V. KESIMPULAN

A. Kesimpulan.

Berdasarkan hasil analisa dan pembahasan dapat disimpulkan;

. Pembuatan keju secara enzimatik dengan menggunakan enzim papain menghasilkan
keju dalam jumlah yang banyak dibandingkan dengan pemakaian enzim bromelin
tetapi dengan kontrol tidak beda nyata.

- Enzim papain lebih cepat mengkoagulasi susu dalam pembuatan keju dibandingkan
dengan enzim bromelin dan kontrol.

. Pengaruh pemeraman tidak menunjukan pengaruh yang nyata terhadap kwalitas keju.
Kalau dilihat dari angka semakin lama diperam kadar lemak, kadar keasaman, kadar
protein dan kadar air semakin menurun namun tidak berbeda nyata.

. Wama keju yang dihasilkan dengan pemakaian enzim bromelin lebih baik
dibandingkan dengan keju yang memakai enzim papain dan kontrol.

. Hasil organoleptik menunjukan bahwa panelis lebih menyukai bau dan rasa keju
dengan memakai enzim papain dan kontrol dengan lama pemeraman 2 minggu.

Semakin lama diperam nilai kesukaan tekstur meningkat sebab tekstur semakin padat.
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Lampiran 1.
KUISIONER
Nama .........ccccocvivennnen... (L/P)
Tanggal :........cc.ccoeeieinii.is
Pemeraman ke : .................. (minggu)

Dihadapan saudara disajikan 7 macam keju dengan berbagai macam variasi.
Saudara dimohon untuk memberikan peniléian terhadap ketujuh sampel keju dengan
memberikan tanda (X) dan komentar yang sesuai dengan tingkat kesukaan saudara
pada setiap sampcl kcju yang dihidangkan.

Nilai 1= Sangat tidak suka Nilai 4= Suka
Nilai 2= Tidak suka Nilai 5 = Sangat suka
Nilai 3= Biasa
S = Sampel
WARNA BAU RASA TEKSTUR

S|{112|3(4]|5/1{2(3|4|5|1|2]|3|4|5[{1]{2]|3|4]5
A

B

C

D

E

F

G

Komentar




Lampiran 2a. Anova Kadar Lemak Keju.

Sumber Variasi db JK KT F.hit | F. 0.05
Enzim 6| 7.47590476| 1.24598413 4.84| 0.0072
UL (Enzim) 14| 3.60880000 | 0.25777143 1.58| 0.1484
LM Peram 2| 7.46540000 | 3.73270000 | 22.82 | 0.0001
Enzim*Lm peram 12| 2.89466667 | 0.24122222 1.47| 0.1922
Error 28| 4.57960000 | 0.16355714
Total 62| 26.02437143

54

Lampiran 2b. Uji Duncan Pengaruh Lama Pemeraman Terhadap Kadar Lemak Keju .

Perlakuan
Jenis Enzim Lama Rata-Rata o= 0.05
Pemeraman

Bromelin 300 0 2.173 A
Bromelin 250 0 1.963 AB
Bromelin 150 0 1.593 ABC
Bromelin 300 4 1.297 BCD
Papain 300 0 1.087 CDE
Bromelin 150 4 1.013 CDEF
Papain 150 0 0.840 DEFG
Papain 250 0 0.697 DEFG
Bromelin 250 2 0.683 DEFG
Bromelin 300 2 0.663 DEFG
Bromelin 150 2 0.627 DEFG
Papain 300 4 0.587 DEFG
Papain 250 4 0.543 DEFG
Kontrol 0 0 0.540 DEFG
Bromelin 250 4 0.490 EFG
Papain 300 2 0.393 EFG
Papain 150 4 0.377 EFG
Kontrol 0 4 0.357 EFG
Papain 150 2 0.333 EFG
Papain 250 2 0.297 FG
Kontrol 0 2 0.217 G




Lampiran 3a. Anova Kadar Keasaman Keju

Sumber Variasi db JK KT F. hit

F. 0.05
UL (Enzim) 14 | 0.00209778 | 0.00014984 | 1.35| 0.2393
Enzim 6| 0.02822108 [ 0.00470351 | 31.39 | 0.0001
LM PERAM 2| 0.00053038 | 0.00026519| 2.40| 0.1095
Enzim * LM PERAM | 12| 0.00868940 | 0.00072412| 6.54 | 0.0001
Error 28 | 0.00309822 | 0.00011065
Total 62 | 0.04263686
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Lampiran 3b. Uji Duncan Pengaruh Lama Pemeraman Terhadap Kadar Keasaman

