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Informasi Artikel Abstract

Diterima 14 Agustus 2024 Indonesian food culture is known for its diversity in various
Direvisi 26 Juni 2025 aspects, including traditional Indonesian food. Livestock
Disetujui terbit 30 Juni 2025 products such as meat and milk are ingredients that
Diterbitkan online 15 Juli 2025 Indonesian people often use to make traditional food. The

milk that is considered to have better digestibility and lower
allergy potential is goat's milk. In addition, goat's milk can be

Keywords processed as a carrier for functional ingredients, such as

prebiotic ingredients or probiotic bacteria, into various
Agave Angustifolia, dali, products. Dali is one of Indonesia's traditional foods. North
fresh cheese, shelf life Sumatra has a fresh cheese called dali. Alo-alo leaves

(Agave angustifolia) are an ingredient used in the
coagulation process in making dali. This study aims to
examine the physical, microbiological, and organoleptic
characteristics of dali by using a coagulant of Agave
angustifolia leaf juice and fresh cheese with commercial
rennet coagulant during low-temperature storage. This
research was carried out for 12 days and every 4 days pH,
Total Plate Count (TPC), and organoleptic tests were
observed, resulting in data on fresh dali and cheese HO, H4,
H8, and H12 with low temperature storage. This research
design was carried out in 3 replications and analyzed using
the T-test to obtain TPC and pH data, while for organoleptic
data using Kruskal-Wallis. The results of the analysis on the
Total Plate Count (TPC) of dali and fresh cheese showed a
significant difference (P<0,05), namely on day O, while the
pH test of dali and dangke showed a significant difference
(P<0,05) on day 0 and 4th. Panelists preferred fresh cheese
over Dali, based on organoleptic test results.
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1. Pendahuluan

Susu merupakan minuman yang mengandung berbagai sumber gizi yang baik bagi
manusia karena mengandung laktosa, protein, lemak, dan mineral (Walstra et al. 2006). Susu
yang umumnya dikonsumsi oleh manusia berasal dari sapi, kambing, dan kerbau. Daya
simpan susu merupakan salah satu kelemahan produk hewani ini. Oleh karena itu, dilakukan
pengolahan, agar susu memiliki daya simpan yang lebih baik. Susu kambing mengandung
asam linoleat yang penting dalam kekebalan stimulasi tubuh, pencegahan penyakit, dan
pertumbuhan. Susu kambing memiliki nutrisi yang mudah dicerna dibandingkan dengan susu
sapi, karena komponen protein dari susu kambing hampir mirip dengan ASI (Turkmen 2017).

Salah satu produk pangan hasil olahan susu ialah keju. Keju merupakan makanan
dengan nilai pasarnya yang terus meningkat, karena paling sering dikonsumsi di seluruh dunia
(FAO 2022). Menurut Mayo et al. (2021), keju adalah olahan dari susu dengan menggunakan
proses koagulasi untuk mengawetkan dengan kandungan nutrisinya yang luar biasa.
Koagulasi yang terjadi akan menghasilkan padatan yang disebut curd dan cairan yang disebut
whey. Pada penelitian ini, curd yang diteliti ialah keju segar dan dali.

Masyarakat Indonesia juga memiliki berbagai keju tradisional. Keju tradisional di
Indonesia diantaranya ialah dangke dan dali, bahwa masing-masing memiliki ciri khas, mulai
dari koagulan dan warna keju yang dimiliki. Dali merupakan salah satu jenis keju segar asli
Indonesia. Pengertian dali menurut Surono (2015) adalah keju khas dengan tekstur seperti
tahu, berwarna putih kekuningan, dan beraroma susu. Dali berasal dari Sumatera Utara,
dibuat dengan mengkoagulasikan susu kerbau dengan koagulan ekstrak daun pepaya atau
buah nenas (Doloksaribu 2000) (Pratiwi et al. 2019). Selain kedua hal tersebut, dapat
digunakan pula daun alo-alo (Agave angustifolia) (Verloove et al. 2019) sebagai koagulan,
atau sumber lain seperti jus lemon (Malaka et al. 2015). Susu kerbau dapat digantikan dengan
susu kambing, karena kandungan susu kambing lebih mendekati kandungan susu kerbau,
dari segi kandungan lemak dan protein, dibandingkan dengan susu sapi (Prosser 2021).

