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Abstrak :

Judul Invensi : PROSES PRODUKS| KEJU DANGKE RIPENING DENGAN INOKULASI STARTER KULTUR BAKTERI ASAM LAKTAT

avensi inl berhubungan dengan proses pembuatan keju dan
)emanaskan susu hingga suhu 40°C; menambahkan lar

lkang; memeram dangke pada suhu 5
yediakan proses pembuatan keju dang

gke terdiri dari tahap-tahap : menyiapkan susu kerbau atau susu sapi seqar,
ulan getah papaya kering sebanyak 0,2% (v/v); memanaskan susu yang
slah ditambahkan larutan getah papaya hingga suhu 95

°C dan dipertahankan selama 5 menit; memisahkan dangke dengan whey
‘elah suhu mencapai 75°C; mencetak dangke dalam wadah batok kelapa dan di
\geluaran whey, menginokulasi dangke dengan starter L. factis sebanyak 1%

biarkan selama 20 menit untuk mengoptimalkan
pada bagian sisi atas, bawah, kiri, kanan: depan dan

°C selama 12 hari hingga dihasilkan dangke ripening. Tujuan invensi ini adalah untuk
ke dengan penamabahan starer L. /a
/ediakan produk keju dangke dari susu kerbau dan susu sapi.

cfis dan getah papaya. Tujuan lain invensi ini adalah
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Judd Invens: : PROSES PRODUKSI KEJU DANGKE RIPENING DENGAN INOKULASI STARTER KULTUR BAKTERI ASAM LAXKTAT
Abstrak ;

wensi ini berhubungan dengan proses pembuatan keju dangke terdin dari tahap-tahap : menyiapkan susu karbau atau susu sap sea-
emanaskan susu hingga suhu 40°C; menambahkan larutan getah papaya kering sebanyak 0.2% (vAv), memanaskan susu ya~g
3zh diambahkan lantan getah papaya hingga suhu 95°C dan dipertzhankan selama 5 menit; memisahkan dangke dengan whey
elah suhu mencapai 75°C; mencetak dangke dalam wadah batok kelapa dan dibiarkan selama 20 menit untuk mengoptmakan
'geluaran whey, menginokulasi dangke dengan starter L. lactis sebanyak 1% pada bagian sisi atas, bawah, kiri, kanan. depan can
kang; memeram dangke pada suhu 5°C selama 12 han hingga dhasilkan dangke ripening. Tujuan nvensi i adalah urnuk

yediakan proses pembuatan keju dangke dengan penamabahan starter L facfis dan getah papaya. Tujuan lain invensi i adalah
sediakan produk keju dangke dari susu kerbau dan susu sapi.
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PROSES PRODUKSI KEJU DANGKE RIPENING DENGAN INOKULASI STARTER
KULTUR BAKTERI ASAM LAKTAT

Bidang Teknik Invensi

Invensi ini berkaitan dengan proses produksi dangke
khususnya dengan metode ripening dan inokulasi starter L. lactis
dan penambahan getah pepaya untuk menghasilkan keju tradisional
sebagai modifikasi proses pembuatan dangke tradisional Sulawesi

Selatan.

Latar Belakang Invensi

Dangke adalah sejenis keju yang pada awalnya dibuat dari
susu kerbau dan Kkemudian lebih banyak terbuat dari susu sapi
(Malaka et al., 2016a; Malaka et al., 2016b). Dangke merupakan
jenis keju segar (tanpa ripening) sehingga mempunyai daya tahan
hanya sekitar 3 hari pada penyimpanan suhu refrigerator (Malaka
et al., 2016). Kualitas dangke dapat ditingkatkan dengan proses
ripening (pemeraman). Ripening membantu pengeluaran air sehingga
dihasilkan keju lebih keras dan ketahanan lebih lama. Ripening
dangke menggunakan bakteri asam laktat (BAL) seperti pada
pembuatan keju di pasaran. Lactococcus lactis (L. lactis) dapat
digunakan dalam pembuatan keju dangke. Oleh karena itu sangat

diperlukan suhu dan lama ripening yang tepat.

