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RINGKASAN

Nutrisi dalam media fermentasi berperan untuk pertumbuhan mikroorganisme,
pembentukan produk dan berpengaruh terhadap perbedaan kondisi pH, pembentukan
buih serta proses oksidasi — reduksi. Dalam media di penelitian ini terdapat
penambahan sari kecambah kacang hijau. Tujuan dari penelitian ini adalah
mengoptimasi media yang mengandung sari kecambah kacang hijau dan mineral
untuk membuat reduced fat sofi cheese. Metode yang digunakan adalah pengamatan
waktu koagulasi, analisa protein metode makro-kjeldahl, analisa lemak metode
soxhlet, analisa kadar air dan abu serta pengujian sensoris (penampakan fisik (warna),
tekstur, flavor) dengan metoda skoring. Waktu koagulasi terlama dimiliki media D
dan E (21 jam), waktu koagulasi tersingkat (9 jam) dimiliki media B dan C. Analisa
protein menunjukkan soff cheese dengan media A mempunyai protein terendah
daripada media B, C, D. Kandungan protein tertinggi dimiliki soft cheese dengan
media C. Sedangkan analisa lemak menunjukkan soff cheese dengan media D
memiliki kadar lemak tertinggi dan terendah dimiliki oleh media B. Antara kadar air
dan kadar lemak berkorelasi negatif pada tingkat kepercayaan 99 %, artinya semakin
tinggi lemak maka semakin rendah kadar airnya. Pengujian sensoris menunjukkan
bahwa soft cheese dari media dengan kandungan sari kecambah kacang hijau C
memiliki penampakan fisik (warna) terbaik dengan skor 2,63. Sedangkan flavor dan
tekstur terbaik dimiliki oleh soft cheese dengan media D. Penampakan, flavor dan
tekstur yang tidak baik dimiliki oleh soff cheese dengan media A. Dari penelitian ini
dapat disimpulkan bahwa media dengan penambahan mineral bersifat asam
menghasilkan waktu koagulasi yang singkat pada proses pembuatan soft cheese,
penambahan sari kecambah kacang hijau untuk pembuatan soft cheese menghasilkan
soft cheese dengan kandungan lemak yang rendah, reduced fat soft cheese terbaik
dihasilkan oleh media C (susu, sari kecambah kacang hijau, CaCl,) yang juga
menghasilkan penampakan fisik (warna) terbaik. Sedangkan sofi cheese dengan
media D (susu, sari kecambah kacang hijau) menghasilkan flavor terbaik dan secara
berurutan hasil uji sensoris dari skor terendah hingga tinggi adalah soft cheese dengan
media A, B, C, D, laluE.



SUMMARY

Nutrition inside the fermentation medium is utilized for microorganism growth,
product development and also influential to different pH condition, foam formation
and oxidation-reduction processes. In the medium used in this research was enriched
with green bean sprout extract and mineral. The purpose of this research was to
optimize the enriched medium for making reduced fat soft cheese. The methods used
were coagulation time, by macro — kjeldahl protein analysis, soxhlet fat analysis,
water and ash content also sensory evaluation (physical appearance (color), texture,
flavor). Medium D and E had the longest coagulation time (21 hours), while medium
B, C had the shortest. The soft cheese produced by the A medium had the lowest
protein compare to all of medium while C medium had the highest. The fat content of
medium D was the highest while B was the lowest. The water content had very
significant negative correlation with fat content, thus the higher the fat the lower the
water. Sensory evaluation showed that soft cheesc from medium enriched with green
bean extract C had the best physical appearance (color) with 2.63 points. Soft cheese
enriches with medium D had the best flavor and texture. Soft cheese with medium A
had worst flavor, texture and appearance. From this research we concluded that
medium enriched with acidic mineral have short coagulation time on soft cheese
making process. Addition of green bean sprout extract for soft cheese making made
soft cheese with low fat content, the best reduced fat soft cheese made with medium
C (milk, green bean sprout extract, CaCl,) also made better physic appearance
(color). While soft cheese made from medium D (milk, green bean sprout ex:ract) had
better flavor and the lowest to highest soft cheese sensory evaluation score were A, B,
C, D, and E respectively.
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