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Abstrak 
 

Keju merupakan produk hasil penggumpalan kasein susu oleh rennet. Beragam jenis keju beredar 

di masyarakat, salah satunya keju halloumi. Perebusan merupakan tahapan khas pada pembuatan 

keju halloumi, dan dapat berpengaruh terhadap karakteristiknya.  Penelitian ini bertujuan 

mengetahui pengaruh lama waktu perebusan terhadap karakteristik fisik, kimia, dan organoleptik 

keju halloumi serta mengetahui  perlakuan terbaik. Metode pengumpulan data dilakukan dengan 

eksperimen dan studi pustaka. Rancangan analisis yang digunakan yaitu Rancangan Acak Lengkap 

dengan 3 perlakuan lama waktu perebusan (P1=15 menit, P2=30 menit, dan P3=45 menit). Setiap 

perlakuan diulang sebanyak 3 kali. Parameter yang diamati yaitu karakteristik fisik (rendemen), 

karakteristik kimia (pH dan kadar air), dan karakteristik organoleptik berupa uji hedonik (warna, 

aroma, rasa, dan tekstur). Pengolahan data menggunakan ANOVA, dan uji lanjutan menggunakan 

Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) pada taraf signifikan 5%. Hasil penguiian menunjukan 

bahwa lama waktu perebusan berpengaruh nyata terhadap pH dan kadar air, namun tidak 

berpengaruh nyata terhadap rendemen dan uji hedonik. Perlakuan terbaik dihasilkan dari perlakuan 

P2 (30 menit perebusan) dengan nilai rendemen 10,93%, pH 6,47, kadar air 41,65, dan uji hedonik 

dengan nilai rata-rata 3,72 yang artinya panelis suka terhadap keju halloumi. 

 

Kata Kunci: Keju halloumi, Perebusan, Susu sapi 

 

Abstract 
 

Cheese is a product of the coagulation of milk casein by rennet. Various types of cheese are 

circulating in the community, including halloumi cheese. Boiling is a typical step in manufacturing 

halloumi cheese and can affect its characteristics. This study aims to determine the effect of boiling 

time on halloumi cheese's physical, chemical, and organoleptic properties and determine the best 

treatment. The method of data collection was carried out by experiment and literature study. The 

analytical design was a completely randomized design with 3 treatments of boiling time (P1 = 15 

minutes, P2 = 30 minutes, and P3 = 45 minutes). Each treatment was repeated 3 times. Parameters 

observed were physical properties (yield), chemical properties (pH and water content), and 

organoleptic properties in the form of hedonic tests (colour, aroma, taste, and texture). It analyzes 

data using ANOVA and Duncan's Multiple Range Test (DMRT) at a significant level of 5%. The test 

results showed that the boiling time significantly affected pH and water content but did not 

significantly affect yield and hedonic tests. Therefore, the best treatment was obtained from 

treatment P2 (30 minutes of boiling) with a yield value of 10.93%, pH 6.47, water content of 41.65, 

and a hedonic test with an average value of 3.72, which means that the panellists liked halloumi 

cheese.  
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PENDAHULUAN 

Keju merupakan salah satu produk olahan susu yang mempunyai nilai gizi yang 

tinggi dengan proporsi yang tetap. Secara umum keju merupakan makanan yang sering 

dikonsumi oleh masyarakat karena mengandung nilai gizi dan protein yang cukup tinggi, 

serta memiliki manfaat bagi tubuh dan biasanya digunakan sebagai bahan utama maupun 

bahan tambahan dalam makanan (Anggraini, Hidayat, & Darana, 2017). Jenis keju bisa 

sangat beragam tergantung tipe susu, metode pengentalan, temperatur, metode 

pemotongan, pengeringan, pemanasan, serta proses pematangan keju dan pengawetan yang 

dilakukan. Terdapat ratusan bahkan ribuan keju yang beredar dan dikonsumsi oleh 

masyarakat dunia, diantaranya adalah keju keras, keju semi keras dan keju lunak yang 

klasifikasinya didasarkan atas kadar air. Menurut Juniawati, Usmiati, & Damayanthi 

(2015) keju keras memiliki kadar air 20-42%, keju semi keras memiliki kadar air 45-55%, 

dan keju lunak memiliki kadar air >55%. Keju yang termasuk semi keras salah satunya 

adalah keju halloumi. 

