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Abstrak.  Keju Mozzarella merupakan keju golongan pasta yang memiliki sifat mulur dan meleleh 

sebagai ciri khas. Mozzarella digemari masyarakat karena cocok dipadukan dalam olahan snack dan 

makanan. Total konsumsi keju di Indonesia berdasarkan data Badan Pusat Statistik Tahun 2015 setiap 

tahun sebesar 2.281,25 ton/tahun. Hal ini merupakan tantangan tersendiri bagi industri untuk memenuhi 

kebutuhan pasar yang terus meningkat tersebut. Tahapan proses pembuatan keju mozzarellaantara lain 

pasteurisasi, pengasaman, penambahan enzim rennet (koagulasi), pemotongan curd, pemisahan curd dan 

whey, pencampuran, pemuluran, pengemasan, dan penyimpanan. Kualitas keju Mozzarella dipengaruhi 

oleh tahapan proses pembuatan tersebut yaitu tahap pencampuran. Pencampuran dilakukan dengan 

menambahkan bahan penstabil, pengemulsi dan perasa agar kualitas keju yang diproduksi maksimal. 

Daya mulur, daya leleh dan mikrostruktur merupakan kualitas yang ditentukan oleh bahan pengemulsi 

dan penstabil. Bahan pengemulsi berfungsi untuk meratakan campuran partikel bahan dan penstabil 

berfungsi untuk menjaga ikatan campuran partikel bahan agar diperoleh sifat fisik yang baik. Mozzarella 

analog merupakan keju imitasi yang sebagian/ keseluruhan lemak yang digunakan dalam pembuatan 

keju diganti baik menggunakan minyak atau pati. Mozzarella analog cukup disukai masyarakat karena 

mempromosikan hidup sehat dengan penggantian lemak keju menggunakan pati. Pati menjadi pilihan 

yang baik sebagai pengganti lemak sekaligus menjadi bahan pengemulsi dan penstabil. 

 

Katakunci: Keju Mozzarella, pengemulsi, penstabil, pati, analog . 

 

1. Pendahuluan 

Keju Mozzarella adalah salah satu keju pasta yang terkenal dengan sifatnya yang mulur dan meleleh, 

menjadi ciri khas yang sangat disukai oleh masyarakat. Keju Mozzarella ini menjadi salah satu bahan 

favorit dalam berbagai hidangan, terutama dalam olahan makanan ataupun camilan. Berdasarkan 

informasi dari Badan Pusat Statistik pada tahun 2015 mencatat bahwa total konsumsi keju mencapai 

sekitar 2.281,25 ton per tahun (BPS, 2015). Angka ini mencerminkan tingginya minat masyarakat 

terhadap keju, yang menimbulkan tantangan tersendiri bagi industri keju di Indonesia untuk memenuhi 

tuntutan pasar yang terus berkembang. Menjaga kualitas keju Mozzarella dalam memenuhi kebutuhan 

pasar yang semakin tinggi bukanlah pekerjaan yang mudah. Proses pembuatan keju Mozzarella 

melibatkan sejumlah tahapan, antara lain pasteurisasi, pengasaman, pemberian enzim rennet, 

pembentukan curd, pemisahan curd dengan whey, pencampuran, pengolahan, pengemasan, dan 

penyimpanan (Hasibuan, 2019).  

Tahap pencampuran menjadi kunci untuk menciptakan keju Mozzarella yang berkualitas tinggi (Sari, 

2014). Pencampuran ini melibatkan penggunaan bahan pengemulsi dan penstabil yang memainkan 

peran penting dalam menentukan sifat daya mulur, daya leleh, dan mikrostruktur keju. Kualitas keju 

Mozzarella sangat bergantung pada pemilihan dan penggunaan bahan pengemulsi dan penstabil yang 

tepat.  Gusnilawati (2022), menyatakan bahwa bahan pengemulsi digunakan untuk meratakan 

campuran partikel bahan, sementara bahan penstabil berfungsi untuk menjaga ikatan campuran 
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partikel bahan agar menciptakan sifat fisik yang optimal. Kualitas keju Mozzarella sangat bergantung 

pada pemilihan dan penggunaan bahan pengemulsi dan penstabil yang tepat. Kualitas ini akan 

memengaruhi citarasa dan tekstur keju Mozzarella yang dikonsumsi. 

