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Abstrak 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan jus umbi bit dalam pembuatan keju 
mozzarella terhadap aktivitas antioksidan, nilai pH, kemuluran serta uji hedonik atau kesukaan. Penelitian ini 
menggunakan rancangan acak lengkap dengan variasi perlakuan penambahan jus umbi bit berturut turut yaitu 0%, 
2%, 4%, dan 6% (T0, T1, T2 dan T3). Parameter yang diamati meliputi aktivitas antioksidan, nilai pH, kemuluran dan 
uji hedonik atau kesukaan. Hasil penelitian yang dilakukan menunjukan bahwa pemberian jus umbi bit dalam 
pembuatan keju mozzarella menunjukan adanya kenaikan aktivitas antioksidan. Pada parameter nilai pH dan 
kemuluran keju mozzarella menunjukan bahwa penambahan umbi bit tidak berpengaruh pada keduanya. 
Penambahan jus umbi bit pada keju mozzarella secara keseluruhan menurunkan tingkat kesukaan panelis pada 
parameter warna, rasa, tekstur dan overall. 

 
Kata Kunci : keju mozzarella, antioksidan, pH, kemuluran, hedonik 
 
Abstract 

This study aims to determine the effect of the addition of beetroot juice in the manufacture of mozzarella 
cheese to antioxidant activity, pH value, elongation and hedonic test or favorite. This study used a complete 
randomized design with variations in the treatment of beetroot juice addition of 0%, 2%, 4%, and 6% (T0, T1, T2 and 
T3), respectively. The parameters observed included antioxidant activity, pH value, elongation and hedonic test or 
preference. The results of research conducted showed that the provision of beetroot juice in the manufacture of 
mozzarella cheese showed an increasing antioxidant activity. On the parameters of pH value and mozzarella cheese 
elongation showed that the addition of beetroot juice have no effect on them. The addition of beetroot juice to 
mozzarella cheese overall decreases panelist preferences on color, taste, texture and overall parameters. 
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Pendahuluan 

Keju merupakan makanan olahan dari susu yang berasal dari kasein susu yang digumpalkan. Hasil 
penggumpalan susu akan terdapat dua hasil yaitu curd dan whey. Curd yaitu padatan protein yang menggumpal 
karena proses pengasaman atau karena bakteri dan enzim. Selain protein susu, dalam curd juga terkandung 
komponen lain seperti lemak, vitamin, dan mineral. Sedangkan komponen lain akan terikut dalam air sisa 
penggumpalan yang disebut whey (Rosyidi et al., 2007). Salah satu keju yang banyak digemari yaitu keju mozzarella. 
Keju mozzarella digemari karena memiliki keunikan dalam hal teksturnya yang dapat memanjang (mulur) jika 
dipanaskan. Sifat tersebut dapat terbentuk karena dalam pembuatannya dilakukan pemuluran (streching) pada suhu 
tinggi (Komar et al., 2009). 

Cara yang sering dipakai dalam pembuatan keju mozzarella ialah pengasaman langsung karena dalam proses 
pengasaman secara langsung tidak membutuhkan waktu inkubasi sehingga waktu yang dibutuhkan lebih cepat (Sari 
et al., 2014). Pengasaman langsung dilakukan dengan menambahkan asam pada proses awal pembuatan keju. 
Penambahan asam harus menggunakan jenis asam yang berkategori food grade seperti asam sitrat, asam asetat 
dan asam laktat (Hartono dan Purwadi, 2012). Pengasaman secara langsung selain mempercepat proses 
pengasaman juga lebih terkontrol dibandingkan dengan pengasaman menggunakan kultur bakteri starter. 
Penggunaan asam sitrat sebagai bahan pengasam akan menurunkan pH dan membuat cita rasa keju mozzarella 
sedikit asam. Pada beberapa penelitian juga dilakukan penambahan bahan tertentu untuk memperbaiki kenampakan 
serta cita rasa keju mozzarella. Seperti pada penelitian yang membuat keju mozzarella yang ditambah dengan sari 
buah naga merah berguna untuk meningkatkan mutu organoleptik dari keju mozzarella seperti perubahan warna dan 
rasa serta meningkatkan kandungan antioksidannya (Wiedyantara et al., 2017). 

