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Abstrak 

Buah naga merah merupakan jenis buah yang memiliki warna daging merah cerah serta rasa yang manis, selain 
itu juga memiliki kandungan senyawa bioaktif yang sangat beragam dan bermanfaat bagi tubuh. Penelitian ini bertujuan 
untuk mengetahuipengaruh penambahan Sari Buah Naga Merah (SBNM) terhadap aktivitas antioksidan, nilai pH, 
rendemen, dan tingkat kesukaan keju mozzarella. Bahan yang digunakan dalam  penelitian ini adalah susu sapi segar, 
buah naga  merah (Hylocereus polyrhizus), rennet Danisco, asam sitrat, aquades, air es, dan reagen 2,2-Diphenyl-1-
Picrylhydrazyl (DPPH). Penelitian menggunakan uji rancangan acak lengkap dengan variasi perlakuan yang diberikan 
adalah (T1) tanpa penambahan SBNM 0%, (T2) penambahan SBNM 2%, (T3) penambahan SBNM 4%, dan (T4) 
penambahan SBNM 6%. Parameter yang diamati adalah aktivitas antioksidan, nilai pH, rendemen, dan tingkat kesukaan 
keju mozzarella. Data aktivitas antioksidan keju mozzarella dianalisis secara deskriptif. Data hasil pegujian nilai pH dan 
rendemen dianalisis dengan menggunakan uji Analysis of Variance (ANOVA) dengan taraf signifikansi 5% dan apabila 
terdapat perbedaan maka dilanjutkan dengan uji Duncan. Sedangkan data tingkat kesukaan dianalisis dengan Uji Kruskal 
Wallis dan apabila terdapat pengaruh maka diuji lanjut menggunakan Man Whitney. Penambahan konsentrasi SBNM 
yang semakin tinggi akan meningkatkan aktivitas antioksidannya. Nilai pH keju juga berpengaruh, dimana nilai pH akan 
semakin turun seiring dengan meningkatnya penambahan konsentrasi SBNM. Rendemen yang dihasilkan tidak 
memberikan pengaruh yang berbeda. Tingkat kesukaan keju mozzarella secara umum disukai oleh panelis pada semua 
perlakuan. 
 
Kata Kunci : keju mozzarella, antioksidan, nilai pH, rendemen, tingkat kesukaan 
 
Abstract  

Red dragon fruit is a kind of fruit that has a bright red meat color, sweet taste, and contains a variety of bioactive 
compounds that are beneficial to the body. This study aims to determine the effect of addition of Red Dragon Fruit Juice 
(SBNM) to antioxidant activity, pH value, rendement, and favorite level of mozzarella cheese. Materials used in this study 
were fresh cow's milk, red dragon fruit (Hylocereuspolyrhizus), rennet danisco, citric acid, aquades, ice water, and DPPH 
reagents. The research used RAL test with variation of treatment given (T1) without addition of SBNM 0%, (T2) addition 
of 2% SBNM, (T3) addition of 4% SBNM, and (T4) addition of 6% SBNM. Parameters were antioxidant activity, pH value, 
yield, and favorite level of mozzarella cheese. Data on the antioxidant activity of mozzarella cheese was analyzed 
descriptively. The pH and rendement were analyzed by using Analysis of Variance (ANOVA) with significance level of 5% 
and continued with Duncan Multiple Range Test. While the favorite rate data was analyzed by Kruskal Wallis Test and 
continued by Man Whitney Test. The result showed that the addition of SBNM concentration increasedantioxidant activity 
and decreased pH value while the resulting yield was not effected by SBNM concentration. The favorite level of 
mozzarella cheese was generally preferred by the panelists on all treatments. 
 
