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ABSTRAK 

 

Keju merupakan salah satu produk olahan susu yang daya simpan yang baik dan memiliki kandungan 

gizi yang kaya akan protein, lemak, zat gizi makro dan mikro. Meskipun keju merupakan pangan olahan 

dari susu sapi, namun kandungan lemaknya masih cukup tinggi. Namun, ada beberapa jenis keju yang 

memiliki kandungan lemak yang rendah. Studi pustaka ini bertujuan untuk mengkaji berbagai keju yang 

memiliki klaim rendah lemak, yang kemudian dibandingkan dengan aturan klaim gizi berdasarkan 

PKBPOM no.13 tahun 2016 dan Nutrition and health claims CAC/GL 23-1997 oleh FAO. Studi 

pustaka ini mengambil berbagai sumber artikel yang diterbitkan dalam kurun waktu tahun 2015–2020. 

Pencarian sumber artikel melalui database PubMed/Medline dan Google Scholar. Pencarian 

menggunakan beberapa kata kunci yaitu keju rendah lemak, keju putih, fat quality and unbranded 

cheese, fat replacers and cheese like product, low fat chesse, soft cheese. Diperoleh 8 artikel dari jurnal 

internasional dan nasional untuk dikaji. Terdapat 24 jenis keju yang bukan merupakan keju rendah 

lemak berdasarkan PKBPOM No. 13 Tahun 2016) dan Nutrition and Health Claims CAC/GL 23-1997 

oleh FAO. Terdapat 10 jenis keju yang dapat diklaim sebagai produk keju rendah lemak berdasarkan 

PKBPOM No. 13 Tahun 2016 dan Nutrition and Health Claims CAC/GL 23-1997 oleh FAO. 

Modifikasi susu dalam pembuatan keju dengan berbagai metode dan komposisi yang berbeda mampu 

memberikan kandungan lemak yang berbeda. Hal ini memengaruhi sesuai atau tidak suatu produk keju 

diberikan klaim gizi rendah lemak.  

 

Kata kunci—Keju, klaim, literature review, rendah lemak  

 

ABSTRACT 

Cheese is one of the dairy products that has good storage capacity and contains nutrients that are rich 

in protein, fat, macro and micro nutrients. Even though cheese is processed food from cow's milk, its 

fat content is still quite high. However, there are several types of cheese that are low in fat. This 

literature study aims to examine various cheeses that have low fat claims, which are then compared 

with the nutrition claims rules based on PKBPOM no.13 of 2016 and Nutrition and health claims CAC 

/ GL 23-1997 by FAO. This literature study takes various sources of articles published in the period 

2015–2020. Search for article sources through the PubMed / Medline and Google Scholar databases. 

Search using several keywords, namely low fat cheese, white cheese, fat quality and unbranded cheese, 

fat replacers and cheese like products, low fat chesse, soft cheese. Eight articles were obtained from 

international and national journals for review. There are 24 types of cheese that are not low-fat cheeses 

based on PKBPOM No. 13/2016) and Nutrition and Health Claims CAC / GL 23-1997 by FAO. There 

are 10 types of cheese that can be claimed as low fat cheese products based on PKBPOM No. 13/2016 

and Nutrition and Health Claims CAC / GL 23-1997 by FAO. The modification of milk in cheese making 

by various methods and different compositions is able to provide different fat content. This affects 

whether or not a cheese product is given a low-fat nutritional claim  

Keywords— Cheese, nutrition claim, literature review, low fat 
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PENDAHULUAN 

Keju merupakan salah satu produk 

olahan susu yang memiliki kandungan gizi 

yang lengkap dan seimbang. Keju mempunyai 

beberapa keunggulan dibanding susu segar, di 

antaranya, kandungan gizi keju tidak kalah 

dengan susu segar, dapat dikonsumsi oleh 

masyarakat yang menderita intoleransi lactose 

dan mengandung protein dengan asam-asam 

amino esensial yang dibutuhkan oleh tubuh. 

Keju merupakan satu-satunya bahan 

pangan yang mempunyai daya simpan yang 

baik dan kaya akan protein, lemak, kalsium, 

fosfor, besi, riboflavin, dan berbagai jenis 

vitamin (kecuali vitamin C yang mengalami 

kerusakan saat pengolahan). Kandungan gizi 

pada 100 g keju yaitu, 22,8 g protein, 25,5 g 

lemak, 0,4 mg zat besi, 0,06 mg vitamin B1, 

155 RE vitamin A, dan 285 Cal energy. (El-

Bakry et al., 2011; San Martín-González et al., 

2007). 

