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ABSTRAK

ACHMAD FAUZY. 111113362. Pengaruh Lama Penyimpanan terhadap Kualitas
Fisik Dangke Peram Kemasan Vakum. Dibawah bimbingan RATMAWATI
MALAKA dan FATMA MARUDDIN.

Saat ini dangke telah dikembangkan dan ditingkatkan kualitasnya dengan
pemeraman menggunakan kemasan vakum. Keasaman dan kekerasan dangke
peram kemasan vakum diharapkan tidak mengalami perubahan selama masa
penyimpanan. Tujuan penelitian ini adalah mengetahui lama penyimpanan dangke
peram kemasan vacum terhadap kualitas fisik (nilai pH, total asam laktat dan
tingkat kekerasan). Penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap (RAL).
Perlakuannya adalah lama penyimpanan yaitu 1, 3 dan 5 hari dengan 5 ulangan.
Parameter yang diamati adalah nilai pH, Total asamlaktat, dan tingkat kekerasan.
Hasil penelitian dangke peram kemasan vakum menunjukkan bahwa selama
penyimpanan nilai pH adalah 4,60-4,81, total asam laktata dalah 0,50-0,59%, dan
tingkat kekerasan adalah 0,25-0,35kg/cm?®. Lama penyimpanan mempengaruhi
tingkat kekerasan pada dangke peram kemasan vakum setelah penyimpanan 1
hari. Lama penyimpanan tidak mengubah nilai pH dan total asam laktat namun
dapat meningkatkan kekerasan dangke peram kemasan vakum. Penyimpanan
dangke peram kemasan vakum hingga 5 hari tetap mempertahankan rasa dan
memperbaiki kekerasan dangke peram kemasan vakum.

Kata kunci : Dangke peram kemasan vacum, lama penyimpanan, asam laktat, pH dan
kekerasan
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ABSTRACT

ACHMAD FAUZY. 111113362. Effect of Storage Time on Physical Quality of
Dangke ripening Vacuum Packaging. Under the guidance of RATMAWATI
MALAKA and FATMA MARUDDIN.

At present it has been developed and upgraded with ripening using vacuum
packaging. Acidity and hardness of vacuum packaging are expected to experience
a slight change during the storage period. The purpose of this study was to
determine the storage time for vacuum packaging with regard to physical quality
(pH value, total lactic acid and the level of hardness). This study was use a
completely randomized design (CRD). The treatment was storage time, namely 1,
3 and 5 days with 5 replications. The parameters observed were pH values, lactic
acid total, and hardness level. The results of research on vacuum packaging
ripening showed that during storage the pH value was 4.60-4.81, total lactic acid
was 0.50-0.59%, and the hardness level was 0.25-0.35kg / cm2. Storage duration
affects the level of hardness in ripning vacuum packaging after 1 day of storage.
Storage time does not change the pH value and total lactic acid but can increase
the hardness of the vacuum packaging. Storage of vacuum packaging ripening for
up to 5 days while maintaining flavor and improving the hardness of vacuum
packaging.

Keywords: Dangke vacuum packaging, storage time, lactic acid, pH and hardness
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PENDAHULUAN

Dangke adalah produk olahan susu tradisional yang merupakan khas
Sulawesi Selatan. Dangke merupakan jenis keju segar yang tidak mengalami
proses pemeraman serta memiliki kadar air + 50 %. Tingginya kadar air pada
dangke sehingga memiliki masa simpan yang singkat. Dangke hanya dapat
bertahan selama 2 hari pada suhu ruang. Kualitas dangke dapat ditingkatkan
dengan adanya pemeraman. Dangke dapat diperam dengan penambahan bakteri
asam laktat (BAL). Pembuatan dangke peram dilakukan dengan penambahan
starter Lactococcus Lactis. Sabil (2017) menyatakan bahwa kualitas fisikokimia
dan mikrostruktur dangke meningkat dengan proses pemeraman menggunakan
Lactococcus Lactis selama 12 hari padan suhu 5°C.

Dangke setelah pemeraman dapat mengalami perubahan pada kualitas
fisiknya. Perubahan kualitas fisik pada dangke setelah pemeraman dapat
disebabkan oleh kontaminasi bakteri patogen selama pembuatan dan setelah
pemeraman. Saat ini dangke telah dan terus dikembangkan untuk meningkatkan
kualitas. Pengembangan dangke saat ini berawal pada peningkatan produk dan
lebih lanjut kepada ketahanan produk akhir. Salah satu pengembangan dangke
yang telah dilakukan sebelumnya dengan penggunaan kemasan vakum.

