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INTISARL

Keju merupakan hasil dari penggompalan susu yang umumnya menggunakan
penggumpal (koagulan) baik yang berasal dari hewan, mikroorganisme, dan tanaman.
Dalam proscs pembuatan keju biasanya memakai enzim yang berasal dari lambung
anak sapi (pedet) yang disebut renin.

Renin dapat digantikan dengan papain atau bromelin sebagai bahan
penggumpal susu dalam proses pembuatan keju. Enzim papain dan enzim bromelin
dapat diperoleh dari tanaman papaya dan nanas yang diambil dari buahnya..

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengarub enzim papain kasar (juice
papaya), bromelin kasar ( juice nanas) dan waktu pemeraman terhadap kualitas dan
kuantitas keju. Dalam penclitian ini dilakukan pembuatan keju dengan empat (4)
variasi penambahan enzim dari papaya atau nanas yaitu 150 ml, 250 mi, 300 m! dan
kontrol (tanpa enzim) per satu liter air susu dan perlakuan pemeraman selama O
minggu, 2 minggu, dan 4 minggu.

Dari hasil penelitian dapat diketahui bahwa dengan memakai enzim papain
sebanyak 150 mi/ 1000 ml air susu dihasilkan keju 443,7 gr lebih baayak dari
pemakaian enzim papain 250 ml, 300 ml dan kontrol (417,6 gr per satu liter air susu).
Namun dengan memakai enzim bromelin keju yang dihasilkan justru turun. Makin
banyak enzim bromelin yang ditambahkan makin sedikit keju yang dihasilkan.

Kadar lemak yang tertinggi dicapai pada keju yang memakai enzim bromelin
(300 ml) yaitu 1.378 % dan kadar lemak terendah adalah keju (kontrol) yaitu 0.371
%. Kadar keasaman tertinggi dicapai oleh keju dengan enzim bromelin (300 ml) yaitu
0.077 %, dan terendah dicapai oleh keju (koidrol) yaitu 0.014 %. Kadar protein
tertinggi dicapai oleh keju dengan memakai enzim papain (250 ml) yaitu 46.069 %,
dan terendah dicapai oleh keju dengan memakai enzim papain (300 ml) yaitu 6.124
%. Kadar air tertinggi dicapai oleh keju (kontrol) yaitu 61.778 % dan kadar terendah
olch keju dengan memakai enzim papain (300 ml) yaitu 30.667 %.Ternyata
pemeraman tidak mempengaruhi kadar air, tetapi menurunkan kadar lemak, kadar
keasaman dan kadar protein. Ditinjau dari segi warna keju yang dihasilkan dengan
pemakaian enzim bromelin mempunyai warna terbaik yaitu kuning muda sampai
kuning tua. Hasil organoleptik bau dan rasa pemakaian enzim papain dan kontrol
lebih banyak disukai daripada keju yang memakai enzim bromelin, sedangkan tekstur
dengan pemakaian enzim papain lebih disukai para panelis daripada pemakaian
enzim bromelin dan kontrol.

Dengan ini dapat dikatakan bahwa enzim papain kasar atau enzim bromelin
kasar dapat mengantikan enzim renin dalam pembuatan keju, karena kualitas keju
yang dihasilkan cukup baik. Namun lama waktu pemeraman dapat menurunkan
kualitas keju.
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