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Abstrak. Kelopak Bunga telang (Clitoria ternatea) mempunyai pigmen antosianin yang dapat
digunakan sebagai alternatif pewarna alami untuk memberikan warna ungu-biru. Tujuan
penelitian adalah untuk mengetahui pengaruh-pemberian bunga telang terhadap sifat fisikokimia
keju Mozzarella. Metode penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK)
dengan 5 perlakuan dan 4 ulangan. Perlakuan terdiri dari A=0%, B=0,25%, C=0,50%, D=0,75%
dan E=1,00%. Variabel yang dilihat meliputi sifat kimia (antosianin dan pH), sifat fisik (nilai b*),
kualitas mutu hedonik dan kualitas hedonik. Pemberian bubuk bunga telang memiliki pengaruh
pada kandungan antosianin, nilai b*, nilaipH, warna, tekstur dan rasa. Namun, pemberian bubuk
bunga telang tidak memiliki pengaruh pada mutu hedonik aroma. Persentase bubuk bunga telang
yang memiliki pengaruh terbesar pada pengujian warna terdapat pada perlakuan E (1,00%)
dengan rata-rata kadar antosianin (27,18) mg/g, nilai b* (-18,66), nilai pH (5,58) dan uji skor
tinggi subjek pada tingkat tekstur hedonis (4,93) dan rasa hedonis (4,63). Pemberian bubuk bunga
telang sebanyak 1,00% pada keju Mozzarella menjadikan kandungan antosianin tertinggi, warna
terbiru, serta tekstur yang sangat disenangi panelis.

Kata kunci: antosianin, bungatelang, keju Mozzarella, pewarna makanan.

Abstract. The petals of telang flowers (Clitoria ternatea) have anthocyanin pigments, which can
be used as an alternative to natural dyes to give a purple-blue colour. The research objective was
to determine the effect of the addition of telang flowers on the physiochemical character of
Mozzarella cheese. The research method used was a randomised block design (RBD) with 5
treatments and 4 replications. The treatment consisted of A=0%, B=0.25%, C=0.50%, D=0.75%,
and E=1.00%. The variables observed included chemical properties (anthocyanin and pH),
physical properties (b* value), and hedonic quality. The application of telang flower powder has
an effect on anthocyanin levels, b* values, pH values, colour, texture, and taste. However, the
application of telang flower powder had no effect on the hedonic quality of the aroma. The
percentage of telang flower powder that had the most effect on the colour test was found in
treatment E (1.00%) with an average anthocyanin content (27.18) mg/g, b* value (-18.66), pH
value (5, 58), and subject’s high score test at the levels of hedonic texture (4.93) and hedonic taste
(4.63). Applying 1.00% of telang flower powder to Mozzarella cheese resulted in the highest
anthocyanin content, the bluest colour, and the panellist’s favourite texture.
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1. Pendahuluan

Susu merupakan minuman bernutrisi yang terdiri dari unsur-unsur seperti air (87,20%),
lemak (3,70%), protein (3,50%), laktosa (4,90%), dan mineral (0,07%). Susu mudah rusak karena
kadar airnya (87,20%), yang mana air merupakan tempat berkembang biak yang sempurna bagi
mikroorganisme. Kerusakan pada susu bisa berdampak pada mutu susu. Sebab itu, diperlukan
proses pengolahan susu untuk menghasilkan berbagai produk olahan susu yang berkualitas.

Produk susu yang umum dikenal termasuk es krim, keju, yogurt, mentega, dan susu bubuk.
Hasil olahan susu yang terbanyak diproduksi ialah keju, dan mozzarella saat ini menjadi jenis keju
yang populer. Teknologi pewarnaan yang diterapkan dalam produksi keju mozzarella dapat
meningkatkan minat masyarakat untuk membeli dan mengonsumsi. keju mozzarella, serta
menambah variasi produk pangan dari keju mozzarella. Terdapat bermacam pilihan pewarna alami
yang dapat dipakai pada proses pewarnaan keju mozzarella, seperti ekstrak bunga rosella, arang,
dan berbagai jenis jamur. Penambahan ekstrak bunga rosella ungu 2,5% pada keju segar
menghasilkan keju segar dengan rendemen.28,45%, pH 5,62, dan tekstur paling disukai panelis.
Peningkatan pemberian ekstrak bunga rosella ungu yang lebih banyak menghasilkan warna yang
lebih diinginkan dan kandungan antioksidan yang lebih banyak (Nugroho et al., 2018).

Bunga Telang (Clitoria _ternatea) ialah tumbuhan yang mempunyai pigmen antosianin
berwarna ungu-biru. Dimana pigmen antosianin bisa dipakai untuk pewarna alami. Warna alami
pada bunga telang aman untuk dipakai karena tidak mengalami degradasi. Hal ini dikarenakan
pigmen antosianin yang terdapat dalam bunga telang lebih stabil pada larutan asam dibandingkan
pada larutan netral atau basa, sedangkan antosianin membentuk kation flavylium dan menjadi basa
kuinodal pada kondisi asam (Zussiva et al., 2012).