Keywords: mozarella cheese, antioxidant, pH value, yield, favorite level 
 
Pendahuluan 

Keju merupakan salah satu produk pangan yang berasal dari hasil pengolahan susu dan memiliki nilai gizi yang 
tinggi. Keju sendiri memiliki jenis yang beragam, salah satu jenis keju yang cukup populer adalah keju mozzarella. Keju 
mozzarella merupakan salah satu jenis keju pasta filata (curd yang elastis) dan merupakan keju yang berasal dari Italia 
(Purwadi, 2008). Pembuatan keju mozzarella bisa dilakukan dengan menggunakan kultur starter bakteri untuk 
mengasamkan susu disertai penambahan rennet untuk membentuk curd atau dapat juga melalui pengasaman langsung 
(Komar et al., 2009).  

Pengasaman langsung merupakan proses penambahan bahan pengasam yang digunakan dalam pembuatan keju 
dan bahan tersebut harus layak dikonsumsi (food grade). Beberapa jenis asam yang umum digunakan dalam pembuatan 
keju adalah asam sitrat, asam asetat dan asam laktat (Hartono dan Purwadi, 2012). Pembuatan keju dengan cara 
pengasaman langsung dapat mempersingkat waktu pembuatan keju karena keasaman yang dikehendaki dapat segera 
dicapai setelah asam ditambahkan, tanpa harus menunggu aktivitas bakteri untuk memproduksi asam laktat (Widarta et 
al., 2016).  

Proses pembuatan keju dengan menggunakan bahan pengasam langsung biasanya akan menghasilkan keju 
dengan penampakan dan cita rasa yang kurang menarik (Hartono dan Purwadi, 2012). Penggunaan asam sitrat sebagai 
bahan pengasam akan menghasilkan cita rasa keju yang sedikit asam, sehingga menjadi kurang nikmat (Rosyidi et al., 



Jurnal Teknologi Pangan 1(1) 1–7 
 

	 2 

2007). Guna meningkatkan penampakan dan cita rasa keju mozzarella, maka dalam proses pembuatannya dilakukan 
penambahan bahan organik yang berasal dari buah-buahan. Berdasarkan penelitian sebelumnya, penggunaan bahan 
organik yang berasal dari buah-buahan telah dilakukan untuk meningkatkan cita rasa dan penampakan keju mozzarella. 
Penelitian yang dilakukan oleh Rosyidi et al (2007) menunjukkan bahwa keju mozzarella dapat dibentuk dengan 
menambahkan bahan organik yang berasal dari jeruk sunkist, sedangkan pada penelitian Hartono dan Purwadi (2012) 
menggunakan bahan organik yang berasal dari jus buah jeruk keprok. Penambahan bahan organik dalam pembuatan 
keju mozzarella diharapkan dapat meningkatkan cita rasa dan penampakan keju yang dihasilkan, selain itu juga untuk 
meningkatkan nilai gizi dari keju mozzarella. Salah satu jenis buah yang berpotensi digunakan untuk meningkatkan 
kualitas keju mozzarella adalah dengan menggunakan buah naga merah (Hylocereus polyrhizus). Selain meningkatkan 
penampakan dan cita rasa keju mozzarella, penambahan buah naga juga dapat meningkatkan nilai gizi dengan sumber 
antioksidannya yang tinggi. 

Buah naga merah merupakan salah satu jenis tanaman merambat dengan ciri-ciri fisiknya yaitu kulit berwarna 
merah dengan sisik besar, dagingnya memiliki warna merah cerah dan dengan biji kecil berwarna hitam, tekstur buah 
yang lunak serta rasa yang lebih manis dibandingkan buah naga putih (Risnayanti et al., 2015). Buah naga merah 
memiliki kandungan senyawa bioaktif yang sangat beragam dan bermanfaat bagi tubuh. Komponen bioaktif tersebut 
diantaranya adalah asam askorbat, betakaroten, antosianin dan terdapat serat pangan dalam bentuk pektin (Farikha et 
al., 2013). Kandungan antosianin dalam buah naga merah merupakan zat warna yang berperan untuk memberikan 
warna merah kebiruan sehingga berpotensi menjadi pewarna alami untuk pangan dan dapat dijadikan alternatif 
pengganti pewarna sintetis (Handayani dan Rahmawati, 2012). Penelitian ini bertujuan untukmelakukan penambahan 
sari buah naga dalam pembuatan keju guna meningkatkan aktivitas antioksidan, nilai pH yang sesuai, jumlah rendemen, 
dan nilai kesukaan yang berupa warna, aroma dan rasa yang dihasilkan. Penelitian ini sangat bermanfaat untuk 
memberikan informasi cara meningkatkan kualitas keju dengan penambahan buah naga. 
 
