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BAB V  

KESIMPULAN DAN SARAN 

 
5.1. Kesimpulan 

 Berdasarkan dari hasil penelitian yang telah dilakukan, dapat disimpulkan bahwa: 

1. Semakin banyak jumlah pasta tomat, maka kadar air, kadar protein, rendemen, dan 

adhesiveness semakin menurun, sedangkan konsentrasi likopen, hardness, cohesiveness, 

dan chewiness semakin meningkat dan kadar lemak tidak berpengaruh secara signifikan.  

2. Jenis rennet mempengaruhi nilai dari kadar air, kadar protein, rendemen, dan tekstur 

dimana rennet hewani menghasilkan keju yang lebih keras dan cohesiveness, rendemen, 

dan kadar protein yang lebih besar daripada rennet mikrobial sedangkan rennet mikrobial 

menghasilkan keju yang lebih lembek, kadar air yang lebih besar, dan gaya tarik menarik 

yang lebih lemah daripada rennet hewani. 

3. Keju cheddar yang terbaik adalah pasta tomat 15 g dan rennet hewani dengan konsentrasi 

likopen, kadar air, kadar protein, dan kadar lemak berturut-turut sebesar 0,2491 μg/mL, 

28,67%, 19,5%, dan 15,5%. Konsentrasi likopen yang terserap pada keju yaitu sekitar 

44% dari pasta tomat. Selain itu, rennet hewani menghasilkan rendemen dan protein yang 

lebih banyak sebesar 5% dan 1,1%.  

4. pH selama proses pembuatan keju berpengaruh terhadap jenis rennet namun tidak 

berpengaruh pada variasi jumlah pasta tomat karnea terdapat perbedaan pH yang cukup 

signifikan sekitar 0,1 antara kedua jenis rennet, namun perbedaan yang kecil sekitar 0,01-

0,05 antara variasi jumlah pasta tomat. 

 

5.2. Saran 

Berdasarkan dari hasil penelitian yang telah dilakukan, terdapat beberapa saran yang 

dapat diberikan untuk penelitian selanjutnya yaitu: 

1. Gunakan keju jenis lain yang maturasi nya hanya sekitar 3 bulan dan dianalisis per bulan 

untuk mengetahui efek penambahan pasta tomat dan jenis rennet terhadap proses 

maturasi. 

2. Melakukan sensory analysis untuk mengetahui rasa keju dan tekstur keju yang cocok 

untuk dipasarkan terhadap keju hasil penelitian dan komersial. 

3. Melakukan duplo untuk semua analisis, tidak hanya variasi saja.
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4. Melakukan analisis urea-phage electrophoresis dan sds-phage electrophoreses untuk 

mengetahui jenis kasein dan protein yang terbentuk pada variasi jenis rennet. 
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