Lactococcus lactis agar dapat bekerja dengan baik
memerlukan suhu pertumbuhan yang tepat. Suhu pertumbuhan 30 L.
lactis adalah 5-40°C dan optimum pada 37°C. Penentuansuhu akan
mempengaruhi lama ripening. Ripening keju dapat dilakukan pada
suhu 15-16°C selama 15-30 hari atau suhu 5°C selama 2-4 minggu.
Suhu dan lama ripening tepat perlu diketahui agar L. lactis
dapat bekerja optimum memperbaiki karakteristik dangke peram.
Aktivitas L. lactis membutuhkan sumber energi (karbohidrat)

untuk tumbuh dan berkembang. L. lactis melakukan fermentasi
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karbohidrat wmenghasilkan asam  lsktat. Total asam laktat
neUTUntan Xeasaman (pH) produk selama pemeraman.
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protein. Lactococtus lactis dapat menggumpalkan protein (kasein)
> i g

3~ i That = > 4= = il iat kan memb 1
Gangre. Ikatan protein yang semakin padat akan membantu

r. Pengeluaran air yang 15 lebih banyak akan
menghasilkan dangke yang lebih keras. Efek dari penggunaan

PP — N - T
SE&UDUTL penguaréaian o

akan mengubah lingkungan tumbuh L.
lactis sehingga terjadi perubahan mikrostruktur dangke. Suhu dan
T

lama pemeranman nmenpengaruhi aktivitas pertumbuhan L. lactis

is dioptimalkan suhu 37 °C selama 36 jam sesuai
dengan hasil penelitian kami sebelumnya. Lactococcus lactis
ari berat dangke yang terbentuk dan dilakukan
pexeraman pads suhu 5 °C selama 25 12 hari. Hal ini sesuai dengan
asil penelitian kami sebelumnya, merupakan kombinasi suhu dan
lama peram dengan mengahasilkan dangke dengan dengan kadar
karbohidrat 18,20%, total asam laktat 0,51%, nilai pH 4,49,
kXadar protein 24,%7%, kadar air 51,15%, kadar lemak 2,26% dan

mikrostruktur protein semakin padat dengan globula lemak

Easil penelusuran paten yang kami lakukan diketahui bahwa
belum ada yang =mexpatenkan produk, metode maupun proses
pexbustan dangke. Selanjutnya kami melakukan penulusuran proses

pexbuatan produk olszhan susu yang menyerupai dangke yaitu keju,

[
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"
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nelusuran tersebut juga tidak ada paten yang memiliki

metode dan proses pembuatan yang menyerupai invensi kami.

Invensi sebelumnya o¢leh Kwon dan Dharam (EP20020076192)
menjelaskan tentang proses ripening keju dengan menggunakan
penggabungan enzim protease, enzim lipase dan bakteri L. lactis.
Penelusuran berikutnya oleh invensi Gurp dkk. (US20160100603)

menjelaskan mengenai suhu ripening keju yang digunakan 13°C

=k
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selama 4 minggu. Penelusuran selanjutnya invensi oleh Brandsma

dan Meijer (EP20100159066) menjelaskan suhu inkubasi bakteri
yang digunakan dalam ripening adalah 30°C selama 18 jam dan keju

disuntikkan 1% dari tiga campuran strain bakteri L. lactis.

Dari semua penelusuran paten yang dilakukan, belum ada yang
mempunyai invensi yang sama dengan invensi yang kami ajukan. Hal
yang baru dalam invensi ini adalah sejauh ini belum ada yang
menetapkan standar metode dan proses produksi keju dangke.
Disamping itu metode penggunaan BAL dalam proses pembuatan
dangke belum pernah diklaim sebagai prosedur pembuatan dangke

yang dipatenkan oleh seorang peneliti ataupun industri.

Uraian Singkat Invensi

Invensi ini berhubungan dengan proses pembuatan keju dangke
terdiri dari tahap-tahap : menyiapkan susu kerbau sugar;
memanaskan susu hingga suhi 40°C; menambahkan larutan getah
papaya sebanyak 0,2% (v/v); memanaskan susu yang telah
ditambahkan larutan getah papaya hingga suhu 95°C dan
dipertahankan selama 5 menit; memisahkan danke dengan whey
setelah suhu mencapai 75°C; mencetak dangke pada batok kelapa
sebagai wadah cetakan dan dibiarkan selama 20 menit wuntuk
mengoptimalkan pengeluaran whey; menginokulasi dangke dengan
starter L. lactis sebanyak 1% pada bagiian sisi atas, bawah,
kiri, kanan; depan dan belakang; memeram dangke pada suhu 5°C

selama 12 hari hingga dihasilkan dangke ripening.

Tujuan invensi ini adalah untuk menyediakan proses

pembuatan keju dangke dengan penamabahan startet L. lactis dan
geta papaya.

Tujuan lain invensi ini adalah menyediakan produk keju

dangke dari susu kerbau.

"
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Uraian Singkat Gambar

Penjelasan secara terperinci dari invensi, diuraikan

melalui gambar berikut

Gambar 1. Adalah diagram alir metode dan proses produksi
25 keju dangke ripening.

Gambar 2. Adalah produk keju dangke ripening.