Materi dan Metode 

Penelitian dilaksanakan pada bulan Mei–Juni 2017 di Laboratorium Kimia dan Gizi Pangan Fakultas Peternakan 
dan Pertanian dan UPT Laboratorium Terpadu, Universitas Diponegoro, Semarang. 

 
Materi 
 Bahan yang digunakan adalah susu sapi segar yang diperoleh dari peternakan Fakultas Peternakan dan 
Pertanian, Universitas Diponegoro, buah naga merah (Hylocereus polyrhizus), vegetable rennet dengan merk Danisco, 
asam sitrat, aquades, air es, dan 2,2-Diphenyl-1-Picrylhydrazyl (DPPH). Peralatan yang digunakan adalah pH meter, 
termometer, timbangan analitik, pisau, erlenmeyer, gelas ukur, kain saring, kulkas, plastik wrap, alumunium foil, blender, 
panci, baskom, dan kompor. 

 
Metode 
Pembuatan Sari Buah Naga Merah (SBNM) 
 Pembuatan sari buah naga merah berdasarkan pada (Haryadi dan Harun, 2014) dengan beberapa modifikasi pada 
prosesnya. Buah naga merah dikupas terlebih dahulu kemudian dihalusan dengan menggunakan blender dengan 
ditambahkan air dengan perbandingan 2:1 (b/v). Buah naga merah yang telah halus kemudian disaring dengan kain 
saring steril dan didapatkan sari buah naga merah. 
 
Pembuatan Keju Mozzarella 

Pembuatan keju mozzarella diadaptasi dari Purwadi (2008) dengan sedikit modifikasi. Susu segar dilakukan 
pasteurisasi pada suhu 75°C selama 15 detik. Susu kemudian didinginkan hingga suhu 38°C. Selanjutnya susu 
ditambahkan SBNM dengan beberapa konsentarsi (0%; 2%; 4% dan 6%) kemudian ditambabahkan asam sitrat sebesar 
0,16% (b/v). Rennet ditambahkan setelahnya sebanyak 0,0011% (b/v). Susu didiamkan selama 15 menit agar terbentuk 
curd, kemudian dipotong membentuk kubus 1 cm x 1 cm x 1 cm. Curd didiamkan lagi selama 15 menit dan kemudian 
whey dibuang. Selanjutnya curd dilakukan pemuluran di dalam air panas dengan suhu 75°C selama 5 menit. Curd 
direndam dalam air es selama 1 jam untuk kemudian dilakukan pengujian. 

 
Pengujian Aktivitas Antioksidan 

Pengujian aktivitas antioksidan dilakukan dengan menggunakan metode DPPH. Sampel sebanyak 0,1 g 
disuspensikan dengan 20 ml metanol dalam erlenmeyer dan distirer selama 10 menit. Selanjutnya disentrifus dengan 
kecepatan 5000 rpm selama 5 menit. Kemudian diambil 1 ml filtrat ditambah 0,5 ml reagen DPPH (4x10-4) dan didiamkan 
selama 20 menit setelah ditambahkan metanol sampai 5 ml. Absorban segera ditera pada panjang gelombang 517 nm, 
kemudian dibaca absorbansinya (Subagio dan Morita, 2001). 
 
Pengujian nilai pH dan rendemen 

Penentuan nilai pH dari sampel padat dilakukan dengan penambahan aquades. Sampel keju sebanyak 5 g 
ditambahkan dengan 5 ml aquades untuk kemudian dihomogenisasi dan dilakukan pengukuran pH dengan 
menggunakan pH meter (AOAC, 2005).Analisis rendemen dihitung berdasarkan perbandingan antara berat keju yang 
diperoleh dengan berat susu yang digunakan kemudian dikali seratus persen (Jamilatun et al.,2012). 
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Pengujian Nilai Kesukaan 

Uji kesukaan dilakukan dengan menggunakan 25 orang panelis agak terlatih dengan parameter uji adalah warna, 
rasa, aroma, dan tekstur. Penilaian dinyatakan dengan angka, mulai dari angka 1 (sangat tidak suka), 2 (tidak suka), 3 
(nertal), 4 (suka), 5 (sangat suka) (Adrian et al., 2015). 
 