Penelitian ini bertujuan untuk membandingkan karakteristik mikrobiologi (Total Plate
Count/TPC), fisik (nilai pH), dan organoleptik (warna, aroma, rasa, dan tekstur) dari dali dan
keju segar berbahan dasar susu kambing yang disimpan pada suhu rendah selama 12 hari,
guna mengevaluasi kelayakan konsumsi, kestabilan mutu selama penyimpanan, serta tingkat
kesukaan konsumen terhadap masing-masing produk.

2. Metode Penelitian

Pembuatan dali dan keju segar dilakukan di Laboratorium Teknologi Hasil Ternak,
pengujian sifat fisik dan mikrobiologi dilakukan di Laboratorium Terpadu dan pengujian
organoleptik dilakukan pada Laboratorium Uji Organoleptik Divisi Teknologi Hasil Ternak,
Departemen limu Produksi dan Teknologi Peternakan, Fakultas Peternakan, Institut Pertanian
Bogor.

2.1. Penelitian Experimental

Pembuatan dali susu kambing yang digunakan pada penelitian ini merupakan modifikasi
metode Mukhlisah et al. (2017). Pertama, daun Agave angustifolia ditumbuk dan diperas untuk
diperoleh sarinya. Sari daun tersebut kemudian dimasukkan ke dalam susu kambing
sebanyak 5,4 mL per 1 L susu, lalu dipanaskan dengan suhu pemanasan 70°C hingga curd
terbentuk. Dali yang sudah diperoleh dimasukkan ke dalam masing-masing plastik HDPE
steril sesuai dengan lama penyimpanannya. Dali kemudian dikemas dan dimasukkan ke
dalam refrigerator. Pembuatan keju segar dilakukan dengan metode yang digunakan pada
penelitian yang telah dimodifikasi Mukhlisah et al. (2017). Rennet yang digunakan sebanyak
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0,2 g per 1 L susu. Keju segar yang diperoleh dimasukan ke dalam plastik HDPE steril,
kemudian dikemas dan dimasukkan ke dalam refrigerator. Perlakuan dalam penelitian ini
terdiri atas empat waktu penyimpanan yang diberi kode sebagai berikut:
HO (hari ke-0): Produk yang dianalisis segera setelah pembuatan (tanpa penyimpanan)
H4 (hari ke-4): Produk disimpan selama 4 hari dalam refrigerator sebelum dianalisis.
H8 (hari ke-8): Produk disimpan selama 8 hari dalam refrigerator sebelum dianalisis.
H12 (hari ke-12): Produk disimpan selama 12 hari dalam refrigerator sebelum dianalisis.
2.2. Koleksi Data
a. Total Plate Count (TPC)
Analisis mikroba yang dilakukan merupakan analisis Total Plate Count (TPC)
(Maturin 2001). Analisis TPC terdiri atas dua tahap, yaitu tahap pengenceran dan
pemupukan. Pada tahap pengenceran dilakukan sebanyak 8 kali, dengan metode
pencampuran 10 mL sampel dengan 90 mL pengencer. Tahap pemupukan dilakukan
dengan cawan petri, pada sampel hari ke-4, dilakukan plating pada P2 hingga P4,
sedangkan sampel hari ke-8 dilakukan plating pada P3 hingga P5, dan pada sampel hari
ke-12, dilakukan plating pada P4 hingga P6. Cawan petri dimasukan ke dalam inkubator
bersuhu 3211 °C dalam posisi terbalik. Koloni yang terbentuk pada tiap cawan kemudian
dihitung pada kisaran 25 hingga 250. Hasil yang didapatkan dihitung dengan rumus :

TPC:
>C
N = (1)
((1xnl) + (0.1 xn2))xd
Keterangan :
N = Jumlah koloni per mL atau g produk;
>C = Jumlah seluruh koloni dihitung pada seluruh cawan petri;
n1 = Jumlah cawan petri dihitung pada pengenceran pertama;
n2 = umlah cawan petri dihitung pada pengenceran kedua; dan
d = Pengenceran saat cawan petri pertama dihitung

b. Pengukuran Nilai pH

Nilai pH diukur dengan alat pH meter Schott yang telah dinyalakan dan distabilkan
selama 15 sampai 30 menit. Elektroda pH distandarisasi dengan larutan buffer pada pH
4 dan pH 7. Elektroda dibilas dan dikeringkan dengan tisu kemudian dicelupkan ke dalam
sampel hingga pH meter menunjukkan angka yang stabil.

c. Analisis Organoleptik

Analisis organoleptik dilakukan terhadap pengujian hedonik dan mutu hedonik.
Analisis sampel dilakukan oleh panelis agak terlatih sebanyak 50 orang. Atribut mutu
hedonik yang digunakan pada penelitian ini meliputi warna, rasa, aroma, tekstur dan
penerimaan secara umum dengan penilaian sangat suka (skala 4) sampai sangat tidak
suka (skala 1). Penilaian 1 = sangat tidak suka, 2 = tidak suka, 3 = suka, 4 = sangat suka.

