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ABSTRAK 

Muhammad Afif Amin Anshari. I11116058. Pengaruh Metode Pasteurisasi dan 

Konsentrasi Kalsium Klorida (CaCl2)  pada Pembuatan Keju Mozzarella dengan 

Koagulan Papain, dibimbing oleh Ratmawati Malaka dan Fatma Maruddin 

 

Pasteurisasi susu tidak hanya mengurangi kemungkinan cemaran bakteri namun 

juga dapat menyebabkan kerusakan kandungan nutrisinya. Dampaknya  

kandungan kalsium alami susu tidak tersedia saat pembentukan curd dan dapat 

mempengaruhi keju mozzarella. Oleh karena itu, dibutuhkan penambahan kalsium 

klorida (CaCl2) dalam pengolahan keju mozzarella untuk perbaikan kualitas. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh perlakuan pasteurisasi susu 

dan penambahan konsentrasi kalsium klorida dalam pembuatan keju mozzarella 

dengan koagulan papain. Penelitian ini dianalisis statistik dengan Rancangan 

Acak Lengkap (RAL) faktorial dengan 3 kali ulangan. Perlakuan dalam penelitian 

ini adalah perlakuan pasteurisasi yaitu tanpa pasteurisasi, LTLT dan HTST, serta 

perlakuan penambahan konsentrasi kalsium klorida yaitu 0,0% (b/v), 0,025% 

(b/v) dan 0,05% (b/v). Hasil penelitian menunjukkan bahwa interaksi antara 

penggunaan pasturisasi dan penambahan CaCl2 tidak memberikan pengaruh yang 

nyata terhadap produksi curd, persentase whey dan kadar air namun berpengaruh 

nyata terhadap kemuluran. Penambahan konsentrasi CaCl2 pada pasturisasi HTST 

meningkatkan dan mempertahankan produksi curd serta mengurangi persentase 

whey. Sebaliknya penambahan CaCl2 pada perlakuan tanpa pasteurisasi dan 

pasteurisasi LTLT menurunkan produksi curd dan meningkatkan persentase whey. 

Pasteurisasi HTST menghasilkan produksi curd dan kemuluran yang lebih rendah 

dibandingkan dengan pasturisasi LTLT pada pembuatan keju mozzarella. Namun, 

dengan penambahan kalsium klorida 0,05% (b/v) dapat mempertahan produksi 

dan karakteristik keju Mozzarella.              
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ABSTRACT 

Muhammad Afif Amin Anshari. I11116058. Effect of Pasteurization Methods 

and Calcium Chloride (CaCl2) Concentration on Mozzarella Cheese Making with 

Papain Coagulant, supervised by Rahmawati Malaka and Fatma Maruddin 

 

 

Pasteurization of milk not only reduces the possibility of bacterial contamination 

but can also cause damage to its nutritional content. It seems that the natural 

calcium content of milk is not available at the time of Curd Recipe and can affect 

the mozzarella cheese. Therefore, it is necessary to add calcium chloride (CaCl2) 

in the processing of mozzarella cheese for quality improvement. This study aims 

to determine the effect of  pasteurization of milk and increasing the concentration 

of calcium in the manufacture of mozzarella cheese using papain coagulant. This 

study used a statistical analysis of factorial Complete Acal Design (CRD) with 3 

replications. The treatment in this study was pasteurization treatment, such as 

without pasteurization, LTLT and HTST, as well as the addition of concentration 

of calcium chloride treatment 0.0%, 0.025% and 0.05%. The results indicated that 

no interaction between pasteurization methods and the addition of CaCl2 on curd 

production, whey percentage and water conte significant effect stretchability. The 

addition of CaCl2 concentration in HTST pasturization increased and maintained 

curd production also reduced the percentage of whey. In contrast, the addition of 

CaCl2 in the treatment without pasteurization and LTLT pasteurization decreased 

curd production and increased the percentage of whey. In conclution that HTST 

pasteurization milk on mozzarella cheese making resulting in lower curd 

production and stretchability compared to the LTLT method. But, with addition 

0.05% of CaCl2 would to maintain good cheese production and characteristics of 

mozzarella cheese. 
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PENDAHULUAN 

Keju merupakan produk olahan yang menggunakan susu segar. Berdasarkan 

tingkat kekerasannya keju dapat dikategorikan menjadi keju keras (hard cheese) 

dan keju lunak (soft cheese). Keju mozzarella termasuk dalam jenis keju lunak 

(soft cheese) yang pada proses pembuatannya tidak melalui proses pematangan. 