Keju halloumi merupakan keju khas Siprus yang dibuat secara tradisional dari susu 

domba (Recio et al., 2004). Menurut Kaminarides, Moschopoulou, & Karali (2019) keju 

halloumi merupakan keju semi keras tanpa kulit yang dibuat dari campuran susu sapi dan 

domba. Prinsip pembuatan keju halloumi yaitu menggumpalkan kasein susu, proses 

penggumpalan ini dilakukan dengan bantuan enzim rennet (Negara et al., 2016). Kekhasan 

yang dimiliki keju halloumi terletak pada proses pembuatannya yaitu adanya proses 

perebusan keju dalam whey pada suhu 80-90°C selama 30 menit setelah proses pemisahan 

curd dan whey (Recio et al., 2004). Setelah proses perebusan, keju menunjukkan nilai yang 

lebih tinggi terhadap kekerasan dibandingkan dengan keju mentah karena kandungan 

airnya yang lebih rendah. Hal tersebut karena selama proses perebusan keju, akan terjadi 

perubahan pada beberapa karakteristik diantaranya  yaitu kadar air, kekerasan dan 

senyawa-senyawa yang mudah menguap (Kaminarides, Litos, Massouras, & Georgala, 

2015). 

Perubahan yang terjadi pada keju setelah proses perebusan dapat dipengaruhi oleh 

lama waktu perebusan keju tersebut. Menurut Kaminarides et al. (2015) semakin lama 

perebusan makan nilai kekerasan pada keju akan semakin meningkat, begitupun dengan 

warna pada keju yang menunjukan warna yang lebih gelap. Hal tersebut karena proses 

perebusan dapat menyebabkan terjadinya reaksi maillard antara laktosa dengan asam 

aminonya, sehingga menghasilkan senyawa yang dapat menggelapkan warna.  Tujuan dari 
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penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh lama perebusan terhadap karakteristik 

fisik, kimia dan organoleptik keju halloumi susu sapi. 

METODE 

Bahan yang digunakan dalam pembuatan keju halloumi susu sapi adalah susu sapi 

segar, rennet, garam, dan air mineral. Alat yang digunakan dalam pembuatan keju halloumi 

susu sapi adalah panci, saringan, kain saring, termometer, kompor, spatula, timbangan, 

stopwatch, gelas ukur, pipet, dan cetakan keju. Metode yang digunakan dalam  adalah 

metode eksperimen dan metode studi pustaka. Metode eksperimen dilakukan dengan cara 

langsung dalam membuat produk dan melakukan uji teradap produk yang dibuat. Metode 

studi pustaka dilakukan dengan mencari dan mengumpulkan data dari berbagai sumber 

yang mendukung teradap penulisan Penelitian mengenai produk yang telah dibuat. 

Pengujian dilakukan setelah proses pembuatan keju halloumi. Pengujian yang dilakukan 

meliputi karakteristik fisik berupa rendemen, karakteristik kimia berupa pH dan kadar air, 

serta karakteristik organoleptik berupa warna, aroma, rasa, tekstur. 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Karakteristik keju halloumi susu sapi terdiri dari karakteristik fisik berupa 

rendemen, karakteristik kimia berupa pH dan kadar air dan karakteristik organoleptik 

berupa daya terima warna, aroma, rasa, dan tekstur. Adapun penjelasan mengenai masing-

masing karakteristik adalah sebagai berikut.  

Karakteristik Fisik (Rendemen) 

Karakteristik fisik keju halloumi susu sapi dengan perlakuan perbedaan lama 

waktu perebusan yang diamati pada Penelitian ini yaitu rendemen. Semakin tinggi nilai 

rendemen menunjukan bahwa produk yang dihasilkan semakin ekonomis (Rosida, 

Handayani, & Apriliani, 2018). 