Keju yang diproduksi dari susu penuh 

(whole milk) mempunyai kandungan lemak 

yang tinggi. Di sisi lain, asupan lemak dalam 

menu sehari-hari dianjurkan hanya 20-25%, 

sehingga perlu adanya modifikasi untuk 

menurunkan kandungan lemak keju tanpa 

mengurangi kualitasnya. Salah satu caranya 

adalah melakukan modifikasi terhadap bahan 

baku susu sapi. Modifikasi yang dapat 

dilakukan di antaranya yaitu, menurunkan 

kadar lemak, atau juga dapat mengganti lemak 

susu sapi dengan minyak nabati dalam sistem 

emulsi water in oil in water (W1OW2) atau 

mengganti lemak susu dengan fat replacer 

(pengganti lemak) yang mempunyai efek 

fungsional produk setara dengan lemak.  

Keju lemak rendah umumnya memiliki 

tekstur dan rasa yang kurang disukai konsumen. 

Nilai rata-rata penilaian uji hedonik terhadap 

atribut keseluruhan keju putih lemak rendah 

berkisar antara 2,91–3,31 atau berada pada 

kisaran biasa/netral. Penghilangan sebagian 

lemak membuat tekstur keju menjadi keras, 

rasanya menjadi hambar, dan intensitas rasanya 

lemah.  

Dengan demikian terdapat berbagai 

metode pengolahan dan penambahan/ 

pengurangan komposisi keju untuk 

menghasilkan keju rendah lemak. Namun, 

klaim rendah lemak ini tetap harus berdasarkan 

peraturan yang sesuai. Oleh karena itu studi 

pustaka ini dibuat untuk mengetahui jenis keju 

berdasarkan berbagai metode pengolahan dan 

kandungan sehingga dapat diklaim sebagai keju 

rendah lemak sesuai peraturan yang ada.  

 

METODE  

Penelitian literature review ini dilakukan 

dengan pencarian beberapa artikel penelitian 

yang merupakan jenis studi eksperimental 

utamanya pengembangan produk berupa keju. 

Pencarian artikel menggunakan data base 

elektronik meliputi Google Scholar, dan 

PubMed/Medline dan dalam jangka waktu 

antara tahun 2015 – 2020.  

Artikel yang digunakan ditelusuri 

dengan beberapa kata kunci, yaitu keju rendah 

lemak, keju putih, fat quality and unbranded 

cheese, fat replacers and cheese like product, 

low fat chesse, soft cheese. Penelusuran artikel 



Chairunnisa T, et al. Jurnal Andaliman: Jurnal Gizi Pangan, Klinik dan Masyarakat, 2021. 1(1): 1–12 

ISSN (Media Online) 2777-1121 

 

3 
 

dilakukan dalam jurnal internasional dan 

nasional yang dapat diakses secara terbuka.  

Kriteria inklusi yang digunakan untuk 

memilih artikel penelitian yaitu merupakan 

penelitian pengembangan produk berupa keju, 

menghasilkan satu atau lebih produk keju 

dengan komposisi dan/atau pengolahan yang 

berbeda. Artikel penelitian tidak digunakan bila 

metode penelitiannya adalah studi 

observasional, literature review, systematic 

review, meta-analysis dan membahas produk 

keju yang sebelumnya sudah ada.  

              

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Berdasarkan hasil pencarian pustaka 

diperoleh 8 artikel yang 6 (enam) diantaranya 

berasal dari jurnal internasional, sedangkan 2 

(dua) lainnya dari jurnal nasional. Tabel 1 

menunjukkan identitas artikel, hasil 

pengembangan produk keju, kandungan lemak 

dan kesesuaian dengan aturan klaim gizi. 