Pengolahan keju Mozzarella konvensional terus berkembang, sejalan dengan tren kesehatan dan gaya 

hidup yang semakin meningkat. Hal ini telah mendorong minat konsumen terhadap alternatif 

pengolahan keju, yaitu keju Mozzarella analog atau keju imitasi. Keju Mozzarella analog dibuat 

dengan menggantikan sebagian atau keseluruhan lemak yang biasanya digunakan dalam pembuatan 

keju dengan minyak atau pati (Fox, 2000). Berbagai penelitian telah diupayakan untuk meningkatkan 

daya mulur, daya leleh dan mikrostruktur keju Mozzarella analog. Fokus utama akan ditempatkan 

pada peran bahan pengemulsi dan penstabil, terutama pati dalam mencapai peningkatan kualitas keju 

Mozzarella analog. Peningkatan ini bertujuan untuk memenuhi tuntutan pasar yang terus berkembang 

di Indonesia dan di seluruh dunia. Pemenuhan kebutuhan pasar juga mempertimbangkan faktor-faktor 

kesehatan dan gaya hidup yang penting bagi konsumen. Melalui pemahaman yang lebih mendalam 

terhadap elemen-elemen yang mempengaruhi mutu keju Mozzarella analog diharapkan dapat 

mendorong industri makanan untuk terus berinovasi dan memenuhi harapan konsumen akan produk 

yang lebih baik dan lebih sehat. 

 

2. Pembahasan 

 Tempat dan waktu pelaksanaan  

Kegiatan dilaksanakan pada bulan Oktober dengan kajian literatur. Kegiatan mengumpulkan dan 

mengkaji terhadap berbagai sumber referensi yang relevan dengan kajian masalah dan perkembangan 

yang telah dibahas dalam penelitian sebelumnya. Kegiatan ini menggunakan data yang diperoleh dari 

studi literatur sebagai sumber informasi. Metode studi literatur digunakan untuk mengumpulkan 

sumber-sumber dan informasi yang relevan dengan tema penelitian (Gunawan, 2022). Kajian literatur 

berperan sebagai fasilitas yang memberikan dasar teoritis untuk merumuskan hipotesis awal 

(Sugiyono, 2015). Literatur dapat memberikan wawasan terhadap penelitian yang telah dilakukan 

sebelumnya atau yang sedang dilakukan. Wawasan digunakan untuk menginterpretasikan kondisi atau 

keadaan, serta menghubungkan output penelitian dengan obyek atau topik yang sama. Hubungan ini 

tercermin dalam intiSari yang kemudian diorganisir secara komprehensif untuk mengilustrasikan hasil 

dan kesimpulan. 

 

 Metode 

Metode yang digunakan adalah analisis deskriptif, di mana sumber-sumber informasi yang telah 

ditemukan dianalisis dengan tahapan yang mencakup menggambarkan kejelasan informasi, 

menganalisis informasi, serta memberikan penguraian yang disertai dengan penjelasan yang memadai. 

Melalui proses ini, dapat disusun kesimpulan yang komprehensif untuk menjawab tujuan dan 

permasalahan. 

 

 Keju Mozzarella Analog 

Keju Mozzarella adalah jenis keju lunak yang dibuat dari susu sapi, susu kerbau atau kombinasi 

keduanya (Sunarya, 2016). Proses pembuatannya tidak dimatangkan, sehingga disebut sebagai keju 

segar. Keju ini sangat populer di seluruh dunia karena rasanya yang lezat dan teksturnya yang lembut. 