Salah satu bahan yang juga dapat dimanfaatkan untuk perbaikan sifat keju mozzarella ialah umbi bit. Umbi 
yang identik dengan warna merah yang pekat ini dapat dijadikan sebagai pewarna makanan alami. Warna merah 
yang ada pada umbi bit berasal dari pigmen betasianin yang banyak terdapat pada bit. Pigmen betasianin sudah 
dimanfaatkan sebagai pewarna namun pengembangannya masih terbatas karena kurangnya bahan yang 
mengandung pigmen betasianin (Sari et al., 2016). Dalam umbi bit juga tedapat antioksidan yang bernama betalain. 
Betalain merupakan kombinasi dari pigmen betasianin (pigmen merah keunguan) dan pigmen betaxanthin (pigmen 
kuning) (Singh dan Hatan, 2014). Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan jus umbi bit 
dalam pembuatan keju mozzarella terhadap aktivitas antioksidan, nilai pH, kemuluran dan hedonik. Penelitian ini 
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diharapkan dapat memberikan informasi cara untuk meningkatkan kualitas keju mozzarella dengan penambahan 
umbi bit. 
 
Materi Metode 
 
Materi 

Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian ini yaitu susu sapi segar, umbi bit, asam sitrat, rennet, air es, 
aquades, dan 1,1-Diphenyl-2-Picrylhydrazyl (DPPH). Peralatan yang diperlukan dalam pembuatan sari umbi bit 
antara lain blender, kain saring, dan teko. Sedangkan pembuatan keju mozzarella menggunakan alat seperti teko, 
kompor, panci, pisau, plastik wrap, sendok, saringan, termometer dan kulkas. Alat yang digunakan untuk analisis 
yaitu erlenmeyer, timbangan analitik, pH meter, gelas ukur, sendok, texture analyzer dan spektrofotometer. 
 
Metode 
Pembuatan Jus Umbi Bit 

Pembuatan jus umbi bit dilakukan berdasarkan pada Wiedyantara et al., (2017) dengan sedikit perubahan 
yaitu  pertama-tama umbi bit dicuci hingga bersih kemudian dimasukkan kedalam blender. Lalu ditambahkan dengan 
air dengan perbandingan 2 : 1 (b/v). Kemudian jus umbi bit disaring dengan kain saring untuk memisahkan dengan 
ampasnya. 
 
Pembuatan Keju Mozzarella 

Pembuatan keju mozzarella mengikuti Hartono dan Purwadi (2012) dengan sedikit perubahan dimana keju 
mozzarella dibuat dari susu sapi yang masih segar kemudian dipasteurisasi hingga suhu 75°C dan ditahan selama 
15 detik. Selanjutnya susu didinginkan hingga suhunya mencapai 35°C lalu ditambah asam sitrat 0,2% (b/v) dan jus 
umbi bit dengan perlakuan penambahan jus umbi bit T0 = 0%, T1 = 2%, T2 = 4%, dan T3 = 6%. Kemudian susu 
ditambah dengan rennet 0,0012% (b/v) dalam wadah tertutup dan diinkubasi selama 30 menit agar membentuk curd. 
Selanjutnya curd  diambil dan dilakukan streching dengan suhu 75oC selama 5 menit untuk membuat tekstur keju 
mozzarella dapat mulur atau memanjang. 

 
Uji Aktivitas Antioksidan 

Aktivitas antioksidan diuji dengan menggunakan spektrofotometer sepereti pada Pertiwi dan Susanto (2014) 
dengan sampel diambil sebanyak 5 g kemudian ditambah dengan etanol 95% sebanyak 250 ml. Selanjutnya sampel 
divortex untuk membantu melarutkan sampel. Selanjutnya sampel disentrifuse dengan kecepatan 4000 rpm selama 
10 menit agar terpisah ekstraknya. Supernatan kemudian diambil 4 ml dan ditambahkan dengan 1 ml reagen DPPH 
0,20 M. Lalu dibiarkan selama 10 menit kemudian diukur absorbansinya dengan spektrofotometer pada panjang 
gelombang 517 nm. Kemudian hasilnya dihitung dengan menggunakan rumus dan dibandingkan terhadap 
keseluruhan sampel. Pengujian aktivtas antioksidan dilakukan dengan metode deskriptif sehingga hanya dilakukan 
sekali saja tanpa perulangan 