 

Karakteristik Keju Rendah Lemak 

Menurut The Food and Agriculture 

Organization (FAO), keju adalah produk segar 

ataupun hasil pemeraman yang didapatkan 

dengan penirisan setelah terjadi koagulasi susu 

segar, krim, dan skim atau campurannya 

(Tamime, 1993). Krim atau kepala susu adalah 

bagian susu berlemak tinggi yang timbul ke 

bagian atas pada waktu susu didiamkan atau 

dipisahkan. Skim adalah bagian dari susu yang 

telah diambil sebagian atau seluruh krimnya 

sehingga sebagian besar komponennya berupa 

protein. Susu skim mengandung 55% kalori 

dari seluruh energi susu, umumnya digunakan 

dalam pembuatan produk-produk lemak rendah 

seperti susu bubuk untuk diet. 

Istilah keju lemak rendah secara umum 

mengacu pada keju dengan kandungan lemak 

lebih rendah dibandingkan dengan keju lemak 

penuh (full fat cheese) (Mistry, 2001). 

Berdasarkan berat basah, keju lemak penuh 

dalam bentuk segar memiliki kandungan lemak 

24,5%, sedangkan keju lemak rendah dalam 

bentuk segar memiliki kandungan lemak 7,3% 

(Koca & Metin, 2004). Berdasarkan standar 

Codex, pengelompokan keju (berdasarkan berat 

kering) adalah sebagai berikut: 1) keju skim, 

kadar lemak < 10%, 2) keju lemak rendah, 

kadar lemak 10–25%, 3) keju lemak sedang, 

kadar lemak 25–45%, dan 4) keju lemak penuh, 

kadar lemak 45–60%. 

Keju lemak rendah umumnya berasal 

dari susu berkadar lemak < 0,5% hingga 1,8%. 

Keju feta lemak rendah berkualitas baik dapat 

diperoleh dari susu berkadar lemak 1,5%. 

Pengurangan sebagian atau seluruh kandungan 

lemak susu berpengaruh terhadap rendemen, 

tekstur, flavor, dan rasa keju lemak rendah. 

Menurut Romeih et al., (2002), keju lemak 

rendah memiliki rendemen yang lebih rendah 

dibandingkan dengan keju lemak penuh. 

Pengurangan lemak susu menyebabkan rasio 

kasein dengan lemak meningkat dan komponen 

total padatan menurun sehingga rendemen 

menjadi rendah.
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Tabel 1. Jenis Keju, Kandungan Lemak dan Kesesuaian Klaim Rendah Lemak 

Penulis, 

Tahun 

Produk Unsur Pembuatan 

Produk 

Jumlah 

Kandungan 

lemak 

Klaim 

PKBPOM no.13 

tahun 2016 

Nutrition and Health Claims 

CAC/GL 23-1997 oleh FAO 

Zhang et 

al., 2020 

Low-fat 

cheddar 

cheese 

Dengan 

kultur agen keju 

(1.5%, v/v), Lb. 

plantarum 1.0320 

(1.2%, v/v) dan 

inulin 

(1.5%, w/w) 

14,08 g/100 g 

 

Bukan termasuk keju 

rendah lemak karena 

tidak memenuhi 

persyaratan ≤ 3 g/100 

gr 

Bukan termasuk keju rendah 

lemak karena tidak memenuhi 

persyaratan ≤ 3 g/100 gr 

Stankey et 

al., 2015 

Low-fat 

cheddar 

cheese 

Penambahan  

microparticulated 

whey protein 

(0.15%) 

7.32 g/100 g  Bukan termasuk keju 

rendah lemak karena 

tidak memenuhi 

persyaratan ≤ 3 g/100 

gr 

Bukan termasuk keju rendah 

lemak karena tidak memenuhi 

persyaratan ≤ 3 g/100 gr 

  Penambahan  

microparticulated 

whey protein 

(0.35%) 

7.07 g/100 g  Bukan termasuk keju 

rendah lemak karena 

tidak memenuhi 

persyaratan ≤ 3 g/100 

gr 

Bukan termasuk keju rendah 

lemak karena tidak memenuhi 

persyaratan ≤ 3 g/100 gr 

  Penambahan  

microparticulated 

whey protein 

(0.50%) 

6.83 g/100 g  Bukan termasuk keju 

rendah lemak karena 

tidak memenuhi 

persyaratan ≤ 3 g/100 

gr 

Bukan termasuk keju rendah 

lemak karena tidak memenuhi 

persyaratan ≤ 3 g/100 gr 

Technol & 

Shendi, 

2017 

Iranian 

Low 

Fat White 

Cheese 

Dengan 0.5 g Guar 

gum per Kg susu 

produksi (susu skim 

dengan 0,04% 

lemak) 