Keju Mozzarella dapat meleleh dan dicampur dengan berbagai jenis makanan, menjadikannya pilihan 

yang populer untuk berbagai hidangan (Pattahany, 2019). Pembuatan keju Mozzarella membutuhkan 

waktu yang singkat atau lama tergantung metodenya. Prosesnya melibatkan pasteurisasi susu pada 

suhu 72 oC selama 15 detik, pengasaman langsung yang berarti tidak perlu menunggu kerja kultur 

starter bakteri untuk memproduksi asam laktat. Metode ini dapat menggunaan asam sitrat dan asam 

alami dari jeruk nipis sehingga lebih singkat. Jika menggunakan kultur bakteri asam laktat (BAL) 

dalam pembuatan keju Mozzarella, maka perlu waktu yang lebih lama. Perlu fermentasi untuk 

menurunkan pH susu menjadi asam agar enzim rennet bekerja optimal (Purwadi, 2014; Goncalves, 

2021). Pemberian enzim rennet sebagai koagulan; pembentukan curd/ padatan kasein; pemisahan curd 

dengan whey; pencampuran bahan seperti pengemulsi, penstabil, perasa dan pewarna dengan curd; 

pengolahan dengan meregangkan curd pada suhu 85 oC; pengemasan dan penyimpanan pada suhu -4 
oC (Hakim, 2016). Berbagai penelitian menunjukkan bahwa komposisi keju secara signifikan 
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dipengaruhi oleh jenis susu yang digunakan. Total bahan padat dan protein tertinggi adalah yang 

berasal dari susu kerbau dibandingkan susu sapi. Keju berbahan dasar susu kerbau memiliki 

kandungan total bahan padat 59,673% dan protein sebesar 29,01% (Sari, 2014).  

Umumnya keju Mozzarella digunakan sebagai topping pizza sehingga sangat populer di masyarakat. 

Indonesia menggunakan keju Mozzarella tidak hanya sebagai topping pizza saja, namun banyak 

makanan dan jajanan yang dijual dengan tambahan keju Mozzarella. Makanan dan jajanan tersebut 

antara lain bakso, nasi goreng, dimsum, roti bakar, risol, onde-onde, bakpao dan sebagainya. 

Meskipun demikian, keju Mozzarella masih jarang ditemukan atau dijual di Indonesia karena 

masyarakat menganggap sulit dibuat (Pattahany, 2019). Data konsumsi keju khususnya keju 

mozzarella, di Indonesia menunjukkan peningkatan. Menurut data dari Biro Pusat Statistik, impor 

komoditas fresh cheese (keju segar) tahun 2010 sebesar 7.869.670 kg dan pada tahun 2011 sebesar 

10.357.980 kg. Data ini menunjukkan adanya peningkatan permintaan konsumen akan keju sebesar 

2.488.310 kg dalam kurun waktu satu tahun atau rata-rata 207.359 kg per bulan (Arifiansyah, 2015). 

Namun, data konsumsi keju secara spesifik di Indonesia masih kurang tersedia. Hal ini mungkin 

disebabkan oleh banyaknya jenis keju yang dikonsumsi oleh masyarakat, termasuk keju mozzarella, 

cheddar, dan lainnya. Konsumsi keju juga dipengaruhi oleh preferensi makanan dan gaya hidup 

masyarakat. 

Keju mozzarella analog atau keju imitasi adalah produk yang dibuat dari susu, lemak susu, dan bahan 

lain seperti protein dengan penambahan garam emulsifikasi. Bahan-bahan ini biasanya berasal dari 

sumber nabati. Kasein, kasein renet, campuran kasein dan kasein renet, Ca/Na-kaseinat atau campuran 

Ca/Na -kaseinat adalah beberapa sumber utama protein pada keju imitasi berbasis sebagian susu. 

Untuk menghasilkan variasi rendah lemak, bahan-bahan ini umumnya digunakan baik sendiri atau 

bersama-sama dengan karbohidrat (Kamath, 2022). Keju analog diproduksi dengan memanfaatkan 

energi termal dan mekanik. Proses pembuatan keju mozzarella analog antara lain pemanasan, 

pemrosesan mekanik, pemotongan, dan emulsifikasi dengan garam. Keju analog ini lebih disukai 

karena efektivitas biayanya dan kemudahan dalam pembuatannya. Keju analog ini memiliki sifat 

tekstur dan fungsional yaitu, mudah meleleh, mudah dipotong dan dapat ditarik (Dharaiya, 2019). 