 

% = 
Absorban DPPH-Absorban Sampel

Absorban DPPH
x 100% 

 
Uji pH 

Pengukuran nilai pH dilakukan berdasarkan AOAC (2005) dimana sampel ditimbang sebanyak 5 g. Kemudian 
sampel ditambahkan dengan 5 ml aquades dan dihomogenisasi. Selanjutnya dilakukan pengukuran nilai pH dengan 
menggunakan pH meter. Sebelum digunakan, pH meter terlebih dahulu dikalibrasi dengan menggunakan larutan 
standar yaitu pH 4 dan 7. Lalu barulah pH meter dicelupkan kedalam larutan keju. 
 
Uji Kemuluran 

Pengujian kemuluran dilakukan dengan texture analyzer sesuai dengan ASTM D882 (1997). Prinsip kerjanya 
adalah sampel diletakkan pada mesin dengan cara dijepit dibagian atas dan bawahnya. Selanjutnya sampel yang 
ada akan ditarik secara vertikal hingga sampel putus dan didapatkan nilai panjang maksimal. 
 
Uji Hedonik 

Uji sensori yang dilakukan berdasarkan Nurbaya dan Estiasih (2013) yaitu menguji kesukaan panelis terhadap 
sampel yang disajikan. Pengujian dilakukan dengan menggunakan panelis sejumlah 30 orang. Sampel keju untuk 
tiap perlakuan diambil sebanyak ± 10 g kemudian di berikan kode acak sesuai dengan perlakuan. Sampel disajikan 
kepada panelis untuk diuji dengan parameter warna, rasa, tekstur dan kesukaan overall yang dituliskan dengan 
skoring. Kriteria skoring menggunakan skala yaitu 1 (sangat tidak suka), 2 (tidak suka), 3 (agak suka), 4 (suka), 5 
(sangat suka). 
 
Analisis Data 

Data analisis parametrik dan non parametrik dianalisa menggunakan aplikasi SPSS 23.0 dengan taraf 
kebenaran 95% (p ≤ 0,05). Untuk pengujian parametrik  (pH dan kemuluran) hasil uji dianalisis dengan Analysis of 
variance (ANOVA) dan dilanjutkan dengan Duncan (Gomez dan Gomez, 1995) sedangkan pengujian non parametrik 
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(hedonik) menggunakan analisis Kruskal-Wallis dan dilanjutkan dengan Mann-Whitney dengan taraf signifikansi 5% 
(Yanti, 2010). Analisa data aktivitas antioksidan dilakukan secara deskriptif tanpa perulangan. 
 
Hasil dan Pembahasan  
Aktivitas Antioksidan 

Berdasarkan Tabel 1 dapat dilihat bahwa aktivitas antioksidan keju mozzarella terendah yaitu keju dengan 
perlakuan T0 atau tanpa penambahan umbi bit dan yang tertinggi yaitu perlakuan T3 yaitu dengan penambahan 6% 
jus umbi bit. Hal ini menunjukan bahwa terjadi kenaikan aktivitas antioksidan seiring dengan penambahan jus umbi 
bit yang ditambahkan. Aktivitas antioksidan yang naik disebabkan oleh adanya penambahan jus umbi bit yang 
ditambahkan dalam pembuatan keju mozzarella. Hal ini sesuai dengan pendapat Ravinchandran et al., (2013) yang 
menyatakan bahwa umbi bit merupakan sumber antioksidan yang tinggi yang dapat berguna sebagai penangkal 
radikal bebas dalam tubuh. 

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

Parameter 
Penambahan Jus Umbi Bit 

0% 2% 4% 6% 

Aktivitas Antioksidan (%) 4,43±0,32 20,88±0,68 27,39±0,93 29,96±1,01 
Nilai pH 6,15±0,15 6,18±0,07 6,17±0,11 6,13±0,13 
Kemuluran (cm) 18,04±1,55 19,29±0,66 17,79±0,97 18,45±0,92 

Keterangan : Tidak ada perbedaan nyata (P>0,05). 
 

