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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1 Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian, dapat disimpulkan bahwa: 

1. Semakin banyak dosis rennet, kadar air, kadar lemak, adhesiveness, dan springiness 

keju semakin menurun, sedangkan kadar protein, rendemen, aktivitas koagulasi susu, 

dan hardness keju semakin meningkat. Selain itu, variasi dosis rennet tidak terlalu 

mempengaruhi konsentrasi likopen dalam keju secara signifikan. 

2. Jenis susu mempengaruhi nilai dari kadar lemak, kadar protein, rendemen, dan kadar air 

dari keju, dimana keju dengan susu fullcream akan menghasilkan keju dengan kadar 

lemak, kadar protein, dan rendemen yang lebih tinggi, dengan kadar air yang lebih 

rendah, sehingga menghasilkan keju dengan tekstur yang lebih padat dan tidak rubbery. 

3. Keju dengan variasi terbaik adalah keju dengan variasi susu fullcream dan variasi dosis 

rennet 0,5 mL. Dengan kadar air, protein, kadar lemak, dan rendemen dari keju ini 

berturut-turut adalah 43%, 19,71%, 15,125% dan 17,65%. 

5.2 Saran 

1. Menggunakan keju dengan waktu pemeraman sekitar 3 bulan dan melakukan analisis 

per bulan untuk mengetahui pengaruh dosis rennet dan jenis susu terhadap proses 

maturasi keju. 

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

secara komersial. 

3. Melakukan duplo untuk semua analisis, tidak hanya variasi. 
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