Analisis Data 

Data hasil pegujian kemudian dianalisis dengan menggunakan uji Analysis of Variance (ANOVA) dengan taraf 
signifikansi 5% dan apabila terdapat perbedaan maka dilakukan uji lanjutan dengan menggunakan uji Duncan (Gomez 
dan Gomez, 1995). Data aktivitas antioksidan keju mozzarella akan dilakukan analisis secara deskriptif, data hasil 
pengujian tingkat kesukaan diuji normalitasnya, apabila normal dianalisis dengan varian dan apabila tidak normal diuji 
dengan non parametic Kruskal Wallis dengan taraf signifikansi 5% (Yanti, 2010). Semua data dianalisis dengan aplikasi 
SPSS for Windows 22.0. 
 
Hasil dan Pembahasan 
Aktivitas Antioksidan 

Aktivitas antioksidan keju mozzarella dengan penambahan konsentrasi SBNM yang berbeda mengalami 
peningkatan dari setiap perlakuannya. Hasil pengujian aktivitas antioksidan dapat dilihat pada Tabel 1. 

 
Tabel 1. Hasil Uji Aktivitas Antioksidan, Nilai pH dan Rendemen Keju Mozzarella 

Keterangan: *Superskrip huruf kecil yang berbeda menunjukkan adanya perbedaan nyata (P<0,05). 
 

Berdasarkan pada Tabel 1 menunjukkan bahwa aktivitas antioksidan yang paling rendah terdapat pada perlakuan 
penambahan SBNM 0% yaitu sebesar 1 %, sedangkan aktivitas antioksidan tertinggi terlihat pada perlakuan 
penambahan SBNM 6% yaitu sebesar 11%. Hal ini meunjukkan bahwa SBNM memiliki kemampuan untuk memberikan 
sifat antioksidan pada keju mozzarella yang dihasilkan, semakin besar penambahan konsentrasi SBNM dalam 
pembuatan keju mozzarella maka akan semakin meningkatkan aktivitas antioksidan keju mozzarella yang dihasilkan. 
Peningkatan aktivitas antioksidan tersebut akibat SBNM memiliki komponen antioksidan berupa asam askorbat, 
betakaroten, dan antosianin (Farikha et al., 2013). 

Hasil aktivitas antioksidan pada keju mozzarella dapat dikatakan rendah apabila dibandingkan dengan aktivitas 
antioksidan dari buah naga merah itu sendiri. Penelitian yang dilakukan Oktaviani et al. (2014) menunjukkan bahwa 
aktivitas antioksidan buah naga merah (Hylocereus polyrhizus) dengan metode DPPH adalah sebesar 75,4%. 
Rendahnya nilai aktivitas antioksidan pada keju mozzarella yang ditambahkan SBNM disebabkan karena pada proses 
pembuatan keju mozzarella melalui tahap pemuluran yang membutuhkan suhu 75°C–80°C sehingga menyebabkan 
sebagian besar senyawa antioksidan yang berasal dari SBNM mengalami kerusakan. Hal ini sesuai dengan pendapat 
dari Winarsi (2008) yang menyatakan bahwa senyawa antioksidan merupakan senyawa yang rentan mengalami 
kerusakan akibat adanya pengaruh dari paparan sinar matahari secara langsung, proses pemanasan menggunakan 
suhu yang tinggi, logam peroksida, atau secara langsung bereaksi dengan oksigen sehingga berdampak pada nilai 
aktivitas antioksidan yang mengalami penurunan. 