Bunga telang juga telah digunakan dalam produk selain keju pada beberapa penelitian
sebelumnya. Angriani (2019) menggunakan ekstrak bunga telang untuk mewarnai es krim, roti,
kue, dan sirup secara alami. Hasil riset Dewi et al. (2019) memanfaatkan bunga telang untuk zat
pewarna pada produksi yogurt susu kambing. Penambahan 5% bunga telang dalam yogurt susu
kambing, yogurt menjadi berwarna ungu kebiruan dan lebih gelap. Melati and Rahmadani (2020),
memanfaatkan bunga telang untuk zat warna pada proses pembuatan puding, minuman teh, dan
sirup lemon.

Dari penjelasan tersebut maka perlu melaksanakan penelitian dengan tujuan mengetahui
pengaruh penambahan bunga telang terhadap sifat fisikokimia (b*/koordinat biru, kadar

antosianin, pH) dan penerimaan sensori keju Mozzarella.
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2. Bahan dan Metode
2.1. Materi Penelitian

Pemakaian bahan untuk penelitian ini adalah 20 liter susu sapi segar yang didapat dari
peternakan sapi perah di Lubuk Minturun, bubuk bunga telang yang dibeli dari toko Rempah Indo
Madiun Jawa Timur, rennet (0,05 gr/ 1 liter susu), asam sitrat (2 gr/1 liter susu), garam (50 gr/1
liter air), etanol, HCI 1 N, larutan buffer pH 1, larutan buffer pH 4,8 dan aquades.

Sedangkan peralatan yang digunakan pada penelitian ini ialah hunter Lab, Lab Genius
SQ2802DS Single Beam 1,8nm UV/VIS Spectrophotometer, pH meter, timbangan analitik, kain
penyaring, cawan stainless, pisau, sendok pengaduk, water bath, wadah plastik dan lemari
pendingin.

2.2. Metode Penelitian
2.2.1. Rancangan Penelitian

Penelitian ini memakai metode percobaan dengan Rancangan Acak kelompok (RAK)
dengan 5 perlakuan 4 kelompok dengan suhu koagulasi yang berbeda sebagai perlakuan. Dengan
rincian sebagai berikut:

A: Penambahan telang 0%

B: Penambahan telang 0,25%

C: Penambahan telang 0,50%

D: Penambahan telang 0,75%

E: Penambahan telang 1%

Analisis variabilitas dilakukan pada data yang didapat menggunakan aplikasi SPSS dan
dilanjutkan dengan-pengujian tambahan menggunakan Duncan’s Multiple Range Test (DMRT)
jika ditemukan perbedaan antar perlakuan.

2.2.2. Prosedur Pembuatan Keju Mozzarella

Prosedur pembuatan keju Mozzarella dilakukan berdasarkan Carroll (2002) yang dilakukan
modifikasi seperti Gambar 1.

Nilai —b*

Analisis warna yang dilakukan menggunakan spectrophotometer hunterlab colorFlex EZ.
Pengujian warna dilakukan dengan menggunakan sistem warna Hunter b*(kuning ke biru). Alat
pertama kali dikalibrasi dengan warna putih dan hitam yang ada di alat. Setelah alat distandarisasi,
sampel diletakkan dan dibaca. Pengulangan dilakukan minimal 3 kali untuk mendapakan hasil
maksimal. Total derajat warna diukur dengan standar basis warna putih dan hitam (Suyatma,
2009).

200



Agroteknika 6 (2): 198-212 (2023)

Susu sapi sebanyak 5 L.

Ditambah asam sitrat 1 gramam dilarutkan dengan 100 ml air dan
rennet 0.25 mg dilarutkan dengan 50 ml air

Diaduk dan didiamkan selama 60 menit.

Pisahan curd dengan whey dengan kain saring

Curd yang terbentuk dibagi menjadi 5, kemudian ditambahkan bunga
telang sesuai perlakuan.

Curd kemudian dipadatkan.

— — — -

.
 Pemuluran di dalam cawan stainless dengan media panas waterbath
‘ dengan suhu 82°C

LN S -

Perendaman dengan larutan garam 5% dengan volume 1 L air selama
10 menit.

—

Ty

| Perendaman dengan air es selama 5 menit.

-
|

| Pengemasan dan penyimpanan dalam refrigerator selama 24 jam.

Gambar 1. Prosedur pembuatan keju mozzarella

Kadar Antosianin

Analisis kadar antosianin dapat ditentukan menggunakan teknik modifikasi Mardiah et al.
(2018). Metode perbedaan pH digunakan untuk mengukur kadar antosianin yaitu dengan
mengukur absorbansi larutan pada nilai pH dilakukan menggunakan metode perbedaan pH, yakni
dengan cara absorbansi larutan diukur pada pH 1 dan 4,5 saat panjang gelombang 510 nm dan 700
nm, selanjutnya dihitung dengan (1).

