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PERNYATAAN HASIL KARYA ILMIAH SKRIPSI DAN 
SUMBER INFORMASI 

 

Dengan ini saya menyatakan bahwa skripsi “Formulasi Dairy Free 

Imitation Cream Chesse dengan Lemak Pengganti Cocoa Butter Subtitute (CBS)”, 

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.  
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RINGKASAN SKRIPSI 

Keju menjadi produk yang banyak diminati di kalangan masyarakat karena 

dapat dijadikan bahan tambahan olahan makanan. Secara umum, keju terbuat dari 

susu sapi yang terdiri atas berbagai komponen kimiawi salah satunya laktosa. Salah 

satu jenis keju yang banyak diaplikasikan baik pada makanan dan minuman adalah 

cream cheese. Cream cheese sering digunakan sebagai salad dressing, olesan pada 

roti, saus, topping minuman, serta menjadi bahan untuk membuat berbagai macam 

aneka dessert, seperti cheesecake. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 

berapakah rasio curd susu kedelai dengan CBS yang tepat terhadap fisikokimia dan 

sensoris dairy free imitation cream cheese terbaik. 

Rancangan penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) 

dengan 1 faktor yaitu massa rasio curd susu kedelai : CBS (k) yang terdiri dari 5 

taraf perlakuan. Masing-masing perlakuan dilakukan ulangan kelompok sebanyak 

5 kali ulangan sehingga didapatkan 25 unit percobaan. Data hasil pengamatan yang 

diperoleh akan dianalisis secara statistik dengan menggunakan Analysis of Varians 

(ANOVA), jika perlakuan tersebut berpengaruh nyata, maka dilanjutkan denggan 

uji Beda Nyata Jujur (BNJ) pada taraf 5%. Analisis sensori akan dilakukan dengan 

menggunakan uji deskriptif skoring (Skoring Test) dan data yang diperoleh akan 

dianalisis menggunakan metode Kruskall Wallis. Penentuan perlakuan terbaik 

menggunakan uji indeks efektifitas. Karakteristik kimia dan sensori dairy free 

imitation cream cheese terbaik didapatkan pada formulasi 75g curd susu kedelai : 

25g CBS yang memiliki nilai perlakuan (NP) sebesar 0,69 dengan kadar air 46,23%, 

kadar protein 4,73%, kadar lemak 36,46%, pH 4,17, nilai sensori warna 2,34, nilai 

sensori tekstur 3,00, nilai sensori aroma 2,83, nilai sensori rasa 2,83, nilai sensori 

daya oles 3,17 dan nilai sensori keseluruhan 3,10. 
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I. PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Produk turunan susu yang terus mengalami peningkatan produksinya dari 

waktu ke waktu adalah keju. United States Department of Agriculture (2024) 

mengungkapkan bahwa produksi keju global rata-rata mencapai 20,77 juta ton dari 

tahun 2014 hingga 2023. Selama periode ini, keju mengalami pertumbuhan tahunan 

rata-rata sebesar 0,95%, sementara tingkat pertumbuhan gabungan selama satu 

dekade terakhir mencapai 2%. Peningkatan ini mencerminkan permintaan yang 

terus berkembang terhadap kebutuhan pasar global yang semakin dinamis. 

Keju menjadi produk yang banyak diminati di kalangan masyarakat karena 

dapat dijadikan bahan tambahan olahan makanan. Secara umum, keju terbuat dari 

susu sapi yang terdiri atas berbagai komponen kimiawi salah satunya laktosa. 

Namun, tidak semua kalangan dapat mentolerir laktosa ditandai dengan intoleransi 

laktosa yang semakin meningkat. Sekitar 70% populasi orang dewasa di dunia 

mengalami berbagai tingkat ekspresi enzim laktase terbatas yang mengakibatkan 

malabsorpsi laktosa atau intoleransi terhadap laktosa yang berasal dari produk susu 

(Facioni dkk., 2020). Lebih jauh lagi pertumbuhan tren dan komunitas vegan 

menuntut pengembangan alternatif produk olahan susu seperti keju dan turunannya, 

sehingga dalam hal ini perlu dikembangkan keju imitasi berbasis bahan nabati. Keju 

imitasi merupakan jenis keju dimana sebagian atau seluruh komponen lemak susu 

atau protein susunya diganti dengan bahan-bahan non-susu seperti bahan nabati 

(BPOM, 2016).  