Bahan-bahan yang digunakan dalam pembuatan keju mozzarella analog antara lain adalah kasein dan 

kaseinat 18-24%, minyak nabati 22-28%, pati 0-3%, garam emulsifikasi 0.5-2, pemanis dan perasa 

0.5-3%, stabilizer 0-0.5%, asam 0.2-0.36%, pewarna 0.04%, pengawet 0.10% dan kandungan air 45-

55% (Badem, 2016). Keju mozzarella analog biasanya digunakan sebagai bahan dalam berbagai jenis 

makanan dan minuman. Salah satu penggunaan yang paling umum adalah sebagai topping pizza, 

karena keju ini memiliki sifat yang mudah meleleh dan dapat memberikan rasa dan tekstur yang lezat 

pada pizza (Putranto, 2022). Selain itu, keju mozzarella analog juga sering digunakan dalam berbagai 

jenis makanan jajanan, seperti roti, pasta, dan makanan penutup. Keju ini juga bisa digunakan dalam 

berbagai jenis minuman, seperti smoothie dan milkshake, untuk memberikan rasa dan tekstur yang 

khas. 

 

 Substitusi Analog 

Substitusi pangan merujuk pada penggantian satu jenis makanan dengan jenis lain yang memiliki nilai 

gizi yang setara atau lebih baik. Substitusi ini biasanya dilakukan untuk memenuhi kebutuhan gizi 

tertentu, mengurangi konsumsi makanan yang tidak sehat, atau sebagai alternatif bagi mereka yang 

memiliki alergi atau intoleransi terhadap makanan tertentu. Substitusi analog adalah proses di mana 

komponen makanan digantikan dengan bahan lain yang memiliki sifat fisik dan kimia yang serupa 

(Miura, 2019). Analog protein sayur yang ada dimasyarakat antara lain, fu (campuran gluten sayuran 

dan tepung), paneer (protein susu yang dikoagulasikan dengan penambahan asam sitrat dari jeruk nipis 

atau asam laktat dari whey), dan substitusi protein daging dan ikan (Kep.BPOM, 2006). Penelitian lain 

menunjukkan bagaimana substitusi analog digunakan dalam pembuatan keju Mozzarella analog, di 

mana pati digunakan sebagai substitusi lemak (Gusnilawati, 2022). Tren substitusi saat ini mencakup 

penggunaan produk susu dan krim bubuk analog, serta penggunaan pangan olahan diet untuk kontrol 

berat badan dan pangan tambahan untuk keperluan gizi khusus, seperti minuman khusus untuk ibu 

hamil dan/atau ibu menyusui, dan minuman olahraga.  Pengemulsi dan penstabil adalah dua jenis 

bahan tambahan yang sering digunakan dalam proses substitusi analog. Pengemulsi digunakan untuk 

membantu mencampur dua atau lebih bahan yang biasanya tidak dapat dicampur, seperti air dan 

minyak. Keju dengan komposisi bahan yang terdispersi merata memiliki daya leleh yang baik 
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(Bachman, 2001). Pengemulsi pada beberapa penelitian dalam substitusi analog antara lain, minyak 

canola, minyak VCO, tween 80, span 80, lecithin, mono- dan digliserida, ester asam lemak 

poligliserol, dan ester asam lemak propilen glikol (Aini, 2020; Gusnilawati, 2022). Penstabil yang 

umum digunakan dalam substitusi analog termasuk gum guar, gum xanthan, alginat, kappa- and iota-

carrageenan, kappa-carrageenan. Karagenan sering digunakan dalam produksi keju analog untuk 

membantu mempertahankan tekstur dan konsistensi produk (Jana, 2010; Ferawati, 2021). Kandungan 

lemak keju dapat diturunkan dengan bantuan berbagai jenis polisakarida seperti inulin dan pati 

termodifikasi. Inulin tidak terhidrolisa oleh sekresi lambung, senyawa ini memiliki potensi sebagai 

prebiotik (Kamath, 2022). Penelitian Karimi (2015), menunjukkan bahwa inulin adalah bahan 

tambahan multifungsi yang dapat meningkatkan kualitas organoleptik serta bisa berperan sebagai serat 

pangan dan pemanis. Sifat rheologi inulin mirip dengan lemak sehingga banyak digunakan dalam 

pembuatan keju sebagai pembentuk tekstur selain sebagai pengganti lemak. 

