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ABSTRAK

PUTI NAZHIFAH (2021). “Penggunaan Keju Susu Kedelai dalam Pembuatan
Cheese stick” Proyek Akhir. Padang : Program Studi
DIll Tata Boga, Jurusan IImu Kesejahteraan Keluarga,
Fakultas Pariwisata dan Perhotelan Universitas Negeri
Padang.

Penelitian ini bertujuan untuk membuat Cheese stick dengan menggunakan keju
susu kedelai dan mendeskripsikan kualitas Cheese stick dari segi bentuk, warna,
aroma, tesktur, dan rasa. Manfaat penelitian ini adalah membuat inovasi terbaru pada
Cheese stick dengan menggunakan keju susu kedelai dan sebagai upaya dalam
penganekaragaman pangan yaitu kedelai. Penelitian dilakukan pada tanggal 27
Oktober — 15 November 2021 dengan melakukan tiga kali pengulangan di Workshop
Tata Boga Jurusan limu Kesejahteraan Keluarga Fakultas Pariwisata dan Perhotelan
Universitas negeri Padang. Pada uji organoleptik dinilai oleh 3 orang panelis terlatih.
Hasil uji setelah tiga kali percobaan adalah Cheese stick berukuran 0.5 x 15 cm,
bergelembung dan berbentuk cukup seragam. Warna Cheese stick kuning keemasan.
Kualitas aroma Cheese stick cukup beraroma khas Cheese stick. Kualitas tekstur
Cheese stick rapuh, dan rasa Cheese stick gurih. Harga jual Cheese stick keju susu
kedelai adalah Rp. 86.000/400 gr.

Kata Kunci : Cheese stick, Keju Susu Kedelai, Kualitas
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BAB I

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Masyarakat di Indonesia memiliki minat yang tinggi makanan ringan.
Makanan ringan atau cemilan atau snack merupakan salah satu jenis makanan
yang berfungsi untuk penghilang rasa lapar yang bersifat sementara. Makanan
ringan bukan merupakan jenis makanan utama seperti appetizer, main cours, dan
dessert. Salah satu jenis makanan ringan yang sering kita temui adalah cheese
stick .

Cheese stick atau stik keju sering kita temui dimana-mana seperti warung,
pasar tradisional, swalayan, dan super market dan cemilan ini dapat kita temui di
hari besar seperti lebaran, tahun baru, dan natal. Pratiwi (2013:12) mendefinisikan
bahwa Cheese stick salah satu makanan ringan atau jenis kue kering dengan
bahan dasar tepung terigu, tepung tapioka atau tepung sagu, lemak, telur serta air,
yang berbentuk pipih panjang dan cara penyelesaiannya di goreng. Peter Salim
dalam buku The Conteporary English-Indonesia Dictionary (2001:862) juga
mendefinisikan stick berasal kata serapan dari bahasa Inggris yang artinya tongkat
atau sesuatu yang berbentuk seperti batang. Karena makanan ini berbentuk pipih
dan panjang menyerupai tongkat, maka makanan ini disebut stick.

Keju merupakan salah satu produk susu yang diperoleh melalui proses

penggumpalan susu dan pemisahan whey dari susu. Keju dapat dimanfaatkan



sebagai bahan penambah pada makanan dan minuman. Penambahan keju dalam
makanan dan minuman dapat memberi rasa lebih gurih dan asin pada makanan
dan minuman tersebut. Salah satunya dalam pembuatan makanan ringan atau
snack. Komponen utama penhusun keju adalah kasein (protein utama susu),
selebihnya terdiri atas protein whey, lemak, laktosa, vitamin, mineral, dan air
dengan persentase tertentu. (Purwadi, 2019)

Kedelai merupakan sumber utama protein nabati dan minyak nabati dunia.
Penghasil kedelai utama dunia adalah Amerika Serikat meskipun kedelai praktis
baru dibudidayakan masyarakat di luar Asia setelah 1910. Kedelai merupakan
bahan baku makanan yang bergizi seperti tahu dan tempe. Bagi petani, tanaman
ini penting untuk menambah pendapatan karena dapat segera dijual dan harganya
tinggi. ini karena produktivitas rendah dan semakin meningkatnya kebutuhan
kedelai. (Aidah, 2020)