Keju mozzarella merupakan salah satu jenis keju yang sangat popular. Keju ini 

memiliki sifat khas yaitu dapat meleleh ketika dipanaskan.   

Pada proses pembuatan keju, dikenal istilah koagulasi atau penggumpalan 

yang bertujuan memisahkan zat padatan (Curd) dalam susu. Koagulasi dapat 

dilakukan dengan menggunakan bantuan bakteri atau enzim proteolitik seperti 

enzim rennet atau papain untuk menghidrolisis protein sehingga membentuk 

ikatan protein padat berupa curd. Pada pembuatan keju mozzarella dilakukan 

proses pengasaman dan proses tersebut akan berpengaruh pada tingkat kemuluran 

keju. 

Penggunaan susu segar memiliki peranan penting dalam pembentukan curd. 

Namun, ketersediaan susu segar yang terbatas dan cemaran bakteri yang mungkin 

terjadi pada susu segar menjadi hambatan untuk digunakan dalam pembuatan 

produk keju mozzarella. Penggunaan susu pasteurisasi dapat menjadi solusi dalam 

pembuatan keju. Pasteurisasi merupakan suatu proses pemanasan yang 

menggunakan suhu rendah di bawah 100˚C. Berbeda dengan susu yang telah 

mengalami proses pemanasan suhu tinggi di atas 100˚C seperti susu UHT (Ultra-

High Temperature, Ultra-Heat Treatment, atau Ultra–Pasteurization).  Jenis susu 

ini tidak dapat menghasilkan curd yang baik. Hal ini dikarenakan pemanasan pada  
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TINJAUAN PUSTAKA 

Susu 

 Susu adalah cairan berwarna putih yang disekresikan oleh kelenjar susu 

mamalia pada masa laktasi sebagai sumber makanan utama bagi anak baru lahir 

agar dapat hidup dan berkembang. Susu segar mengacu pada SNI 01-3141-2011  

merupakan susu murni yang tidak mendapatkan perlakuan apapun kecuali proses 

pendinginan dan tanpa mempengaruhi kemurniannya. Susu sebagai bahan 

makanan yang sangat penting untuk memenuhi kebutuhan manusia, karena 

mengadung nutrisi lengkap seperti  lemak, susu, protein susu, laktosa, mineral, 

vitamin, dan enzim (Badan Standarisasi Nasional, 2011). 

Komposisi zat yang terkandung dalam susu bervariasi tergantung dari 

sumber susu tersebut. Menurut Ako (2013) komposisi susu  dipengaruhi oleh jenis 

ternak, kesehatan, lingkungan, umur, masa laktasi, pakan, serta beberapa faktor 

eksternal seperti pemalsuan dan aktivitas bakteri. Perbedaaan komposisi susu 

antara spesies terletak pada persentase zat yang dikandungnya, khususnya pada 

kadar lemak. 

Zat makanan yang terdapat dalam susu berbeda dalam tiga bentuk yaitu 

larutan sejati (karbohidrat, garam anorganik dan vitamin), larutan koloidal 

(protein dan enzim), dan emulsi (lemak dan senyawa yang ada hubungannya 

dengan lemak seperti gliserida). Lemak yang terdapat sebagai emulsi biasanya 

berbentuk globula. Komposisi utama susu adalah air (87-88%), lemak (3-4%), 

laktosa (4,9-5%), protein kasar (3,3-3,5%) dan abu (0,69-0,7%). Komposisi susu 

sangat bervariasi disebabkan oleh berbagai faktor yang dapat mempengaruhi 