Dangke peram menggunakan kemasan vakum dapat memperbaiki
karakteristik mikrostruktur produk akhir dangke. Malaka et al. dan Sabil et al.,

(2017) menyatakan dangke peram dengan kemasan vakum dapat memperpanjang

> \pannya, disamping itu peningkatan kualitas fisik dan mikroorganisme

]! DF | didalamnya terjaga dari kontaminasi bakteri selama pengolahan dan
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penyimpanan. Kondisi lain yang saat ini perlu diketahui pada dangke peram
kemasan vakum adalah lama penyimpanan.

Lama penyimpanan  perlu  diketahui  sehubungan  keberadaan
mikroorganisme starter yang terdapat dalam dangke peram kemasan vakum.
Aktivitas mikroorganisme starter berlebih dapat menyebabkan perubahan
keasaman dan kekerasan dangke peram kemasan vakum. Kondisi tersebut dapat
menurunkan kualitas fisik dangke peram kemasan vakum selama penyimpanan.
Lama penyimpanan pada dangke peram dapat ditingkatkan dengan adanya
perlakuan yang diberikan terhadap produk tersebut sehingga kualitas fisiknya
dapat terjaga dalam jenjang waktu tertentu. Suhu penyimpanan (5°C) terhadap
dangke peram kemasan vakum dapat menekan laju mikroorganisme dan
memperlambat pembusukan. Selain itu dengan penyimpanan dengan suhu 5°C
diharapkan mikroorganisme starter pada dangke peram kemasan vakum tetap
hidup. Selain itu, kualitas fisik dan kimia dapat terjaga selama penyimpanan.

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui penyimpanan dangke
peram kemasan vakum terhadap kualitas fisik (nilai pH, total asam laktat dan
tingkat kekerasan. Kegunaan penelitian ini sebagai literatur mengenai dangke
peram kemasan vakum. Hasil penelitian ini dapat menjadi sumber wawasan
mengenai lama penyimpanan dengan suhu (5°C) terhadap kualitas fisik dangke

peram kemasam vakum.
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TINJAUAN PUSTAKA

Keju Peram

Keju merupakan suatu produk olahan susu yang dilakukan dengan cara
menambahkan enzim ke dalam susu selama proses pembuatannya. Enzim yang
digunakan pada pembuatan keju dapat diperoleh dari tanaman dan hewan yang
menyebabkan terjadinya koagulasi protein sehingga susu menggumpal (Malaka,
2014). Terdapat banyak jenis keju berdasarkan karekteristiknya seperti cheddar,
cottage, cream, edam, gauda, hand, limburger, naufthatel, permesan, provolone,
romano, roquofort, sapsago, swiss, trappsit dan keju whey (Rahman et al., 1992).

Keju dapat dibuat dengan menggunakan susu yang diperoleh dari sapi,
kerbau, kambing dan domba. Karakteristik dan kandungan pada susu dapat
dipengaruhi oleh jenis susu yang digunakan dalam pembuatan keju. Keju
memiliki zat gizi yang terdapat pada susu, seperti protein 12-16%, lemak 0-12%,
kalsium 0,8%, vitamin A 0-1% riboflavin 2,8%, yang bermanfaat bagi kesehatan
(Winarno dan Fernandez, 2007). Keju dapat dikonsumsi oleh orang tua dan anak
anak karena memiliki kandungan protein yang tinggi. Protein yang terdapat pada
susu sepadan nilainya dengan protein daging dan telur, Keju kaya akan lisin
dimana merupakan amino esensial yang sangat dibutuhkan tubuh (Astuti, 2012).

Pemeraman pada keju merupakan tahapan akhir pada pembuatannya.
Tahapan ini dekomposisi pada keju terkontrol karena aktivitas mikroba dan

enzim. Selama pemeraman terjadi perubahan citarasa dari keju yang dimana pH,

> an, dan mikroba berperan dalam pematangannya (Widodo, 2003).
]! DF | clama pemeraman terjadi perubahan karakteristik pada keju. Klasifikasi

at dilihat dari tingkat kekerasannya serta lama waktu pemeraman
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(Malaka, 2014). Dangke merupakan salah satu jenis keju segar yang dimana
perbedaannya dapat dilihat dari proses pembuatannya dimana pada dasarnya
pembuatan keju dilakukan dengan cara penambahan bakteri dan enzim hewani
(reenet) sedangkan keju dangke hanya menambahkan enzim yang berasal tanaman

dan tanpa melalui proses pemeraman.

