
BAB IV 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

4.1.  Tekstur 

Tekstur merupakan parameter mutu fisik yang berpengaruh dalam 

menentukan tingkat penerimaan konsumen. Karakteristik ini tidak hanya 

berkaitan dengan sensasi di mulut (mouthfeel), tetapi juga memengaruhi 

kemudahan produk untuk dioleskan pada bahan pangan lain serta 

kenyamanan saat dikonsumsi (Riandani dan Yusuf, 2023). Perubahan tekstur 

pada produk keju umumnya dipengaruhi oleh komposisi bahan, kadar air, 

serta proses fermentasi yang terjadi selama pengolahan. Evaluasi tekstur pada 

penelitian ini dilakukan menggunakan Texture Profile Analysis (TPA) yang 

mampu menggambarkan sifat reologi produk secara objektif.  

Tabel 1. Tekstur Cream Cheese Probiotik 

 

Perlakuan Hardness  (N) Cohesiveness 
(-) 

Adhesiveness 
(-) 

Chewiness (N) 

0% 0,42 ± 0,011a 0,96 ± 0,040c 2,58 ± 0,015d 6,37 ± 0,022d 
1% 0,41 ± 0,018a 0,72 ± 0,013a 1,57 ± 0,084a 5,53 ± 0,086a 
3% 0,51 ± 0,020b 0,72 ± 0,016a 1,98 ± 0,047b 5,78 ± 0,164b 
5% 0,50 ± 0,014b 0,78 ± 0,010b 2,20 ± 0,082c 5,80 ± 0,095b 

Keterangan: Nilai dengan huruf superscript yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan 

adanya perbedaan nyata (p ≤  0,05). 

 

Hasil analisis tekstur menunjukkan bahwa penambahan isolat 

Lacticaseibacillus rhamnosus RAL27 memberikan pengaruh nyata (p ≤ 0,05) 

terhadap seluruh parameter tekstur cream cheese, yaitu hardness, 

cohesiveness, adhesiveness, dan chewiness. Nilai hardness cenderung 



meningkat seiring peningkatan konsentrasi probiotik, dengan nilai tertinggi 

pada konsentrasi 3% (0,51 N) yang tidak berbeda nyata dengan 5% (0,50 N). 

Peningkatan ini menunjukkan terbentuknya struktur gel yang lebih padat 

akibat aktivitas fermentasi BAL yang mempercepat koagulasi protein susu 

dan transisi dari fase cair menjadi gel yang stabil (Zhang et al., 2025). Nilai 

hardness terendah terdapat pada konsentrasi 1%, yang sejalan dengan kadar 

air tertinggi pada perlakuan tersebut yaitu 69,10%, sehingga menghasilkan 

tekstur yang lebih lunak dan kurang kompak.  

Nilai cohesiveness mengalami penurunan pada perlakuan probiotik 

dibandingkan kontrol, dengan nilai terendah pada konsentrasi 1% dan 3% 

(0,72) serta sedikit meningkat pada 5% (0,78). Cohesiveness mencerminkan 

kekuatan ikatan internal dalam matriks keju, sehingga penurunan nilai ini 

menunjukkan melemahnya struktur internal akibat perubahan interaksi 

protein selama fermentasi (Sayed et al., 2024). Kondisi ini berkaitan dengan 

kemampuan L. rhamnosus dalam menghasilkan eksopolisakarida (EPS) yang 

dapat mengganggu interaksi antar protein dan bertindak sebagai plastisizer 

dalam matriks keju (Kusmiyati et al., 2023). 

Nilai adhesiveness menunjukkan penurunan pada perlakuan probiotik 

dibandingkan kontrol, dengan nilai terendah pada 1% (1,57) dan meningkat 

kembali pada 3% (1,98) serta 5% (2,20), meskipun masih lebih rendah 

dibandingkan perlakuan kontrol (2,58). Adhesiveness menggambarkan gaya 

tarik antara sampel dan alat uji, sehingga nilai yang lebih rendah 

menunjukkan berkurangnya sifat lengket produk (Wei et al., 2024). 



Perubahan ini mengindikasikan adanya modifikasi struktur permukaan akibat 

fermentasi yang memengaruhi interaksi protein dan air dalam sistem.  

Nilai chewiness juga mengalami penurunan pada perlakuan probiotik 

dibandingkan kontrol, dengan nilai tertinggi pada perlakuan kontrol (6,37) 

dan lebih rendah pada 1% (5,53), 3% (5,78), serta 5% (5,80). Chewiness 

merepresentasikan energi yang dibutuhkan untuk mengunyah sampel hingga 

siap ditelan dan merupakan hasil interaksi antara hardness dan cohesiveness 

(Fox et al., 2017). Penurunan nilai ini menunjukkan bahwa produk menjadi 

lebih mudah dihancurkan, yang dipengaruhi oleh perubahan struktur matriks 

dan ukuran partikel curd selama fermentasi (Parra-Ocampo et al., 2020). 

Penambahan L. rhamnosus RAL27 menyebabkan perubahan 

karakteristik tekstur cream cheese yang ditandai dengan peningkatan 

kekerasan serta penurunan kohesivitas, daya lekat, dan kekenyalan 

dibandingkan kontrol. Kombinasi perubahan ini menunjukkan adanya 

modifikasi struktur matriks protein akibat aktivitas fermentasi dan 

pembentukan EPS yang memengaruhi interaksi antar komponen dalam 

sistem. Variasi nilai antar perlakuan menunjukkan bahwa perbedaan 

konsentrasi probiotik memberikan kontribusi berbeda terhadap keseimbangan 

tekstur, sehingga menghasilkan karakteristik cream cheese dengan tingkat 

kepadatan dan kemudahan dikunyah yang bervariasi. 

 

 

 



4.2.  Mikrostruktur 

Pengamatan mikrostruktur menggunakan Scanning Electron 

Microscopy (SEM) dilakukan untuk untuk mengidentifikasi distribusi jaring-

jaring protein kasein serta keberadaan globula lemak sebagai parameter utama 

penyusun struktur keju (Macdougall et al., 2019). Analisis ini difokuskan 

pada perbandingan antara perlakuan kontrol dan perlakuan dengan 

konsentrasi inokulum tertinggi sebesar 5%, yang didasarkan pada prinsip 

perbandingan kontras ekstrem untuk melihat perbedaan nyata antara produk 

tanpa probiotik dengan produk yang mengalami asidifikasi maksimal oleh L. 

rhamnosus RAL27. Pertimbangan ini diambil karena perbedaan konsentrasi 

inokulum yang signifikan diharapkan memberikan gambaran perubahan 

matriks yang lebih jelas dibandingkan membandingkan seluruh perlakuan 

yang memiliki rentang konsentrasi cukup dekat.  