0,50%/kg  

 

Termasuk keju bebas 

lemak karena 

memenuhi persyaratan 

≤ 0,5 g/100 g 

Termasuk keju bebas lemak 

karena memenuhi persyaratan 

≤ 0,5 g/100 g 

  dengan 0.75 g Guar 

gum per Kg susu 

produksi (susu skim 

dengan 0,04% 

lemak) 

0,90%/kg  Termasuk keju rendah 

lemak karena 

memenuhi 

persyaratan ≤ 3g/100 g 

Termasuk keju rendah lemak 

karena memenuhi 

persyaratan ≤ 3g/100 g 

  Dengan 1 gram Guar 

gum per Kg susu 

produksi 

(susu skim dengan 

0,04% lemak) 

2,88%/kg  Termasuk keju rendah 

lemak karena 

memenuhi 

persyaratan ≤ 3g/100 g 

Termasuk keju rendah lemak 

karena memenuhi 

persyaratan ≤ 3g/100 g 
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Penulis, 

Tahun 

Produk Unsur Pembuatan 

Produk 

Jumlah 

Kandungan 

lemak 

Klaim 

PKBPOM no.13 

tahun 2016 

Nutrition and Health Claims 

CAC/GL 23-1997 oleh FAO 

Felfoul et 

al., 2015 

Low-fat 

Gouda 

cheese 

Lama hari 

pematangan 0 hari 

28.31%/kg  

   

 

Bukan termasuk keju 

rendah lemak karena 

tidak memenuhi 

persyaratan ≤ 3 g/100 

gr 

Bukan termasuk keju rendah 

lemak karena tidak memenuhi 

persyaratan ≤ 3 

g/100 gr 

  Lama hari 

pematangan 15 hari 

31.26%/kg  Bukan termasuk keju 

rendah lemak karena 

tidak memenuhi 

persyaratan ≤ 3 g/100 

gr 

Bukan termasuk keju rendah 

lemak karena tidak memenuhi 

persyaratan ≤ 3 

g/100 gr 

  Lama hari 

pematangan 30 hari 

28.45%/kg  Bukan termasuk keju 

rendah lemak karena 

tidak memenuhi 

persyaratan ≤ 3 g/100 

gr 

Bukan termasuk keju rendah 

lemak karena tidak memenuhi 

persyaratan ≤ 3 

g/100 gr 

  Lama hari 

pematangan 45 hari 

25.89%/kg  

 

Bukan termasuk keju 

rendah lemak karena 

tidak memenuhi 

persyaratan ≤ 3 g/100 

gr 

Bukan termasuk keju rendah 

lemak karena tidak memenuhi 

persyaratan ≤ 3 

g/100 gr 

  Lama hari 

pematangan 60 hari 

31.57%/kg  Bukan termasuk keju 

rendah lemak karena 

tidak memenuhi 

persyaratan ≤ 3 g/100 

gr 

Bukan termasuk keju rendah 

lemak karena tidak memenuhi 

persyaratan ≤ 3 

g/100 gr 

Barokah 

et al., 

2018 

Keju 

kacang 

Tunggak  

Formula 2 1.24%/100 g  

 

Termasuk keju bebas 

lemak karena 

memenuhi persyaratan 

≤ 0,5 g/100 g 

Termasuk keju bebas lemak 

karena memenuhi persyaratan 

≤ 0,5 g/100 g 

Syamsu & 

Elsahida, 

2018 

Keju 

nabati 

Dengan komposisi 

susu kedelai segar, 

inokulum 15%, 

perisa 0,7% 

0.36%/100 g 

 