Substitusi analog dalam makanan, khususnya susu dan olahannya seperti keju, memiliki berbagai 

manfaat dan kegunaan. Substitusi analog dapat memberikan alternatif bagi individu yang memiliki 

alergi atau intoleransi terhadap susu sapi atau produk susu lainnya dan menciptakan produk makanan 

yang lebih sehat. Keju analog yang dibuat dengan lemak nabati atau protein kedelai dapat memiliki 

Keju analog yang dibuat dari susu kedelai atau susu jagung manis dapat dikonsumsi oleh individu 

yang intoleran terhadap laktosa dan memiliki kadar lemak yang lebih rendah dibandingkan keju 

konvensional (Daulima, 2021). Keju analog dapat menjadi pilihan yang baik bagi individu yang 

sedang menjalani diet rendah lemak (Karimi, 2015). Substitusi analog juga dapat membantu 

mengurangi dampak lingkungan dari produksi susu dan produk susu. Produksi susu kedelai atau susu 

jagung manis dapat memiliki jejak karbon yang lebih rendah dibandingkan produksi susu 

sapi (Patahanny, 2019). Selain itu substitusi analog juga dapat digunakan untuk menciptakan variasi 

produk baru. Misalnya, keju analog dapat dibuat dengan berbagai rasa dan tekstur, memberikan lebih 

banyak pilihan bagi konsumen (Jana, 2010).  
 

 Daya Mulur Keju Mozzarella Analog 

Daya mulur merujuk kepada kemampuan suatu bahan untuk kembali ke bentuk aslinya setelah ditarik 

atau ditekan (Lucey, 2003). Daya mulur keju Mozzarella merujuk kepada sejauh mana keju dapat 

ditarik sebelum putus atau berubah bentuk (Kiiru, 2018). Keju Mozzarella dikenal memiliki daya 

mulur yang baik, yang membuatnya ideal untuk digunakan dalam pizza dan hidangan lainnya yang 

membutuhkan keju yang dapat meleleh dan meregang dengan baik (Kinsedt, 1993). Proteolisis lambat 

dalam beberapa jenis keju, terutama jenis pasta filata diduga tidak berpengaruh pada daya leleh atau 

mulur selama beberapa minggu (Jonson, 2000). Standar kualitas kemuluran pada keju mozzarella 

umumnya ditentukan oleh beberapa faktor, termasuk komposisi kimia, proses pematangan dan agen 

proteolisis (Constabel, 2007). Komposisi kimia keju, termasuk kandungan lemak, protein, dan garam, 

dapat mempengaruhi kemampuan keju untuk meregang atau meleleh (Kiiru, 2018). Penelitian Ma 

(2012), menunjukkan bahwa perbedaan dalam kandungan kasein dan garam dapat menghasilkan 

variasi dalam kemuluran Keju Mozzarella. Semakin kuat ikatan kasein oleh kalsium maka akan 

menurunkan daya mulur keju Mozzarella. Proses pematangan juga mempengaruhi kemuluran keju. 

Terjadinya proses proteolisis akan memutus ikatan kuat kasein sehingga daya mulur dan leleh 

meningkat. 