ADbs = [(As10 — A700)pH1 — (As10 — A700)pHa.5] (1)

Keterangan:

Abs = absorbansi

Asio = absorbansi panjang gelombang 510 nm
Az = absorbansi Panjang gelombang 700 nm
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Konsentrasi antosianin dinilai menjadi sianidin 3-glukosida dengan koefisien absorptivitas
molar dan berat molekul 449,2 dengan (2).

AxBMxDFx 1000

Konsentrasi Antosianin (mg 1) ppm = — (2)
Keterangan:
A = absorbansi Abs

BM = Dbobot molekul (449,2 g/mol)
DF = faktor pengencer
€ = absorptivitas molar 26.900 L/(mol.cm)

Nilai pH

Kalibrasi pH meter katoda dengan mencucinya menggunakan aquades, merendamnya dalam
buffer 4, selanjutnya dibilas dengan aquades kemudian dikeringkan. Sampel keju dilarutkan dalam
aquades dengan perbandingan 10 gram keju dengan 10 ml aquades, kemudian katoda pH meter
dicelupkan ke dalam larutan sampel dan hasil analisisnya kemudian dicatat (Sudarmadiji et al.,
1989).
Mutu Hedonik

Uji mutu hedonik dilakukan berdasarkan panduan umum yang dijelaskan oleh Meilgaard et
al. (2016). Panelis yang diperlukan menilai intensitas sensori pada sampel yang disediakan adalah
40 orang panelis semi terlatih. Sampel yang disajikan kepada panelis menggunakan kode 3 angka
secara acak. Uji mutu hedonik ini menggunakan skala 1 - 7 untuk mengembangkan leksikon
spesifik dari karakteristik yang dapat dideteksi.
Uji Hedonik

Uji Hedonik dilakukan berdasarkan panduan umum yang dijelaskan oleh Meilgaard et al.
(2016). Panelis yang diperlukan-menilai preferensi sensori pada sampel yang disediakan adalah 40
orang panelis semi terlatih.-.Sampel yang disajikan kepada panelis menggunakan kode 3 angka
secara acak. Uji hedonik ini menggunakan skala 1 (sangat tidak suka), skala 2 (tidak suka), skala
3 (agak tidak suka), skala 4 (agak suka), skala 5 (suka), skala 6 (sangat suka), skala 7 (sangat suka)
untuk mengembangkan leksikon spesifik dari karakteristik yang dapat dideteksi.

3. Hasil dan Pembahasan
3.1. Kadar Antosianin
Rataan kadar antosianin pada keju Mozzarella dengan beberapa perlakuan disajikan pada
Tabel 1.
Dari Tabel 1 dapat dilihat rataan kadar antosianin pada keju Mozzarella dengan penambahan
bubuk bunga telang sebesar (0,00) — (27,18) (mg/g). Dimana kadar antosianin paling tinggi
ditemukan pada perlakuan E dengan penambahan bubuk bunga telang sebanyak 1% vyaitu (27,18
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mg/g). Hasil analisis varian memperlihatkan tentang perlakuan penambahan bubuk bunga telang
menunjukkan pengaruh yang signifikan (P<0,05) terhadap antosianin keju Mozzarella.

Tabel 1. Rataan Kadar Antosianin Keju Mozzarella dengan beberapa perlakuan penambahan

Bubuk Bunga Telang.
Perlakuan Kadar Antosianin
A (0%) 0,00 mg/g®
B (0,25%) 11,53 mg/g°©
C (0,50%) 18,09 mg/gP
D (0,75%) 22,78 mg/g®
E (1%) 27,18 mg/g?
Keterangan: Superskrip yang berlainan pada kolom yang sama menunjukkan dampak yang berlainan signifikan
(P<0.05).

Pengujian DMRT memperlihatkan bahwa perlakuan A, B, dan C memiliki perbedaan yang
signifikan dengan perlakuan D dan E. Perlakuan D berbeda signifikan dengan perlakuan A, B dan
C, tetapi tidak memiliki perbedaan yang signifikan dengan perlakuan E. Perlakuan E memiliki
perbedaan yang signifikan dengan perlakuan A, B, dan C, namun tidak mempunyai perbedaan
yang signifikan dengan perlakuan D. Kejadian ini ‘menjelaskan jika kian banyak penambahan
bubuk bunga telang pada keju kian besar kandungan antosianin pada keju Mozzarella maka warna
yang dihasilkan pada keju Mozzarella juga akan semakin pekat.