Hasil pengamatan mikrostruktur menggunakan SEM menunjukkan 

adanya perbedaan antara perlakuan tanpa penambahan probiotik dan dengan 

penambahan 5%. Struktur cream cheese tanpa probiotik terlihat lebih kompak 

dengan jaringan protein yang relatif rapat dan permukaan yang lebih halus. 

Sebaliknya, pada 5% tampak struktur yang lebih tidak teratur dengan rongga 

atau pori yang lebih besar serta permukaan yang lebih kasar. Pada perbesaran 

5000× terlihat adanya globula lemak yang lebih jelas (ditunjukkan oleh panah 

merah) yang tersebar dalam matriks protein. Perbedaan ini menunjukkan 

bahwa penambahan probiotik memengaruhi distribusi komponen dalam 

sistem, terutama antara fase protein, lemak, dan air (Macdougall et al., 2019). 



Tabel 2. Scanning Electron Microscopy (SEM) Cream Cheese 

Probiotik 

 

Perbesaran 0% 5% 

 

 

 

2000x 

  

 

 

 

3500x 

  

 

 

 

5000x 

  

 

Perubahan mikrostruktur tersebut berkaitan dengan perbedaan 

komposisi kimia antar perlakuan, khususnya kadar air, pH, dan total asam. 

Konsentrasi 5% memiliki kadar air lebih tinggi (68,59%) dibandingkan 0% 

(60,56%), sehingga menghasilkan struktur yang lebih terbuka dan berpori. 

Selain itu, penurunan pH dari 5,65 menjadi 3,97 serta peningkatan total asam 

menunjukkan aktivitas fermentasi yang lebih intens. Kondisi ini 



memengaruhi stabilitas misel kasein dan proses pembentukan jaringan gel, 

sehingga menghasilkan struktur protein yang berbeda. Lingkungan dengan 

pH lebih rendah diketahui dapat mengubah interaksi antar komponen dalam 

matriks keju dan memengaruhi susunan mikrostrukturnya (Lamichhane et al., 

2018). 

Keberadaan globula lemak dalam mikrostruktur merupakan 

karakteristik khas cream cheese yang terbentuk dari interaksi antara protein 

dan lemak selama proses pengolahan. Globula lemak umumnya terdistribusi 

dalam agregat korpuskular bersama protein, di mana lemak cenderung berada 

di bagian dalam, sedangkan protein membentuk lapisan di permukaan sebagai 

antarmuka dengan fase air. Ukuran dan distribusi globula ini dapat 

dipengaruhi oleh proses homogenisasi, pemotongan curd, serta kondisi 

pemanasan selama produksi. Selain itu, pada konsentrasi 5% terlihat adanya 

globula lemak bebas yang diduga terbentuk karena lemak terpisah dan saling 

bergabung selama proses pemanasan dan pengadukan. Kondisi ini 

memungkinkan terbentuknya agregat lemak yang lebih besar dan terdistribusi 

tidak merata dalam matriks protein. Faktor komposisi seperti kadar air dan 

interaksi protein dan lemak juga berperan dalam menentukan jumlah serta 

ukuran globula lemak dalam sistem cream cheese (Lenze et al., 2019). 

 

4.3. Hedonik 

Uji hedonik dilakukan terhadap 50 panelis menggunakan metode 

penilaian sensori melalui pengisian formulir uji yang telah disiapkan, 



sebagaimana tercantum pada Lampiran 13. Setiap panelis diminta untuk 

mengevaluasi sampel cream cheese berdasarkan beberapa parameter, yaitu 

tekstur, aroma, warna, rasa, aftertaste, dan penerimaan secara keseluruhan. 

Penilaian dilakukan menggunakan skala 1-7 untuk mengetahui tingkat 

penerimaan panelis terhadap produk yang dihasilkan. 

 

4.3.1.   Tekstur 

Hasil uji Kruskal-Wallis menunjukkan bahwa penambahan probiotik 

pada berbagai konsentrasi memberikan pengaruh nyata (p ≤ 0,05) terhadap 

tekstur cream cheese. Uji lanjut Mann-Whitney menunjukkan bahwa 

perlakuan kontrol berbeda signifikan dengan semua perlakuan, sedangkan 

konsentrasi 5% tidak menunjukkan perbedaan signifikan dengan konsentrasi 

1% dan 3%. Nilai rata-rata tertinggi diperoleh pada konsentrasi probiotik 1%. 

Tabel 3. Hedonik Tekstur Cream Cheese Probiotik 

 

Konsentrasi BAL Skor Tekstur Kategori Tekstur 

0% 4,10 ± 1,693a Netral 
1% 5,82 ± 1,119c Suka 
3% 5,10 ± 1,705b Agak Suka 
5% 5,36 ± 1,120bc Agak Suka 

Keterangan: Nilai dengan huruf superscript yang berbeda menunjukkan adanya perbedaan 

nyata (p ≤  0,05). 

 

Perbedaan tingkat kesukaan tekstur antar perlakuan dipengaruhi oleh 

perubahan karakteristik fisik produk akibat aktivitas probiotik selama 

fermentasi. Pada penambahan probiotik 1% dapat meningkatkan kadar air 

sehingga menghasilkan tekstur yang lebih lembut dan mudah diterima oleh 



panelis. Namun, pada konsentrasi 3% dan 5%, perubahan struktur dapat 

menyebabkan tekstur menjadi kurang seimbang sehingga tingkat kesukaan 

tidak meningkat secara signifikan. Hal ini sejalan dengan penelitian Nisak et 

al (2022) yang menyatakan bahwa cream cheese yang baik memiliki tekstur 

lembut dan mudah dikonsumsi. 

Tekstur juga dipengaruhi oleh komposisi bahan seperti kandungan 

lemak yang berperan dalam membentuk sensasi di mulut dan kemampuan 

oles produk. Lemak dapat memberikan efek pelumasan pada matriks keju 

sehingga menghasilkan tekstur yang lebih halus, meskipun pengaruhnya tidak 

selalu dominan jika komposisinya relatif konstan (Safari et al., 2024). Tekstur 

dan konsistensi memengaruhi pengalaman rasa produk makanan, sehingga 

konsentrasi probiotik yang tepat menjadi faktor penting dalam meningkatkan 

penerimaan sensori cream cheese. 