Tabel 1. Data Penilaian Karakteristik Fisik (Rendemen) 

Keterangan: a,b,c: Super script yang berbeda menunjukkan perbedaan nyata (p<0,05). 

Analisis statistik rendemen keju halloumi susu sapi pada Tabel 1. menunjukkan 

bahwa perlakuan lama waktu perebusan yang berbeda tidak berpengaruh nyata (p>0,05) 

terhadap rendemen keju halloumi yang dihasilkan. Semakin lama waktu perebusan 

Perlakuan Rendemen (%) 

P1 11,36 ±1,15a 

P2 10,93±1,72a 

P3 10,20±0,45a 
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menyebabkan rendemen keju halloumi semakin menurun, namun penerurunan tersebut 

tidak memberikan pengaruh yang nyata. Penurunan nilai rendemen keju halloumi seiring 

dengan bertambahnya lama waktu perebusan, hal ini disebabkan selama proses perebusan 

akan terjadi proses pemindahan atau transfer air dari balok keju ke whey. Selain itu, selama 

proses perebusan balok keju dalam whey panas (90-92℃) akan menyebabkan sebagian 

permukaan balok keju sedikit demi sedikit terpisah dan mengapung ke permukaan whey 

(Kaminarides et al., 2015). Sehingga seiring dengan bertambahnya waktu perebusan, 

rendemen keju yang dihasilkan akan semakin menurun. 

Karakteristik Kimia 

Karakteristik kimia keju halloumi susu sapi dengan perlakuan perbedaan lama 

waktu perebusan yang diamati pada penelitian ini meliputi pH dan kadar air.  

Tabel 2. Data Penilaian Karakteristik Kimia Keju Halloumi Susu Sapi 

Perlakuan 
Parameter 

pH Kadar air (%) 

P1 6,42 ±0,05a 46,37±2,96b 

P2 6,47 ±0,01a 41,65±0,46a 

P3 6,66 ±0,00b 40,49±0,30a 

Keterangan: a,b,c: Super script yang berbeda menunjukkan perbedaan nyata (p<0,05). 

Analisis statistik pH keju halloumi susu sapi pada Tabel 2 menunjukkan bahwa 

perlakuan lama waktu perebusan yang berbeda memberikan pengaruh nyata (p<0,05) 

terhadap pH keju halloumi P2 dan P3, namun tidak memberikan pengaruh nyata (p>0,05) 

terhadap pH keju halloumi P1 dan P2. Proses perebusan menyebabkan peningkatan pada 

pH keju halloumi, dan setelah 30 menit perebusan peningkatan pH memberikan pengaruh 

yang nyata. Hasil pengujian ini sejalan dengan penelitian yang dilakukan oleh Kaminarides 

et al (2015) yang menjelaskan bahwa perebusan keju halloumi selama 60 menit 

menghasilkan nilai pH yang lebih tinggi yaitu dibandingkan dengan perebusan keju 

halloumi selama 30 menit yaitu sebesar.  Menurut El-Demerdash, Metwalli, & Hashem 

(2008) pembuatan keju halloumi pada penelitiannya meghasilkan pH berkisar antara 6,1-

6,5. Faktor yang menyebabkan perubahan pada pH keju adalah menurunnya kandungan 

asam laktat pada susu selama proses perebusan. Nilai pH berkaitan erat dengan jumlah 

asam laktat, semakin tinggi asam laktat maka nilai pH akan semakin rendah (Estikomah, 

2012). Kandungan asam laktat pada susu sapi yaitu 0,14 mL/100 mL-1 (Tamime, 2006). 

