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RINGKASAN 
  

Keju olahan adalah jenis keju yang dibuat dengan mencampurkan berbagai jenis 

keju alami dengan bahan tambahan yang disertai dengan pemanasan, sehingga 

menghasilkan produk yang seragam dan lentur. Keju olahan yang digunakan pada 

penelitian ini adalah saus keju. Saus keju memiliki kandungan protein, lemak, dan 

kadar air yang tinggi sehingga mudah mengalami kerusakan. Re-formulasi dan 

penambahan bahan pengental seperti tepung maizena, tepung hunkwe, dan tepung 

tapioka dapat menjadi alternatif untuk memperbaiki cita rasa dan memperbaiki 

tekstur dari saus keju. Tujuan dilakukannya penelitian ini untuk mendapatkan 

formulasi saus keju baru terhadap karakteristik sensori, tekstur, dan warna pada 

saus keju. Dalam pembuatan formulasi saus keju baru digunakan bahan berupa 

keju A, keju B, susu cair UHT, perisa keju A, perisa keju B, gula, dan bahan 

pengental (tepung maizena, tepung hunkwe, dan tepung tapioka). Seluruh bahan 

kemudian dimasak pada suhu 70-80°C selama 10-13 menit. Produk yang 

dihasilkan kemudian dianalisis, meliputi derajat keasaman (pH), viskositas, 

warna, dan sensori. Hasil perlakuan terbaik adalah saus keju dengan penambahan 

maizena 0,9%. Untuk memperbaiki karakteristik fisik-kimia dan sensori saus keju 

milik “PT ZZZ”,  maka direkomendasikan penggunaan komposisi susu cair UHT 

sebanyak 125 mL, keju A sebanyak 23 gram, keju B sebanyak 15 gram, keju C 

sebanyak 2 gram, perisa keju A sebanyak 2 gram, perisa keju B sebanyak 4 gram, 

bubuk tabur cabai sebanyak 2 gram, dan tepung maizena sebagai bahan pengental 

sebanyak 1,5 gram. 

 
Kata kunci: saus keju, tepung maizena, tepung hunkwe, tepung tapioka 
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SUMMARY 
  

Processed cheese is a type of cheese that is made by blending various types of 

natural cheese with added ingredients accompanied by heating, thus producing a 

uniform and flexible product. The processed cheese used in this research is cheese 

sauce. The cheese sauce consists of protein, fat, and high water content so it is 

easily damage. Reformulation and addition of thickening agents such as 

cornstarch flour, mung bean flour, and tapioca flour can be an alternative to 

improve taste and improve the texture of the cheese sauce. The purpose of this 

study was to obtain a new formulation of cheese for sensory characteristics, 

texture, and color. In this study, the ingredients used are cheese A, cheese B, milk, 

cheese flavor A, cheese flavor B, sugar, and thickening agents (cornstarch flour,  

mung bean flour, and tapioca flour). All ingredients were cooked at 70-80°C for 

10-13 minutes. Then analyzied the product including the degree of acidity (pH), 

viscosity, color, and sensory analysis. The best result is cheese sauce whit the 

addition of 0,9% cornstarch flour. To improve the physical-chemical and sensory 

characteristics of cheese sauce, it is recommended to use: 125 ml of milk,  23 

grams of cheese A, 15 grams of cheese B, 2 grams of cheese C, 2 grams of cheese 

flavor A, 4 grams of cheese flavor B, 2 grams of chili powder, and 1,5 grams of 

cornstarch flour as a thickening agent. 

 

Keywords: cheese sauce, cornstarch flour, mung bean flour, tapioca flour 
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