Peranan Fermentasi dalam Produk Keju

Fermentasi merupakan suatu proses anaerobik dimana terjadi proses
pembentukan senyawa kimia yang disebabkan oleh aktivitas mikroba ataupun
aktivits enzim dimana hasil dari proses fermentasi berupa etanol, asam laktat dan
hydrogen (Suprihatin, 2010). Fermentasi pada makanan bertujuan untuk
menambah nilai gizi serta mengubah karakteristiknya selain itu dengan adanya
fermentasi kita dapat memperpanjang daya simpan suatu makanan. Susu memiliki
kandungan protein yang tinggi dengan adanya proses fermentasi kita dapat
meningkatkan nilai gizinya selain itu kita dapat menjumpai produk olahan susu
yang pada pembuatannya menggunakan teknik fermentasi seperti yoghurt dan
keju (Winarno, 2008).

Salah satu tahapan dalam pembuatan keju ialah fermentasi dimana pada
proses tersebut kita menambahkan kultur murni. Kultur ini dapat disimpan dalam
keadaan kering atau dibekukan, misalnya kultur murni dari bakteri asam laktat
untuk membuat keju dan adapun tanpa menggunakan starter (Winarno dkk.,
1980). Mikroba yang biasanya digunakan dalam proses fermentasi keju ialah

Lactococcus lactis, Streptococcus diasetilactis, S. cremoris, S. durans,

e illus spp. Fermentasi pada pembuatan keju akan mengubah laktosa susu

nsam laktat (Widodo, 2003). Fermentasi pada keju menyebabkan protein
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terdenaturasi sehingga membentuk gumpalan, kondisi tersebut disebabkan oleh
pengembangan molekul protein sehingga membuka gugus reaktif yang ada pada
polipeptida dan mengikat kembali gugus reaktif yang sama (Winarno, 2008).

Bakteri asam laktat (BAL) merupakan bakteri yang digunakan dalam
fermentasi pangan. Bakteri asam laktat memiliki kemampuan yang memecah
laktosa yang terdapat pada susu menjadi glukosa (Widodo, 2003). Lactococcus
lactis merupakan salah satu jenis bakteri asam laktat. Lactococcus lactis dalam
pembuatan keju berperan sebagai pemberi flavor dan menghasilkan enzim dalam
pematangan keju (Sabil, 2017). Dangke pada umumnya tidak menggunakan
fermentasi dalam pembuatannya dan hanya dapat bertahan selama 2 hari dalam
suhu kamar dan 5 hari dengan suhu refigerator (Tanan, 2003). Penelitian ini
memiliki tujuan dimana kita dapat mengetahui berapa lama waktu penyimpanan
dangke setelah dilakukan proses fermentasi dalam pembuatannya.
Lama Penyimpanan

Penyimpanan makanan merupakan salah satu cara untuk mengawetkan
makanan agar dapat dikonsumsi pada waktu tertentu atau dalam keadaan darurat.
Penyimpanan makanan dilakukan dengan berbagai cara salah satunya yaitu
fermentasi dan pengemasan. Selama penyimpanan kita harus memperhatikan agar
makanan tidak mengalami perubahan atau penurunan mutu (Herawati, 2008).
Penurunan mutu makanan yang kita simpan dapat terjadi dimana massa oksigen,
uap air, cahaya, mikroorganisme, dan bahan kimia toksik atau off flavor yang

terdapat pada makanan tidak kita perhatikan. Faktor tersebut dapat mengakibatkan

n penurunan mutu lebih lanjut, seperti oksidasi lipida, kerusakan vitamin,

n protein, perubahan bau, reaksi pencoklatan, perubahan unsur
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organoleptik, dan kemungkinan terbentuknya racun (Floros dan Ganasekharan,
1993).