Umumnya produksi asam laktat pada pembuatan keju disebabkan oleh kultur bakteri 

asam laktat yang ditambahkan secara sengaja, dan berperan untuk menciptakan kondisi 
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asam yang sesuai pada susu. Namun pada pembuatan keju halloumi tidak dilakukan 

penambahan bakteri starter, sehingga pengasaman hanya bergantung pada mikroorganisme 

asli yang terdapat dalam susu yang digunakan. Lactococcus menyumbang sekitar 96% dari 

total mikroflora yang dapat menghasilkan asam laktat pada proses pembuatan keju 

halloumi, namun jumlahnya cenderung berkurang seiring dengan lamanya proses 

perebusan balok keju yang dilakukan (Robinson & Tamime, 2011). Semakin lama waktu 

perebusan balok keju menyebabkan jumlah mikroorganisme dan kandungan asam laktat 

yang ada dalam keju halloumi semakin menurun, sedangkan nilai pH semakin meningkat.  

Kadar air dalam keju berkaitan erat dengan tekstur keju yang terbentuk (Nugroho et 

al., 2018). Proses perebusan selama 30 menit menyebabkan nilai kadar air semakin 

menurun. Penurunan nilai kadar air seiring dengan bertambahnya waktu perebusan, 

diakibatkan karena terjadinya proses pengeluaran air dari balok keju. Menurut Kaminarides 

et al (2015) selama proses perebusan balok keju di dalam whey panas (90-92oC), akan 

terjadi proses pemindahan atau transfer air dari balok keju ke whey. Proses pemanasan pada 

pembuatan keju akan mengeluakan air yang masih terkandung di dalam balok keju, dan air 

akan terdorong keluar lebih banyak sedangkan balok keju akan mengerut (Rahayu, 

Setyawardani, & Miskiyah, 2010). 

Perlakuan lama waktu perebusan yang berbeda tidak memberikan pengaruh nyata 

(p>0,05) terhadap kadar air keju halloumi P2 dan P3. Hasil pengujian ini sejalan dengan 

penelitian yang dilakukan oleh Kaminarides et al., (2015) yang menjelaskan bahwa 

perebusan keju halloumi selama 30 menit dan 60 menit tidak memberikan pengaruh nyata. 

Hal tersebut karena pada permukaan keju halloumi terdapat lapisan seperti kerak, yang 

terbentuk seiring dengan proses perebusan. Selama proses perebusan balok keju, pada 

permukaannya akan membentuk lapisan kerak yang dapat mempertahankan kadar air yang 

masih terkandung dalam balok keju tersebut (Kaminarides et al., 2015). 

Setelah perebusan selama 30 menit sudah terbentuk lapisan kerak pada permukaan 

keju sehingga menghambat penurunan kadar air. Menurut Papademas & Robinson (2017) 

maksimal kadar air keju halloumi yaitu sebesar 46%. Sehingga dari ketiga perlakuan lama 

waktu perebusan, yang sesuai dengan penyataan tersebut yaitu kadar perlakuan P2 (30 

menit perebusan) dan P3 (45 menit perebusan). 
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Karakteristik Organoleptik  

Karakteristik organoleptik keju halloumi susu sapi dengan perlakuan perbedaan 

lama waktu perebusan pada penelitian ini berupa uji hedonik, dengan parameter uji 

meliputi warna, aroma, rasa, dan tekstur. Data hasil penilaian tersaji pada Tabel 3. 

Tabel 3. Data Penilaian Uji Hedonik 

Perlakuan 
Parameter Nilai rata-

rata Warna Aroma Rasa Tekstur 

P1 4,0 ±0,55a 3,7 ±0,70a 3,6 ±0,66a 3,6 ±0,56a 3,75 

P2 3,9 ±0,58a 3,8 ±0,74a 3,6 ±0,71a 3,5 ±0,57a 3,72 

P3 4,1 ±0,57a 3,8 ±0,66a 3,6 ±0,67a 3,6 ±0,62a 3,78 

Keterangan: Hedonik: Sangat tidak suka (1,0-1,8), tidak suka (1,9-2,6), cukup suka (2,7-3,4), suka (3,5-4,2), 

sangat suka (4,3-5,0). a,b,c: Super script yang berbeda menunjukkan perbedaan nyata (p<0,05).  