Salah satu jenis keju yang banyak diaplikasikan baik pada makanan dan 

minuman adalah cream cheese. Cream cheese sering digunakan sebagai salad 

dressing, olesan pada roti, saus, topping minuman, serta menjadi bahan untuk 

membuat berbagai macam aneka dessert, seperti cheesecake. Cream cheese 

merupakan jenis keju lunak yang mengalami proses koagulasi menggunakan asam. 

Cream cheese mengandung 22%-35% lemak dan 6-10% protein (Geng dkk., 2008). 

Keberadaan protein pada cream cheese imitasi sangat penting dalam membentuk 

struktur agregat yang kokoh untuk mencapai tekstur yang sesuai.  



2 
 

 
 

Pengembangan kedelai (Glycine max) kelompok Leguminosae dapat 

digunakan sebagai opsi pengganti susu sapi karena memiliki kandungan protein 

lebih tinggi dan susunan asam amino hampir sama dengan susu sapi. Kedelai 

memiliki kandungan protein yang setara dengan susu sapi yaitu sekitar 3,5 g/100 g 

dengan komposisi lemak yang lebih rendah yaitu 2,5 g/100 g (Latifah, 2021; 

Anggono dan Wahyuni, 2017). Protein memainkan peran krusial dalam struktur dan 

konsistensi keju.  

Cream cheese diproduksi melalui proses koagulasi, pemanasan curd, 

penghilangan whey serta pengolahan curd menjadi cream cheese (Wardhani dan 

Cahyono, 2018). Dalam pembuatan cream cheese, selain membutuhkan kandungan 

protein, komposisi lemak juga sangat penting. Susu kedelai umumnya memiliki 

kandungan lemak yang lebih rendah (Purwanti, 2018). Murtiningtyas (2016) 

menjelaskan bahwa susu kedelai merupakan produk yang memiliki kandungan 

lemak yang rendah sehingga dapat mempengaruhi profil rasa, menjadikannya 

kurang memuaskan secara sensorik dibandingkan dengan cream cheese dari susu 

sapi. Selain itu, lemak juga berperan penting dalam memberikan creaminess dan 

tekstur yang halus pada cream cheese. 

Lemak pengganti produk cream cheese terdiri dari 3 basis yaitu basis 

karbohidrat, protein, dan lemak. Basis lemak dipilih agar memiliki tekstur dan 

flavor yang menyerupai cream cheese berbahan dasar susu hewani. Lemak 

pengganti dari basis lemak salah satunya adalah Cocoa Butter Substitutes (CBS). 

CBS sebagai lemak pengganti memiliki tekstur yang baik dan dapat meningkatkan 

struktur kelembutan, meningkatkan viskositas ketika pemanasan pada keju dan 

lebih banyak merilis whey pada matriks cream cheese. Namun, jika penggunaan 

yang terlalu berlebihan akan menimbulkan kesan lengket dan mudah hancur. CBS 

sebagai lemak pengganti juga terbukti meningkatkan organoleptik tekstur dan 

mouthfeel serta stabil pada suhu tinggi meskipun dalam bentuk imitasi (Geng dkk., 

2008). Penelitian yang dilakukan oleh Junaid dkk. (2023) dalam pembuatan cream 

cheese analog berbasis curd susu sapi 75% dan 25% CBS memperlihatkan hasil 

yang baik terhadap konsistensi dan daya oles cream cheese analog dan penelitian 

ini memiliki biaya yang lebih efisien dalam pembuatan plant based cream cheese 

pada skala industri. 



3 
 

 
 

Penggunaan curd susu kedelai dan penambahan CBS diharapkan dapat 

menghasilkan produk cream cheese yang mirip dengan cream cheese berbahan 

dasar susu hewani.  

 
B. Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang, rumusan penelitian ini adalah berapakah rasio 

curd susu kedelai dengan CBS yang tepat terhadap fisikokimia dan sensoris dairy 

free imitation cream cheese terbaik. 

 
C. Tujuan  

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui berapakah rasio curd susu kedelai 

dengan CBS yang tepat terhadap fisikokimia dan sensoris dairy free imitation 

cream cheese terbaik. 

 
D. Manfaat  

Manfaat penelitian ini adalah untuk mengetahui formulasi curd susu kedelai 

dengan CBS dalam pembuatan dairy free imitation cream cheese yang memiliki 

karakteristik fisikokimia dan sensori yang mirip dengan cream cheese berbahan 

dasar susu hewani. 

  