Waktu penyimpanan merupakan titik Kkritis dimana makanan mengalami
perubahan. Penurunan mutu produk dapat terjadi selama distribusi, penyimpanan
hingga siap dikonsumsi (Herawati, 2008). Umur simpan produk pangan dapat
diperpanjang apabila diketahui faktor-faktor yang mempengaruhi masa simpan
produk. Umur simpan produk pangan dipengaruhi oleh tiga faktor yaitu
karakteristik produk, lingkungan selama distribusi dan penyimpanan serta
kemasan yang digunakan (Pangabean, 2017). Memperpanjang masa simpan dapat
dilakukan dengan beberapa cara, yaitu meningkatkan nilai mutu dan
memperlambat laju penurunan mutu. Memperpanjang umur simpan produk
pangan dapat dilakukan dengan peningkatan mutu awal atau dengan perlakuan
selama proses penyimpanan. Vakum merupakan salah satu metode pengemasan
yang dapat memperpanjang umur simpan produk (Harris dkk, 2014).

Mikroorganisme yang terdapat pada makanan merupakan salah satu faktor
yang menentukan mutu dari produk dapat terjaga atau mengalami penurunan.
Keju dibuat dengan menggunakan susu sebagai bahan dasar dalam pembuatannya
Staphylacoccus aureus, Salmonella enteritidis, dan E.coli merupakan jenis bakteri
patogen yang terdapat pada susu dimana akan menyebabkan keracunan bagi orang
yang mengkonsumsinya (Widodo, 2010). Dengan adanya metode kemasan secara
vakum dan penyimpanan pada suhu refigertor kita dapat mengurangi kontaminasi

dari bakteri yang bersifat patogen dan memperpanjang daya simpan dangke
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Karakteristik Keju Fermentasi

Keju memiliki bermacam-macam variasi yang dapat dibedakan oleh
karakteristiknya. Karakteristik pada keju dapat ditentukan oleh bahan dasarnya
serta cara pengolahannya. Karakteristik keju dapat juga dibedakan dari kandungan
air dan protein yang terkandung didalamnya (Widodo, 2003). Dapat dilihat pada
Tabel 1 Komposisi keju berdasarkan kandungan air dan lemak.

Tabel 1. Komposisi keju berdasarkan kandungan air dan lemak

Tipe Keju Kandungan Air Kandungan Deskripsi Keju
(%) Lemak
(%)

Extra hard <51 > 60 High fat cheese
Hard 49- 55 >45-<60 Whole milk

Half fat 53-63 >25-<45 Cheese

Semi-soft 61-68 >10-<25 Half fat cheese
Soft > 61 <10 Low fat cheese

Sumber: Widodo, 2003

Malaka (2014) menyatakan bahwa faktor lain yang mempengaruhi variasi
dan jenis keju yaitu komposisi nutrisi susu yang digunakan, jenis mikroorganisme
yang digunakan, derajat keasaman susu, temperatur, kelembapan, proses
pembuatannya dan waktu pematangan keju. Waktu pematangan pada keju
merupakan tahapan akhir pada pembuatan keju dimana keju disimpan selama
beberapa hari yang dimana terjadi proses fermentasi yang disebabkan oleh bakteri
yang nantinya akan merubah karakteristik dari keju.

Selama terjadinya proses fermentasi pada keju mikroorganisme berperan
penting untuk menghasilkan keju yang baik. Widodo (2003) kualitas

mikroobiologi dan kimia susu berperan penting dalam tahapan ini dimana susu

niliki kualitas yang baik serta kimia yang baik akan memberikan hasil
K. Lactococcus Lactis dan Lactococcus cremoris merupakan bakteri yang

ligunakan dalam proses pematangan keju dimana starter akan

Optimization Software:
www . balesio.com




memetabolisme laktosa menjadi asam laktat. Dalam proses tersebut pH akan
menurun diakibatkan terbentuknya asam laktat dan akan menyebabkan koagulasi
protein (Winarno, 2008).

Dangke memiliki karakteristik yang hampir sama dengan keju cheddar
yang memiliki karakteristik yang keras dan tanpa adanya lubang. Pada umumnya
dangke disajikan secara segar tanpa adanya proses pematangan karena memiliki
waktu simpan yang pendek (Tanan, 2003). Perubahan karakteristik pada keju
dapat disebabkan oleh penurunan pH dan peningkatan keasaman sehingga keju
yang pada umumnya memiliki karakteristik yang lunak dapat berubah menjadi
keras serta dapat memperpanjang waktu simpan keju yang disebabkan oleh

mikroorganisme yang melakukan proses fermentasi (Widodo, 2003).
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