Penilaian warna (sangat putih sampai sangat hijau), rasa (sangat hambar sampai
sangat pahit), aroma (sangat aroma lain sampai sangat aroma keju), tekstur (sangat
empuk hingga sangat lembek). Penetral penciuman dan rasa yang digunakan panelis
masing-masing adalah bubuk kopi dan air minum.

d. Analisis Data
Metode penelitian percobaan yang digunakan adalah perbandingan dua kelompok
data independen. Data TPC dan nilai pH, yang masing-masing terdiri atas 2 perlakuan
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dan 3 pengulangan yang dianalisis dengan uji t-student. Data hasil uji organoleptik
hedonik dan mutu hedonik dianalisis dengan uiji statistik non parametrik Kruskal-Wallis.

3. Hasil dan Pembahasan
3.1. Karakteristik Mikrobiologi Dali dan Keju Segar

Karakteristik mikrobiologi dali dan keju segar yang diuji ialah Total Plate Count (TPC).
Hasil analisis ragam menunjukkan terdapat perbedaan nyata pada HO (P<0,05), namun pada
pengujian H4, H8, dan H12 menunjukkan hasil yang tidak berbeda. Karakteristik mikrobiologi
TPC dali dan keju segar disajikan pada Tabel 1.

Tabel 1 Karakteristik mikrobiologi dali dan keju segar
Jenis Keju (CFU g™)

Pengujian Nilai Standar’

Keju Segar Dali
HO 3,30 £ 0,00b 3,20 £ 0,00a <4,70 log cfu g’
H4 3,45+0,17 3,33+0,05 <4,70 log cfu g™
H8 4,20 £ 0,00 4,30 £ 0,00 <4,70 log cfu g’
H12 4,40 £ 0,00 4,79 +0,92 <4,70 log cfu g’

Keterangan: 'Dairy Food Safety Victoria—Farmers (producing milk for raw milk cheese). Angka disertai
huruf kecil berbeda pada baris yang sama menunjukkan perbedaan yang nyata (P<0,05).

Berdasarkan uji beda, dali dan keju segar pada HO, H4, dan H8 memiliki nilai TPC lebih
rendah dibandingkan dengan nilai standar yaitu <4,70 log cfu g™, sedangkan dali pada H12
memiliki nilai TPC lebih tinggi dari keju segar dan nilai standar yaitu >4,70 log cfu g™'. Hal ini
diduga karena kontaminasi oleh bahan koagulan dari dali, yaitu daun alo-alo. Kontaminasi
tersebut diduga terjadi saat proses pengambilan sari daun pada tahap penumbukkan daun.
Menurut Gould et al. (2014) dan Dewa et al. (2018), sifat keju lunak seperti keasaman yang
rendah serta sanitasi yang tidak tepat merupakan hal yang biasa terjadi bagi bakteri patogen
untuk mencemari keju selama proses pembuatan keju. Pengujian mikroba pada keju
mempunyai risiko yang lebih tinggi bagi konsumen, yaitu memiliki waktu pemasakan yang
singkat dan kandungan air yang lebih tinggi (> 45%) (dinamakan “lunak”), tanpa kulit, dan
jangka waktu hidup (misalnya, <15 hari) (Pasquali et al. 2022) dan (Zakariah et al. 2022).
Bakteri memainkan peran penting dalam akumulasi nutrisi, sehingga berdampak pada
kualitas produk atau, sebaliknya, berpotensi menyebabkan pembusukan dan masalah
keamanan (Falardeau et al. 2019). Mikroba pada keju juga bervariasi tergantung pada kondisi
lingkungan, dan pengolahan seperti asal susu, jenis starter, perlakuan panas (misalnya
pendinginan, pasteurisasi, pemasakan), dan lingkungan pemasakan (Jonnala et al. 2018).

