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PERNYATAAN HASIL KARYA ILMIAH SKRIPSI DAN SUMBER
INFORMASI

Dengan ini saya menyatakan bahwa skripsi “Karakteristik Cream Cheese
Susu Kambing dengan Suplementasi Liang Teh Kaya Antioksidan”, adalah karya
saya sendiri dan belum diajukan dalam bentuk apapun kepada perguruan tinggi
manapun. Sumber informasi yang dikutip dari karya yang diterbitkan dan maupun
yang tidak diterbitkan dari penulis lain telah disebutkan di dalam teks dan

dicantumkan dalam daftar pustaka.

Pontianak, 17 Mei 2023

Penulis,

Syarifah Zahrah
NIM C1061191113
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RINGKASAN SKRIPSI

Cream cheese merupakan salah satu jenis keju lunak yang tidak melalui
proses pematangan dan banyak diaplikasikan pada berbagai macam olahan. Cream
cheese biasanya diaplikasikan sebagai olesan pada roti, pelengkap sandwich,
campuran masakan, sebagai bahan untuk membuat beberapa macam dessert, seperti
cheesecake dan lain sebagainya. Cream cheese diperoleh dari hasil penggumpalan
susu atau pembentukan curd dengan pengasaman susu. Pengasaman susu dapat
dilakukan dengan dua cara yaitu penambahan bakteri starter asam laktat atau
pengasaman secara langsung. Salah satu susu yang dapat digunakan dalam
pembuatan cream cheese yaitu susu kambing. Pengembangan produk cream cheese
bisa dilakukan dengan penambahan senyawa antioksidan. Antioksidan merupakan
senyawa yang mampu menghambat atau memperlambat terjadinya proses oksidasi.
Bahan alami yang dapat ditambahkan dalam produk cream cheese dan mengandung
antioksidan adalah salah satunya liang teh.

Penelitian ini dilakukan untuk mendapatkan konsentrasi liang teh yang
menghasilkan karakteristik cream cheese susu kambing terbaik. Metode yang
digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) satu
faktor yang terdiri dari 5 taraf perlakuan liang teh (P1=0%, P2=1,5%, P3=2%,
P=42,5% dan P5=3%) dengan 5 kali ulangan. Data yang diperoleh dianalisis secara
statistik dengan uji F (ANNOVA) dengan taraf uji 5%, jika berpengaruh nyata maka
dilanjutkan dengan uji Beda Nyata Jujur (BNJ) dengan taraf 5%. Penelitian ini
mendapatkan karakteristik cream cheese susu kambing terbaik dengan penambahan
konsentrasi liang teh sebanyak 3%, yang memiliki nilai hasil kadar air (62,19%),
kadar lemak (14,46%), kadar lemak (14,46%), warna L* (60,83), a* (6,71), b*
(23,88), dan aktivitas antioksidan (79,56%).
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L. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Susu dikenal sebagai bahan pangan yang memiliki kandungan gizi tinggi.
Susu merupakan sumber protein hewani yang dibutuhkan dalam pertumbuhan dan
perkembangan tubuh serta dalam menjaga kesehatan yang memiliki nilai gizi
tinggi, sebagai pangan asal hewan, susu bersifat mudah rusak (BSN, 2011). Sifat
susu yang mudah rusak (perishable food) akibat kontaminasi bakteri dapat
menyebabkan penurunan nilai nutrisi dan kualitas fisiknya, upaya yang dapat
dilakukan untuk memperpanjang daya guna, daya simpan, serta mempertinggi nilai
ekonomi susu, melalui penanganan dan pengolahan salah satunya dengan mengolah
susu menjadi keju (Hasanna, 2018).

Keju merupakan salah satu produk olahan yang berbahan dasar dari susu
yang digumpalkan. Berdasarkan proses pengolahan dan bahan yang digunakan keju
memiliki rasa, tekstur, dan bentuk yang beraneka ragam. Umumnya keju digunakan
sebagai bahan yang ditambahkan pada makanan seperti salad, roti, dan lainnya.
Pengolahan keju dilakukan dengan mengendapkan protein susu yang menggunakan
asam, enzim atau fermentasi bakteri asam laktat sehingga menghasilkan curd
(Sugitha dkk., 2016). Keju dibagi menjadi beberapa jenis, yaitu keju lunak, keju
semi lunak dan keju keras.

Keju lunak (soft cheese) merupakan keju yang proses pengolahannya tidak
diteruskan hingga matang/tua/mature. Salah satu jenis keju lunak adalah cream
cheese. Cream cheese biasanya diaplikasikan sebagai olesan pada roti, pelengkap
sandwich, campuran masakan, salad dressing, snack, dan lainnya. Cream cheese
diperoleh dari hasil penggumpalan susu atau pembentukan curd dengan
pengasaman susu (Guna dkk., 2020). Pengasaman susu dapat dilakukan dengan dua
cara yaitu penambahan bakteri starter asam laktat atau pengasaman secara langsung
(Purwadi, 2010).

Salah satu susu yang dapat digunakan dalam pembuatan cream cheese yaitu
susu kambing. Susu kambing memiliki kandungan total solid sebesar 13,90%,
lemak 4,8%, protein 3,7%, bahan kering tanpa lemak 9,10%, abu 0,85% dan laktosa

5%. Rantai asam lemak susu kambing lebih pendek dibanding susu sapi sehingga



lebih mudah dicerna dan diserap sistem pencernaan manusia (Kustyawati dkk.,
2012). Susu kambing memiliki karakteristik warna lebih putih dan globula lemak
yang lebih kecil. Susu kambing memiliki daya cerna yang lebih tinggi dan insiden
reaksi alergi yang lebih rendah daripada susu sapi (Fangmeier dkk., 2019).

Pengembangan produk cream cheese bisa dilakukan dengan penambahan
senyawa antioksidan. Antioksidan merupakan senyawa yang mampu menghambat
atau memperlambat terjadinya proses oksidasi. Bahan alami yang dapat
ditambahkan dalam produk cream cheese yang mengandung antioksidan adalah
liang teh. Liang teh merupakan salah satu bentuk rebusan dari beberapa tanaman
herbal disebut dengan “cooltea” (liangcha dalam bahasa Mandarin, liang teh dalam
bahasa Indonesia) yang berasal dari Cina Selatan (Fauzziyah dkk., 2016). Manfaat
dari liang teh dapat berbeda-beda tergantung pada bahan baku yang digunakan.
Pada umumnya, manfaat yang diberikan liang teh sebagian besar dari kandungan
senyawa fenol yang bersifat antioksidan (Dewi, 2023).

Penelitian terdahulu mengembangkan produk cream cheese dengan
menggunakan ekstrak kulit delima (El-shafei dkk., 2017); ekstrak bunga rosella
ungu (Nugroho dkk., 2018); tepung porang (Guna dkk., 2020). Penggunaan liang
teh diharapkan dapat memberikan kandungan senyawa antioksidan pada cream
cheese. Hal inilah yang melatarbelakangi dilakukannya penelitian ini untuk

mengetahui pengaruh penambahan liang teh terhadap cream cheese susu kambing.

B. Rumusan Masalah
Rumusan masalah penelitian ini adalah berapakah konsentrasi penambahan
liang teh pada formulasi untuk menghasilkan karakteristik cream cheese dari susu

kambing terbaik?

C. Tujuan
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mendapatkan konsentrasi
penambahan liang teh dalam formulasi untuk menghasilkan karakteristik cream

cheese susu kambing terbaik.