Umbi bit sendiri mengandung komponen antioksidan seperti betalain, betaxhantine, fenol, karotenoid serta 
flavonoid. Hal ini sesuai dengan pendapat Zitnanova et al., (2006) yang menyatakan bahwa umbi bit merupakan 
sayuran yang kaya akan komponen antioksidan seperti betalain dan golongan fenolik lainnya. Kemampuan betalain 
dalam umbi bit dikenal lebih baik dibandingkan dengan antosianin yang sering digunakan dalam makanan. Hal ini 
sesuai dengan pendapat Roy et al., (2004) yang menyatakan bahwa senyawa betalain memiliki kemampuan yang 
lebih stabil terhadap suhu dan pH dibandingkan dengan senyawa antosianin sehingga sangat cocok digunakan 
dalam penambahan makanan yang memerlukan proses pemanasan dan pengasaman seperti pembuatan keju 
mozzarella. 
 
Nilai pH 

Berdasarkan Tabel 1 diatas dapat dilihat nilai pH keju mozzarella tidak dipengaruhi oleh penambahan umbi 
bit. Hal ini dikarenakan umbi bit memiliki kandungan asam yang rendah dan kandungan utama pada buah bit ialah 
karbohidrat, dan serat. Hal ini sesuai dengan pendapat Widyaningrum dan Suhartiningsih (2014) yang menyatakan 
bahwa umbi bit merupakan jenis sayuran yang memiliki kandungan karbohidrat dengan kalori yang rendah. 
Kandungan karbohidrat dalam umbi bit dapat mencapai 35,81% dengan serat 2,14% dalam 100 g bahan. Hal ini 
didukung dengan pendapat Putri dan Tjiptaningrum (2016) yang menyatakan bahwa umbi bit memiliki kandungan 
vitamin C (asam askorbat) sebesar 4,9 mg/100 g bahan. Hal ini diperkuat oleh pendapat Stinzing dan Carle (2007) 
yang menyatakan bahwa senyawa betalain yang ada pada umbi bit memiliki pH 4-6. Nilai pH keju mozzarella dapat 
dipengaruhi oleh proses pengasaman pada saat pembuatan keju mozzarella. Hal ini sesuai dengan pendapat 
Rosyidi et al., (2007) yang menyatakan bahwa pembuatan keju mozzarella melalui proses pengasaman yang 
bertujuan untuk dapat menggumpalkan protein pada susu agar tebentuk curd. Proses pengasaman dilakukan dapat 
dipengaruhi oleh beberapa hal seperti waktu pengasaman serta bahan pengasam yang digunakan. Hal ini sesuai 
dengan pendapat Purwadi (2010) yang menyatakan bahwa jenis bahan pengasam yang digunakan dalam proses 
pengasaman keju mozzarella dapat menggunakan pengasaman langsung dengan asam sitrat, asam laktat atau 
dapat dengan menggunakan pengasaman tak langsung  menggunakan bakteri asam laktat. 
 
Kemuluran 

Kemuluran keju mozzarella yang dibuat tidak dipengaruhi oleh umbi bit yang ditambahkan. Kemuluran terjadi 
karena proses streching pada curd yang sudah terpisah dengan whey. Hal ini sesuai dengan pendapat Hartono dan 
Purwadi (2012) yang menyatakan bahwa kemuluran pada mozzarella merupakan pengaruh dari proses streching 
dengan pemanasan pada suhu 75oC dan curd ditarik sedikit demi sedikit hingga terbentuk keju mozzarella yang 
mulur. Proses kemuluran terjadi karena kasein susu melekat dan berikatan satu sama lain. Hal ini sesuai dengan 
pendapat Rosyidi et al., (2007) yang menyatakan bahwa keju mozzarella yang mulur disebabkan karena adanya 
ikatan rantai kasein yang kuat dan kompak. Selain proses pemanasan, proses pengasaman juga berpengaruh dalam 
pembentukan curd yang dapat mulur. Hal ini sesuai dengan pendapat Widarta et al., (2016) yang menyatakan bahwa 
pengasaman yang baik dapat membuat rennet bekerja sempurna dan menghasilkan curd yang kompak sehingga 
dapat menjadi keju mozzarella yang mulur dengan baik. Penambahan umbi bit tidak berpengaruh dalam keasaman 
keju yang dihasilkan karena kandungan asamnya yang rendah. Hal ini sesuai dengan pendapat Putri dan 
Tjiptaningrum (2016) yang menyatakan bahwa umbi bit memiliki kandungan vitamin C (asam askorbat) sebesar 4,9 
mg/100 g bahan. Dari data yang dihasilkan berdasarkan pengujian penjang kemuluran keju mozzarella sudah 
memenuhi standar yang ditetapkan. Hal ini sesuai dengan pendapat USDA (2005) yang menyatakan bahwa keju 
mozzarella dapat dikatakan mulur jika dapat mencapai panjang >3 inch pada saaat dipanaskan dengan suhu 232oC.   
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Uji Hedonik 
Berdasarkan Tabel 2 dapat dilihat bahwa penambahan jus umbi bit pada warna keju mozzarella menunjukan 

