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ABSTRAK

Keju merupakan salah satu produk susu, yang dibuat melalui proses fermentasi menggunakan bakteri Streptococcus thermophillus. Selain susu hewan, keju dapat dibuat dari bahan dasar nabati, antara lain kacang kedelai dan kacang hijau. Pada penelitian ini dilakukan pembutan keju dengan bahan dasar kacang merah yang difermentasi menggunakan bakteri Streptococcus thermophillus dan enzim bromelin. Adapun tujuan penelitian ini untuk mengetahui pengaruh lama fermentasi dan konsentrasi penambahan enzim bromelin terhadap berat, kadar protein, kadar air, dan keasaman keju kacang merah yang dihasilkan.
Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Mikrobiologi dan Biokimia FMIPA Universitas Negeri Yogyakarta menggunakan metode eksperimen dengan rancangan faktorial terdiri dari dua faktor dan 3 ulangan yang disusun dalam rancangan acak lengkap. Faktor perlakuan tersebut adalah lama fermentasi 2 jam, 3 jam, dan 4 jam serta penambahan enzim bromelin 200 ppm dan 400 ppm, sehingga terdapat 6 kombinasi perlakuan. Keju yang dihasilkan dianalisis berat, kadar protein, kadar air dan keasamannya.
Hasil penelitian menunjukkan bahwa lama fermentasi dan konsentrasi penambahan enzim bromelin berpengaruh nyata terhadap berat, kadar protein, kadar air, dan keasaman keju kacang merah. Hasil keju kacang merah yang optimal diperoleh pada lama fermentasi 3 jam dan konsentrasi penambahan enzim bromelin 400 ppm, dengan berat 23,133 gram, kadar protein 7,221 % b/b, kadar air 66,147 % b/b, dan keasaman 0,229 % bib.