Substitusi bahan pengemulsi dan bahan penstabil dapat mempengaruhi kemuluran keju mozzarella 

analog. Bahan pengemulsi seperti whey protein, lecithin, minyak VCO, span 80 dan twen 80 

ditambahkan dalam pembuatan keju Mozzarella. Bahan tersebut berfungsi untuk membantu menjaga 

ikatan antara lemak dan air (Dhanraj, 2017; Dharaiya, 2019; Aini, 2020). Bahan penstabil, seperti 

karagenan atau gum xanthan, digunakan untuk membantu menjaga struktur keju dan mencegahnya 

menjadi terlalu cair maupun keras (Jana, 2010). Selain karagenan atau gum xanthan, tepung porang 

dimodifikasi juga dapat mempengaruhi tekstur dan kemuluran keju. Semakin tinggi penambahan 

tepung porang dimodifikasi pada pembuatan keju Mozzarella analog meningkatkan daya mulur keju 

(Aripianto, 2014). Sifat-sifat dari suatu hidrokoloid dapat dimodifikasi dengan interaksi antar 

penstabil. Adanya berbagai interaksi ini dapat mengubah kelarutan, rheologi, sifat pembentuk gel dan 

reaktivitas, yang pada akhirnya dapat mengubah fungsionalitas bahan penstabil (Yang, 1982). 

 

 Daya Leleh Keju Mozzarella Analog 
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Daya leleh adalah salah satu karakteristik penting dari keju mozzarella, yang diukur berdasarkan 

sejauh mana keju dapat meleleh saat dipanaskan. Daya leleh ini ditentukan dengan menggunakan 

gelas ukur berdiameter 18 mm dan dipanaskan dalam oven kering pada suhu 232 °C (Purwadi, 2010). 

Daya leleh memastikan bahwa saat dioven keju Mozzarella dapat mengalir dan menutup permukaan 

pizza, roti atau nasi (Guo, 2023) Pengujian daya leleh biasanya dilakukan dengan metode fork test. 

Sebanyak 20 g keju ditempatkan pada stainless steel cup. Keju Mozzarella analog dipanaskan dalam 

oven bersuhu 185 °C selama 5 menit, kemudian stainless steel cup dikeluarkan dari oven. Garpu 

diletakkan di tengah mengenai dasar stainless steel cup, kemudian keju Mozzarella analog ditarik 

tegak lurus, setelah itu panjang regangan keju Mozzarella analog diukur menggunakan 

penggaris (Gusnilawati, 2022). Standar kualitas daya leleh keju mozzarella dapat bervariasi, tetapi 

menurut beberapa penelitian, daya leleh keju mozzarella analog yang dibuat dengan menggunakan 

bakteri L. fermentum LLB3 ditemukan memiliki daya leleh tertinggi (479,94 %), dibandingkan 

dengan keju mozzarella komersil (403,73%) (Saputri, 2016). 

Bahan pengemulsi seperti lemak, berperan penting dalam menentukan daya leleh keju. Sebaran lemak 

yang merata pada keju Mozzarella analog dapat meningkatkan daya leleh keju Mozzarella analog 

(Guo, 2023). Penelitian Hakim (2013), menunjukkan bahwa gum guar dapat digunakan sebagai bahan 

penstabil sekaligus bahan pengemulsi. Gum guar dapat meningkatkan sebaran lemak dan protein susu 

dengan bahan lain dengan membentuk lemak menjadi droplet kecil yang merata. Selain itu bahan 

penstabil juga mempengaruhi daya leleh keju. Penambahan penstabil seperti inulin pada pembuatan 

keju Mozzarella analog menurunkan daya leleh keju (Bi, 2015). Namun, semakin lama penyimpanan 

dapat meningkatkan daya leleh keju Mozzarella. Peningkatan daya leleh juga tergantung pada ikatan 

protein pada keju Mozzarella. Semakin tinggi proses proteolisis maka semakin mudah terputusnya 

ikatan protein keju Mozzarella. (Gulzar, 2020). Proses proteolisis berjalan selama penyimpanan. 

Proses hidrolisis protein ini dipengaruhi oleh suhu dan lama penyimpanan (Masotti, 2023). 