Keju.
Perlakuan
Jenis Enzim Lama Rata-Rata | oc=0.05
Pemeraman

Bromelin 300 % 0.116 A
Bromelin 250 0 | 0.066 B
Bromelin 300 4 0.059 B
Bromelin 300 0 0.057 BC
Bromelin 250 2 0.055 BCD
Bromelin 150 0 0.048 BCDE
Bromelin 250 4 0.039 CDEF
Papain 250 4 0.037 DEFG
Bromelin 150 4 0.031 EFGH
Bromelin 150 2 0.029 EFGH
Papain 300 2 0.025 FGH
Papain 300 4 0.022 FGH
Papain 300 0 0.020 FGH
Papain 250 2 0.019 FGH
Papain 250 0 0.019 GH
Papain 150 4 0.019 GH
Papain 150 0 0.018 GH
Kontrol 0 0 0.016 H
Papain 150 2 0.015 H
Kontrol 0 4 0.014 H
Kontrol 0 2 0.012 H




Lampiran 4a. Anova Kadar Protein keju

Sumber Variasi db JK KT F.hit
F. 0.05

Enzim 6 11202.87002 1867.14500 | 4.36| 0.0109
Ul (Enzim) 14 5996.51484 42832249 | 2.47]| 0.0203
Lm Peram 2 6387.75953 3193.87976 | 18.41 | 0.0001
Enzim * Lm Peram 12| 22641.38092 1886.78174 | 10.88 | 0.0001
Error 28 4856.38522 173.44233

Total 62 51084.91053
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Lampiran 4b. Uji Duncan Pengaruh Lama Pemeraman Terhadap Kadar Protein Keju .

Perlakuan
Jenis Enzim Lama Rata-Rata | o«=0.05
Pemeraman
Papain 250 0 108.83 A
Papain 150 0 79.54 B
Bromelin 300 4 42.79 C
Bromelin 250 0 24.62 CD
Bromelin 300 2 18.24 D
Papain 250 4 18.17 D
Bromelin 150 4 15.59 D
Kontrol 0 2 15.46 D
Bromelin 250 2 15.19 D
Papain 150 2 14.40 D
Bromelin 300 0 13.80 D
Kontrol 0 4 12.10 D
Bromelin 150 2 12.01 D
Bromelin 150 0 11.23 D
Papain 250 2 11.21 D
Papain 150 4 10.02 D
Bromelin 250 4 9.12 D
Papain 300 0 8.74 D
Papain 300 2 7.44 D
Kontrol 0 0 4.09 D
Papain 300 4 2.19 D




Lampiran Sa. Anova Kadar Air Keju
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Sumber Variasi db JK KT F.hit
I. 0.05
Enzim 6| 6193.111111 | 1032.185185| 3.75| 0.0195
| UL (Enzim) 14 | 3852.222222 275.158730 | 0.82| 0.6474
Lm Peram 2| 1317.238095 | 658.619048 | 1.95| 0.1608
Enzim * Lm Peram 12 | 4335.650794 361.304233 | 1.07 | 0.4190
Error 28 944.77778 337.42063
| Total 62 | 25146.00000 .

Lampiran 5b. Uji Duncan Pengaruh Lama Pemeraman Terhadap Kadar Air Keju .

Perlakuan
Jenis Enzim Lama Rata-Rata | oc=0.05
Pemeraman .

‘Kontrol 0 0 82.33 A
Bromelin 250 0 | 70.00 AB
Kontrol 0 2 64.00 | AB
Bromelin 250 4 62.00 AB

| Bromelin =~ 300 2 #5533 AB
Papain 250 0 51.00 AB
Bromelin 150 0 4633 | AB
Papain 250 2 46.00 AB

Bromelin___ 150 2 | 4467 -7
Bromelin 150 4 43.67 BC
Bromelin 300 | 0 4367 | BC
Papain 250 4 41.00 BC
Papain 150 0 3933 | BC
Kontrol 0 4 39.00 BC
Bromelin 300 4 85.67 BC
Papain 150 4 35.67 BC

Bromelin -~ 250 2 3533 BC
Papain 300 3 32.00 c
Papain 150 2 32.00 C
Papain 300 0 30.33 C
Papain 300 4 29.67 c |
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