ABSTRAK

Biji kedelai digunakan sebagai olahan keju karena mempunyai kandungan
protein paling tinggi diantara biji-bijian yang lain. Oleh karena itu, dalam
penelitian ini mencoba mengolah biji kedelai menjadi produk baru yang murah
dan mudah didapat bahannya yaitu biji kedelai dimanfaatkan dalam sektor home
industri dan difermentasikan dengan bakteri Lactococcus lactis dan Streptococcus
thermophillus menjadi keju kedelai. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui
pengaruh perbedaan penambahan konsentrasi bakteri Lactococcus lactis dan
Streptococcus thermophillus yang berbeda terhadap keju kedelai. Penelitian ini
dilaksanakan di Laboratorium mikr i Politeknik Kesehatan Bandung. Jenis
penelitian adalah e Aca p (RAL) terdiri satu
faktor perlakuan i tococcus lactis dan
Streptococcus the sebanyak (12,5 ml, 25 , 50 ml dan 75 ml)
setiap 500 ml s lai dengan tiga kali ulan gga didapatkan 3
kombinasi akuan. Parameter yang diukur yaitu kadar protein,
ata dianalisis dengan ANAVA satu jalur dan dil
terkecil (BNT). Hasil penelitian menunjukkan ter
a taraf 5 % diantara perlakuan terhadap kadar pro
nalisis kadar protein diperoleh dengan penambahan konsentrasi bakteri
Lactococeus lactis dan Streptococcus thermophillus dengan nilai f hit = 96,852 >
Ft 3,48. Analisis kadar lemak. cﬂp;g.tgleh dengan penambahan k rasi
tococcus lactis dan Sﬁémc_’)cdgcdéfthermophillus dengan
tab = 3,48. Dari analisis data penelitian dapat disimpulkan,
penambahan konsentrasi Pbakteri Lactococcus lactis dan Stre
thermophillus terhadap kadar protein dan kadar lemak. Keju yang mempunyai
otein tertinggi pada perlakuan Ss sebesar 19,45 % dan ka
perlakuan Ss sebesar 3,14 %. Semakin bany.
teri Lactococcus lactis dan Streptococcus Ther
an kadar lemak semakin meningkat. Data uji kuali
(tekstur, dan rasa) dianalisis menggunakan deskriptif kual ari hasil
penelitian dapat disi an bahwa keju kedelai memiliki -ra

lebih tinggi dari r dar lemak dan memiliki t but, warna kuning,
dan rasa asin pada 5da pad yang lain.
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