Selama penyimpanan 12 hari, terjadi fluktuasi jumlah mikroba pada keju segar dan dali.
Pengamatan TPC keju segar menunjukkan peningkatan hingga hari ke-12, sedangkan pada
pengamatan TPC dali mengalami peningkatan terus naik hingga melewati batas nilai standar
pada hari ke-12. Perbandingan TPC dali dan keju segar dapat dilihat pada Gambar 1.

13



Jurnal Agroekoteknologi dan Agribisnis Vol 9 (No 1), Juni 2025, 10-19
DOI: 10.51852/6psdwf32

(%]

<4
Qo .
S Keju segar
o3
o Dali
a0
o 2 .
- Nilai standar
1
0
0 2 4 6 8 10 12

Hari

Gambar 1 Grafik perbandingan TPC keju segar dan dali selama penyimpanan

Terjadinya fluktuasi mikroba pada bahan pangan dapat disebabkan oleh beberapa
faktor. Faktor-faktor yang mempengaruhi pertumbuhan mikroba pada keju meliputi keasaman,
bahan pengawet, suhu, flora yang bersaing, aktivitas air, dan konsentrasi garam (FDA 2013).
Pasteurisasi harus secara efektif menghilangkan pathogen mikroorganisme dari susu yang
digunakan untuk membuat keju. Selain itu, keju juga bisa menjadi terkontaminasi dengan
patogen melalui kontaminasi selama pembuatan keju, melalui kontak dengan peralatan atau
makanan lain yang terkontaminasi, atau melalui penanganan oleh pekerja makanan yang
terinfeksi (Velazquez-Ordoriez et al. 2019) (Gould et al. 2014).

3.2. Nilai pH Dali dan Keju Segar

Hasil uji T nilai pH menunjukkan bahwa terdapat perbedaan nyata pada pengujian HO
dan H4 (P<0,05). Nilai pH pada pengujian H8 dan H12 tidak menunjukkan perbedaan.
Perbandingan nilai pH dali dan keju segar yang diuji dapat dilihat pada Tabel 2. Nilai pH
merupakan salah satu faktor yang menentukan tumbuh kembangnya mikroba pada produk
pangan. Tabel 2 menunjukkan nilai pH keju segar HO hingga H12 mengalami peningkatan.

Tabel 2 Nilai pH dali dan keju segar

Pengujian Curd
Keju Segar Dali
HO 6,3040,05a 6,204£0,02b
H4 6,45+0,05a 6,24+0,05b
H8 6,52+0,03 6,28+0,40
H12 6,57+0,03 6,31+0,03

Angka disertai huruf berbeda pada baris yang sama menunjukkan perbedaan (P<0,05).

Tabel 2 menunjukkan dali dan keju segar mengalami kenaikan nilai pH. Hasil pH keju
segar (HO) dan dali (HO) serupa dengan hasil penelitian Wahyuningtyas et al. (2023) yaitu
untuk pH keju segar 6,34 dan pH dali 6,23. Berbeda dengan hasil penelitian Sulmiyati dan
Said, (2019) yaitu 6,92 yang meneliti dangke dengan menggunakan susu kerbau dan crude
papain. Hasil penelitian Malaka et al. (2015) yang meneliti dangke menggunakan susu sapi
dan getah papaya memiliki nilai pH sekitar 6,0-6,71. Hal ini serupa dengan hasil penelitian
Hatta et al. (2014) yang meneliti dangke menggunakan susu sapi dan getah papaya memiliki
nilai pH sekitar 6,4. Hal ini dapat menunjukkan bahwa keju lunak seperti dangke dan dali
merupakan produk pangan yang cepat mengalami kerusakan, karena memiliki nilai pH rata-
rata yang mendekati dengan nilai pH netral. Seiring bertambahnya waktu penyimpanan pada
suhu dingin, terjadi penurunan nilai pH (Musra et al. 2021). Menurut Setyawardani et al.
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(2019), menyatakan bahwa waktu penyimpanan memengaruhi nilai pH keju. Semakin lama
keju disimpan pada suhu freezer dan refrigerator, maka dihasilkan nilai pH semakin kecil.
Menghitung nilai pH keju penting karena mempengaruhi aroma dan kematangan keju
(Wahyuningtyas et al. 2023). Berdasarkan penelitian Pasquali et al. (2022), selama
penyimpanan, semakin tinggi suhu maka semakin rendah pH sejalan dengan semakin tinggi
hitungan BAL pada suhu 8°C. Keju pada penyimpanan 15 hari lebih rendah dibandingkan keju
pada hari ke-0 (akhir pemrosesan).