Terdeteksinya antosianin padasampel yang ditambahkan bubuk bunga telang karena bunga
telang yang digunakan sebagai perlakuan-mengandung komponen antosianin. Menurut Lakshmi
et al. (2014) Jumlah antosianin yang semakin meningkat ini disebabkan karena pada bunga telang
terdapat kandungan fenol dan antosianin. Hasil dari perlakuan B tidak berbeda jauh dibandingkan
dengan hasil penelitian Astuti (2018) yaitu sebesar 14,2775 mg/L pada ekstrak bunga telang.

3.2. Nilai b*
Rataan nilai b* pada keju Mozzarella dengan beberapa perlakuan disajikan pada Tabel 2.

Tabel 2. Rataan Nilai b* Keju Mozzarella dengan beberapa perlakuan penambahan Bubuk

Bunga Telang.

Perlakuan b*
A (0%) 16,188

B (0,25%) -10,19°

C (0,50%) -15,47¢

D (0,75%) -18,17¢
E (1%) -18,66¢

Keterangan: Superskrip yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan pengaruh yang berbeda signifikan

(P<0.05).

Nilai b* adalah warna spektral yang terbentuk dari kombinasi biru — kuning dengan nilai b
positif dari 0 hingga 70 untuk warna kuning, dan nilai b negatif dari 0 hingga -70 untuk warna biru
(Suyatma, 2009). Dari Tabel 2 terlihar rerata b* keju Mozzarella yang ditambahkan bubuk bunga
telang adalah antara (-18,66) — (16,18). Dimana nilai b* paling tinggi terlihat pada perlakuan A
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(kontrol — tidak ditambahkan bubuk bunga telang) yaitu (16,18) untuk nilai b* paling rendah
terdapat pada perlakuan E yang ditambahkan bubuk bunga telang sebanyak 1% yaitu (-18,66)
dengan warna yang paling biru. Hasil analisis varian terlihat jika terjadi perbedaan signifikan
terhadap nilai b* keju Mozzarella (P<0,05).

Pengujian DMRT memperlihatkan bahwa perlakuan A, B, C, D berbeda signifikan satu sama
lain (P<0,05). Sebaliknya perlakuan D tidak berbeda signifikan (P>0,05) dengan perlakuan E.
Kejadian ini memperlihatkan jika kian banyak bubuk bunga telang yang diberikan ke dalam keju,
maka nilai b* kian rendah. Hal ini terkait dengan keberadaan pigmen antosianin yang memberikan
warna ungu kebiruan pada bunga (Hariana, 2011). Hal ini sesuai dengan hasil penelitian Fizriani
et al. (2020) yang menambahkan ekstrak bunga telang ke dalam cendol, sehingga cendol yang
dihasilkan semakin berwarna biru dan kejadian ini menunjukkan jika nilai b* yang didapatkan
juga semakin rendah.
3.3. pH

Perubahan nilai pH pada keju Mozzarella dengan beberapa perlakuan disajikan pada Tabel

3.
Tabel 3. Rataan pH Keju Mozzarella dengan beberapa perlakuan penambahan Bubuk Bunga
Telang.
Perlakuan Nilai pH
A (0%) 5,852
B (0,25%) 5,822
C (0,50%) 5,74b
D (0,75%) 5,65¢
E (1%) 5,58¢
Keterangan: Superskrip yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan pengaruh yang berbeda signifikan
(P<0.05).

Dari Tabel 3 dapat dilihat bahwa pH rata-rata keju Mozzarella yang ditambahkan bubuk
bunga telang bervariasi dari (5,58) hingga (5,85). Nilai pH tertinggi terjadi pada perlakuan A
(kontrol' — tanpa penambahan bubuk bunga telang) yaitu (5,85) dan yang paling rendah pada
perlakuan E yang ditambahkan bubuk bunga telang 1% yaitu (5,58). Hasil analisis variasi
menunjukan' jika perlakuan penambahan bubuk bunga telang memberikan pengaruh signifikan
(P<0,05) terhadap pH keju Mozzarella.

Pengujian DMRT memperlihatkan jika perlakuan A tidak berbeda nyata (P>0,05) dengan
perlakuan B, tetapi perlakuan A dan B berbeda nyata (P<0,05) dengan perlakuan C, D, dan E.
Perlakuan C berbeda nyata (P<0,05) dengan perlakuan A, B, D, dan E. Perlakuan D tidak berbeda
nyata (P>0,05) dengan perlakuan E, tetapi berbeda nyata (P<0,05) dengan perlakuan A, B, dan C.
Kejadian ini memperlihatkan jika kian banyak bubuk bunga telang yang diberikan, kian rendah

pH keju Mozzarella.
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Terjadinya penurunan nilai pH dikarena adanya kandungan asam asetat pada bunga telang.
Hal ini sejalan dengan hasil penelitian Neda et al. (2013) dimana bunga telang mempunyai
komposisi asam asetat sebanyak 6,5%. Hal inilah yang menyebabkan penurunan nilai pH pada
Mozzarella seiring dengan penambahan bubuk bunga telang. Terdapatnya zat-zat yang bersifat
asam menyebabkan terjadinya penurunan pH pada keju Mozzarella, sesuai dengan pH bubuk
bunga telang yang telah dianalisis sebelumnya didapatkan pH sebesar (4,8) Dan proses fermentasi
pada saat pembuatan keju Mozzarella juga dapat menyebabkan penurunan pada nilai pH keju
Mozzarella.
3.4. Nilai Mutu Hedonik