Keberadaan asam askorbat dalam SBNM yang juga termasuk sebagai senyawa antioksidan, dapat mengalami 
kerusakan akibat proses pemanasan sehingga menjadikan aktivitas antioksidan dalam keju mozzarella juga menjadi 
turun. Penurunan kadar asam askorbat disebabkan karena penggunaan suhu tinggi dalam proses pembuatan keju 
mozzarella menimbulkan adanya degradasi asam askorbat dalam SBNM sehingga memicu terjadinya oksidasi asam 
askorbat (Farikha et al., 2013). Selain itu keberadaan antosianin yang terkandung dalam SBNM juga memiliki sifat yang 
tidak stabil dan rentan mengalami kerusakan apabila terkena suhu yang tinggi akibat pemanasan. Proses pemanasan 
menimbulkan degradasi senyawa antosianin sehingga berubah menjadi keton, keton ini menyebabkan penurunan gugus 
hidroksi fenolik antosianin sebagai pendonor hidrogen radikal bebas, sehingga dapat berdampak pada penurunan 
kemampuan antosianin yang juga memiliki peran sebagai senyawa antioksidan (Apriyanto dan Frisqila, 2016). 
 
Nilai pH Keju Mozzarella 

Penambahan konsentrasi SBNM berpengaruh terhadap penurunan nilai pH keju mozzarella yang dihasilkan. Hasil 
pengujian nilai pH keju mozzarella dapat dilihat pada Tabel 1. Berdasarkan Tabel 1 dapat diketahui nilai pH tertinggi 
terdapat pada perlakuan penambahan SBNM 0% yaitu sebesar 6,42 dan nilai pH terendah terdapat pada perlakuan 
penambahan SBNM 6% yaitu sebesar 5,98. Perbedaan nilai pH tersebut menunjukkan bahwa penambahan SBNM dapat 
mempengaruhi nilai pH keju mozzarella yang dihasilkan, dimana semakin tinggi konsentrasi SBNM yang ditambahkan, 
maka semakin rendah nilai pH keju yang dihasilkan. Hal ini disebabkan karena buah naga merah memiliki nilai pH yang 
asam, yaitu pada rentang nilai pH 4-5. Keberadaan asam askorbat di dalam daging buah naga merah yang menjadikan 

Parameter Penambahan SBNM 
0% 2% 4% 6% 

Aktivitas antioksidan 1,00±2,82 7,50±0,707 10,00±1,41 11,00±1,41 
Nilai pH 6,42±0,0837a 6,20±0,0707b 6,06±0,1140c 5,98±0,0837c 

Rendemen 12,98±1,7123 11,28±1,1476 12,240±1,0644 12.160±0,6841 
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buah naga merah memiliki cita rasa yang asam, sehingga ketika ditambahkan dalam pembuatan keju akan 
menyebabkan nilai pH keju menjadi turun. Setiap 100 g buah naga merah yang telah matang memiliki kandungan asam 
askorbat sejumlah 8-9 mg (Risyanti et al., 2015).  

Penurunan nilai pH ini sesuai dengan penelitian yang dilakukan oleh Komar et al (2009) yang menunjukkan bahwa 
nilai pH keju mozzarella akan semakin turun apabila disertai dengan peningkatan penambahan bahan yang bersifat asam 
(asam sitrat) dalam proses pembuatannya. Hal tersebut membuktikan bahwa semakin tinggi penambahan bahan yang 
bersifat asam maka akan menjadikan keju mozzarella memiliki nilai pH yang semakin rendah. Penelitian yang dilakukan 
oleh Hartono dan Purwadi (2012) dalam pembuatan keju mozzarella dengan penambahan jus jeruk keprok menunjukkan 
bahwa nilai pH keju mozzarella yang dihasilkan akan semakin menurun seiring dengan penambahan konsentrasi jus 
jeruk keprok yang meningkat, yaitu pada penambahan konsentrasi 3% menghasilkan nilai pH sebesar 5,93 sedangkan 
pada penambahan konsentrasi 4,5% nilai pH menjadi lebih rendah yaitu sebesar 5,73. Apabila dibandingkan dengan nilai 
pH keju mozzarella yang dibuat dengan SBNM, nilai pH keju mozzarella yang ditambahkan dengan jus jeruk keprok 
memiliki nilai yang lebih rendah. Hal tersebut disebabkan karena kandungan asam pada jus jeruk keprok lebih tinggi 
dibandingkan dengan SBNM, setiap 100 g jeruk keprok mengandung asam askrobat sebesar 30 mg sedangkan pada 
buah naga merah hanya mengandung asam askrobat sebesar 8-9 mg sehingga berdampak pada penurunan nilai pH 
yang lebih rendah (Sekarindah dan Rozaline, 2006). 
 