tingkat kesukaan tertinggi adalah pada perlakuan T0 dengan tanpa penambahan jus umbi bit dan yang terendah 
pada perlakuan T2 dan T3 dengan penambahan 4% dan 6% jus umbi bit. Penambahan jus umbi bit memberikan 
pengaruh dalam pembentukan warna keju mozzarella yang dihasilkan. Warna keju mozzarella berubah menjadi 
merah gelap seiring dengan penambahan konsentrasi jus umbi bit yang diberikan. Hal ini sesuai dengan pendapat 
Ravinchandran et al., (2013) yang menyatakan bahwa umbi bit dikenal memiliki kandungan senyawa warna merah 
yang kuat terbukti dengan banyaknya pemanfaatan umbi bit yang digunakan dalam pembuatan produk pangan 
maupun kosmetik. 

 
Tabel 2. Skor Hedonik Warna, Rasa,Tekstur dan Overall Keju Mozzarella 

Parameter 
Penambahan Jus Umbi Bit 

0% 2% 4% 6% 

Warna 4,40±0,67a 3,17±0,75b 3,13±0,97b 3,13±0,90b 
Rasa 4,03±0,72a 3,67±0,66b 3,50±0,86b 3,50±1,07b 
Tekstur 3,73±0,64 3,60±0,86 3,40±0,86 3,40±0,97 
Kesukaan Overall 4,07±0,74a 3,50±0,68b 3,27±0,78b 3,27±1,08b 

Keterangan : superskrip yang berbeda pada baris yang sama menandakan ada perbedaan nyata  (P<0,05). 
Skoring : 1 (sangat tidak suka), 2 (tidak suka), 3 (agak suka), 4 (suka), 5 (sangat suka). 
 

Umbi bit didominasi oleh senyawa betasianin sebagai pembentuk warna oleh karena itu umbi bit sering 
digunakan sebagai pewarna merah pada makanan. Hal ini sesuai dengan pendapat Stinzing et al. (2008) yang 
menyatakan bahwa pigmen utama dalam umbi bit ialah senyawa betasianin (sekitar 75-95%). Senyawa betasianin 
dapat rusak jika dipanaskan hingga mencapai suhu titik didih air. Hal ini sesuai dengan pendapat Havlikova dan 
Mikova (1983) yang menyatakan bahwa senyawa betasianin dapat dijadikan pewarna alami dalam bentuk ekstrak, 
namun dalam proses pemekatannya yang memerlukan panas beresiko merusak senywa betasianin tersebut karena 
senyawa betasianin mulai mengalami penurunan saat dipanaskan pada suhu 70-80oC. Tingkat kesukaan yang 
menurun terhadap keju mozzarella yang ditambah umbi bit dapat diakrenakan warna yang merah pekat pada keju 
yang dihasilkan. Hal ini sesuai dengan pendapat Winanti et al. (2013) yang menyatakan bahwa penambahan buah 
bit yang terlalu tinggi dapat mengakibatkan warna merah pekat yang kurang disukai oleh konsumen. 