3.3. Organoleptik
a. Uji Hedonik
Pengujian organoleptik dilakukan pada keju segar dan dali pada masing-masing
umur simpan. Pengujian organoleptik terdiri atas uji hedonik dan uji mutu hedonik.
Parameter yang diujikan antara lain warna, aroma susu, rasa pahit, dan tekstur. Hasil uji
hedonik pada keju segar dan dali dapat dilihat pada Tabel 3.

Tabel 3. Hasil uji hedonik dali dan keju segar

Pengujian
Parameter Kei HO Kei H4 Kei H8 Kei H12

eju . eju . eju . eju .

Segar Dali Segar Dali Seg:ar Dali Seg:ar Dali
Warna 3,34 + 2,64 + 3,26 + 2,74 2,96 + 2,28 + 2,86 + 2,20 +
0,55a 0,75b 0,60a 0,94b 0,53a 0,78b 0,64a 0,78b
Aroma 3,02 + 2,04 + 292+ 2,58 + 2,82+ 252+ 2,88 £ 2,24 +
susu 0,65a 1,01b 0,70a 0,70b 0,63a 0,74b 0,69a 0,74b
Rasa pahit 2,74 £ 2,36 £ 2,74 = 232 2,44 £ 2,30 = 2,54 £ 1,44 +
0,66a 0.92b 0,78a 0,71b 0,73 0,68 0,73a 0,58b
Tekstur 2,74x 2,76 + 2,96 + 230+ 2,40 + 254 + 2,48 + 2,02 +
0,75 0,80 0,78a 0,65b 0,81 0,71 0,71a 0,82b

Keterangan 1 = sangat tidak suka, 2 = tidak suka, 3 = suka, 4 = sangat suka.

Hasil pengujian hedonik dan mutu hedonik keju segar dengan dali menggunakan
Kruskal-Wallis berbeda nyata (P<0,05) pada parameter warna dan aroma susu diseluruh
hari pengujian, pada parameter rasa pahit pada pengujian hari ke-0, 4, dan 12, sedangkan
pada parameter tekstur pada pengujian hari ke-4, 8 dan 12. Warna dali berbeda nyata
dengan keju segar. Jika dilihat dari rataan nilai hedonik warna, panelis lebih menyukai
warna pada keju segar. Menurut Zheng et al. (2021), menyatakan bahwa penerimaan keju
terhadap konsumen akhir sebagian besar tergantung pada karakteristik sensorik tertentu,
termasuk rasa dan aroma. Berdasarkan Tabel 4, warna curd yang disukai oleh panelis
memiliki nilai rataan 1,63 dibulatkan menjadi 2, ialah putih.

b. Uji Mutu Hedonik

Uji mutu hedonik bertujuan untuk melihat kesan baik dan buruknya produk yang
diuji. Pengujian yang diamati meliputi warna, aroma susu, rasa pahit, dan tekstur.
Penyaijian data uji kualitas hedonik disajikan pada Tabel 4.
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Tabel 4 Hasil uji mutu hedonik dali dan keju segar

Pengujian
Paramete HO H4 H8 H12
r Keju . Keju . Keju . Keju .
Segar Dali Segar Dali Segar Dali Segar Dali
Warna 1,24+ 176+ 1,31+ 268+ 1,73+ 284+ 184+ 296+

0,91a 0,50b 0,50a 0,62b 0,39%a 0,32b 0,42a 0,32b
Aroma 2,84 + 2,24 + 268+ 252+ 2,76 + 240+ 272+ 238+
susu 0,45a 0,96b 0,59 0,76 0,62 0,81 0,70a 0,70b
Rasa pahit 2,14 2,12 1,90+ 228+ 1,94 £ 212+ 206+ 3,281
0,74 0,72 0,46a 0,64b 0,51a 0,52b 0,62a 0,83b
Tekstur 2,22 + 2,46 + 1,80+ 224+ 2,16 258+ 182+ 3,461
0,48 0,76 0,88a 0,80b 0,84a 0,78b 0,87a 0,73b
Angka yang disertai huruf kecil berbeda pada baris yang sama menunjukkan adanya perbedaan nyata
(P<0.05). Warna: 1 = Sangat putih, 2 = Putih, 3 = Hijau, 4 = Sangat hijau. Rasa: 1 = Sangat hambar, 2
= hambar; 3 = pahit; 4 = Sangat pahit. Aroma: 1 = Sangat beraroma lain; 2 = Aroma lain; 3 = beraroma
keju; 4 = Sangat beraroma keju. Tekstur: 1 = Sangat empuk; 2 = empuk; 3 = lembek;4 = Sangat lembek