Rendemen Keju Mozzarella 

Hasil analisis rendemen keju mozzarella dengan perbedaan penambahan konsentrasi SBNM tidak memberikan 
pengaruh yang nyata. Rata-rata nilai rendemen keju mozzarella pada berbagai perlakuan dapat dilihat pada Tabel 1. 
Tabel 1 menunjukkan bahwa nilai rata-rata rendemen keju mozzarella tidak menunjukkan perbedaan yang signifikan. Hal 
tersebut menunjukkan bahwa proses pembentukan keju mozzarella terjadi dalam kondisi asam yang optimum, sehingga 
membuat enzim protease dapat bekerja secara maksimal. Koagulasi pada kondisi asam yang optimum menjadikan 
aktivitas enzim renin mampu menghasilkan curd yang kompak dan kokoh, sehingga pada saat curd dipotong tidak 
banyak lemak dan kasein yang hilang bersama whey, lebih banyak lemak yang dapat dipertahankan dalam curd maka 
dapat menghasilkan rendemen keju lebih tinggi (Widarta et al., 2016). Kerja rennet memotong k-kasein pada posisi 
Phe105 dan Met106 sehingga diperoleh curd yang relatif lebih seragam dan secara tidak langsung komponen-komponen 
susu yang terikat dalam curd misalnya air juga relatif sama kadarnya (Arinda et al., 2013).  

Rendemen keju yang dihasilkan rata-rata berkisar antara 11,28–12,98%. Hasil rendemen keju dalam penelitian ini 
terhitung lebih besar dibandingkan rendemen hasil penelitian Rosyiadi et al. (2007) yang hanya menghasilkan nilai 
rendemen keju rata-rata 9,41% – 10,15% dan hasil penelitian Hartono dan Purwadi (2012) yang menghasilkan nilai 
rendemen keju berkisar antara 11,05–12,24 %. Hal tersebut membuktikan bahwa penambahan sari buah naga merah 
sebagai zat pewarna organik, dapat digunakan dalam pembuatan keju mozzarella, karena penambahan sari buah naga 
merah terbukti dapat menghasilkan rendemen keju yang tetap tinggi dibandingkan dengan penelitian yang dilakukan oleh 
Rosyiadi et al. (2007) serta Hartono dan Purwadi (2012). Fox et al. (2000) menyatakan bahwa aktivitas protease selama 
koagulasi juga dipengaruhi oleh keasaman susu dan mempengaruhi kekuatan curd, sehingga rendemen keju yang 
dihasilkan dipengaruhi pula oleh keasaman susu.  

 
Tingkat Kesukaan Warna Keju Mozzarella 

Hasil analisis tingkat kesukaan warna keju mozzarella menunjukkan bahwa perlakuan variasi penambahan 
konsentrasi SBNM pada pembuatan keju mozzarella memberikan pengaruh nyata terhadap warna yang dihasilkan. Rata-
rata nilai skor kesukaan warna keju mozzarellapada berbagai perlakuan dapat dilihat pada Tabel 2. 