 

4.3.2.  Aroma 

Hasil uji Kruskal-Wallis menunjukkan bahwa penambahan probiotik 

pada berbagai konsentrasi memberikan pengaruh nyata (p ≤ 0,05) terhadap 

aroma cream cheese. Uji lanjut Mann-Whitney menunjukkan bahwa 

perlakuan kontrol dan konsentrasi 3% berbeda signifikan dengan konsentrasi 

1%, sedangkan konsentrasi 5% tidak berbeda signifikan dengan seluruh 

perlakuan. 

 



Tabel 4. Hedonik Aroma Cream Cheese Probiotik 

 

Konsentrasi BAL Skor Aroma Kategori Aroma 

0% 4,14 ± 1,906a Netral  
1% 5,30 ± 1,374b Agak Suka 
3% 4,50 ± 1,717a Netral ‒ Agak Suka 
5% 4,78 ± 1,461ab Agak Suka 

Keterangan: Nilai dengan huruf superscript yang berbeda menunjukkan adanya perbedaan 

nyata (p ≤  0,05). 

 

Nilai rata-rata tertinggi diperoleh pada konsentrasi probiotik 1% 

berkaitan dengan aktivitas metabolisme bakteri asam laktat selama proses 

fermentasi. Aktivitas ini berperan dalam membentuk aroma khas keju melalui 

proses metabolisme seperti glikolisis, proteolisis, dan lipolisis yang 

menghasilkan senyawa penyusun aroma, dimana proses tersebut 

berkontribusi terhadap pembentukan karakter aroma yang khas pada produk 

keju (Jessica dan Kusumawati, 2025). 

Pada konsentrasi probiotik yang lebih tinggi, perubahan intensitas 

aroma dapat terjadi sehingga tidak selalu meningkatkan tingkat kesukaan 

panelis. Hal ini menunjukkan bahwa keseimbangan karakter aroma menjadi 

faktor penting dalam penerimaan sensori produk. Aroma khas keju terbentuk 

akibat aktivitas bakteri asam laktat yang berperan dalam pengembangan 

aroma dan keasaman selama fermentasi (Winarsih dan Rasyidah, 2022). 

 

4.3.3.   Warna 

Hasil uji Kruskal-Wallis menunjukkan bahwa penambahan probiotik 

pada berbagai konsentrasi memberikan pengaruh nyata (p ≤ 0,05) terhadap 



warna cream cheese. Uji lanjut Mann-Whitney menunjukkan bahwa 

perlakuan kontrol dan konsentrasi 3% berbeda signifikan dengan 1%, 

sedangkan konsentrasi 5% tidak berbeda signifikan dengan seluruh 

perlakuan. Nilai rata-rata tertinggi diperoleh pada penambahan probiotik 1%.  

 

Tabel 5. Hedonik Warna Cream Cheese Probiotik 

 

Konsentrasi BAL Skor Warna Kategori Warna 

0% 5,12 ± 1,239a Agak Suka 
1% 5,76 ± 0,916b Suka 
3% 5,14 ± 1,309a Agak Suka 
5% 5,48 ± 0,863ab Agak Suka 

Keterangan: Nilai dengan huruf superscript yang berbeda menunjukkan adanya perbedaan 

nyata (p ≤  0,05). 

 

Warna merupakan aspek visual utama suatu produk dan biasanya 

menjadi karakteristik pertama yang dinilai oleh konsumen sebelum atribut 

sensori lainnya. Produk dengan warna yang sesuai dengan ekspektasi 

konsumen cenderung memiliki tingkat penerimaan yang lebih tinggi karena 

diasosiasikan dengan kualitas dan kesegaran produk (Komansilan et al., 

2019). Perbedaan warna yang dihasilkan pada penelitian ini dipengaruhi oleh 

perbedaan interaksi komponen selama proses fermentasi, meskipun secara 

umum warna cream cheese tetap berada dalam rentang warna yang dapat 

diterima oleh panelis 

Warna yang dihasilkan oleh cream cheese probiotik pada seluruh 

perlakuan tampak merata pada permukaan produk, sehingga semua perlakuan 

masih berada dalam rentang penilaian “agak suka” hingga “suka”. Warna 

yang paling disukai pada penambahan probiotik 1% dipengaruhi oleh 



komponen alami susu seperti karoten dan riboflavin yang memberikan warna 

putih hingga kekuningan. Kandungan lemak dalam susu juga berperan dalam 

menentukan intensitas warna keju karena β-karoten larut dalam lemak, 

sehingga peningkatan kadar lemak dapat menyebabkan warna keju menjadi 

lebih kekuningan (Putri et al., 2020).  

 

4.3.4.  Rasa 

Hasil uji Kruskal-Wallis menunjukkan bahwa penambahan probiotik 

pada berbagai konsentrasi memberikan pengaruh nyata (p ≤  0,05) terhadap 

rasa cream cheese. Uji lanjut Mann-Whitney menunjukkan bahwa perlakuan 

kontrol dan konsentrasi 3% berbeda signifikan dengan konsentrasi 1% dan 

5%. Nilai rata-rata tertinggi diperoleh pada penambahan probiotik 1%. 

 

Tabel 6. Hedonik Rasa Cream Cheese Probiotik 

 

Konsentrasi BAL Skor Rasa Kategori Rasa 

0% 3,40 ± 2,222a Agak Tidak Suka 
1% 4,92 ± 1,523b Agak Suka 
3% 3,42 ± 2,129a Agak Tidak Suka 
5% 4,50 ± 1,474b Agak Tidak Suka ‒ Netral 

Keterangan: Nilai dengan huruf superscript yang berbeda menunjukkan adanya perbedaan 

nyata (p ≤  0,05). 

 

Rasa adalah salah satu atribut terpenting yang dievaluasi dalam suatu 

produk, karena secara langsung memengaruhi persepsi dan penerimaan 

konsumen (Poetri dan Siahaan, 2024). Rasa cream cheese yang kurang 

disukai panelis yaitu konsentrasi 0%, hal ini berkaitan dengan kombinasi 



komponen penyusun dan perubahan yang terjadi selama proses fermentasi 

menghasilkan karakter rasa yang berbeda pada setiap perlakuan. 

Rasa pada keju juga dipengaruhi oleh kandungan lemak susu yang 

berperan dalam memberikan cita rasa khas serta meningkatkan sensasi di 

mulut. Lemak dapat membawa komponen rasa dan memberikan kesan lebih 

gurih pada produk, sehingga memengaruhi tingkat kesukaan panelis. Faktor 

lain seperti konsentrasi, suhu, serta interaksi antar senyawa dalam sistem juga 

dapat memengaruhi persepsi rasa yang dihasilkan (Juniawati et al., 2014). 