Uraian Lengkap Invensi

Dangke adalah produk susu khas Kabupaten EnrekangSulawesi
Selatan. Dangke merupakan sejenis keju segar (tanpa ripening).
Dangke memiliki karakteristik lunak dan mudah rusak. Metode
ripening dalam proses pembuatan dangke dimaksudkan untuk
meningkatkan karakteristik dangke. Metode ripening menggunakan
L. lactis vyang akan memperbaiki sifat fisik, kimia dan

mikrobiologi dangke.

Nilai tambah atau keunggulan keju dangke dengan metode dan
proses produksi keju dangke ripening dengan inokulasi starter

kultur bakteri asam laktat yang dihasilkan dari sisi ipteks

adalah sebagai berikut

Keju Dangke ini merupakan produk asli Sulawesi Selatan yang
belum dipatenkan dan berbeda dengan jenis keju lainnya di dunia.
Pembuatan keju dangke merupakan pembuatan sejenis keju segar
karena tanpa melalui proses pemeraman. Pembuatan dangke yang
digunakan pada industry rumah tangga di Kabupaten Enrekang

umumnya menghasilkan produk dengan saya simpan lebih singkat

Penambahan BAL jenis L. lactis dapat menambah daya simpan
dangke karena adanya mikroba yang merombak zat organic yang ada

dalam dangke.

Produk lebih mudah untuk dilakukan proses pengembangan
inovasi misalnya pemberian 2 atau lebih 25 jenis starter kultur

untuk proses ripening.

=
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Komponisl atau formulasi produk dalam p

rogses produksd pada
produk ini semuanya menggunakan bahan alami yaltu susu segar
ditambahkan larutan getah papaya kering 0,2%, Pada penelusuran
paten formulasi ini belum ada yang mengungkapkan,
Suhu pasteurisasi yang digunakan dalam proses produksi suhu
pasteurisasi yang digunakan pada invensi inl adalah 650 C selama
5 menit. Suhu ini belum pernah diungkapkan pada penelusuran

paten dalam pembuatan Dangke.

gtarter L. lactis dioptimalkan pada suhu 37°C selama 36
jam. Suhu dan lama inkubasi ini  belum dipatenkan pada
penelusuran paten dalam pembuatan keju. Starter L. lactis
disuntikkan 1% (v/b) dari berat dangke pada bagian sisi atas,
depan, belakang, kanan dan kiri. Cara penyuntikan starter belunm

dipatenkan pada penelusuran paten dalam pembuatan keju.

Dangke diperam pada suhu 5° C selama 12 hari. Interaksi
suhu dan lama pemeraman belum dipatenkan pada penelusuran paten

dalam pembuatan keju. Proses pembuatan keju dangke adalah
sebagai berikut:

Pembuatan Larutan getah papaya bubuk.

Getah papaya diliofilisasi selama 50 jam. Getah pepaya
ditempatkan dalam cawan petri sebanyak 150 ml dan dibekukan.
Getah papaya yang telah membeku di freeze drying secara vakum
(20 menit) selama 50 jam untuk menghasilkan getah pepaya bubuk

(b/b) . Getah pepaya bubuk dicampur dengan aquades (1:100) dan
dihomogenkan,

Pembuatan starter kultur.

Susu full cream direkonstitusi 10% (b/v) dan disterilkan

pada suhu 105°C selama 5 menit. Setelah campuran dingin pada

suhu 40°C diinokulasikan kulturkerja (L. lactis yang sudah
dioptimalkan pada media MRS Broth) sebanyak 3% dan selanjutnya

—3=
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gﬁ diinkubasi suhu 37°C selama 36 jam. Aktivasi dilakukan 2 kali

sebelum digunakan sebagai starter dalam pembuatan keju dangke.

Proses pembuatan dangke.

Susu sapi segar 500 ml dipanaskan hingga suhu 40°C

5 ditambahkan larutan papain 0,2%. Suhu pemanasan campuran
ditingkatkan hingga 95°C dan dipertahankan selama 5 menit.
Proses penyaringan curd selama 5 menit dilakukan setelah suhu
mencapai 75°C. Curd yang terbentuk dicetak dan saat itu pula
dilakukan proses pengeluaran whey. Curd dangke dibiarkan dalam

10 cetakan selama 20 menit untuk memaksimalkan pengeluaran whey.
Dangke diinokulasikan dengan starter sebanyak 1% (v/b). Volume
injeksi disebar di sisi dangke. Dangke diperam pada suhu 5° C
selama 12 hari sehingga dihasilkan dankg ripening. Invensi ini
dapat diterapkan dalam industri baik kecil maupun besar. selain

15 bahan baku melimpah, juga mudah di aplikasikan.
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1

A

b
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]

Prosea pembuatan Xeju danagke terdiri dari tahaptahap
menyiapkan susu Kerbau ataun suau sapil aegat}
memanaskan susu hinaaga suhu 400 O3

menambahkan larutan getah papaya kering sebanyak 0,2% (v/v)y

nemanaskan susu yang telah ditambahkan larutan getah papaya

hingga suhu 95°C dan dipertahankan selama 5 menit;
memisahkan dangke dengan whey setelah suhu mencapai 75°Cy

mencetak dangke dalam wadah batok kelapa dan dibiarkan selama

20 menit untuk mengoptimalkan pengeluaran whey}

menaginokulasi dangke dengan starter sebanyak 1% pada bagian

sisi atas, bawah, kiri, kanan; depan dan belakang;

memeram dangke pada suhu 50C selama 12 hari hingga dihasilkan
dangke ripening.

