BAB IV

HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil pengujian parameter penelitian meliputi nilai pH, total asam tertitrasi
(TAT), warna, dan kadar air cream cheese probiotik dengan penambahan inokulum
L. rhamnosus RAL27 digunakan untuk mengeathui kualitas produk yang dapat

dilihat pada pembahasan berikut.

4.1  Nilai pH

Nilai pH merupakan nilai yang menunjukkan derajat keasaman suatu bahan
dan pada produk fermentasi sangat berkaitan dengan kadar asam yang dihasilkan
(Prastujati et al., 2018). Nilai pH yang semakin rendah menunjukkan semakin
tinggi tingkat keasaman dari suatu produk dan sebaliknya. Hasil pengujian nilai pH
pada cream cheese dengan penambahan inokulum L. rhamnosus RAL27 pada
konsentrasi berbeda dapat dilihat pada Tabel 3. Data lengkap nilai pH dapat dilihat
pada Lampiran 1 dan Lampiran 10.

Tabel 3. Nilai pH Cream Cheese Probiotik dengan Penambahan Inokulum
L. rhamnosus RAL27

Konsentrasi Inokulum Nilai pH
0% 5,65 + 0,013¢
1% 4,30 +0,012°
3% 4,00 +0,016°
5% 3,97 £0,013°

Keterangan : Data yang ditampilkan merupakan hasil rata-rata + standar deviasi. Superskrip huruf
kecil yang berbeda menunjukkan adanya perbedaan nyata (p<0,05).

Berdasarkan data pada Tabel 3, penambahan inokulum L. rhamnosus

RAL27 berpengaruh nyata (p<0,05) terhadap nilai pH cream cheese probiotik.
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Variasi konsentrasi inokulum menghasilkan perbedaan yang nyata pada nilai pH.
Nilai pH tertinggi terdapat pada inokulum 0% yang menunjukkan nilai 5,65 dan
nilai terendah terdapat pada inokulum 5% dengan nilai pH 3,97. Data tersebut
menunjukkan bahwa nilai pH cream cheese probiotik mengalami penurunan seiring
dengan penambahan inokulum L. rhamnosus RAL27 yang semakin banyak.
Menurut USDA Specifications for Cream Cheese (1994), nilai pH cream cheese
berada pada kisaran 4,4-4,9. Berdasarkan data pada Tabel 3, menunjukkan bahwa
sampel dengan konsentrasi 1% dan 3% adalah yang paling mendekati dengan
standar.

Penurunan nilai pH pada produk fermentasi terjadi akibat aktivitas
metabolisme BAL dalam menguraikan laktosa menjadi asam laktat yang bersifat
asam. Semakin banyak asam laktat yang dihasilkan maka produk akan mempunyai
rasa yang semakin asam dan nilai pH akan semakin rendah (Barus et al., 2019).
Wardani et al. (2017) mengatakan bahwa peningkatan konsentrasi kultur BAL pada
produk susu fermentasi menyebabkan penurunan nilai pH secara signifikan karena
semakin banyak asam organik, terutama asam laktat yang dihasilkan selama proses
fermentasi. Ketika fermentasi berlangsung dan asam laktat semakin banyak
terbentuk, maka jumlah ion H* di dalam medium (susu) meningkat. Nilai pH
berbanding terbalik dengan konsentrasi ion H*, maka peningkatan ion H* ini
menyebabkan nilai pH turun dan medium (susu) menjadi lebih asam (Majddiyah
dan Farida, 2023).

Konsentrasi inokulum yang semakin tinggi mempengaruhi semakin banyak

pula BAL sejak awal fermentasi. Hal ini membuat bakteri lebih banyak
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menggunakan laktosa untuk pertumbuhan serta aktivitas metabolismenya, sehingga
produksi asam laktat berlangsung lebih cepat dan menyebabkan pH menurun
Wardani et al. (2017). Kondisi pH yang semakin turun mendekati titik isoelektrik
(sekitar pH 4,6) menyebabkan terjadinya koagulasi protein susu yang lebih optimal
dan membentuk tekstur cream cheese (Ardelia et al., 2020). Hasil penelitian ini
menunjukkan bahwa nilai pH cream cheese mengalami penuruan mencapai 3,97
pada konsentrasi tertinggi. Hal tersebut sejalan dengan penelitian Yusuf et al.
(2024) yang menyatakan bahwa fermentasi susu menggunakan isolat
Lacticaseibacillus rhamnosus RAL27 selama 24 jam pada suhu 37°C menghasilkan
pH akhir sebesar 3,53. Nilai tersebut menunjukkan bahwa isolat ini mampu

menghasilkan kondisi lingkungan yang cukup asam selama proses fermentasi.