Hasil ini menunjukkan bahwa penambahan probiotik pada tingkat tertentu 

menghasilkan cita rasa yang lebih dapat diterima oleh panelis. Rasa yang 

terlalu lemah atau terlalu kuat cenderung kurang disukai, sehingga 

keseimbangan karakter rasa menjadi faktor penting dalam menentukan 

tingkat penerimaan produk cream cheese probiotik. 

 

4.3.5.   Aftertaste 

Hasil uji Kruskal-Wallis menunjukkan bahwa penambahan probiotik 

pada berbagai konsentrasi memberikan pengaruh nyata (p ≤ 0,05) terhadap 

aftertaste cream cheese. Uji lanjut Mann-Whitney menunjukkan bahwa 

perlakuan kontrol dan konsentrasi 3% berbeda signifikan dengan konsentrasi 

1% dan 5%. Nilai rata-rata tertinggi diperoleh pada konsentrasi probiotik 1%.  

 

 

 



Tabel 7. Hedonik Aftertaste Cream Cheese Probiotik 

 

Konsentrasi BAL Skor Aftertaste Kategori Aftertaste 

0% 3,16 ± 2,064a Agak Tidak Suka 
1% 4,64 ± 1,467b Agak Suka 
3% 3,18 ± 2,087a Agak Tidak Suka 
5% 4,42 ± 1,444b Netral 

Keterangan: Nilai dengan huruf superscript yang berbeda menunjukkan adanya perbedaan 

nyata (p ≤  0,05). 

 

Perbedaan tingkat kesukaan aftertaste antar perlakuan berkaitan 

dengan senyawa sisa hasil fermentasi yang tertinggal setelah konsumsi. Pada 

produk fermentasi, aftertaste dipengaruhi oleh hasil degradasi protein dan 

lemak yang dapat memberikan sensasi rasa lanjutan seperti asam atau pahit 

di rongga mulut. Senyawa-senyawa tersebut dapat bertahan lebih lama 

sehingga memengaruhi persepsi panelis terhadap produk (Foguel et al., 

2021). 

Nilai paling rendah pada konsentrasi 0% dan 3% terjadi karena proses 

proteolisis selama pembuatan keju yang berperan dalam pembentukan 

aftertaste. Aktivitas enzim, termasuk rennet, dapat memecah protein menjadi 

peptida yang berkontribusi terhadap pembentukan rasa. Namun, apabila 

proses proteolisis berlangsung berlebihan, dapat terbentuk peptida dengan 

rasa pahit yang menurunkan tingkat kesukaan panelis (Patahanny et al., 

2019). 

Nilai aftertaste yang lebih tinggi pada konsentrasi 1% menunjukkan 

bahwa pada konsentrasi tersebut, aktivitas fermentasi berlangsung pada 

tingkat yang lebih seimbang sehingga tidak menghasilkan akumulasi senyawa 

sisa yang berlebihan. Sebaliknya, pada konsentrasi yang lebih tinggi atau 



lebih rendah, kemungkinan terjadi ketidakseimbangan pembentukan senyawa 

hasil fermentasi yang memengaruhi persepsi aftertaste. Aftertaste yang tidak 

terlalu kuat dan cepat hilang cenderung lebih disukai pada produk keju lunak 

probiotik (Foguel et al., 2021). 

 

4.3.6.  Overall 

Hasil uji Kruskal-Wallis menunjukkan bahwa penambahan probiotik 

pada berbagai konsentrasi memberikan pengaruh nyata (p ≤ 0,05) terhadap 

penilaian overall cream cheese. Uji lanjut Mann-Whitney menunjukkan 

bahwa perlakuan kontrol dan 3% berbeda signifikan dengan konsentrasi 1% 

dan 5%. Nilai rata-rata tertinggi diperoleh pada konsentrasi probiotik 1%.  

 

Tabel 8. Hedonik Overall Cream Cheese Probiotik 

 

Konsentrasi BAL Skor Overall Kategori Overall 

0% 3,48 ± 2,102a Agak Tidak Suka 
1% 5,20 ± 1,325b Agak Suka 
3% 3,82 ± 2,027a Netral 
5% 4,84 ± 1,315b Agak Suka 

Keterangan: Nilai dengan huruf superscript yang berbeda menunjukkan adanya perbedaan 

nyata (p ≤  0,05). 

 

Tingkat penerimaan keseluruhan pada produk keju probiotik 

merupakan hasil integrasi dari seluruh atribut sensoris, terutama tekstur, rasa, 

aroma, dan aftertaste. Ketidakseimbangan pada salah satu atribut tersebut, 

khususnya akibat aktivitas fermentasi yang terlalu intens, dapat menurunkan 

penilaian keseluruhan meskipun atribut lainnya masih berada pada tingkat 

yang dapat diterima (Tonacci dan Gorini, 2026). Penilaian overall 



mencerminkan persepsi konsumen terhadap keharmonisan atribut sensoris, 

bukan sekadar keunggulan satu parameter secara terpisah (Ariawan et al., 

2025). 

Tingginya skor overall pada konsentrasi 1% berkaitan dengan 

kombinasi tekstur yang lebih disukai, aroma yang tidak terlalu tajam, rasa 

yang lebih seimbang, serta aftertaste yang relatif bersih. Aktivitas metabolik 

bakteri asam laktat, termasuk Lacticaseibacillus rhamnosus juga dapat 

memengaruhi interaksi protein dan lemak dalam matriks produk yang 

berdampak pada persepsi sensoris secara keseluruhan (Pombo, 2021). 

Pengembangan cream cheese probiotik tidak hanya perlu mempertimbangkan 

aspek fungsional, tetapi juga keseimbangan sensoris agar produk dapat 

diterima dengan baik oleh konsumen (Khalish et al., 2020). 

 

4.4. Organoleptik 

Uji organoleptik dilakukan terhadap 50 panelis menggunakan metode 

penilaian sensori melalui pengisian formulir uji, sebagaimana tercantum pada 

Lampiran 17. Setiap panelis diminta untuk mengevaluasi sampel cream 

cheese berdasarkan beberapa parameter, yaitu mouthfeel, spreadability, 

aroma, warna, rasa keju, rasa asam, rasa pahit, dan aftertaste. Penilaian 

dilakukan menggunakan skala 1-7 untuk mengetahui karakteristik produk 

yang dihasilkan secara deskriptif. 