Termasuk keju bebas 

lemak karena 

memenuhi persyaratan 

≤ 0,5 g/100 g 

Termasuk keju bebas lemak 

karena memenuhi persyaratan 

≤ 0,5 g/100 g 

  Dengan komposisi 

susu kedelai segar, 

inokulum 15%, 

perisa 0,9% 

0.36%/100 g Termasuk keju bebas 

lemak karena 

memenuhi persyaratan 

≤ 0,5 g/100 g 

Termasuk keju bebas lemak 

karena memenuhi persyaratan 

≤ 0,5 g/100 g 

  Dengan komposisi 

susu kedelai segar, 

inokulum 15%, 

0.14%/100 g Termasuk keju bebas 

lemak karena 

Termasuk keju bebas lemak 

karena memenuhi persyaratan 

≤ 0,5 g/100 g 
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Penulis, 

Tahun 

Produk Unsur Pembuatan 

Produk 

Jumlah 

Kandungan 

lemak 

Klaim 

PKBPOM no.13 

tahun 2016 

Nutrition and Health Claims 

CAC/GL 23-1997 oleh FAO 

perisa 1,3% memenuhi persyaratan 

≤ 0,5 g/100 g 

Khanal et 

al., 2018 

Low-fat 

cheddar 

chesee 

CFFC (Full Fat 

Control Cheese) 

31.5 g /100 g Bukan termasuk keju 

rendah lemak karena 

tidak memenuhi 

persyaratan ≤ 3 g/100 

gr 

Bukan termasuk keju rendah 

lemak karena tidak memenuhi 

persyaratan ≤ 3 

g/100 gr 

  CLFC (Low Fat 

Control Cheese 

5.0 g/100 g Bukan termasuk keju 

rendah lemak karena 

tidak memenuhi 

persyaratan ≤ 3 g/100 

gr 

Bukan termasuk keju rendah 

lemak karena tidak memenuhi 

persyaratan ≤ 3 

g/100 gr 

  LFCA1 (Low Fat 

Cheese 1) 

3.1g/100 g Bukan termasuk keju 

rendah lemak karena 

tidak memenuhi 

persyaratan ≤ 3 g/100 

gr 

Bukan termasuk keju rendah 

lemak karena tidak memenuhi 

persyaratan ≤ 3 g/100 gr 

  LFCA2 (Low Fat 

Cheese 2) 

2.7 g/100 g Termasuk keju bebas 

lemak karena 

memenuhi persyaratan 

≤ 0,5 g/100 g 

Termasuk keju bebas lemak 

karena memenuhi persyaratan 

≤ 0,5 g/100 g 

  LFCA3 (Low Fat 

Cheese 3) 

5.5 g/100 g Bukan termasuk keju 

rendah lemak karena 

tidak memenuhi 

persyaratan ≤ 3 g/100 

gr 

Bukan termasuk keju rendah 

lemak karena tidak memenuhi 

persyaratan ≤ 3 g/100 gr 

  LFCA4 (Low Fat 

Cheese 4) 

3.8 g/100 g Bukan termasuk keju 

rendah lemak karena 

tidak memenuhi 

persyaratan ≤ 3 g/100 

gr 

Bukan termasuk keju rendah 

lemak karena tidak memenuhi 

persyaratan ≤ 3 g/100 gr 

Juniawati 

et 

al., 2017 

Keju 

rendah 

lemak 

Keju kontrol 15.22%/100g Bukan termasuk keju 

rendah lemak karena 

tidak memenuhi 

persyaratan ≤ 3 g/100 

gr 

Bukan termasuk keju rendah 

lemak karena tidak memenuhi 

persyaratan ≤ 3 g/100 gr 

  Keju 

diturunkan lemak 

60% 

4.20%/100g Bukan termasuk keju 

rendah lemak karena 

tidak memenuhi 

Bukan termasuk keju rendah 

lemak karena tidak memenuhi 

persyaratan ≤ 3 g/100 gr 
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Penulis, 