Warna

Dari Tabel 4 terlihat jika nilai rata-rata uji mutu hedonik‘warna pada keju Mozzarella yang
ditambahkan bubuk bunga telang dengan besaran antara‘(2,20) —(6,40). Dimana warna yang
paling terang adalah pada perlakuan A (kontrol — tanpa penambahan bubuk bunga telang) yaitu
(2,20) dan warna yang paling biru terjadi pada perlakuan E yang ditambahkan bubuk bunga telang
sebesar 1% yaitu (6,40). Hasil analisis keragaman memperlihatkan jika adanya pengaruh yang
signifikan (P<0,05).

Tabel 4. Rataan penilaian uji mutu hedonik keju Mozzarella dengan berbagai perlakuan
penambahan bubuk bunga telang.

Perlakuan Warna Aroma Tekstur Rasa
A (0%) 2,20° 4,68 3,85P 3,23
B (0,25%) 4,304 4,98 4,402 4,052
C (0,50%) 5,28¢ 4,60 4,452 4,100
D (0,75%) 5,85" 4,45 4,752 4,152
E (1%) 6,402 4,45 4,832 4,332
Keterangan: Superskrip yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan pengaruh yang berbeda signifikan
(P<0.05).

Uji DMRT memperlihatkan jika antar perlakuan terlihat hasil yang saling berbeda signifikan
(P<0,05). Perlakuan A (0%) dengan nilai 2,20 berarti bahwa keju berwarna putih. Sementara
perlakuan B (0,25%), C (0,50%), D (0,75%), dan E (1%) dengan nilai berturut-turut (4,30), (5,28),
(5,85), dan (6,40) yang berarti keju berwarna kuning kebiruan, sedikit biru, biru, dan sangat biru,
dapat dilihat pada Gambar 2. Hal ini menunjukkan jika kian tinggi bubuk bunga telang yang
ditambahkan maka kian biru warna keju yang tampak oleh panelis.

Pigmen antosianin yang ada di bunga telang menciptakan warna biru. Warna biru keunguan
ini dapat dipakai sebagai pewarna alami. Temuan ini sejalan dengan penjelasan Hartono and
Purwadi (2012) bahwa antosianin dari bunga telang dapat dipakai untuk mewarnai es krim. Warna
yang dihasilkan hampir identik dengan pewarna makanan biru berlian CI 42090 yang bersifat

sintetis, pekat, dan tidak akan menghilang jika dibekukan dalam freezer.
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V4 SVEE 5
Bunga Telang 0%  Bunga Telang 0,25% Bunga Telang 0.50%

r Y =

| o
Bunga Telang 0,75% Bunga Telang1%
Gambar 2. Warna Keju Mozzarella dengan berbagai perlakuan penambahan Bubuk Bunga
Telang
Aroma

Tabel 4 menunjukkan bahwa rata-rata uji mutu hedonik aroma keju Mozzarella yang
ditambahkan bubuk bunga telang berkisar antara (4,45) — (4,98). Perlakuan B yang menambahkan
bubuk bunga telang sebesar 0,25% memiliki aroma keju Mozzarella yang berbau susu tertinggi
yaitu (4,98), sedangkan perlakuan D dan Eyang menambahkan bubuk bunga telang sebesar 0,75%
dan 1% memiliki aroma keju Mozzarella yang terendah yaitu 4,45. Hasil analisis keragaman
memperlihatkan jika pemberian bubuk bunga telang pada keju Mozzarella tidak berbeda signifikan
(P>0,05) terhadap nilai mutu hedonik aroma.

Pengaruh penambahan bubuk bunga telang tidak signifikan terhadap aroma karena bubuk
bunga telang tidak menghasilkan aroma yang tajam pada produksi keju. Hal Ini sesuai dengan
hasil studi Fizriani et al. (2020) yang menjelaskan jika pemberian ekstrak bunga telang pada cendol
tidak signifikan terhadap kualitas hedonik aroma minuman cendol. Kejadian ini disebabkan karena
warna yang diberikan tidak memiliki aroma yang kuat.