 

Hasil uji hedonik yang dilakukan penilaian panelis berkisar antara 3,93-4,13 yang 

artinya panelis suka terhadap warna keju halloumi. Keju halloumi yang telah dibuat, 

memiliki warna yang putih hingga putih kekuningan. Tampilan keju halloumi susu sapi 

tersaji pada Gambar 1. 

Warna merupakan sensori pertama yang dapat dilihat secara langsung oleh panelis 

(Negara et al., 2016). Peran warna pada suatu produk yaitu menentukan tingkat penerimaan 

konsumen terhadap produk tersebut, sehingga warna merupakan atribut yang sangat 

penting. 

   

 
(a) 

 
(b) 

 
(c)  

Gambar 1. Tampilan keju halloumi susu sapi (a) keju halloumi P1, (b) keju halloumi P2, 

(c) keju halloumi P3 

Proses perebusan pada pembuatan keju halloumi menyebabkan perubahan warna, 

yang awalnya berwarna putih menjadi putih sedikit kekuningan. Penggunaan suhu tinggi 

(90-95℃) pada proses perebusan balok keju akan menghasilkan pembentukan senyawa 

yang dapat menggelapkan warna keju, pembentukan senyawa tersebut terjadi melalui 

reaksi maillard yang berlangsung selama proses perebusan. Selain itu, kasein dan lemak 
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yang terdapat pada susu membuat susu berwarna kekuningan. Menurut Diastari & Agustina 

(2013) warna kekuningan pada susu disebabkan oleh karoten yang merupakan pigmen 

utama dari lemak susu 

Hasil uji hedonik yang dilakukan penilaian panelis berkisar antara 3,70-3,83 yang 

artinya panelis suka terhadap aroma keju halloumi. Aroma merupakan salah satu komponen 

penting yang dapat menentukan penilaian konsumen terhadap suatu produk (Lanusu, 

Surtijono, Karisoh, & Sondakh, 2017). Keju halloumi yang telah dibuat, memiliki aroma 

khas yang dipengaruhi oleh bahan utama yang digunakan yaitu susu sapi. Selain itu, aroma 

pada keju merupakan hasil dari kerja bakteri yang berperan dalam menciptakan aroma dan 

asam (Negara et al., 2016). Menurut (Kaminarides et al., 2015) sejumlah besar etanol 

ditemukan pada keju halloumi sebagai hasil dari fermentasi laktosa oleh mikroorganisme, 

dan etanol merupakan senyawa aromatik utama yang berpengaruh terhadap aroma keju 

halloumi. Semakin lama waktu perebusan menyebabkan kadar etanol pada keju halloumi 

berkurang. Hal tersebut karena  etanol memiliki titik didih pada suhu antara 70-78℃ 

(Arimba, Jasman, Hasanuddin, & Syahrul, 2019), sehingga proses perebusan balok keju 

pada suhu 90-92℃ menyebabkan etanol mengalami penguapan. 

Rasa 

Berdasarkan hasil analisis ragam (Tabel 9) menunjukkan bahwa keju halloumi susu 

sapi dengan perbedaan lama waktu perebusan tidak memberikan pengaruh nyata (P<0,05) 

terhadap hedonik rasa keju halloumi. Hasil uji hedonik yang dilakukan penilaian panelis 

berkisar antara 3,60-3,67 yang artinya panelis suka terhadap rasa keju halloumi. Rasa pada 

keju merupakan tingkat kesukaan dari keju yang diamati dengan indera perasa (Negara et 

al., 2016). Faktor-faktor yang mempengaruhi penerimaan panelis terhadap rasa dari suatu 

produk, antara lain yaitu senyawa kimia, suhu, konsentrasi bahan, dan interaksi dengan 

komponen rasa lainnya (Rahmawati et al., 2012).  