Tahun 

Produk Unsur Pembuatan 

Produk 

Jumlah 

Kandungan 

lemak 

Klaim 

PKBPOM no.13 

tahun 2016 

Nutrition and Health Claims 

CAC/GL 23-1997 oleh FAO 

persyaratan ≤ 3 g/100 

gr 

  Keju 

emulsi minyak 

jagung dalam skim 

19.89%/100g Bukan termasuk keju 

rendah lemak karena 

tidak memenuhi 

persyaratan ≤ 3 g/100 

gr 

Bukan termasuk keju rendah 

lemak karena tidak memenuhi 

persyaratan ≤ 3 g/100 gr 

  Keju campuran 

minyak jagung dan 

dispersi WPC dalam 

susu skim 

12.55%/100g Bukan termasuk keju 

rendah lemak karena 

tidak memenuhi 

persyaratan ≤ 3 g/100 

gr 

Bukan termasuk keju rendah 

lemak karena tidak memenuhi 

persyaratan ≤ 3 g/100 gr 

  Keju emulsi water in 

oil in water 

1.38%/100g Termasuk keju bebas 

lemak karena 

memenuhi persyaratan 

≤ 3 g/100 g 

Termasuk keju bebas lemak 

karena memenuhi persyaratan 

≤ 3 g/100 g 

  Keju emulsi minyak 

jagung + probiotik 

19.9%/100g Bukan termasuk keju 

rendah lemak karena 

tidak memenuhi 

persyaratan ≤ 3 g/100 

gr 

Bukan termasuk keju rendah 

lemak karena tidak memenuhi 

persyaratan ≤ 3 g/100 gr 

  Keju kontrol 29.19%/100g Bukan termasuk keju 

rendah lemak karena 

tidak memenuhi 

persyaratan ≤ 3 g/100 

gr 

Bukan termasuk keju rendah 

lemak karena tidak memenuhi 

persyaratan ≤ 3 g/100 gr 

  Keju diturunkan 

lemak 60% 

8.94%/100g Bukan termasuk keju 

rendah lemak karena 

tidak memenuhi 

persyaratan ≤ 3 g/100 

gr 

Bukan termasuk keju rendah 

lemak karena tidak memenuhi 

persyaratan ≤ 3 g/100 gr 

  Keju emulsi 

minyak jagung 

dalam skim 

40.05%/100g Bukan termasuk keju 

rendah lemak karena 

tidak memenuhi 

persyaratan ≤ 3 g/100 

gr 

Bukan termasuk keju rendah 

lemak karena tidak memenuhi 

persyaratan ≤ 3 g/100 gr 

  Keju 

campuran minyak 

jagung dan dispersi 

24.59%/100g Bukan termasuk keju 

rendah lemak karena 

tidak memenuhi 

Bukan termasuk keju rendah 

lemak karena tidak memenuhi 

persyaratan ≤ 3 g/100 gr 
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Penulis, 

Tahun 

Produk Unsur Pembuatan 

Produk 

Jumlah 

Kandungan 

lemak 

Klaim 

PKBPOM no.13 

tahun 2016 

Nutrition and Health Claims 

CAC/GL 23-1997 oleh FAO 

WPC dalam susu 

skim 

persyaratan ≤ 3 g/100 

gr 

  Keju emulsi 

water in oil in water 

2.99%/100g 

 

 

Termasuk keju bebas 

lemak karena 

memenuhi persyaratan 

≤ 3 g/100 g 

Termasuk keju bebas lemak 

karena memenuhi persyaratan 

≤ 3 g/100 g 

  Keju emulsi minyak 

jagung + probiotik 

38.34%/100g 

 

Bukan termasuk keju 

rendah lemak karena 

tidak memenuhi 

persyaratan ≤ 3 g/100 

gr 

Bukan termasuk keju rendah 

lemak karena tidak memenuhi 

persyaratan ≤ 3 g/100 gr 

Keju lemak rendah umumnya berasal 

dari susu berkadar lemak < 0,5% hingga 1,8%. 

Keju feta lemak rendah berkualitas baik dapat 

diperoleh dari susu berkadar lemak 1,5% (keju 

feta lemak penuh dibuat dari susu berkadar 

lemak 6%). Pengurangan sebagian atau seluruh 

kandungan lemak susu berpengaruh terhadap 

rendemen, tekstur, flavor, dan rasa keju lemak 

rendah. Menurut Romeih et al., (2002), keju 

lemak rendah memiliki rendemen yang lebih 

rendah dibandingkan dengan keju lemak penuh. 

Pengurangan lemak susu menyebabkan rasio 

kasein dengan lemak meningkat dan komponen 

total padatan menurun sehingga rendemen 

menjadi rendah. 

Rasio protein dengan lemak susu 

menjadi penting dalam menghasilkan keju 

lemak rendah dengan sifat yang setara keju 

lemak penuh. Untuk mengurangi 33% kadar 

lemak pada keju cheddar, rasio protein dengan 

lemak yang diinginkan adalah 1,58, sedangkan 

untuk mengurangi 50% kadar lemak pada keju 

mozarella, rasio keduanya yang diinginkan 

adalah 2,4 (Mistry,2001).  Beberapa varian keju 

lemak rendah antara lain adalah keju cheddar 

(Fenelon & Guinee, 2000), keju feta (Katsiari et 

al., 2002), keju kashar (Koca & Metin, 2004), 

dan keju putih segar (white fresh cheese) 

(Damayanthi et al. 2013). 