Tekstur

Angka rata-rata uji mutu hedonik tekstur keju Mozzarella yang diperkaya dengan bubuk
bunga telang pada Tabel 4 adalah 3,85 - 4,48. Hasil menunjukkan bahwa nilai tekstur tertinggi
dengan tingkat kelembutan tertinggi terjadi pada perlakuan E, yakni pemberian bubuk bunga
telang sebesar 1% (4,83), sedangkan yang terendah tercatat pada perlakuan A (kontrol - tidak
diberikan bubuk bunga telang). Analisis keragaman menunjukkan jika berpengaruh nyata (P<0,05)

pada hasil pengujian.
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Uji DMRT pada perlakuan B, C, D dan E saling berbeda tidak nyata (P>0,05), tetapi berbeda
nyata (P<0,05) dengan perlakuan A. Perlakuan A (0%), B (0,25%) dan C (0,50%) dengan nilai
berturut-turut (3,85), (4,40), (4,45) berarti bahwa keju memiliki tekstur antara kasar dan lembut.
Sementara perlakuan D (0,75%) dan E (1%) dengan nilai 4,75, dan 4,83 berarti bahwa keju
memiliki tekstur sedikit lembut. Hal ini menunjukkan jika kian besar persentase penambahan
bubuk bunga telang akan kian lembut keju Mozzarella yang dihasilkan.

Tekstur lembut pada keju mozarella yang dihasilkan terjadi karena kandungan air yang
tinggi. Dimana pada saat melakukan proses pemuluran pada perlakuan A (0%),-didapati whey yang
lebih banyak. Begitu sebaliknya dengan perlakuan E (1%), whey yang keluar lebih sedikit
dibandingkan perlakuan A (0%). Oleh karena itu, Jumlah air yang terdapat di dalam perlakuan E
(1%) kurang dari jumlah air perlakuan A (0%). Kejadian ini sesuai dengan pernyataan Novita et
al. (2020), bahwa kandungan air, lemak, protein, jenis karbohidrat, dan komposisi lainnya dapat
mempengaruhi tekstur makanan.

Rasa

Dari Tabel 4 dapat dilihat nilai uji mutu hedonik rasa dari keju Mozzarella yang ditambahkan
bubuk bunga telang rata-rata sebesar (3,23) — (4,33). Nilai rasa yang paling milky terjadi pada
perlakuan E yang ditambahkan bubuk bunga telang sebesar 1% yaitu 4,33 dan yang terendah
terjadi pada perlakuan A (kontrol'— tanpa penambahan bubuk bunga telang). Hasil menunjukkan
adanya pengaruh nyata (P<0,05) setelah dilakukan analisis keragaman.

Uji DMRT terlihat perlakuan A (P<0,05) berbeda signifikan dengan perlakuan B, C, D, dan
E. Sedangkan perlakuan B, C, D, dan E saling berbeda tidak nyata (P>0,05). Perlakuan A (0%)
dengan nilai 3,23 berarti bahwa keju memiliki rasa yang sedikit tawar. Sementara perlakuan B
(0,25%), C (0,50%), D (0,75%), dan E (1%) dengan nilai berturut-turut (4,03), (4,10), (4,15), dan
(4,33) yang berarti bahwa keju memiliki rasa antara tawar dan milky. Ini membuktikan bahwa
semakin banyak bubuk bunga telang yang dicampurkan ke dalam keju Mozzarella, akan semakin
meningkatkan cita rasa susu pada keju.

Citrasa merupakan elemen penting dalam pengawasan kualitas makanan, tetapi tidak
terbatas hanya pada rasa, juga pada kombinasi berbagai rasa secara harmonis untuk menciptakan
citarasa yang utuh. Salah satu faktor yang meningkatkan citarasa keju mozarella setelah
ditambahkan bubuk bunga telang adalah rasa hambar dari bunga telang itu sendiri. Sesuai dengan
pendapat Marpaung (2020) menyatakan bahwa keunggulan lain dari bunga telang adalah bunga

telang sedikit sekali memberikan rasa dan aroma yang dapat mempengaruhi nilai sensori.
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3.5. Penilaian Hedonik
Hasil penilian hedonik warna keju Mozzarella dengan berbagai perlakuan penambahan
bubuk bunga telang disajikan pada Tabel 5.

Tabel 5. Rataan penilaian uji hedonik warna keju Mozzarella dengan berbagai perlakuan
penambahan bubuk bunga telang.

Perlakuan Warna Aroma Tekstur Rasa
A 5,082 4,55 4,20P 3,08°P
B 4,63P 4,33 4,35P 4,382
C 4,400 4,13 4,48% 4,302
D 4,28b 4,23 4,60% 4,18%
E 4,23P 4,23 4,932 4,632

Keterangan: Superskrip yang berbeda pada kolom yang sama menunjukan pengaruh yang berbeda signifikan (P<0,05).