4.2 Total Asam Tertitrasi

Total asam tertitrasi merupakan jumlah asam laktat yang terbentuk selama
proses fermentasi (Prastujati et al., 2018). Nilai TAT umumnya berbanding terbalik
dengan pH, namun memberikan informasi yang lebih mendalam terkait akumulasi
asam. Hasil pengujian TAT pada cream cheese dengan penambahan inokulum L.
rhamnosus RAL27 pada konsentrasi berbeda dapat dilihat pada Tabel 4. Data

lengkap TAT dapat dilihat pada Lampiran 2 dan Lampiran 11.
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Tabel 4. Total Asam Tertitrasi pada Cream Cheese dengan penambahan
inokulum L.rhamnosus RAL27

Konsentrasi Inokulum Total Asam Tertitrasi (%)
0% 0,35+ 0,010?
1% 0,46 +0,010°
3% 0,59 + 0,023¢
5% 0,61 +0,021¢

Keterangan : Data yang ditampilkan merupakan hasil rata-rata + standar deviasi. Superskrip huruf
kecil yang berbeda menunjukkan adanya perbedaan nyata (p<0,05).

Berdasarkan data pada Tabel 4, penambahan inokulum L. rhamnosus
RAL27 berpengaruh nyata (p<0,05) terhadap nilai TAT cream cheese probiotik.
Variasi konsentrasi inokulum menghasilkan perbedaan yang nyata pada nilai total
asam. TAT tertinggi terdapat pada konsentrasi 5% yang menunjukkan nilai 0,61
dan nilai terendah terdapat pada konsentrasi 0% dengan TAT sebesar 0,35. Data
tersebut menunjukkan bahwa TAT cream cheese probiotik mengalami peningkatan
seiring dengan penambahan inokulum L. rhamnosus RAL27 yang semakin banyak.

TAT merupakan parameter yang menunjukkan jumlah keseluruhan asam
produk utama metabolisme BAL (Setiarto et al., 2017). Peningkatan konsentrasi
BAL akan meningkatkan jumlah sel aktif yang memfermentasi laktosa menjadi
asam laktat, sehingga nilai TAT meningkat. Hal ini sesuai dengan Fadhlurrohman
dan Susanto (2024) yang menjelaskan bahwa konsentrasi starter pada produk susu
fermentasi sangat memengaruhi total asam, karena semakin banyak populasi awal
BAL maka semakin besar produksi asam selama fermentasi. Kondisi ini sejalan
dengan mekanisme fermentasi susu di mana peningkatan jumlah BAL akan
meningkatkan produksi metabolit primer berupa asam laktat dan sebagian asam
organik lain seperti asam asetat.

TAT berperan penting dalam pembentukan struktur dan cita rasa cream
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cheese. Cream cheese termasuk kategori keju lunak yang pembentukannya sangat
bergantung pada proses fermentasi asam. Asam laktat yang dihasilkan selama
fermentasi berperan penting pada fase penggumpalan susu, termasuk laju agregasi
misel kasein serta efektivitas rennet (Ismiarti et al., 2023). Oleh karena itu, dengan
meningkatnya nilai TAT, cream cheese akan memiliki struktur yang lebih stabil
dengan terbentuknya curd yang lebih optimal. Peningkatan TAT yang tidak terlalu
besar antara 3% (0,59) dan 5% (0,61) dapat disebabkan karena kondisi fermentasi
pada konsentrasi inokulum yang lebih tinggi telah mendekati kondisi optimum,
sehingga substrat (laktosa) mulai terbatas dan kondisi asam yang dihasilkan mulai
menghambat aktivitas bakteri. Kondisi yang semakin asam (ekstrem) dapat
menurunkan aktivitas BAL sehingga produksi asam menjadi tidak secepat fase
sebelumnya, bahkan juga dapat terhenti (Papadimitriou et al., 2016). Kondisi
tersebut menyebabkan peningkatan TAT tetap terjadi, namun dengan laju yang
lebih lambat. Nilai TAT ini bersifat berbanding terbalik dengan nilai pH.
Peningkatan TAT akan diikuti oleh penurunan nilai pH akibat meningkatnya
konsentrasi ion H* dalam produk fermentasi, sebagaimana terlihat pada hasil

parameter sebelumnya.