 

Teknologi Pembuatan Keju Rendah Lemak 

Lemak merupakan komponen yang 

memengaruhi karakteristik fisik dan sensori 

keju lemak rendah. Umumnya, keju lemak 

rendah memiliki intensitas flavor yang rendah, 

rasa pahit, serta tekstur keras dan kenyal seperti 

karet (Sipahioglu et al., 1999). Kualitas keju 

lemak rendah dapat diperbaiki melalui 

modifikasi proses maupun bahan baku. 

Modifikasi Proses 

Proses homogenisasi krim dapat 

mengurangi ukuran globula lemak hingga 

menjadi < 1 µ m. Proses homogenisasi dapat 

memecah dan menyatukan globula lemak susu  
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sehingga meningkatkan kadar lemak keju 

dengan mengurangi jumlah lemak yang 

terkandung dalam whey. Proses homogenisasi  

juga meningkatkan  setidaknya 2% kelembapan 

keju dengan meningkatkan emulsifikasi lemak  

(Karaman & Akalın, 2013). Keju yang dibuat 

dari susu skim tanpa penambahan bahan lain 

memiliki tekstur keras dan kenyal serta rasa 

hambar.  

Proses homogenisasi krim susu tidak 

berpengaruh terhadap struktur protein susu, 

namun proses tersebut mengurangi ukuran 

globula lemak. Akibatnya, total luas permukaan 

globula lemak meningkat. Ukuran lemak yang 

semakin kecil menyebabkan lemak semakin 

mudah terdistribusi di dalam misel kasein 

sehingga struktur kasein terbuka dan 

menghasilkan tekstur keju yang lebih lembut. 

Penambahan homogenized cream pada susu 

skim dapat memperbaiki kualitas keju lemak 

rendah (Drake & Swanson, 1995). Lemak 

berfungsi memecah matriks kasein dan 

berperan sebagai lubricant sehingga tekstur 

keju menjadi lembut dan lunak (Romeih et al., 

2002). 

 

Modifikasi Bahan Baku 

       Kadar lemak susu sapi segar di Indonesia 

umumnya berkisar antara 1,5–5%. Keju lemak 

penuh dibuat dari susu segar berkadar lemak ± 

5,6%, sedangkan keju lemak rendah dibuat dari 

susu skim (kadar lemak ± 0,13%) atau susu 

yang diturunkan kadar lemaknya hingga 60% 

dari kadar lemak awal (Romeih et al., 2002). 

Keju feta lemak rendah yang dibuat dari susu 

segar dengan kadar lemak 1,5% secara 

organoleptik cukup diterima dengan baik oleh 

panelis (Katsiari et al., 2002). 

 

Kesesuaian Klaim Rendah Lemak 

Klaim produk pada label dan iklan diatur 

dalam Peraturan Kepala Badan Pengawas Obat 

dan Makanan Republik Indonesia nomor 13 

tahun 2016 tentang Pengawasan Klaim pada 

Label dan Iklan Pangan Olahan. Pada peraturan 

ini klain rendah lemak diberikan bila 

kandungan lemak ≤ 3g/100g dalam bentuk 

padat atau ≤ 1.5 g/100ml dalam bentuk cair. 

Sementara klaim bebas lemak bila kandungan 

lemak ≤ 0.5 g/100 g dalam bentuk padat atau ≤ 

0.5 g/100ml dalam bentuk cair. 

Berdasarkan Guideline fof use of 

nutrition and health claims CAC/GL 23-1997 

oleh FAO, klaim produk dapat diberikan pada 

produk yang memenuhi syarat. Klaim rendah 

lemak diberikan pada produk padat 

mengandung lemak sebesar ≤ 3g/100g dan pada 

produk cair sebesar ≤ 1.5g/100ml. Sedangkan 

klaim bebas lemak bila kandungan lemak ≤ 0.5 

g/100 untuk pangan padat dan per 100 ml untuk 

pangan cair.  