 

4.4.1.   Mouthfeel 



Hasil uji Kruskal-Wallis menunjukkan bahwa penambahan probiotik 

pada berbagai konsentrasi memberikan pengaruh nyata (p ≤ 0,05) terhadap 

mouthfeel cream cheese. Uji lanjut Mann-Whitney menunjukkan bahwa 

perlakuan 3% berbeda signifikan dengan seluruh perlakuan. Nilai rata-rata 

mouthfeel tertinggi diperoleh pada konsentrasi probiotik 3%, yang 

menunjukkan bahwa pada konsentrasi ini terjadi keseimbangan antara 

aktivitas fermentasi dan pembentukan struktur produk. Aktivitas bakteri pada 

konsentrasi tersebut diduga mampu menghasilkan jumlah asam laktat yang 

cukup untuk membentuk tekstur yang halus. 

 

Tabel 9. Organoleptik Mouthfeel Cream Cheese Probiotik 

 

Konsentrasi BAL Skor Mouthfeel Kategori Mouthfeel 

0% 4,92 ± 1,563a Lembut 
1% 4,90 ± 1,182a Lembut 
3% 5,62 ± 1,323b Sangat Lembut 
5% 4,80 ± 1,278a Lembut 

Keterangan: Nilai dengan huruf superscript yang berbeda menunjukkan adanya perbedaan 

nyata (p ≤  0,05). 

 

Nilai rata-rata tertinggi yaitu pada konsentrasi 3% sebesar 5,62 

dengan kategori “sangat lembut”, sedangkan perlakuan lainnya berada pada 

kategori “lembut” dengan nilai yang relatif tidak berbeda nyata. Hal ini 

menunjukkan bahwa peningkatan konsentrasi probiotik hingga 3% mampu 

meningkatkan persepsi kelembutan produk. Mouthfeel merupakan kesan yang 

dirasakan di dalam mulut saat produk dikonsumsi, terutama berkaitan dengan 

tingkat kelembutan dan kehalusan tekstur (Fitriyansyah dan Mira, 2023). 



Perbedaan mouthfeel antar perlakuan dipengaruhi oleh perubahan 

kadar air dan interaksi antar komponen selama proses fermentasi. Perlakuan 

dengan konsentrasi probiotik 3% cenderung memiliki tekstur yang lebih 

lembut karena memiliki kadar air cukup tinggi yaitu 68,88%. Selain itu, 

proses proteolisis selama fermentasi dapat menyebabkan struktur protein 

menjadi lebih longgar sehingga meningkatkan sensasi lembut saat 

dikonsumsi. Kadar air dan proteolisis merupakan faktor penting yang 

memengaruhi kelembutan tekstur keju karena berkaitan dengan hidrasi 

protein dan interkoneksi kasein dalam matriks (Gusnilawati et al., 2022). 

 

4.4.2.  Spreadability 

Hasil uji Kruskal–Wallis menunjukkan bahwa penambahan 

probiotik pada berbagai konsentrasi memberikan pengaruh nyata (p ≤ 0,05) 

terhadap spreadability cream cheese. Uji lanjut Mann–Whitney menunjukkan 

bahwa konsentrasi 3% berbeda signifikan dengan perlakuan lainnya. 

Spreadability merupakan atribut sensori penting pada cream cheese karena 

berkaitan dengan tekstur dan kemudahan aplikasi produk (Pombo, 2021).  

 

 

 

 

 

Tabel 10. Organoleptik Spreadability Cream Cheese Probiotik 

 

Konsentrasi BAL Skor Spreadability Kategori Spreadability 

0% 5,54 ± 1,182a Sangat Mudah Dioles 
1% 5,24 ± 1,393a Mudah Dioles 



3% 6,20 ± 1,107b Sangat Mudah Dioles 
5% 5,26 ± 1,382a Mudah Dioles 

Keterangan: Nilai dengan huruf superscript yang berbeda menunjukkan adanya perbedaan 

nyata (p ≤  0,05). 

 

Nilai rata-rata spreadability tertinggi terdapat pada penambahan 

probiotik 3% yang berarti memiliki kemampuan paling mudah dioles. Hal ini 

dipengaruhi oleh kandungan air dan lemak dalam matriks keju. Peningkatan 

kadar air dapat menyebabkan struktur menjadi lebih lunak sehingga lebih 

mudah dioles, sedangkan kandungan lemak berperan dalam memberikan efek 

pelumasan pada matriks keju. Kombinasi kedua faktor ini menentukan 

kemudahan produk untuk diratakan pada permukaan. Perbedaan 

spreadability antar perlakuan lebih dipengaruhi oleh perubahan kadar air dan 

struktur matriks yang terbentuk selama fermentasi. Jika komposisi lemak 

relatif konstan, maka perubahan spreadability lebih banyak dipengaruhi oleh 

kadar air dan struktur protein hasil fermentasi (Safari et al., 2024). 

 

4.4.3.   Aroma 

Hasil uji Kruskal–Wallis menunjukkan bahwa penambahan probiotik 

pada berbagai konsentrasi tidak memberikan pengaruh nyata (p > 0,05) 

terhadap aroma cream cheese. Hasil ini menunjukkan bahwa variasi 

konsentrasi isolat Lacticaseibacillus rhamnosus RAL27 belum mampu 

menghasilkan perbedaan aroma yang dapat dibedakan secara sensoris. Aroma 

cream cheese umumnya dibentuk oleh senyawa volatil hasil fermentasi, 

seperti asam organik, keton, dan aldehid, namun pada produk keju segar yang 



tidak melalui proses pematangan panjang, perubahan aroma cenderung 

terbatas (Zheng et al., 2024). Penelitian sebelumnya juga melaporkan bahwa 

aroma cream cheese probiotik bersifat ringan, khas susu fermentasi, dan 

sedikit asam tanpa karakter aroma yang tajam (Tologana et al., 2023). 

 

Tabel 11. Organoleptik Aroma Cream Cheese Probiotik 

 

Konsentrasi BAL Skor Aromans Kategori Aroma 

0% 3,64 ± 1,562 Aroma Asam dan Keju Seimbang 
1% 4,22 ± 1,314 Aroma Asam dan Keju Seimbang 
3% 4,00 ± 1,457 Aroma Asam dan Keju Seimbang 
5% 3,74 ± 1,440 Aroma Asam dan Keju Seimbang 

Keterangan: ns = non significant (tidak berbeda nyata ( p > 0,05)). 

 

Tidak adanya perbedaan signifikan antar perlakuan menunjukkan 

bahwa peningkatan konsentrasi L. rhamnosus RAL27 belum cukup untuk 

meningkatkan produksi senyawa volatil hingga dapat dibedakan oleh panelis. 