Rasa keju halloumi yang dihasilkan dipengaruhi oleh bahan baku utama yang 

digunakan yaitu susu sapi. Sehingga keju halloumi yang dihasilkan, cenderung memiliki 

rasa seperti susu sapi yaitu sedikit amis dan asin (Diastari & Agustina, 2013). Keju 

halloumi memiliki aroma dan rasa lembut seperti susu (Lteif, Olabi, Baghdadi, & Toufeili, 

2009).  Proses penggaraman pada pembuatan keju halloumi, dilakukan dengan 

menambahkan garam sebanyak 2% dari berat curd. Penambahan garam tersebut 

menyebabkan keju memiliki rasa yang asin.  
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Rasa pada keju halloumi juga dipengaruhi oleh proses fermentasi yang dibantu oleh 

rennet. Menurut Guven et al., (2008) rennet memberikan kontribusi besar dalam proses 

fermentasi dan menciptakan rasa pada keju halloumi. Penambahan rennet pada pembuatan 

keju halloumi dilakukan sebanyak 0,4 ml, yang berperan dalam penggumpalan kasein susu 

dan pembentukan rasa. Hal ini sejalan dengan pendapat Hutagalung et al., (2017) 

penambahan rennet selain berperan dalam proses penggumpalan kasein susu, juga berperan 

dalam pengembangan citarasa dan memberikan rasa yang khas pada keju.  

Tekstur 

Berdasarkan hasil analisis ragam menunjukkan bahwa keju halloumi susu sapi 

dengan perbedaan lama waktu perebusan tidak memberikan pengaruh nyata (P<0,05) 

terhadap hedonik tekstur keju halloumi. Hasil uji hedonik yang dilakukan penilaian panelis 

berkisar antara 3,50-3,60 (Tabel 9) yang artinya panelis suka terhadap tekstur keju 

halloumi. Pembuatan keju halloumi pada penelitian ini, menghasilkan keju yang memiliki 

tekstur elastis dan berlapis. Menurut Kaminarides, Moschopoulou, & Karali  (2019).Ciri-

ciri keju halloumi  yaitu memiliki tekstur yang elastis, berlapis dan tidak ada lubang atau 

bukaan, serta  warna yang bervariasi mulai dari putih hingga putih kekuningan.  

Tekstur keju dipengaruhi oleh komposisi bahan baku (susu, asam laktat, starter, jenis 

koagulan dan bahan lainnya), prosedur pembuatan keju, dan komposisi kimia keju (kadar 

air, lemak, protein, dan lain-lain) (Juniawati et al., 2015). Keju halloumi yang telah dibuat 

menggunakan bahan utama berupa susu sapi, sehingga memiliki tekstur yang tidak mudah 

patah. Selain itu faktor yang berkaitan dengan tekstur keju yaitu kadar air, nilai kadar air 

pada keju berpengaruh terhadap tekstur keju yang dihasilkan (Sunarya, Legowo, & 

Sambodho, 2016). Semakin tinggi kandungan kadar air pada keju akan menyebabkan keju 

memiliki tekstur yang semakin lunak, dan semakin rendah kandungan kadar air pada keju 

akan menyebabkan keju memiliki tekstur yang semakin keras. Keju halloumi termasuk keju 

semi keras dengan kadar air sebanyak 45-55% (Juniawati, Usmiati, & Damayanthi., 2015).   

Berdasarkan nilai rata-rata dari uji organoleptik berupa uji hedonik dengan 

parameter penilaian yaitu warna, aroma, rasa, dan tekstur, yang tersaji pada Tabel 4.3. 

Menunjukan bahwa perlakuan P3 yaitu 45 menit perebusan menghasilkan nilai hedonik 

paling tinggi yaitu 3,78, yang artinya panelis suka terhadap keju halloumi susu sapi. 

KESIMPULAN 

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa lama waktu perebusan keju 

halloumi  terbaik adalah  P2 dengan lama waktu menunjukkan bahwa perbedaan lama 
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waktu perebusan keju halloumi tidak memberikan pengaruh nyata terhadap karakteristik 

fisik (rendemen) keju halloumi. Perbedaan lama waktu perebusan keju halloumi 

memberikan pengaruh nyata terhadap karakteristik kimia berupa pH dan kadar air keju 

halloumi. Penilaian panelis menunjukan nilai suka terhadap keju halloumi dengan nilai 

rata-rata tertinggi uji hedonik yaitu perlakuan P3 sebesar 3,78. 
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