Berdasarkan hasil studi pustaka, terdapat 24 

klaim kandungan gizi pada 24 jenis produk keju 

yang tidak dapat dikatakan sebagai keju rendah 

lemak karena tidak sesuai dengan syarat 

PKBPOM no.13 tahun 2016 dan CAC/GL 23-

1997 oleh FAO. Namun, terdapat 10 jenis 

produk keju yang berhasil dikembangkan dan 

dapat menggunakan klaim rendah lemak. 

Kesepuluh jenis keju itu antara lain : 
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1) Iranian Low Fat White Cheese dengan 

0.5 g Guar gum per Kg susu produksi 

(susu skim dengan 0,04% lemak) 

2) Iranian Low Fat White Cheese 

dengan 0.75 g Guar gum per Kg susu 

produksi (susu skim dengan 0,04% 

lemak) 

3) Iranian Low Fat White Cheese 

dengan 1.0 g Guar gum per Kg susu 

produksi (susu skim dengan 0,04% 

lemak) 

4) Keju kacang Tunggak 

5) Keju Nabati Dengan komposisi susu 

kedelai segar, inokulum 15%, perisa 

0,7% 

6) Keju nabati Dengan komposisi susu 

kedelai segar, inokulum 15%, perisa 

0,9% 

7) Keju nabati Dengan komposisi susu 

kedelai segar, inokulum 15%, perisa 

1,3% 

8) Low-fat cheddar cheese 2 (LFCA2) 

9) Keju rendah lemak dengan Keju 

emulsi water in oil in water (1.38% / 

100g) 

10) Keju rendah lemak dengan Keju 

emulsi water in oil in water (2.99% / 

100g)  

Keju memiliki beberapa kandungan zat 

gizi yang tinggi seperti kalsium, karbohidrat, 

protein, dan lemak. Kandungan lemak yang 

tinggi pada produk olahan susu ini dapat 

mengganggu kesehatan tubuh apabila 

dikonsumsi secara berlebihan. Sehingga 

solusinya adalah memilih dan mengonsumsi 

keju yang memiliki klaim kandungan gizi 

rendah lemak seperti, produk pangan Low-fat 

cheddar cheese. 

Lemak memberikan kehalusan dan 

bertindak sebagai pengisi antara jaringan 

protein keju. Penurunan tubuh, dan sintesis 

eikosanoid. Eikosanoid diperlukan untuk 

reproduksi, ginjal, fungsi gastrointestinal, 

ketahanan terhadap penyakit dan 

kardiovaskular bahkan sangat efektif untuk 

menurunkan kolesterol serum, terutama low-

density lipoprotein-kolesterol. Kandungan 

lemak meningkatkan kepadatan jaringan 

protein dan menurunkan rasio kelembaban 

terhadap protein dalam keju, yang akibatnya 

meningkatkan kekerasan dalam LFC.  

Penurunan lemak pada keju 

menyebabkan peningkatan dalam kekerasan, 

struktur mikro yang lebih padat dan 

perkembangan warna yang buruk. Penggantian 

sebagian lemak susu dengan emulsi minyak 

nabati dapat memperbaiki kualitas fisik keju 

rendah lemak. Penggunaan minyak nabati dapat 

menghasilkan keju dengan kandungan asam 

lemak jenuh dan tidak jenuh yang seimbang. 

 

KESIMPULAN DAN SARAN 

Formulasi terbaik dalam pembuatan keju 

nabati adalah menggunakan bahan baku susu 

kedelai segar dengan inokulum 15% dan bahan 

tambahan pangan berupa perisa keju dengan 

konsentrasi 0,9%. Formulasi tersebut telah 

menghasilkan keju nabati yang menyerupai 

aroma pada keju susu hewani komersial. Keju 

mengandung matriks kompleks protein susu, 
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lemak, laktosa, air dan mineral.  Dari 34 produk 

keju rendah lemak yang dikembangkan, 10 

diantaranya dapat diklaim sebagai produk keju 

rendah lemak. bahas. Keju merupakan produk 

olahan susu yang cukup diminati masyarakat. 

Dengan adanya pengembangan produk keju 

rendah lemak, maka dapat membantu 

masyarakat dalam memilih produk pangan 

yang disukai namun tetap sehat. Klaim gizi 

dalam produk harus tepat diterapkan dalam 

pengembangan produk sesuai dengan undang-

undang yang berlaku dan hal ini harus ditaati 

oleh seluruh produsen terutamanya produsen 

keju rendah lemak. 
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