Aroma cream cheese pada seluruh perlakuan masih didominasi oleh karakter 

asam ringan dan aroma keju yang relatif seimbang, sebagaimana umum 

dijumpai pada cream cheese fermentasi. Perubahan aroma pada produk keju 

umumnya menjadi lebih nyata apabila fermentasi berlangsung lebih intensif 

atau melibatkan proses pematangan yang lebih lama (Jeong, 2025). Oleh 

karena itu, hasil penelitian ini menunjukkan bahwa fermentasi probiotik pada 

konsentrasi yang digunakan masih menghasilkan karakter aroma yang stabil 

dan dapat diterima pada produk keju lunak segar. 

4.4.4.   Warna 



Hasil uji Kruskal–Wallis menujukkan bahwa penambahan probiotik 

pada berbagai konsentrasi tidak memberikan pengaruh nyata (p > 0,05) 

terhadap warna cream cheese, dengan karakter warna yang relatif seragam 

pada seluruh perlakuan. Hasil ini menunjukkan bahwa variasi konsentrasi L. 

rhamnosus RAL27 tidak memengaruhi persepsi warna produk secara 

signifikan. Warna cream cheese umumnya lebih dipengaruhi oleh bahan baku 

susu, kandungan lemak, serta proses pengolahan seperti pemanasan dan 

homogenisasi dibandingkan oleh aktivitas mikroba selama fermentasi (Ferrão 

et al., 2016).  

 

Tabel 12. Organoleptik Warna Cream Cheese Probiotik 

 

Konsentrasi BAL Skor Warnans Kategori Warna 

0% 3,86 ± 1,050 Kuning Pucat  
1% 4,24 ± 0,894 Kuning Pucat 
3% 4,26 ± 0,965 Kuning Pucat 
5% 4,06 ± 1,058 Kuning Pucat 

Keterangan: ns = non significant (tidak berbeda nyata ( p > 0,05)). 

 

 

Stabilnya persepsi warna pada seluruh perlakuan menunjukkan bahwa 

proses fermentasi probiotik tidak menyebabkan perubahan visual yang dapat 

dibedakan, seperti penggelapan atau ketidakhomogenan produk. Hal ini 

mengindikasikan bahwa aktivitas metabolisme bakteri asam tidak 

menghasilkan senyawa berwarna yang berdampak langsung pada 

penampakan produk. Perubahan warna pada produk keju umumnya lebih 

dipengaruhi oleh reaksi termal, oksidasi lemak, atau penambahan bahan 

tertentu (Zhai et al., 2024).  



Variasi perlakuan tidak memberikan perubahan warna yang mencolok 

antar cream cheese probiotik, sehingga perbedaan yang muncul masih dalam 

batas yang wajar dan tidak memengaruhi penilaian secara signifikan. Warna 

cream cheese probiotik dalam kisaran putih kekuningan merupakan karakter 

visual yang normal dan dapat diterima untuk produk keju lunak segar (Ferrão 

et al., 2016). 

 

4.4.5.   Rasa Keju 

Hasil uji Kruskal–Wallis menunjukkan bahwa penambahan probiotik 

pada berbagai konsentrasi memberikan pengaruh nyata (p ≤ 0,05) terhadap 

intensitas rasa keju cream cheese. Uji lanjut Mann–Whitney menunjukkan 

bahwa perlakuan kontrol dan konsentrasi 3% berbeda signifikan dengan 

konsentrasi 1% dan 5%, yang terjadi karena adanya perbedaan tingkat 

intensitas rasa keju antar perlakuan. Peningkatan atau penurunan konsentrasi 

probiotik dapat menyebabkan perubahan keseimbangan rasa, baik menjadi 

lebih tajam maupun lebih ringan, tergantung pada jumlah senyawa yang 

terbentuk selama proses fermentasi. Nilai rata-rata tertinggi diperoleh pada 

konsentrasi probiotik 1% sebesar 4,54 dengan kategori “rasa keju jelas”. 

Intensitas rasa keju pada produk olahan susu dipengaruhi oleh keseimbangan 

antara komponen asam, senyawa hasil degradasi protein, dan kandungan 

lemak yang membentuk karakter rasa khas keju (Zhai et al., 2024). 

Tabel 13. Organoleptik Rasa Keju Cream Cheese Probiotik 

 



Konsentrasi BAL Skor Intensitas Rasa 
Keju 

Kategori Intensitas Rasa Keju 

0% 3,46 ± 1,752a Cukup Terasa Keju 
1% 4,54 ± 1,432b Rasa Keju Jelas 
3% 3,18 ± 1,674a Agak Terasa Keju 
5% 4,18 ± 1,410b Cukup Terasa Keju 

Keterangan: Nilai dengan huruf superscript yang berbeda menunjukkan adanya perbedaan 

nyata (p ≤  0,05). 

 

 

Perbedaan intensitas rasa keju antar perlakuan diduga berkaitan 

dengan proses proteolisis selama fermentasi. Aktivitas enzim proteolitik 

dapat memecah protein menjadi asam amino yang berperan dalam 

pembentukan rasa gurih pada produk pangan. Hal ini mendukung penelitian 

Puspita et al (2018) yang menyatakan bahwa hasil degradasi protein 

berkontribusi terhadap pembentukan cita rasa khas pada makanan. Selain itu, 

penambahan garam dalam proses pembuatan keju juga berperan dalam 

membentuk rasa asin yang menjadi bagian dari karakteristik rasa keju. 

 

4.4.6.   Rasa Asam 

Hasil uji Kruskal-Wallis menunjukkan bahwa penambahan probiotik 

pada berbagai konsentrasi memberikan pengaruh nyata (p ≤ 0,05) terhadap 

intensitas rasa asam cream cheese. Uji lanjut Mann-Whitney menunjukkan 

bahwa perlakuan kontrol dan konsentrasi 3% berbeda signifikan dengan 

konsentrasi 1%, sedangkan konsentrasi 5% tidak berbeda signifikan dengan 

perlakuan lainnya. Intensitas rasa asam cenderung meningkat pada 

penambahan probiotik pada konsentrasi tertentu, seiring dengan aktivitas 

bakteri asam laktat yang menghasilkan asam organik selama proses 



fermentasi. Rasa asam pada cream cheese sebaiknya bersifat ringan dan tidak 

terlalu tajam agar tetap sesuai dengan karakter keju lunak dan dapat diterima 

konsumen (Vasileiou et al., 2025). 