4.3 Warna

Warna adalah pantulan cahaya dari suatu bahan yang ditimbul dan terima
oleh indera penglihatan (Fatma dan Munawaroh, 2024). Warna merupakan atribut
visual penting yang memengaruhi penerimaan konsumen terhadap cream cheese.
Hasil pengujian warna pada cream cheese dengan npenambahan inokulum L.

rhamnosus RAL27 pada konsentrasi berbeda dapat dilihat pada Tabel 5. Data
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lengkap warna dapat dilihat pada lampiran 3, 4, 5 dan 12, 13, 14.

Tabel 5. Warna Cream Cheese Probiotik dengan Penambahan Inokulum L.

rhamnosus RAL27.
Konsentrasi Uji Warna
Inokulum Nilai L* Nilai a* Nilai b* AE WI
0% 90,70 + 0,316% 3,34 +0,114° 2156+0,207® 0 76,28
1% 91,54 +0,241° 3,54 +0,207° 22,00+0,485° 0,83 76,16
3% 91,70 £0,592° 3,14 +0,114® 21,42+0,409* 122 76,81
5% 90,70 £ 0,583 3,00 £0,158% 21,08 +0,277* 0,66 76,76

Keterangan : Data yang ditampilkan merupakan hasil rata-rata £ standar deviasi. Superskrip huruf
kecil yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan adanya perbedaan nyata (p<0,05). AE
merupakan nilai perubahan warna sampel yang dibandingkan dengan kontrol. WI merupakan nilai
derajat keputihan sampel.

Berdasarkan data pada Tabel 5, penambahan inokulum L. rhamnosus
RAL27 berpengaruh nyata (p<0,05) terhadap warna cream cheese probiotik yang
meliputi nilai L*, a*, dan b*. Nilai L* meningkat dari 0% (90,70) hingga 3%
(91,70) yang menjadi nilai tertinggi, namun nilai menurun pada konsentrasi 5%
menjadi 90,70. Nilai a* dan b* pada konsentrasi 1% menunjukkan nilai yang lebih
tinggi dari kontrol, akan tetapi nilai pada konsentrasi 3% dan 5% lebih rendah dari
1%. Data tersebut menunjukkan bahwa pengaruh konsentrasi inokulum BAL
terhadap warna tidak bersifat linier.

Berdasarkan aspek warna, cream cheese yang baik umumnya memiliki
karakteristik putih cerah hingga putih kekuningan khas produk susu fermentasi
(Sulistiawati et al., 2026). Cream cheese segar umumnya memiliki nilai L* yang
tinggi, nilai a* mendekati nol, dan nilai b* positif rendah yang menunjukkan warna
putih kekuningan khas produk susu fermentasi (Ong et al., 2020). Kenampakan
warna cream cheese probiotik dengan penambahan inokulum L. rhamnosus RAL27

dapat dilihat pada llustrasi 4.
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PO (0%) P1 (1%)

P2 (3%) P3 (5%)

llustrasi 4. Kenampakan Warna Cream Cheese dengan Variasi Konsentrasi
Inokulum L. rhamnosus RAL27

Sistem warna CIELAB (L*, a*, b*) banyak digunakan dalam analisis
produk susu karena mampu menggambarkan perubahan warna secara kuantitatif
dan sensitif terhadap perubahan struktur mikro. Nilai L* merepresentasikan
kecerahan (0 = hitam, 100 = putih), sedangkan a* menunjukkan spektrum merah
(+80) hingga hijau (—80), dan b* menunjukkan spektrum kuning (+70) hingga biru
(—70). Pada produk susu, nilai L* yang tinggi umumnya dikaitkan dengan dispersi
cahaya oleh globula lemak dan misel kasein yang terdistribusi merata dalam matriks
(Rohman dan Maharani, 2020). Nilai L* yang lebih tinggi hingga perlakuan
konsentrasi 3% menunjukkan bahwa pada konsentrasi inokulum 3% terbentuk
struktur gel yang mampu memantulkan cahaya lebih optimal sehingga mendekati

nilai putih maksimum (100). Nilai L* berada pada kisaran tinggi (£90-91) yang
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menunjukkan bahwa seluruh sampel memiliki warna dasar putih cerah khas cream
cheese (Sulistiawati et al., 2026). Perlakuan dengan konsentrasi yang lebih tinggi
(5%) menyebabkan intensitas fermentasi yang lebih besar menyebabkan akumulasi
asam lebih tinggi sehingga jaringan protein menjadi lebih padat dan sedikit
mengalami kontraksi. Struktur yang terlalu kompak dapat menurunkan kemampuan
cahaya dalam menembus media sehingga nilai L* sedikit menurun meskipun masih
berada pada kategori sangat cerah (Ibafiez et al., 2016.)