Kedelai tidak hanya digunakan sebagai bahan utama pembuatan tahu dan
tempe, namun kedelai juga sering digunakan sebagai minuman, yaitu susu
kedelai. Berdasarkan catatan sejarah gastronomi internasional, susu kedelai sudah
dikenal sejak abad Il sebelum masehi di negeri Cina. Dari negeri Tirai Bambu ini
kemudian berkembang ke Jepang dan setelah Perang Dunia ke Il, susu kedelai
dikenal di kawasan Asia Tenggara, termasuk Indonesia.

Kacang kedelai dan susu kedelai juga merupakan bahan pangan yang
mempunyai nilai gizi yang cukup tingi, bahkan tidak kalah dengan susu sapi. susu

kedelai merupakan sumber protein, lemak, vitamin, mineral, dan serat yang cukup



baik. Di dalam lemaknya terkandung beberapa fosfolida penting yaitu lesitin,
sepalin, dan lipositol.

Kandungan proteinnya yang tinggi, susu kedelai mampu menggantikan susu
sapi karena susunan protein susu kedelai hamper mirip dengan susu sapi. selain
itu, secara umum susu kedelai memiliki kandungan vitamin B2, niasin, piridoksin,
dan golongan vitamin B yang tinggi, sertra kaya akan vitamin E dan K. Karena
susu kedelai mampu menggantikan susu sapi, maka susu kedelai menjadi salah
satu alternatif untuk mencukupi kebutuhan gizi bagi penderita alergi susu sapi.
(Muaris, 2006)

Bahan utama dalam pembuatan Cheese stick adalah keju, penulis
berinovasi untuk membuat Cheese stick dengan menggunakan keju yang berasal
dari susu kedelai. Pembuatan keju dengan menggunakan susu kedelai bertujuan
untuk membuat inovasi baru dari keju. Dan juga untuk meningkatkan nilai guna

susu kedelai. Serta meningkatkan nilai ekonomis dari produk Cheese stick .

B. Tujuan Penelitian
Adapun tujuan penelitian yang penulis lakukan adalah sebagai berikut:
1. Dapat membuat keju susu kedelai.
2. Dapat membuat cheese stick dengan menggunakan keju susu kedelai.
3. Mendeskripsikan kualitas bentuk, warna, aroma, tekstur, dan rasa Cheese

stick dari keju susu kedelai.



C. Manfaat Penelitian
1. Bagi Mahasiswa

a. Sebagai salah satu syarat bagi penulis untuk menyelesaikan program
studi D3 Tata Boga jurusan Ilmu Kesejahteraan Keluarga Fakultas
Pariwisata dan Perhotelan Universitas Negeri Padang.

b. Dapat menambah wawasan dan ilmu pengetahuan tentang penggunaan
susu kedelai dalam pembuatan keju untuk Cheese stick .

c. Membuat inovasi terbaru dalam pembuatan Cheese stick dengan
menggunakan keju dari susu kedelai.

2. Bagi Masyarakat

a. Menambah nilai jual susu kedelai.

b. Memberikan wawasan dan ilmu pengetahuan terhadap masyarakat
tentang pembuatan Cheese stick dari keju susu kedelai sehingga
menambah nilai guna susu kedelai.

3. Bagi Pendidikan

a. Memberikan informasi kepada mahasiswa untuk mengembangkan ilmu
pengetahuan dalam membuat dan memodifikasi Cheese stick dengan
menggunakan keju susu kedelai, khususnya kepada mahasiswa program
studi Tata Boga Jurusan Ilmu Kesejahteraan Keluarga Fakultas
Pariwisata dan Perhotelan Universitas Negeri Padang.

b. Sebagai bahan acuan apabila berikutnya ada yang ingin meneliti tentang

pembuatan Cheese stick dari keju susu kedelai.