 
Tabel 2. Skor Kesukaan Warna, Rasa, dan Tekstur Keju Mozzarella 

Tingkat Kesukaan Penambahan SBNM 
0% 2% 4% 6% 

Warna 3,80±0,71ab 3,44±0,92 a 4,04±0,84 b 4,16±1,02 b 
Rasa 4,20±0,76 4,20±0,64 4,20±0,76 4,48±0,58 

Tekstur 3,96±0,73 4,12±0,72 4,04±0,88 4,00±0,91 
Keterangan: *Superskrip huruf kecil yang berbeda menunjukkan adanya perbedaan nyata (P<0,05). 
Kriteria : 1 (sangat tidak suka), 2 (tidak suka), 3 (netral), 4 (suka), 5 (sangat suka) 
 

Berdasarkan Tabel 2 dapat diketahui bahwa skor kesukaan warna tertinggi terdapat pada perlakuan penambahan 
SBNM 6% dengan rata-rata skor 4,16 (suka - sangat suka). Skor kesukaan warna keju mozzarella terendah yaitu pada 
perlakuan penambahan SBNM 2% dengan rata-rata skor 3,44 (netral – suka). Hal ini menunjukkan bahwa semakin tinggi 
penambahan SBNM dalam pembuatan keju mozzarella maka akan semakin meningkatkan kesukaan warna keju yang 
dihasilkan. Penambahan konsentrasi SBNM yang semakin tinggi akan menjadikan keju mozzarella memiliki warna putih 
kemerah mudaan sampai warna merah muda.  

Munculnya warna merah muda tersebut akibat percampuran warna daging buah naga dengan warna dari susu 
sapi. Warna merah dari buah naga disebabkan karena adanya pigmen antosianin yang merupakan pigmen pembentuk 
warna merah, yang memiliki sifat larut dalam air dan stabil pada kondisi yang asam (Oktaviani et al., 2014). Antosianin 
merupakan salah satu jenis pigmen warna penting dan paling banyak ditemukan dalam tumbuhan (Simanjuntak dan 
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Sinaga, 2014). Antosianin berpotensi digunakan sebagai bahan pewarna alami yang lebih aman bagi kesehatan 
dibandingkan dengan mengunakan pewarna sintetis (Citramukti, 2008). 

Tingkat kesukaan warna keju mozzarella dengan penambahan SBNM menunjukkan skor yang lebih baik apabila 
dibandingkan dengan penelitian yang telah dilakukan oleh Rustina (2012) yaitu pembuatan keju dengan penambahan 
ekstrak daun pandan yang menyebabkan keju memiliki warna hijau akibat kandungan klorofilnya. Keju tersebut memiliki 
tingkat kesukaan warna pada rentang netral, sedangkan pada keju dengan penambahan SBNM menunjukkan tingkat 
kesukaan warna yang lebih baik yaitu pada rentang suka. Tingkat kesukaan warna keju mozzarella SBNM menunjukkan 
skor yang sama apabila dibandingkan dengan penelitian dari Rachmawati (2012). Penelitian tersebut menunjukkan 
tingkat kesukaan warna keju yang berada pada rentang suka pada perlakuan penambahan ekstrak jeruk manis dan 
ekstrak jambu biji, hal ini disebabkan karena warna yang dihasilkan pada keju tampak menarik yaitu berwarna kuning dan 
merah muda. 

 
Tingkat Kesukaan Rasa Keju Mozzarella 

Hasil analisis tingkat kesukaan rasa keju mozzarella menunjukkan bahwa perlakuan variasi penambahan 
konsentrasi SBNM pada pembuatan keju mozzarella tidak memberikan pengaruh nyata terhadap rasa yang dihasilkan. 
Rata-rata nilai skor kesukaan rasa keju mozzarella pada berbagai perlakuan dapat dilihat pada Tabel 2. Hasil uji tingkat 
kesukaan rasa keju mozzarella yang disajikan pada Tabel 2 menunjukkan bahwa panelis menyukai rasa keju mozzarella 
yang dihasilkan dari semua variasi perlakuan yang dibuat. Dilihat dari rata-rata skor uji kesukaan rasa yang didapatkan, 
rentang kesukaan rasa keju mozzarella berada pada rentang suka - sangat suka.  