Nilai a* pada penelitian ini berada pada kisaran +3 hingga +3,5. Jika
dibandingkan dengan rentang maksimal +80 pada skala CIELAB, maka nilai
tersebut menunjukkan bahwa intensitas kemerahan pada cream cheese sangat kecil
dan tidak dominan. Demikian pula nilai b* yang berada pada kisaran +21 hingga
+22 menunjukkan kecenderungan warna kuning ringan, karena berada pada sisi
positif spektrum kuning. Peningkatan nilai a* dan b* pada produk umumnya
dipengaruhi oleh kandungan pigmen alami seperti karoten sebagai pigmen kuning
yang banyak terdapat pada lemak susu dan riboflavin yang banyak terkandung pada
whey susu (Rohman dan Mabharani, 2020). Nilai yang lebih rendah pada perlakuan
konsentrasi yang lebih tinggi (3% dan 5%) dapat dikaitkan dengan intensitas
fermentasi yang lebih tinggi sehingga menghasilkan akumulasi asam lebih besar.
Kondisi asam yang lebih tinggi dapat menyebabkan struktur gel menjadi lebih padat
dan sedikit mengalami sineresis ringan (Adelya et al., 2025). Hal tersebut dapat
menyebabkan distribusi partikel menjadi kurang homogen dan refleksi cahaya
menurun. Hal tersebut sejalan dengan Teichert et al. (2020), yang menyatakan

bahwa konsentrasi inokulum dapat memengaruhi karakteristik warna melalui
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proses fermentasi yang menyebabkan perubahan sifat fisik dan kimia bahan,
sehingga dapat memengaruhi penampakan produk termasuk warna.

Tabel 6. AE dan Whiteness Index Cream Cheese Probiotik dengan
Penambahan Inokulum L. rhamnosus RAL27.

Konsentrasi Inokulum AE Whiteness Index (WI)
0% 0 76,28 £ 0,163
1% 0,83+0,144 76,16 £ 0,507
3% 1,22 + 0,159 76,81 £ 0,323
5% 0,66 £ 0,122 76,76 £ 0,416

Keterangan : Data yang ditampilkan merupakan hasil rata-rata + standar deviasi. AE merupakan nilai
perubahan warna sampel yang dibandingkan dengan kontrol. WI merupakan nilai derajat keputihan
sampel.

Secara keseluruhan, warna cream cheese yang dihasilkan dalam penelitian
ini tetap berada dalam rentang putih hingga putih krem khas keju lunak. Perbedaan
warna antar perlakuan dapat diamati melalui nilai AE yang menggambarkan
besarnya perubahan warna dibandingkan dengan kontrol (Papia dan Kondi, 2025).
Oleh karena itu, nilai AE pada kontrol bernilai 0 karena tidak terdapat perbedaan
warna terhadap dirinya sendiri. Tabel 6 menunjukkan bahwa nilai AE tertinggi
diperoleh pada perlakuan konsentrasi 3% (1,22), sedangkan nilai terendah pada
konsentrasi 5% (0,66). Menurut Arief et al. (2025), nilai AE yang pada kisaran 1
menunjukkan perbedaan warna yang relatif kecil sehingga sulit dibedakan. Nilai
AE yang cenderung kecil (<1) pada perlakuan konsentrasi inokulum menunjukkan
bahwa perubahan warna yang terjadi sangat kecil dibandingkan kontrol. Semakin
besar nilai AE, maka semakin besar pula perubahan warna yang terjadi (Ramadhan
et al., 2025)

Berdasarkan Tabel 6, nilai WI cream cheese probiotik pada penelitian ini

berkisar antara 76,16 — 76,81. W1 meruapakan derajat keputihan dari suatu sampel
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(Komalasari et al., 2025). Nilai WI tertinggi diperoleh pada konsentrasi 3% (76,81),
yang menunjukkan kecenderungan menghasilkan warna yang lebih putih
dibandingkan perlakuan lainnya. Karakteristik warna putih pada produk susu
fermentasi umumnya dipengaruhi oleh ukuran globula lemak dan struktur protein
yang berperan dalam penyebaran cahaya (Milovanovic et al., 2020). Selain itu,
Teichert et al. (2020) juga menyatakan bahwa karakteristik warna dapat
dipengaruhi oleh proses fermentasi yang menyebabkan perubahan sifat fisik dan

kimia bahan, sehingga dapat memengaruhi penampakan produk termasuk warna.