 

 Mikrostruktur Keju Mozzarella Analog 

Mikrostruktur merujuk pada struktur suatu material yang dapat diamati pada skala mikroskopis. Pada 

keju Mozzarella, mikrostruktur merujuk pada susunan dan interaksi antara komponen-komponen 

utama keju, seperti protein, lemak, dan air. Pengujian mikrostruktur keju biasanya dilakukan dengan 

menggunakan mikroskop elektron scanning (SEM) atau mikroskop cahaya (Purwadi, 2016). Sampel 

keju dipersiapkan dan diperiksa di bawah mikroskop untuk mengamati struktur internalnya. Hal ini 

dapat memberikan informasi tentang ukuran dan distribusi globul lemak, susunan protein, dan struktur 

serat dalam keju. Standar kualitas mikrostruktur pada keju mozzarella umumnya ditentukan oleh 

karakteristik tertentu seperti ukuran dan distribusi globul lemak, susunan protein, dan struktur serat. 

Keju Mozzarella berkualitas biasanya memiliki distribusi globul lemak yang seragam dan struktur 

protein yang baik (Hakim, 2016). Selain itu, mikrostruktur juga mempengaruhi sifat fungsional keju, 

seperti kemampuan meleleh dan kekenyalan. Penelitian Ma (2013); Bi (2015), menunjukkan bahwa 

kecepatan peregangan yang lebih tinggi dan suhu peregangan yang lebih tinggi secara signifikan 

meningkatkan sirkularitas dan diameter dari globul lemak. Sedangkan keju dengan peregangan suhu 

dan kecepatan yang lebih rendah memiliki diameter yang lebih rendah dan sirkularitas globul lemak 

yang lebih tinggi. Kecepatan peregangan ini berhubungan erat dengan distribusi lemak dan interaksi 

komponen komposisi keju Mozzarella. Lemak yang terdistribusi merata cenderung memiliki ukuran 

lebih kecil dan bentuk bulat sehingga mudah meleleh saat dipanaskan. 
Mikrostruktur keju mozzarella analog dapat dipengaruhi oleh berbagai faktor, termasuk penggunaan 

pengemulsi dan penstabil yang berbeda. Penggunaan pengganti lemak berbasis karbohidrat telah 

terbukti mempengaruhi mikrostruktur dan karakteristik tekstur keju Mozzarella rendah lemak. Selain 

itu, penggunaan jenis protein dan minyak yang berbeda juga dapat mempengaruhi mikrostruktur 

analog keju. Penggunaan protein nabati dan minyak nabati dalam produksi analog keju dapat 

menghasilkan sifat mikrostruktural yang berbeda dibandingkan dengan yang dibuat dengan kasein dan 

minyak mentega. Penggunaan penstabil berbasis kasein juga dapat mempengaruhi kualitas analog keju 

Mozzarella (Jana, 2010). Karakteristik termal keju Mozzarella juga dapat dipengaruhi oleh konsentrasi 

asam sitrat. Ma (2013), menyatakan bahwa mikrostruktur keju Mozzarella analog dapat dipengaruhi 

oleh berbagai faktor, termasuk jenis pengemulsi dan penstabil yang digunakan, jenis protein dan 

minyak yang digunakan, dan konsentrasi asam sitrat. Asam sitrat pada keju Mozzarella berfungsi 

menambah citarasa dan menjaga pH optimal agar ikatan lemak dan protein terjaga. 
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 Peningkatan Kualitas Keju Mozzarella Analog Dengan Penambahan Pengemulsi 

Pengemulsi dalam produksi keju analog, seperti keju Mozzarella analog berperan penting dalam 

mengendalikan tingkat sekuestrasi kalsium dan agregasi para-casein. Garam-garam ini membantu 

mencapai tingkat hidrasi/agregasi casein dan emulsifikasi lemak yang diinginkan dalam persiapan 

analog (Aini, 2019a). Keju analog adalah produk yang sebagian atau seluruhnya menggantikan atau 

meniru keju, di mana lemak susu, protein susu, atau keduanya dapat digantikan sebagian atau 

seluruhnya oleh komponen non-susu, terutama dari asal sayuran. Keju Mozzarella analog dibuat 

menggunakan teknik yang sama dengan yang digunakan untuk pembuatan keju olahan dengan 