Warna

Rata-rata nilai uji hedonik warna keju Mozzarella yang ditambahkan bubuk bunga telang
ditunjukkan pada Tabel 5. Rata-rata nilai uji hedonik (kesukaan) warna pada keju Mozzarella yang
ditambahkan bubuk bunga telang sebesar (4,23) — (5,08). Nilai warna yang sangat disukai panelis
terjadi pada perlakuan A (kontrol — tanpa penambahan bubuk bunga telang) yaitu (5,08) dan
terendah pada perlakuan E yang ditambahkan 1% bubuk bunga telang yaitu (4,23). Hasil analisis
kergaman menunjukkan bahwa interaksi berbeda nyata (P<0,05).

Uji DMRT menunjukkan bahwa perlakuan A memiliki perbedaan yang signifikan (P<0,05)
dengan B, C, D, E. Sedangkanperlakuan B, C, D, dan E saling berbeda tidak signifikan (P>0,05).
Perlakuan A (0%) dengan nilai 5,08 dan perlakuan B (0,25%) dengan nilai 4,63 menunjukkan
bahwa panelis menyukai warna yang dihasilkan. Sementara perlakuan C (0,50%), D (0,75%), dan
E (1%) dengan nilai berturut-turut (4,40), (4,28), dan (4,23) yang berarti panelis agak menyukai
warna yang dihasilkan perlakuan tersebut. Penambahan bubuk bunga telang pada keju Mozzarella
menghasilkan daya terima warna yang menurun dengan semakin besarnya persentase yang
digunakan.

Hasil ini-menunjukkan bahwa warna keju yang paling disenangi oleh panelis tetap keju
dengan perlakuan kontrol atau tanpa penambahan bubuk bunga telang. Hal ini tidak lepas dari
jenis keju yang biasanya dikonsumsi selama ini ataupun ekspos media yang terkait dengan keju
secara umum berbentuk keju dengan warna original. Walaupun demikian produksi keju dengan
penggunaan bubuk bunga telang tetap dapat dilakukan dengan memilih segmentasi konsumen
khusus penyuka warna biru. Sejalan dengan penelitian Dewi et al. (2019) yang menggunakan
bunga telang untuk pembuatan yogurt susu kambing, dimana panelis lebih suka dengan yogurt
yang tidak ditambahkan bunga telang (0%), dan panelis sangat tidak menyukai yogurt dengan

tambahan 5% bunga telang.
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Aroma

Rataan penilaian uji hedonik aroma keju Mozzarella yang ditambahkan bubuk bunga telang
disajikan pada Tabel 5 menunjukkan jika rerata nilai uji hedonik (kesukaan) aroma keju
Mozzarella dengan tambahan bubuk bunga telang adalah 4,13 sampai 4,55. Nilai aroma yang
paling disenangi panelis adalah pada perlakuan A (kontrol —tanpa bubuk bunga telang) yaitu (4,55)
dan terendah pada perlakuan C yang ditambahkan 0,50% bubuk bunga telang yaitu (4,13). Hasil
analisis multivariat terlihat jika perlakuan pemberian bubuk bunga telang tidak terpengaruh secara
signifikan (P>0,05) terhadap nilai mutu hedonik aroma keju Mozzarella.

Hasil ini sejalan dengan hasil dari mutu hedonik, dimana pemberian bubuk bunga telang
tidak mempengaruhi aroma yang dihasilkan pada keju. Sejalan dengan pendapat Dewietal. (2019)
dimana pemberian bunga telang tidak berpengaruh pada tingkat kesukaan aroma yogurt, oleh
karena itu yogurt yang ditambahkan bunga telang 5% nilai-kesukaanaroma tidak berbeda dengan
yogurt yang tidak ditambahkan bunga telang. Menurut Palimbong and Pariama (2020) yang
memakai ekstrak bunga telang pada produksi tape, panelis cenderung netral untuk segi aroma. Ini
terjadi karena aroma dari kelima produk tape tidak berbeda nyata antara satu dengan yang lainnya.
Tekstur

Rataan penilaian uji hedonik tekstur keju Mozzarella yang ditambahkan bubuk bunga telang
pada Tabel 5 sebesar 4,20 — 4,93. Panelis paling menyukai tekstur yang dihasilkan dari perlakuan
E dengan penambahan 1% bubuk bunga telang, dengan nilai 4,93, namun nilai yang terendah
terdapat pada perlakuan A (kontrol - tanpa tambahan bubuk bunga telang) adalah (4,20). Hasil
analisis keragaman berpengaruh signifikan (P<0,05).