Pada parameter kesukaan rasa menunjukan bahwa perlakuan T0 merupakan perlakuan yang memiliki tingkat 
kesukaan tertinggi sedangkan perlakuan T2 dan T3 yang memiliki tingkat kesukaan paling rendah. Penambahan jus 
umbi bit menurunkan tingkat kesukaan rasa keju mozzarella karena adanya senyawa aromatik yang ada pada umbi 
bit. Hal ini sesuai dengan pendapat Lu et al., (2003) yang menyatakan bahwa umbi bit mengandung senyawa 
geosmin yang merupakan suatu senyawa aromatik yang dapat menimbulkan aroma tanah. Aroma tanah tersebut 
dapat mendominasi dan menurunkan tingkat kesukaan seseorang jika dikonsumsi. Hal ini sesuai dengan pendapat 
Ismawati et al., (2016) yang menyatakan bahwa aroma tanah yang dihasilkan oleh geosmin dapat mengakibatkan 
turunnya tingkat kesukaan seseorang terhadap produk yang ditambahkan dengan buah bit. 

Pada parameter tekstur menunjukan tingkat kesukaan tekstur keju mozzarella tidak berbeda nyata seiring 
penambahan umbi bit. Hal ini karena dalam umbi bit tidak berpengaruh dalam pembentukan curd pada saaat 
pengasaman. Hal ini sesuai Putri dan Tjiptaningrum (2016) yang menyatakan bahwa umbi bit memiliki kandungan 
vitamin C (asam askorbat) yang rendah dan kandungan tertingginya ialah karbohidrat. Hal ini sesuai diperkuat oleh 
Komar et al,. (2009) yang menyatakan bahwa proses pengasaman berpengaruh dalam pembentukan curd yang 
terjadi karena proses pengasaman perlu dilakukan agar pH susu dapat cepat turun menjadi 5,4 sehingga rennet 
dapat bekerja dengan optimal dalam membentuk curd. Selain dari proses pengasaman, tekstur keju mozzarella juga 
dapat dipengaruhi oleh proses streching yang dilakukan. Hal ini sesuai dengan pendapat Hartono dan Purwadi 
(2012) yang menyatakan bahwa proses streching atau pemuluran merupakan proses khusus yang ada pada 
pembuatan keju mozzarella dimana curd dipanaskan dengan suhu 75oC sambil ditarik sedikit demi sedikit hingga 
menjadi mulur. 

Pada parameter kesukaan overall menunjukan kesukaan secara overall tertinggi pada perlakuan T0 dan yang 
terendah pada perlakuan T2 dan T3. Kesukaan secara overall dapat dipengaruhi oleh cita rasa produk tersebut 
dimana penambahan umbi bit dapat mengakibatkan rasa keju mozzarella beraromakan tanah. Hal ini sesuai dengan 
pendapat Lu  et al., (2003) yang menyatakan bahwa rasa umbi bit memiliki aroma tanah yang disebabkan karena 
adanya senyawa geosmin yang dihasilkan oleh mikroba dalam tanah. Senyawa geosmin dapat mengakibatkan 
produk pangan yang ditambah dengan umbi bit akan beraroma tanah. Selain itu warna produk keju mozzarella juga 
berpengaruh dalam kesukaan overall. Warna merah pekat yang dihasilkan oleh keju mozzarella yang ditambah 
dengan umbi bit mengurangi tingkat kesukaan panelis. Hal ini sesuai dengan pendapat Winanti et al., (2013) yang 
menyatakan bahwa penambahan buah bit yang terlalu tinggi dapat mengakibatkan warna merah pekat yang kurang 
disukai oleh konsumen. Tekstur keju mozzarella yang baik adalah keju yang bertekstur lembut dan halus jika 
dipegang dan dapat mulur ketika dipanaskan. Kemuluran yang baik dapat meningkatkan kesukaan seseorang 
terhadap keju mozzarella yang dihasilkan. Hal ini sesuai dengan pendapat  Arinda et al. (2013) yang menyatakan 
bahwa tekstur keju mozzarella yang baik adalah lembut, lentur dan dapat meleleh serta mulur jika dipanaskan pada 
suhu tinggi. Tekstur keju yang lembut akan lebih disukai oleh konsumen dibandingkan dengan keju yang keras. 
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Kesimpulan 
Penambahan jus umbi bit dalam keju mozzarella dapat meningkatkan aktivitas antioksidan.  Penambahan jus 

umbi bit tidak berpengaruh terhadap pH dan kemuluran keju. Penambahan jus umbi bit pada pembuatan keju 
mozzarella berakibat menurunkan kesukaan terhadap warna, rasa, tekstur dan kesukaan overall keju mozzarella.  
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