan dengan 4 ulangan.
Perlakuan dalam penelitian ini yaitu Po : Keju Mozzarella tanpa penambahan ekstrak kayu
secang (kontrol), P, : Keju Mozzarella dengan penambahan 1% ekstrak kayu secang, P>
Keju Mozzarella dengan penambahan 2% ekstrak kayu secang, P; : Keju Mozzarella
dengan penambahan 3% ekstrak kayu secang, P4 : Keju Mozzarella dengan penambahan

4% ekstrak kayu secang.

2.3 Pengukuran Variabel

Tingkat kekerasan dan kelenturan keju mozzarella divkur menggunakan alat texture
Analyzer (Estiningtyas dan Rustanti, 2014). Keju dipotong berbentuk kubus dengan
ukuran 1x1x1 cm, kemudian sampel diletakkan dibawah probe dengan jarak 0,5 cm,
sampel ditekan oleh probe dengan kecepatan yang telah ditentukan. Pengukuran
kelenturan dilakukan dengan sampel ditarik secara vertikal hingga terputus, setelah
terputus akan diperoleh nilai panjang maksimal. Warna diuji dengan menggunakan alat
colorimeter (Akmal et al., 2022). Persentase produk diukur dengan membandingkan
antara curd yang dihasilkan dengan susu yang di hasilkan (Qonita ef al., 2023). Kadar air
dan total padatan diukur menggunakan metode gravimetri (Budiman et al., 2017a). pH

keju mozzarella diukur menggunakan pH meter digital (Mujadin ef al., 2018).
2.4 Analisis data

Data yang diperoleh dari hasil pengukuran selanjutnya dianalisis menggunakan

ANOVA Software Statistical Package for Social Science (SPSS) V25 for windows 10.
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3.  Hasil dan Pembahasan
3.1 Hasil
Hasil penelitian pengaruh perlakuan penambahan ekstrak kayu secang terhadap

kualitas fisikokimia keju mozzarella tertera pada Tabel 1 dan Tabel 2.

Tabel 1. Warna, tingkat kekerasan, dan kelenturan keju mozzarella
Perlakuan

Variabel PO 1% 2% 3% 4%
(Kontrol) (P1) (P2) (P3) (P4)

Warna

L* 80.19+1.08 78.49+0.36 77.67 £0.79 75.46+0.63 73.47+0.35

a* -6.50+0.78 -5.79+0.64 -5.64+0.29 -4.02+0.38 -2.43+0.12

b* 5+0.06 5+0.19 6+0.29 7.7£0.35 10+£1.43

WI 78.51 £1.03 77.11 £0.32 76.11 £0.71 73.96 +£0.54 71.35£0.58
Tingkat kekerasan (g/mm?2) 349.23 +£123.38  205.64 + 80.42 24393 +£63.77 40230+ 146.17 694.28 +277.00
Kelenturan (mm) 159.61 + 18.5 11148 +£13.58 83.65+2.75 68.78 £2.10 55.78 £3.29

Warna

Berdasarkan Tabel 1, penambahan ekstrak kayu secang berpengaruh sangat nyata
(P<0.01) terhadap warna whiteness index keju mozzarella. Semakin banyak penambahan
ekstrak kayu secang akan menurunkan nilai (WI) keju mozzarella. Penurunan nilai warna
(WI) diakibatkan adanya senyawa brazilin pada ekstrak kayu secang. Hal tersebut sesuai
dengan Nomer ef al. (2019) kandungan kimia pada kayu secang yaitu brazilin, flavonoid,
alkaloid, saponin, tanin, dan terpenoid. Senyawa brazilin pada kayu secang dapat
menghasilkan warna merah. Hal tersebut ditambahkan Fardhyanti dan Riski (2015) yang
menyatakan bahwa kayu secang menghasilkan pigmen berwarna merah bernama brazilin.

Keju Mozzarella tanpa penambahan ekstrak kayu secang memiliki nilai WI sebesar
78,51. Hasil tersebut tidak jauh dengan Irfan et al. (2024) pada keju susu sapi tanpa
penambahan (kontrol) didapat hasil nilai WI yaitu 82,47. Warna yang dihasilkan pada
perlakuan kontrol (P0) tampak berwarna putih kekuningan yang disebabkan oleh kasein
dalam susu. Hal tersebut ditambahkan Wiedyantara et al. (2017) yang menyatakan bahwa

warna putih kekuningan pada susu dikarenakan dispersi lemak dan protein dalam susu.

Tingkat Kekerasan

Hasil analisis variansi yang telah dilakukan menunjukkan bahwa penambahan
ekstrak kayu secang berpengaruh nyata (P<0.05) terhadap tingkat kekerasan keju
mozzarella. Hal tersebut diduga disebabkan karena adanya tanin pada kayu secang yang

mengikat kadar air. Menurut Sriutami et al. (2020) yang menyatakan bahwa tekstur keju
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dipengaruhi oleh kadar air. Penambahan ekstrak kayu secang 1% (P1) menghasilkan
tingkat kekerasan yang paling baik yaitu sebesar 205.64 g/mm?. Menurut Musra et al.
(2021) faktor yang dapat mempengaruhi tekstur keju antara lain kadar air, kandungan
lemak, kandungan protein, garam, pH, lama penyimpanan dan suhu.