Pengujian 'DMRT, terlihat jika perlakuan A dan B memperlihatkan perbedaan yang
signifikan (P<0,05) dibandingkan dengan perlakuan C, D, dan E. Sementara itu, perlakuan C dan
D memperlihatkan tidak berbeda signifikan (P>0,05), namun terdapat perbedaan yang signifikan
(P<0,05) dibandingkan dengan perlakuan A, B, dan E. Perlakuan E menunjukkan perbedaan yang
signifikan (P<0,05) dibandingkan dengan perlakuan A, B, C, dan D. Dalam hal ini, perlakuan A
(0%) dan B (0,25%) dengan nilai 4,20 dan 4,35 memperlihatkan jika panelis agak menyukai tekstur
yang dihasilkan. Perlakuan C (0,50%) dan D (0,75%) dengan nilai 4,48 dan 4,60 menunjukkan
bahwa panelis menyukai tekstur dari keju Mozzarella. Sedangkan perlakuan E (1%) dengan nilai
4,93 menunjukan bahwa panelis sangat menyukai tekstur yang dihasilkan

Hasil ini sejalan dengan hasil mutu hedoniknya, yaitu jika kian banyak penambahan bubuk
bunga telang akan meningkatkan kelembutan tekstur keju. Panelis cenderung lebih menyukai keju
dengan tekstur yang sedikit lembut. Hal ini dikarenakan konsumen lebih menyukai tekstur keju

lunak dari pada keju yang keras. Sejalan dengan penelitian Palimbong and Pariama (2020), secara
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umum, panelis paling menyukai tape yang diberi ekstrak bunga telang 1%, dengan nilai rata-rata
sebesar 5,1 (netral), sedangkan tape tanpa ekstrak bunga telang mendapat nilai terendah sebesar
3,9 (tidak disukai).

Rasa

Tabel 5 menjelaskan bahwa rerata tes hedonik (kesukaan) rasa pada keju Mozzarella yang
diperkaya dengan bubuk bunga telang adalah antara 3,98 hingga 4,18. Panelis paling menyukai
rasa pada perlakuan E yang diberi bubuk bunga telang sebanyak 1%, yaitu sebesar 4,63, sementara
rasa yang paling tidak disukai terdapat pada perlakuan A dengan pemberian bubuk bunga telang
sebanyak 0%, yaitu sebesar 3,98. Hasil analisis variasi menjelaskan adanya pengaruh yang nyata
(P<0,05).

Hasil Uji DMRT memperlihatkan jika perlakuan A memiliki berbeda signifikan (P<0,05)
dengan perlakuan E, namun tidak berbeda signifikan (P>0,05) dengan perlakuan B, C, dan D.
Sementara itu, antara perlakuan B, C, dan D tidak menunjukkan perbedaan signifikan (P>0,05)
satu sama lain. Panelis menyukai rasa keju yang ‘dihasilkan. terlihat pada perlakuan E dengan
konsentrasi 1% dan nilai 4,63. Sedangkan perlakuan B (0,25%), C (0,50%), dan D (0,75%) dengan
nilai berturut-turut (4,38), (4,30), dan (4,18) menunjukkan bahwa panelis agak menyukai ketiga
perlakuan tersebut. Oleh karena itu, jika persentase penambahan bubuk bunga telang pada
pembuatan keju Mozzarella semakin tinggi, semakin meningkat pula tingkat kesukaan panelis
terhadap rasa keju Mozzarella.

Hasil yang diperoleh sejalan dengan hasil dari uji mutu hedonik di mana tingkat kesukaan
terhadap rasa keju Mozarella semakin meningkat jika semakin banyak jumlah bubuk bunga telang
yang ditambahkan. Rasa keju yang dihasilkan semakin kuat dan lebih disukai oleh panelis jika
semakin banyak bubuk bunga telang yang diberikan. Menurut Sari (2020) bahwa tingkat kesukaan
penelisterhadap rasa pada pembuatan minuman fungsional dari bunga telang dapat meningkatkan

rasa dengan nilai rataan hedonik 3,32.

4. Kesimpulan

Kandungan antosianin, nilai b*, dan pH keju Mozzarella dipengaruhi oleh penambahan
bubuk bunga telang. Bubuk bunga telang meningkatkan kandungan antosianin, tetapi mengurangi
nilai b* dan pH. Dalam penilaian sensori, intensitas warna, tekstur, dan rasa menjadi meningkat,
tetapi tidak pada aroma. Peningkatan kandungan antosianin, intensitas warna, tekstur, dan rasa,
serta kesukaan terhadap tekstur dan rasa, tetapi menurunkan nilai b* dan pH terjadi dengan adanya
pemberian bubuk bunga telang. Persentase serbuk bunga telang yang memiliki dampak signifikan
adalah pada perlakuan E (1,00%), yang menyebabkan kandungan antosianin rata-rata menjadi
27,18 mg/g, nilai b* rata-rata -18,66, pH rata-rata 5,58, dan tingkat kesukaan panelis yang tinggi
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pada hedonik tekstur (4,93) dan hedonik rasa (4,63). Oleh karena itu, pemberian bubuk bunga
telang sebanyak 1,00% akan mendapatkan kandungan antosianin tertinggi, warna keju Mozzarella

terbiru, dan yang paling disukai oleh panelis.
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