Tingkat kesukaan rasa yang sama pada semua perlakuan ini menunjukkan bahwa SBNM yang ditambahkan 
tidak dapat meninggalkan rasa khas buah naga merah yaitu manis, asam, dan menyegarkan meskipun telah dilakukan 
penambahan hingga 6% konsentrasi SBNM. Hal tersebut dimungkinkan karena rasa khas buah naga ikut terlarut 
kedalam whey ketika dilakukan proses pengambilan curd sehingga rasa khas dari buah naga menjadi berkurang dan 
tidak terasa pada keju mozzarella yang dihasilkan. Hal ini berbeda dengan penelitian yang dilakukan oleh Rustina (2012) 
yang menyatakan bahwa peningkatan penambahan ekstrak daun pandan menjadikan keju menjadi lebih disukai dimana 
rasa khas dari daun pandan dapat dirasakan pada keju yang dihasilkan. 
  
Tingkat Kesukaan Tekstur Keju Mozzarella 

Hasil analisis tingkat kesukaan tekstur keju mozzarella menunjukkan bahwa perlakuan variasi penambahan 
konsentrasi SBNM pada pembuatan keju mozzarella tidak memberikan pengaruh nyata terhadap tekstur yang dihasilkan. 
Rata-rata nilai skor kesukaan tekstur keju mozzarella pada berbagai perlakuan dapat dilihat pada Tabel 2. Hasil uji 
tingkat kesukaan tekstur keju mozzarella yang disajikan pada Tabel 2 menunjukkan bahwa penambahan SBNM dalam 
pembuatan keju mozzarella menghasilkan tekstur yang dapat diterima oleh panelis. Keju mozzarella memiliki tekstur 
yang lunak dan ketika dipanaskan akan mengalami pemuluran. Biasanya tekstur keju mozzarella yang lunak lebih disukai 
oleh konsumen dibandingkan keju mozzarella yang memiliki tekstur lebih keras (Arinda et al., 2013). Tekstur keju 
mozzarella yang lunak disebabkan karena proses pembuatan keju dilakukan dengan teknik pengasaman langsung atau 
direct acidification yang berdampak pada penurunan kadar kalsium akibat terlarut dengan whey pada saat proses 
pemisahan curd, penurunan kadar kalsium yang dipertahankan dalam keju mengakibatkan keju lebih lunak dibandingkan 
keju yang dibuat melalui starter acidification (Metzger et al., 2000). 

Tekstur keju mozzarella dengan penamabahan SBNM dapat diterima oleh panelis sama halnya dengan keju 
mozzarella yang dibuat tanpa dengan penambahan SBNM, hal ini menunjukkan bahwa penambahan SBNM tidak 
merubah tekstur keju mozzarella menjadi berbeda dengan aslinya sehingga masih dapat diterima oleh panelis. Hal 
tersebut kemungkinan disebabkan karena penambahan SBNM masih dalam batas yang dapat diterima dalam proses 
pembentukan keju, apabila penambahan SBNM terlalu tinggi kemungkinan besar tekstur keju akan menjadi tidak baik. 
Hal ini sesuai dengan pendapat dari Purwadi (2010) yang menyatakan bahwa apabila penambahan bahan yang bersifat 
asam terlalu banyak, maka akan berdampak pada tekstur keju yang dihasilkan mempunyai kualitas rendah. Keju dengan 
pH dibawah 5,0 akan mengakibatkan keju kehilangan kemampuan untuk meleleh dan mulur meskipun kalsium terikat 
terus menerus karena hilangnya kelarutan kasein (Arinda et al., 2013). 
 
Kesimpulan 

Penambahan SBNM dalam pembuatan keju mozzarella mempengaruhi aktivitas antioksidan yang dihasilkan, 
semakin tinggi penambahan konsentrasi SBNM maka semakin tinggi aktivitas antioksidannya. Nilai pH keju juga 
berpengaruh, dimana nilai pH akan semakin turun seiring dengan meningkatnya  penambahan konsentrasi SBNM. 
Rendemen yang dihasilkan tidak memberikan pengaruh yang berbeda. Tingkat kesukaan keju mozzarella berupa tekstur 
dan rasa disukai oleh panelis pada semua perlakuan, sedangkan untuk warna keju mozzarella paling disukai pada 
penambahan SBNM dengan konsentrasi tertinggi. 
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