Pengujian mutu hedonik dilakukan untuk melihat karakteristik dari setiap sampel.
Parameter yang diujikan antara lain warna, aroma susu, rasa pahit, dan tekstur. Kualitas
uji mutu hedonik dari penelitian ini terlihat bahwa warna keju segar yang dihasilkan tidak
memberikan pengaruh yang nyata (p>0,05) terhadap warna keju segar yang dihasilkan.
Warna susu yang digunakan akan mempengaruhi warna keju segar yang dihasilkan.
Menurut Sulmiyati dan Said (2019), menyatakan bahwa proses pasteurisasi susu kerbau
menggunakan metode bath, tidak menyebabkan perubahan warna susu atau karamelisasi
akibat pemanasan susu sehingga warna dangke tetap putih, sedangkan warna pada dali
pada hari ke-4 hingga ke-12 cenderung menghasilkan warna hijau. Hal ini diduga karena
koagulan yang digunakan pada dali menggunakan daun alo-alo yang berwarna hijau,
sehingga menghasilkan dali yang cenderung berwarna hijau.

Penilaian panelis pada uji hedonik dengan parameter aroma susu menunjukkan
perbedaan nyata antara dali dan keju segar. Apabila dilihat dari rataan nilai hedonik aroma
susu, panelis lebih menyukai aroma susu pada keju segar. Jika dilihat pada Tabel 4, rataan
mutu hedonik yang disukai oleh panelis ialah 2.75, jika dibulatkan 3, adalah aroma lain.
Aroma lain yang dihasilkan diduga dari jenis koagulan yang berbeda.

Rasa pahit dari keju segar lebih disukai panelis dibandingkan dengan dali. Rataan
nilai mutu hedonik rasa pahit keju segar yang disukai oleh panelis ialah 2,01 atau jika
dibulatkan menjadi 2, yaitu hambar. Rasa hambar yang dihasilkan keju segar memang
wajar, karena pada pembuatan keju segar umumnya akan ditambahkan garam,
sedangkan pada penelitian ini tidak ditambahkan garam. Keju yang difermentasi secara
tradisional memiliki mikroba yang kompleks, mekanisme metabolisme kompleks, dan profil
rasa yang berbeda. Oleh karena itu, mikroba memainkan peran penting dalam
pembentukan rasa keju (Zheng et al. 2021).

Rataan nilai kesukaan panelis pada tekstur keju segar sebesar 2,65, lebih besar
dibandingkan dengan dali sebesar 2,41. Panelis menilai uji mutu hedonik akan tekstur
keju segar sebesar 2 yaitu lembek atau tidak mudah hancur. Tekstur yang dimiliki oleh
curd sangat dipengaruhi oleh kadar air yang terkandung dalam curd. Menurut Hatta ef al.
(2014), menyatakan bahwa olahan produk keju segar, seperti dali dan dangke yang diolah
menggunakan susu memiliki kadar air yang tinggi vyaitu 49,3-62,4%, sehingga
berpengaruh pada tekstur yang dihasilkan menjadi lembek. Menurut Nugroho et al. (2018),
komposisi kimia seperti kandungan protein dan lemak berhubungan dengan tekstur yang
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dihasilkan pada keju. Engelen (2018) berpendapat bahwa penyebab tekstur bahan yang
dihasilkan semakin keras, karena persentase air yang rendah pada suatu produk. Sulistyo
et al. (2018) menambahkan bahwa, faktor yang memengaruhi tekstur yang dihasilkan
suatu produk, yaitu kadar air, kandungan lemak dan protein, garam, serta pH.

4. Simpulan

Total Plate Count (TPC) dali dan keju segar pada hari ke-0 menunjukkan perbedaan
dan berdasarkan standar masih dapat dikonsumsi hingga hari ke-4, sedangkan pada
pengujian pH terdapat perbedaan pada dali dan keju segar pada hari ke-0 dan ke-4
menunjukkan pada akhir penyimpanan nilai pH menjadi stabil dan masih normal menurut
standar. Keju segar lebih disukai dibandingkan dengan dali berdasarkan uji organoleptik.
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