4.4 Kadar Air

Kadar air merupakan persentase air yang terkandung dalam suatu bahan
pangan (Herliyana et al., 2021). Kadar air ini dapat mempengaruhi kenampakan
tekstur, cita rasa, kesegaran, serta daya simpan bahan pangan tersebut. Hasil
pengujian kadar air pada cream cheese dengan penambahan inokulum L.
rhamnosus RAL27 pada konsentrasi berbeda dapat dilihat pada Tabel 7. Data
lengkap kadar air dapat dilihat pada lampiran 6 dan Lampiran 15.

Tabel 7. Kadar Air Cream Cheese Probiotik dengan Penambahan Inokulum
L. rhamnosus RAL27.

Konsentrasi Inokulum Kadar Air (%)
0% 60,56 + 0,443
1% 69,10 £ 0,939°
3% 68,88 + 1,886°
5% 68,59 £ 0,436°

Keterangan : Data yang ditampilkan merupakan hasil rata-rata = standar deviasi. Superskrip huruf
kecil yang berbeda menunjukkan adanya perbedaan nyata (p<0,05).

Berdasarkan data pada Tabel 7, penambahan inokulum L. rhamnosus

RAL27 berpengaruh nyata (p<0,05) terhadap kadar air cream cheese probiotik.
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Variasi konsentrasi inokulum 1%, 3%, dan 5% tidak menghasilkan perbedaan yang
nyata, namun ketiganya berbeda nyata dengan perlakuan konsentrasi 0%. Kadar air
terendah terdapat pada konsentrasi 0% dengan nilai 60,56 dan meningkat signifikan
pada konsentrasi 1% dengan nilai 69,10. Perlakuan dengan konsentrasi lebih tinggi
(3% dan 5%) menghasilkan kadar air berturut-turut 68,88% dan 68,59%, namun
perbedaan ini tidak signifikan secara statistik dibandingkan 1%. Berdasarkan
General Standard for Cheese (CXS 283-1978), soft cheese memiliki kadar air
>67%. Hasil data pada Tabel 7 menunjukkan bahwa sampel dengan konsentrasi
1%, 3%, dan 5% telah memenuhi karakteristik cream cheese sebagai soft cheese.
Berdasarkan Tabel 7, nilai kadar air menunjukkan kecenderungan nilai yang
lebih rendah seiring dengan meningkatnya konsentrasi inokulum. Nilai kadar air
yang lebih rendah tersebut dapat dipengaruhi oleh perubahan struktur matriks
protein susu selama proses fermentasi oleh bakteri asam laktat. Aktivitas metabolik
bakteri asam laktat menghasilkan asam laktat yang menyebabkan penurunan pH
selama proses pembentukan curd. Penurunan pH memicu destabilisasi misel kasein
sehingga terjadi agregasi protein susu dan terbentuk gel kasein pada curd (Li et al.,
2020). Kondisi tersebut menyebabkan terbentuknya struktur gel yang lebih padat
sehingga whey lebih mudah terpisah. Akibatnya, jumlah air yang tertinggal dalam
matriks curd menjadi lebih sedikit sehingga kadar air produk yang dihasilkan
cenderung menurun. Hal tersebut sejalan dengan Tawfig et al. (2023), yang
menyatakan bahwa peningkatan konsentrasi kultur starter dapat menyebabkan
penurunan kadar air produk akibat perubahan struktur curd dan meningkatnya