Proses pembuatan keju dangke sesuai klaim 1, dimana starter
yang digunakan adalah L. lactis.

e
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Abstrak

¢

PROSES PRODUKSI KEJU DANGKE RIPENING DENGAN INOKULASI STARTER
KULTUR BAKTERI ASAM LAKTAT

Invensi ini berhubungan dengan proses pembuatan keju dangke

§ terdiri dari tahap-tahap : menyiapkan susu kerbau atau susu sapi
segar; memanaskan susu hingga suhu 40°C; menambahkan larutan
getah papaya kering sebanyak 0,2% (v/v); memanaskan susu yang
telah ditambahkan larutan getah papaya hingga suhu 95°C dan
dipertahankan selama 5 menit; memisahkan dangke dengan whey

10 setelah suhu mencapai 75°C; mencetak dangke dalam wadah batok
kelapa dan dibiarkan selama 20 menit untuk mengoptimalkan
pengeluaran whey; menginokulasi dangke dengan starter L. lactis
sebanyak 1% pada bagian sisi atas, bawah, kiri, kanan; depan dan
belakang; memeram dangke pada suhu 5°C selama 12 hari hingga

15 dihasilkan dangke ripening. Tujuan invensi ini adalah untuk
menyediakan proses pembuatan keju dangke dengan penamabahan
starter L. lactis dan getah papaya. Tujuan lain invensi ini
adalah menyediakan produk keju dangke dari susu kerbau dan susu

sapi.
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PILEN P15201802435

PROSES PRODUKSI KEJU DANGKE RIPENING DENGAN INOKULASI ST
ARTER KULTUR BAKTERI ASAM LAKTAT

Invensi ini berhubungan dengan proses pembuatan keju dangke terdiri dari t
ahap-tahap : menyiapkan susu kerbau atau susu sapi segar; memanaskan su
su hingga suhu 400C; menambahkan larutan getah papaya kering sebanyak

DEENSGEESS P00202007588

PROSES PRODUKSI DAN FORMULASI KEJU RIPENING DAN COATING D
ENGAN BEEWAX

Invensi ini berhubungan dengan proses pembuatan keju ripening dan dicoa
ting dengan beewax. Proses ini terdiri dari tahapan-tahapan yaitu: menggu
mpalkan susu dengan menggunakan rennin sebanyak 0,02% dan inokulasi
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METODE INOKULASI TANAMAN

Suatu metode untuk menginokulasi suatu tanaman dengan suatu bakteri pen
gikat-nitrogen seperti Gluconacetobacter diazotrophicus, metode tersebut
meliputi pemberian bakteri pengikat-nitrogen pada suatu luka dari suatu pert
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METODE INOKULASI TANAMAN

Suatu metode untuk menginokulasi tanaman dengan bakteri pengikat-nitrog
en seperti Gluconacetobacter diazotrophicus, metode tersebut meliputi pem
berian bakteri pengikat-nitrogen pada suatu luka dari tanaman yang sedang
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Invensi ini berhubungan dengan proses pembuatan keju dangke terdiri dari tahap-tahap :
menyiapkan susu kerbau atau susu sapi segar; memanaskan susu hingga suhu 400C;
menambahkan larutan getah papaya kering sebanyak 0,2% (v/v); memanaskan susu yang
telah ditambahkan larutan getah papaya hingga suhu 950C dan dipertahankan selama 5
menit; memisahkan dangke dengan whey setelah suhu mencapai 750C; mencetak dangke
dalam wadah batok kelapa dan dibiarkan selama 20 menit untuk mengoptimalkan
pengeluaran whey; menginokulasi dangke dengan starter L. /actis sebanyak 1% pada
bagian sisi atas, bawah, kiri, kanan; depan dan belakang; memeram dangke pada suhu
50C selama 12 hari hingga dihasilkan dangke ripening. Tujuan invensi ini adalah untuk
menyediakan proses pembuatan keju dangke dengan penamabahan starter L. /actis dan
getah papaya. Tujuan lain invensi ini adalah menyediakan produk keju dangke dari susu
kerbau dan susu sapi.
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