Hasil menunjukkan nilai tertinggi penambahan ekstrak kayu secang P4 (4%)
terhadap tigkat kekerasan keju mozzarella sebesar 694,28 g/mm?. Nilai tersebut berbeda
dengan penelitian Soerjani (2019) nilai kekerasan yang dihasilkan pada keju mozzarella
sebesar 745.61 g/mm?. Faktor yang mempengaruhi diduga karena kayu secang dilarutkan
dalam air terlebih dahulu sehingga dapat meningkatkan kadar air. Menurut Naheriastuti
et al. (2022) dalam penelitiannya, kayu secang yang ditambahkan tidak dilarutkan
sehingga tidak berpengaruh terhadap tekstur dangke.

Kelenturan

Berdasarkan hasil semakin tinggi penambahan ekstrak kayu secang akan
menurunkan kelenturan keju mozzarella. Kelenturan menurun disebabkan oleh ikatan
senyawa flavonoid dengan kasein membuat keju mozzarella lebih padat dan rapuh. Hal
tersebut sesuai dengan Asseggaf et al. (2022) yang menyatakan senyawa flavonoid
berperan dalam menghambat sinstesis protein sehingga kelenturan keju mozzarella
menurun. Kelenturan juga dapat dipengaruhi oleh faktor lain, menurut Smith ez al. (2018)
menyatakan komposisi kimia, proses pembuatan, dan kondisi penyimpanan dapat
mempengaruhi kelenturan.

Berdasarkan Tabel 1 kelenturan keju mozzarella tanpa penambahan ekstrak kayu
secang sebesar 159,61 + 18,5 mm. Nilai tersebut sudah memenuhi standar kelenturan keju
mozzarella menurut USDA (2005) bahwa kelenturan keju mozzarella dikatakan mulur
apabila panjangnya >3 inch atau 76,2 mm. Sehingga dapat disimpulkan keju mozzarella
yang ditambahkan ekstrak kayu secang 1% dan 2% memenuhi standar kelenturan. Brown
et al. (2020) menyatakan tingkat kemuluran yang tinggi dapat disimpulkan keju

mozzarella yang berhasil.

Kadar Air
Berdasarkan Tabel 2 hasil kadar air pada keju mozzarella tanpa penambahan ekstrak

kayu secang sebesar 53,26 + 4,92%. Hasil kadar air lebih tinggi dibandingkan Sunarya
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et al. (2016) memiliki kadar air keju mozzarella sebesar 41,76%. Menurut Walstra et al.
(1999) bahwa kadar air mozzarella dapat berkisar 52-56%, berdasarkan hasil kadar air
keju mozzarella yang diperoleh pada penelitian ini sudah sesuai. Kadar air yang sesuai

akan menghasilkan keju mozzarella yang lunak dan lentur.

Tabel 2. Kadar air, total padatan, persentase produk, dan ph keju mozzarella

Perlakuan
Variabel PO 1% 2% 3% 4%
(Kontrol) (P1) (P2) (P3) (P4)
Kadar air (%) 53.26+4.92 56.04+2.84 55.48+6.63 57.25+3.02 51.23+7.38
Total padatan(%) 46.74+4.93 43.95+2.84 44.52+6.63 42.75+3.03 48.36+7.38
Persentase produk(%) 6.00+0.98 7.15+1.06 7.12+£1.28 7.10£0.90 6.16=1.06
pH 5.3+0.09 5.35+0.09 5.41+0.08 5.52+0.10 5.6+0,12
:Ii
g 4.00
é
o PO P1 P2 P3 P4

Perlakuan

Gambar 1. Grafik histogram kadar air

Berdasarkan Gambar 1, keju mozzarella yang ditambahkan ekstrak kayu secang
sebanyak 1% memiliki kadar air 56,04 + 2,84 % yang artinya meningkat sebanyak 2,78
% dibandingkan perlakuan kontrol. Nindyasari et al. (2022) menyatakan kemampuan
keju mozzarella dalam mengikat air dipengaruhi oleh jumlah penambahan rennet dan
waktu koagulasi. Kadar air yang meningkat membuat tekstur semakin lunak, namun pada
hasil kelenturan semakin menurun karena penambahan kayu secang. Menurut Sugitha et
al. (2017) bahwa semakin tinggi kadar air keju mozzarella akan semakin lunak keju

tersebut dan sebaliknya.
Total Padatan

Total padatan bertujuan untuk mengetahui perbandingan antara curd yang

dihasilkan dari total bahan yang digunakan untuk membuat keju mozzarella (Budiman et
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al., 2017). Menurut Maharani et al. (2023) standar kualitas keju mozzarella yaitu
memiliki total padatan berkisar antara 40-48%. Total padatan keju mozzarella dengan
penambahan ekstrak kayu secang diperoleh hasil rata-rata 45,26%. Hasil analisis
menunjukkan bahwa penambahan ekstrak kayu secang terhadap total padatan keju

mozzarella tidak berpengaruh nyata.

