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RINGKASAN

Susu adalah cairan bergizi berwarna putih yang dihasilkan oleh kelenjar
susu mamalia betina. Setiap 100 gram susu terkandung panas sebesar 70.5
kilokalori, protein sebanyak 3.4 gram, lemak 3.7 gram, mengandung kalsium

sebesar 125 miligram.

Keju dimana keju merupakan hasil produk olahan susu sapi. Pembuatan
keju pun melalui beberapa tahapan diantaranya pasteurisasi agar mematikan
bakteri pathogen yang menggangu proses pembuatan keju, pengasaman yaitu
proses bakteri asam laktat mengubah kandungan laktosa pada susu menjadi
asam laktat sehingga suasana berubah menjadi asam, pengentalan yaitu
pemberian enzim rennet agar terjadi penggumpalan pada susu, persiapan

sebelum pematangan dan yang terahir proses pematangan.

Fermentasi berarti suatu proses terjadinya perubahan kimia pada suatu
substrat organik melalui aktivitas enzim yang dihasilkan oleh mikroba atau dapat
juga berarti desimilasi anaerobik senyawa — senyawa organik yang disebabkan

oleh aktivitas mikroorganisme/ekstrak dari sel — sel tersebut.

Alat yang digunakan untuk melakukan fermentasi adalah fermentor di
mana dalam fermentor dapat dilakukan pengendalian suhu sehingga hasil

praktikum sama dengan apa yang diharapkan.
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BAB |

PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang
Susu adalah cairan bergizi berwarna putih yang dihasilkan oleh

kelenjar susu mamalia betina. Setiap 100 gram susu terkandung panas

sebesar 70.5 kilokalori, protein sebanyak 3.4 gram, lemak 3.7 gram,
mengandung kalsium sebesar 125 miligram, sementara prosentase
penyerapan dalam tubuh sebesar 98% — 100%. Di dalam susu terkandung
vitamin B2 dan vitamin A, selain protein juga terdapat macam-macam
asam amino yang penting untuk pertumbuhan tubuh. Sekarang, susu sapi
dijuluki sebagai bahan makanan dengan kandungan vitamin lengkap, juga
sebagai darah putih yang membantu kesehatan tubuh.

(http://healthiskesehatan.blogspot.com/ 2011/01/kandungan-dan-manfaat-

susu-sapi.html)

Konsumsi susu di Indonesia masih rendah dibanding negara-
negara Asia lainnya. Dibandingkan Malaysia yang mengkonsumsi 30 liter
dan Vietham yang 12 liter per kapita per tahun, maka Indonesia baru
mencapai 55 gelas per kapita per tahun.

Susu binatang (biasanya sapi) juga diolah menjadi berbagai

produk seperti mentega, yogurt, es krim, keju, susu kental manis, susu

bubuk dan lain-lainnya untuk konsumsi manusia. Berikut ini kita akan
membahas mengenai keju, keju adalah makanan yang dibuat dari susu
yang dipisahkan, yang di peroleh dengan penggunpalan bagian kasein dari

susu dan susu skim. Penggumpalan ini terjadi dengan adanya bakteri
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1.2.

Lactobasilus bulgaricus dan Streptococus thermophilus atau dengan
meningkatkan keasaman susu melalui fermentasi asam laktat atau dengan

kombinasi kedua teknik ini. (http://zheazizah.wordpress.com/)

Perumusan Masalah

Realita yang ada saat ini adalah tingkat kesadaran masyarakat
untuk mengkonsumsi susu masih terbilang rendah. Bahwa anggapan susu
masih merupakan barang mabhal, terutama untuk masyarakat pedesaan.
Rendahnya konsumsi susu sapi nasional menyebabkan beberapa
kalangan untuk berusha meningkatkan konsumen susu sapi diantaranya
dengan mengolah susu sapi menjadi berbagai macam produk diantaranya

mentega, yogurt, es krim, keju, susu kental manis, susu bubuk. Berbagai

macam produk telah dihasilkan dengan tujuan agar masyarakat bisa lebih

tertarik dalam mengkonsumsi hasil olahan dari susu sapi ini dimana hasil

ini_akan berbanding lurus dengan meningkatnya konsumsi Susu sapi

nasional.

Berikut _ini__akan membahas mengenai keju dimana keju

merupakan hasil produk olahan susu sapi. Pembuatan keju pun melalui

beberapa tahapan diantaranya pasteurisasi agar mematikan bakteri

pathogen yang menggangu proses pembuatan keju, pengasaman vaitu

proses bakteri asam laktat mengubah kandungan laktosa pada susu

menjadi _asam _laktat sehingga suasana berubah menjadi asam,

pengentalan vaitu pemberian _enzim rennet agar terjadi penggumpalan

pada susu, persiapan sebelum pematangan dan yang terahir proses

pematangan. (http://zheazizah.wordpress.com/)
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