bantuan panas, gesekan mekanis, dan garam pengemulsi. Keunggulan dalam membuat keju analog 

termasuk penggunaan bahan baku yang lebih murah, kemudahan pembuatan, kebutuhan peralatan dan 

tenaga kerja yang lebih sedikit (Aini, 2019b). Keju Mozzarella analog dapat dibuat menggunakan 

kasein, campuran minyak sayuran, dan bahan lain yang berfungsi, dengan garam pengemulsi 

memainkan peran kunci dalam proses tersebut (Hammam, 2023). Penggunaan pengemulsi dapat 

menurunkan tegangan permukaan fase lemak karena butiran lemak tersebar merata selama proses 

produksi. Penyebaran lemak yang merata berkontribusi pada kestabilan formasi emulsi miyak dalam 

air (Masotti, 2018). Hal ini mempengaruhi pada tekstur dan konsistensi keseluruhan dari keju analog. 

Sifat fungsional keju analog antara lain sifat alir, resistensi leleh, dan shredability dapat disesuaikan 

melalui formulasi spesifik (Aini, 2019a). Keju Mozzarella analog juga menunjukkan stabilitas 

fungsional tinggi selama penyimpanan. Selain itu, keju analog dapat dirancang untuk memenuhi 

kebutuhan diet khusus melalui perubahan dalam formulasi komposisi penyusunnya. Olahan daging 

dan susu analog diupayakan untuk menjaga kelangsungan hidup lingkungan, kesejahteraan ternak dan 

kesehatan konsumen (Lima, 2022). 

 

 Peningkatan Kualitas Keju Mozzarella Analog Dengan Penambahan Penstabil 

Peningkatan kualitas keju Mozzarella analog dapat dilakukan dengan penambahan penstabil. Penstabil 

berfungsi untuk menjaga tekstur dan konsistensi produk, serta mencegah pemisahan komponen-

komponen dalam keju (Wani, 2013; Saputri, 2016). Penggunaan garam pengemulsi dan penstabil 

dapat dioptimalkan untuk mencapai kualitas yang diinginkan dari keju analog tanpa berpengaruh 

signifikan terhadap kualitas organoleptik. Campuran XG-LBG (xanthan gum-locust bean gum) dalam 

proporsi 1:1 dipilih sebagai penstabil yang paling disukai dibandingkan dengan XG-CAR (xanthan 

gum-carrageenan) dan CAR-LBG (carrageenan-locust bean gum). Kesimpulan yang diperoleh adalah 

penambahan penstabil dapat meningkatkan kualitas keju Mozzarella analog, baik dari segi tekstur, 

konsistensi, maupun fungsionalitasnya (Jana, 2010) 

 
3. Kesimpulan  

Dari review pustaka diatas telah disimpulkan bahwa  

 Bahan pengemulsi dan penstabil, terutama pati, memainkan peran penting dalam meningkatkan 

kualitas keju Mozzarella analog. Penambahan penstabil dapat meningkatkan kualitas keju 

Mozzarella analog, baik dari segi tekstur, konsistensi, maupun fungsionalitasnya.  

 Kualitas keju Mozzarella sangat bergantung pada pemilihan dan penggunaan bahan pengemulsi 

dan penstabil yang tepat. Kualitas ini, pada gilirannya, akan memengaruhi pengalaman rasa dan 

tekstur keju Mozzarella yang dikonsumsi. 

 Sejumlah usaha telah diupayakan untuk meningkatkan daya mulur, daya leleh, dan mikrostruktur 

keju Mozzarella analog. Pemahaman yang lebih mendalam terhadap elemen-elemen yang 

mempengaruhi mutu keju Mozzarella analog diharapkan dapat mendorong industri makanan 

untuk terus berinovasi dan memenuhi harapan konsumen akan produk yang lebih baik, lebih 

sehat, dan lebih murah. Oleh karena itu, penelitian dan pengembangan lebih lanjut di bidang ini 

sangat diperlukan untuk memenuhi tuntutan pasar yang terus berkembang di Indonesia dan di 

seluruh dunia. 
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