4800

4500

Mean Total Padatan

4400

FO P P2 P3 P4

Perlakuan

Gambar 2. Grafik histogram total padatan

Berdasarkan grafik 2, hasil tertinggi yaitu pada penambahan ekstrak kayu secang
sebanyak 4% (P4) sebesar 48,36%, dan hasil terendah pada 3% (P3) sebesar 42,75%.
Menurut Wahyudi (2024) salah satu faktor yang mempengaruhi total padatan pada keju
yaitu bahan baku, susu yang digunakan dilakukan uji lactoscan dan dapat diketahui susu
tersebut memiliki kandungan protein sebesar 2,6%, lemak 2,5%, dan terdapat
penambahan air sebesar 13,6%. Menurut SNI (2011) standar kualitas susu memiliki

kandungan protein minimal 2,8%, lemak minimal 3,0%.
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pH

Keju mozzarella tanpa penambahan kayu secang (kontrol) memiliki pH sebesar 5,3
+ 0,09. Nilai tersebut berbeda dengan penelitian Setiaji et al. (2019) yang menghasilkan
pH keju mozzarella tanpa perlakuan sebesar 6,15 + 0,15. Perbedaan tersebut dapat
diakibatkan oleh perbedaan proses waktu fermentasi dan jenis pengasam yang digunakan.
Setiaji et al. (2019) bahwa waktu pengasaman dan jumlah pengasaman dapat

mempengaruhi pH yang akan dihasilkan oleh keju mozzarella.

Mean pH

PO P1 P2 ) P4

Perlakuan

Gambar 3. Grafik histogram pH

Hasil pengukuran pH pada keju mozzarella yang ditambahkan ekstrak kayu secang
1% mengalami peningkatan sebesar 5,35 + 0,09. Menurut Nindyasari et al. (2022) keju
mozzarella memiliki pH yang berkisar antara 5,1-5,4. Nilai pH yang diperoleh pada
penambahan 1% adalah sebesar 5,35 + 0,09 dan terus meningkat dengan bertambahnya
persentase ekstrak kayu secang, sehingga dapat disimpulkan persentase 1% dan 2% masih
masuk kedalam standar pH keju mozzarella yaitu 5,1 - 5,4. Hal tersebut sesuai dengan
Fadhlurrohman et al. (2023) efek buffering senyawa fenolik dan antioksidan dalam suatu

tanaman dapat mengurangi keasaman, sehingga pH akan semakin meningkat.

Persentase Produk

Hasil penelitian menunjukkan persentase produk keju mozzarella dengan
penambahan ekstrak kayu secang diperoleh hasil rata-rata 6,70%. Hasil tersebut dibawah
rata-rata nilai standar persentase produk keju mozzarella yaitu 10-13%. Rata — rata
persentase produk pada hasil penelitian berbeda dengan penelitian Bhat et al. (2022) yang

menyatakan persentase produk keju mozzarella dari susu sapi sebesar 12,68%. Persentase
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produk dapat ditingkatkan dengan penambahan ekstrak alam ke dalam bahan baku
pembuatan keju, seperti penggunaan rennet sebagai koagulan (Wardhani et al., 2018).
Hasil persentase produk tidak lepas dari faktor pengolahan pada saat pembuatan
keju mozzarella (Nindyasari et al., 2022). Rennet sebagai koagulan berperan penting
dalam pembentukan curd. Aktivitas enzim rennet berhubungan erat dengan terbentuknya
curd yang dihasilkan (Wardhani et al., 2018). Persentase produk menurun pada
penambahan ekstrak kayu secang sebanyak 4% (P4), hal tersebut berkaitan dengan
meningkatnya pH diatas batas normal pH keju mozzarella yaitu sebesar 5,6, sedangkan

pH normal keju mozzarella berkisar antara 5,1-5,4.

4. Kesimpulan

Penambahan ekstrak kayu secang (Caesalpinia sappan L.) 1%, 2%, 3%, 4% pada
keju mozzarella menunjukkan adanya pengaruh terhadap warna, tingkat kekerasan,
kelenturan, dan pH keju mozzarella. Sedangkan penambahan esktrak kayu secang
terhadap kadar air, total padatan, dan persentase produk tidak menunjukkan adanya
pengaruh. Persentase terbaik penambahan esktrak kayu secang terhadap fisikokimia keju

mozzarella yang meliputi warna, tingkat kekerasan, kelenturan, dan pH sebesar 1%.
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