pelepasan whey selama proses pembentukan keju.
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Perubahan kadar air dapat dikaitkan dengan nilai Water Holding Capacity
(WHC) yang mencerminkan kemampuan matriks protein dalam mempertahankan
air (Nurjaya et al., 2023). Meskipun kadar air pada sampel 1% (69,10%), 3%
(68,88%), dan 5% (68,59%) tidak berbeda nyata, nilai WHC pada Lampiran 13
menunjukkan kecenderungan nilai yang semakin rendah dari 1% (82,65%) hingga
5% (78,04%). Menurut Ong et al. (2020), penurunan pH selama fermentasi
menyebabkan berkurangnya muatan negatif kasein dan meningkatnya interaksi
protein, sehingga terbentuk jaringan yang lebih padat dengan ukuran pori yang lebih
kecil. Pada kondisi mendekati titik isoelektrik, kapasitas hidrasi protein menurun
sehingga kemampuan menahan air menjadi lebih rendah yang mengakibatkan
pelepasan molekul air pada permukaan (Setiadi et al., 2023). Hal tersebut tercermin
pada nilai WHC yang lebih rendah pada perlakuan P3 dengan nilai pH yang
semakin rendah pula. Meskipun kadar air antar perlakuan tidak berbeda nyata, nilai
WHC menunjukkan adanya perubahan kemampuan matriks protein dalam menahan
air.

Perubahan karakteristik kadar air pada penelitian ini berkaitan dengan
proses fermentasi yang dipengaruhi oleh konsentrasi inokulum bakteri asam laktat.
Peningkatan konsentrasi inokulum menyebabkan aktivitas metabolisme bakteri
semakin tinggi sehingga konversi laktosa menjadi asam laktat berlangsung lebih
intensif (Wardani et al., 2017). Hal ini terlihat dari meningkatnya nilai total asam
tertitrasi yang diikuti dengan penurunan nilai pH produk. Penurunan pH yang
mendekati titik isoelektrik kasein (sekitar pH 4,6) dapat memengaruhi struktur

protein kasein melalui proses koagulasi, sehingga membentuk matriks protein yang
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menentukan tekstur dan kemampuan retensi air pada cream cheese. Selain itu,
perubahan matriks protein juga dapat memengaruhi karakteristik warna dengan

menurunkan refleksi cahaya (Adelya et al., 2025).

45 Penentuan Perlakuan Terbaik

Penentuan perlakuan terbaik pada penelitian ini dilakukan metode checklist dengan
menentukan hasil terbaik dari cream cheese probiotik yang ditinjau dari nilai pH, total asam
tertitrasi (TAT), warna, dan kadar air (Dwiloka et al., 2024). Penilaian hasil terbaik pada
cream cheese probiotik ditetapkan berdasarkan standar pada penelitian yang telah
dilakukan sebelumnya. Data perlakuan terbaik formulasi cream cheese probiotik disajikan
pada Tabel 8. Berdasarkan hasil rekapitulasi jumlah checklist pada Tabel 8, perlakuan 3%
memperoleh jumlah checklist terbanyak dibandingkan perlakuan lainnya, sehingga

ditetapkan sebagai perlakuan terbaik.

Tabel 8. Data Analisis Perlakuan Terbaik

Parameter Konsentrasi Inokulum Standar atau Kriteria
0% 1% 3% 5%
Nilai pH - \ \ - Kisaran 4,4 — 4,9 (USDA

Specifications for Cream
Cheese, Cream cheese with
other Foods, and Related
Products, 1994)

Total Asam \ \ \ v Minimal 0,3% (CODEX
Tertitrasi STAN 243-2003)
Warna - - N, - Putih cerah khas cream
cheese (Sulistiawati et al.,
2026)
Kadar Air - N v \ Kadar air >67% (CXS
283-1978)
Jumlah Ceklis 1 3 4 2

Keterangan : Y menunjukkan karakteristik yang lebih baik untuk setiap perlakuan
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Nilai pH merupakan indikator utama dalam produk fermentasi karena
menunjukkan tingkat keasaman yang terbentuk akibat aktivitas bakteri asam laktat.
Mengacu pada USDA Specifications for Cream Cheese (1994), nilai pH cream
cheese berada pada kisaran 4,4-4,9. Hasil pada Tabel 3 menunjukkan bahwa
perlakuan 1% memiliki nilai pH 4,30 dan 3% sebesar 4,00. Nilai tersebut sedikit
lebih rendah dibandingkan standar USDA, yang mengindikasikan tingkat keasaman
yang lebih tinggi. Penurunan pH ini berkaitan dengan meningkatnya produksi asam
laktat akibat fermentasi (Noor et al., 2017). Semakin tinggi konsentrasi inokulum
bakteri asam laktat, maka semakin banyak laktosa yang diubah menjadi asam laktat,
sehingga pH produk menurun (Pratama et al., 2020). Meskipun berada sedikit di
bawah rentang standar, nilai pH tersebut masih mendukung pembentukan struktur
gel protein yang stabil pada Cream Cheese.