 

Tabel 14. Organoleptik Rasa Asam Cream Cheese Probiotik 

 

Konsentrasi BAL Skor Intensitas Rasa 
Asam 

Kategori Intensitas Rasa 
Asam 

0% 3,76 ± 1,912a Cukup Asam 
1% 4,76 ± 1,302b Asam 
3% 3,96 ± 1,958a Cukup Asam 
5% 4,42 ± 1,247ab Cukup Asam 

Keterangan: Nilai dengan huruf superscript yang berbeda menunjukkan adanya perbedaan 

nyata (p ≤  0,05). 

 

Rasa asam pada konsentrasi 1% cenderung lebih tinggi dan 

mendominasi produk dibandingkan dengan 3% dan 5% karena pada tahap 

tersebut aktivitas fermentasi menghasilkan asam organik yang cukup untuk 

memberikan karakter asam yang kuat, namun belum diimbangi oleh 

perkembangan komponen lain yang dapat menyeimbangkan rasa. Pada 

konsentrasi yang lebih tinggi, meskipun jumlah bakteri meningkat, terjadi 

perubahan interaksi dalam matriks keju yang melibatkan protein dan lemak 

sehingga persepsi rasa asam tidak terlalu dominan. Rasa asam pada keju tidak 

hanya dipengaruhi oleh jumlah bakteri fermentasi, tetapi juga oleh interaksi 

kompleks antara komponen penyusun matriks keju (Jeong, 2025). 

 

 

 

 



4.4.7.   Rasa Pahit 

Hasil uji Kruskal-Wallis menunjukkan bahwa penambahan probiotik 

pada berbagai konsentrasi memberikan pengaruh nyata (p ≤ 0,05) terhadap 

intensitas rasa pahit cream cheese. Uji lanjut Mann-Whitney menunjukkan 

bahwa perlakuan 1% dan 5% berbeda signifikan dengan perlakuan lainnya. 

Nilai intensitas rasa pahit tertinggi terdapat pada perlakuan kontrol dan 

konsentrasi 3%.  

 

Tabel 15. Organoleptik Rasa Pahit Cream Cheese Probiotik 

 

Konsentrasi BAL Skor Intensitas Rasa Pahit Kategori Intensitas Rasa Pahit 

0% 3.80 ± 2.213b Cukup Pahit 
1% 2.04 ± 1.177a Sedikit Pahit 
3% 3.74 ± 2.275b Cukup Pahit 
5% 2.58 ± 1.500a Agak Pahit 

Keterangan: Nilai dengan huruf superscript yang berbeda menunjukkan adanya perbedaan 

nyata (p ≤  0,05). 

 

 

Rasa pahit yang cukup tinggi pada perlakuan 0% dan konsentrasi 3% 

berkaitan dengan proses proteolisis selama pembuatan keju. Rasa pahit pada 

produk keju umumnya berkaitan dengan terbentuknya peptida hidrofobik 

hasil degradasi protein kasein oleh enzim proteolitik, terutama yang berasal 

dari rennet (Yahdiyani et al., 2015). Aktivitas proteolitik yang tinggi dapat 

menghasilkan peptida pendek yang berkontribusi terhadap munculnya rasa 

pahit, terutama ketika hidrolisis protein berlangsung secara intensif (Nicosia 

et al., 2022). 

Proses proteolisis merupakan salah satu peristiwa biokimia utama 

dalam pembentukan cita rasa keju, yang dapat memberikan pengaruh 



signifikan terhadap karakter sensori produk. Tingkat proteolisis yang tidak 

seimbang dapat menyebabkan akumulasi senyawa penyebab rasa pahit, 

sehingga menurunkan tingkat kesukaan panelis (Laksanawati, 2025). 

 

4.4.8.   Aftertaste 

Hasil uji Kruskal-Wallis menunjukkan bahwa penambahan probiotik 

pada berbagai konsentrasi memberikan pengaruh nyata (p ≤ 0,05) terhadap 

aftertaste cream cheese. Uji lanjut Mann-Whitney menunjukkan bahwa 

perlakuan kontrol dan konsentrasi 3% berbeda signifikan dengan perlakuan 

lainnya. Nilai rata-rata tertinggi diperoleh pada penambahan probiotik 1% 

paling sesuai dengan preferensi konsumen. Aftertaste merupakan atribut 

sensori yang dipengaruhi oleh senyawa sisa yang tertinggal di rongga mulut 

setelah konsumsi, terutama hasil fermentasi dan degradasi protein selama 

pengolahan keju (Palatzidi et al., 2025). Aftertaste cream cheese probiotik 

yang disukai konsumen umumnya bersifat dan cepat hilang tanpa 

meninggalkan rasa tidak menyenangkan (Foguel et al., 2025). 

 

Tabel 16. Organoleptik Aftertaste Cream Cheese Probiotik 

 

Konsentrasi BAL Skor Aftertaste Kategori Aftertaste 

0% 3,50 ± 1,729a Pahit dan Asam Seimbang 
1% 5,14 ± 1,030b Agak Asam 
3% 3,76 ± 1,890a Pahit dan Asam Seimbang 
5% 4,60 ± 1,069b Agak Asam 

Keterangan: Nilai dengan huruf superscript yang berbeda menunjukkan adanya perbedaan 

nyata (p ≤  0,05). 



Konsentrasi 1% menunjukkan keseimbangan terbaik antara rasa asam 

dan pahit setelah konsumsi. Hal ini mengindikasikan bahwa aktivitas 

fermentasi pada konsentrasi tersebut cukup untuk membentuk karakter rasa 

yang bersih tanpa menghasilkan akumulasi senyawa pahit yang berlebihan. 

Pada perlakuan tanpa probiotik atau dengan konsentrasi tertentu, aftertaste 

cenderung didominasi oleh rasa pahit atau kombinasi pahit dan asam yang 

lebih bertahan lama. Pengendalian konsentrasi probiotik menjadi faktor 

penting dalam menghasilkan aftertaste yang nyaman dan meningkatkan 

penerimaan produk keju lunak (Jeong, 2025). 