Hasil TAT pada Tabel 4 menunjukkan bahwa seluruh perlakuan memenuhi
standar minimum > 0,3% asam laktat produk susu fermentasi, sebagaimana
tercantum dalam Codex Standard for Fermented Milks (CODEX STAN 243-2003).
Nilai TAT yang diperoleh, yaitu 0% (0,35%), 1% (0,46%), 3% (0,59%), dan 5%
(0,61%). Peningkatan nilai TAT sejalan dengan penurunan pH, karena akumulasi
asam laktat yang lebih tinggi menyebabkan lingkungan produk menjadi lebih asam
(Emmawati et al., 2020). Perlakuan 3% menunjukkan nilai TAT yang tinggi namun
masih dalam batas yang dapat diterima, sehingga mendukung karakteristik
keasaman yang optimal tanpa menimbulkan rasa asam berlebihan.

Berdasarkan aspek warna, cream cheese yang baik memiliki karakteristik

putih cerah khas cream cheese (Sulistiawati et al., 2026). Hasil L* a* b* pada Tabel
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5 dapat dihitung menggunakan rumus untuk memperoleh nilai derajat warna putih
yang disebut juga dengan Whiteness Index (WI). Berdasarkan data W1 pada Tabel
6, diperoleh nilai pada perlakuan konsentrasi 0% (76,28), 1% (76,16), 3% (76,81),
serta 5% (76,76). Hasil tersebut menunjukkan bahwa perlakuan 3% memiliki nilai
derjat warna putih tertinggi (76,81), yang menandakan perlakuan tersebut
menghasilkan warna yang lebih putih dibandingkan perlakuan lainnya. Semakin
tinggi nilai derajat putih dari suatu bahan, maka semakin putih warna keju krim
tersebut (Yahya et al., 2024). Warna putih cerah dipengaruhi oleh struktur matriks
protein dan distribusi lemak yang homogen. Penurunan pH mendekati titik
isoelektrik kasein (sekitar pH 4,6) menyebabkan koagulasi protein berlangsung
optimal sehingga terbentuk struktur gel yang mampu memantulkan cahaya lebih
baik. Pada perlakuan 3%, kondisi keasaman yang terbentuk menghasilkan struktur
yang stabil dan warna yang lebih cerah.

Parameter kadar air juga berperan penting dalam menentukan karakteristik
tekstur cream cheese. Berdasarkan General Standard for Cheese (CXS 283-1978),
soft cheese memiliki kadar air > 67%. Hasil pada Tabel 6 menunjukkan bahwa
kadar air pada sampel 1% (69,10%), 3% (68,88%), dan 5% (68,59%) telah
memenuhi karakteristik soft cheese. Akan tetapi, kadar air yang terlalu tinggi dapat

menyebabkan tekstur terlalu lunak (Aeni et al., 2025).
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SIMPULAN DAN SARAN

51  Simpulan

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, dapat disimpulkan bahwa
penambahan inokulum Lacticaseibacillus rhamnosus RAL27 dengan konsentrasi
berbeda memberikan pengaruh nyata terhadap nilai pH, TAT, warna, dan kadar air
cream cheese probiotik. Peningkatan konsentrasi inokulum menyebabkan
penurunan nilai pH dan peningkatan total asam tertitrasi yang menunjukkan
semakin intensifnya aktivitas fermentasi bakteri asam laktat. Perubahan keasaman
tersebut turut memengaruhi struktur gel protein sehingga berdampak pada
karakteristik warna dan kadar air cream cheese. Berdasarkan penentuan perlakuan
terbaik, P2 ditetapkan sebagai perlakuan terbaik karena menghasilkan karakteristik

fisikokimia yang paling sesuai dengan kriteria cream cheese probiotik.

5.2 Saran

Berdasarkan hasil penelitian, dapat disarankan penelitian lebih lanjut
mengenai  pengujian in  vitro terhadap ketahanan bakteri probiotik
Lacticaseibacillus rhamnosus RAL27 dalam cream cheese pada kondisi
menyerupai saluran pencernaan, seperti pH asam lambung dan garam empedu.
Pengujian tersebut diperlukan untuk memastikan bahwa bakteri probiotik dalam
produk tetap mampu bertahan hidup sehingga berpotensi memberikan manfaat

kesehatan bagi konsumen.
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