 

4.5.  Penentuan Perlakuan Terbaik 

Tabel 17. Penentuan Perlakuan Terbaik 

 

Parameter Perlakuan Standar atau Kriteria 

T0 T1 T2 T3 

Hardness   ✓ ✓ 0,42 ‒ 0,52 (Salari et 

al., 2016) 

Cohesiveness    ✓ 0,72 ‒ 1,11 (Zhang et 

al., 2025) 

Adhesiveness  ✓   0,03 ‒ 2,65 (Istifiani et 

al., 2025) 

Chewiness  ✓   0,20 ‒ 0,59 (Zhang et 

al., 2025) 

Hedonik      

Tekstur  ✓ ✓ ✓ Soft cheese, rindless, 

spreadable (Codex 

STAN 275-1973) 

Aroma  ✓   Normal (SNI 

2980:2018 tentang keju 

olahan) 

Warna ✓ ✓ ✓ ✓ Normal (SNI 

2980:2018 tentang keju 

olahan) 



Rasa  ✓  ✓ Normal (SNI 

2980:2018 tentang keju 

olahan) 

Aftertaste  ✓  ✓ Sedikit asam dan cepat 

hilang (Foguel et al., 

2021). 

Overall  ✓    

Organoleptik      

Mouthfeel   ✓  Lembut dan creamy 

(Vasileiou et al., 2025). 

Spreadability   ✓  Mudah dioles, tidak 

terlalu cair atau padat 

(Foguel et al., 2021). 

 

Aroma  ✓ ✓  Sedikit asam, khas susu 

fermentasi (Tologana et 

al., 2023). 

Warna  ✓ ✓ ✓ Putih kekuningan atau 

kuning pucat 

(Rodrigues et al., 

2024). 

Rasa Keju  ✓  ✓ Rasa keju dominan 

(Speranza et al., 2018). 

Rasa Asam ✓  ✓  Rasa asam ringan 

(Vasileiou et al., 2025).  

Rasa Pahit  ✓   Rasa pahit seharusnya 

tidak terdeteksi 

(Vasileiou et al., 2025). 

Aftertaste  ✓   Sedikit asam dan cepat 

hilang (Foguel et al., 

2021). 

Jumlah Ceklis 2 13 8 8  
Keterangan: tanda ceklis (✓) : menunjukkan karakteristik yang lebih baik pada setiap 

perlakuan. 

Berdasarkan tabel penentuan perlakuan terbaik, perlakuan dengan 

penambahan Lacticaseibacillus rhamnosus sebesar 1% menghasilkan 

kualitas produk terbaik dibandingkan perlakuan lainnya. Hal ini ditunjukkan 

oleh keseimbangan atribut sensoris, meliputi tekstur, rasa keju, aftertaste, dan 

penerimaan keseluruhan yang paling disukai panelis. Selain itu, perlakuan ini 

mampu menghasilkan karakteristik produk yang tidak terlalu dominan pada 



satu atribut tertentu, sehingga memberikan kesan yang lebih harmonis saat 

dikonsumsi. Keseimbangan ini menjadi penting karena produk dengan 

karakter yang terlalu kuat pada salah satu aspek, seperti terlalu asam atau 

terlalu lunak cenderung kurang disukai oleh konsumen. 

Profil sensoris yang seimbang merupakan faktor penting dalam 

menentukan tingkat penerimaan konsumen terhadap produk probiotik (Galli 

dan Alban, 2024). Oleh karena itu, konsentrasi 1% dapat dianggap sebagai 

perlakuan yang mampu menghasilkan kombinasi karakteristik fisik dan 

sensori yang optimal, sehingga memberikan kualitas cream cheese probiotik 

yang paling sesuai dengan preferensi panelis. 

 

 

Ilustrasi 1. Diagram Batang Uji Hedonik Cream Cheese Probiotik 
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Ilustrasi 2. Spider Web Uji Organoleptik Cream Cheese Probiotik 

 

Diagram batang uji hedonik menunjukkan bahwa konsentrasi 1% 

Lacticaseibacillus rhamnosus RAL27 memperoleh skor kesukaan tertinggi 

pada sebagian besar atribut sensoris, meliputi tekstur, rasa, aftertaste, dan 

overall. Hal ini menunjukkan bahwa konsentrasi probiotik yang tepat mampu 

mempertahankan karakter khas cream cheese tanpa menimbulkan intensitas 

fermentasi yang berlebihan, sehingga lebih disukai oleh panelis. Pada produk 

keju lunak dan susu fermentasi, tingkat kesukaan konsumen cenderung 

menurun ketika aktivitas fermentasi terlalu dominan dan menggeser rasa 

dasar produk (Freitas et al., 2024). Keseimbangan rasa dan tekstur merupakan 

faktor utama dalam menentukan tingkat kesukaan cream cheese probiotik, 

dibandingkan peningkatan intensitas atribut tertentu secara berlebihan. 

Diagram spider web uji organoleptik memperlihatkan bahwa 

perlakuan T1 memiliki profil sensori paling seimbang dibandingkan 

perlakuan lainnya, yang ditandai oleh luasan grafik yang relatif merata pada 
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atribut mouthfeel, spreadability, rasa keju, dan aftertaste. Hal ini 

menunjukkan bahwa cream cheese probiotik pada konsentrasi 1% 

memberikan sensasi lembut, mudah dioles, serta mempertahankan dominasi 

dengan intensitas asam yang ringan. Diagram radar merupakan metode visual 

yang umum digunakan dalam evaluasi sensori untuk menggambarkan 

keterpaduan antar atribut secara simultan dan menilai keseimbangan karakter 

produk (Khalish et al., 2020).  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



BAB V 

SIMPULAN DAN SARAN 

5.1. Simpulan 

Penambahan probiotik pada berbagai konsentrasi menyebabkan 

perubahan pada profil tekstur dan mikrostruktur produk, yang ditunjukkan 

oleh peningkatan kekompakan matriks serta perubahan sifat kelengketan dan 

kekenyalan, Berdasarkan evaluasi sensoris, konsentrasi isolat L. rhamnosus 

RAL27 sebesar 1% menghasilkan tingkat penerimaan keseluruhan terbaik 

dengan keseimbangan tekstur, rasa keju, aroma, dan aftertaste yang paling 

sesuai, sehingga ditetapkan sebagai perlakuan terbaik dalam menghasilkan 

cream cheese probiotik dengan mutu fisik dan sensoris yang optimal. 

 

5.2. Saran  

Penelitian selanjutnya disarankan untuk mengembangkan cream 

cheese probiotik melalui modifikasi metode pengolahan dan variasi 

konsentrasi penambahan probiotik untuk memperoleh hasil yang lebih 

optimal. Pengembangan formulasi cream cheese probiotik dengan 

penambahan bahan penunjang tekstur atau flavor alami dapat 

dipertimbangkan untuk meningkatkan penerimaan konsumen tanpa 

mengurangi karakteristik fungsional produk. Hasil penelitian ini diharapkan 

dapat menjadi dasar dalam pengembangan produk cream cheese probiotik 

berbasis isolat lokal yang memiliki daya saing di industri pangan.
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