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ABSTRAK 

Penelitian ini dilaksanakan pada  tanggal 15 Desember 2021 hingga 22 Desember 2021. Lokasi penelitian ini 

bertempat di Laboratorium Terapan Universitas Islam Malang. Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari 

adanya pengaruh lama penyimpanan suhu ruang limbah whey terhadap jumlah mikroba dan nilai keasaman.  

Materi yang digunakan dalam penelitian ini adalah whey dari limbah pembuatan keju parmesan aquadest, 

alkohol 70%, media pertumbuhan mikroba menggunakan MRS Agar. Metode penelitian yang digunakan adalah 

percobaan menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 4 perlakuan dan 3 ulangan sehingga menjadi 

12 unit percobaan yaitu penyimpanan 2 jam, penyimpanan  4 jam, penyimpanan 6 jam dan penyimpanan 8 jam.  

Hasil penelitian menunjukan bahwa lama penyimpanan limbah keju “whey” pada suhu ruang berpengaruh 

sangat nyata (P<0,01) terhadap jumlah mikroba dan nilai pH. Adapun rataan jumlah mikroba yang diperoleh P1 

9,67 x 107, P2 3,21 x 108, P3 9,73 x 108  dan P4 1,29 x 109. Sedangkan rataan nilai pH P1 6,40, P2 5,60, P3 

5,05 dan P4 4,76. 

Disimpulkan bahwa lama Penyimpanan 2 – 8 jam limbah whey keju parmesan pada suhu ruang dapat 

meningkatkan jumlah mikroba yang signifikan. Begitu juga terjadi pada nilai pH yaitu semakin lama 

penyimpanan mengakibatkan nilai pH menurun.  

Kata kunci : Whey keju, nilai keasaman 

 

THE EFFECT OF STORAGE TIME OF ENCAPSULATED WHEY PROBIOTIC 

ON LACTIC ACID LEVELS AND pH VALUES 

 

ABSTRACT 
  

 This research was conducted on December 15, 2021 to December 22, 2021. The location of this 

research is the Applied Laboratory of the Islamic University of Malang. This study aims to study the effect of 
storage time at room temperature of whey waste on the number of microbes and acidity values. The material 

used in this study was whey from aquadest parmesan cheese making waste, 70% alcohol, microbial growth 

media using MRS Agar. The research method used was an experiment using a Completely Randomized Design 

(CRD) with 4 treatments and 3 replications so that it became 12 experimental units, namely 2 hours storage, 4 

hours storage, 6 hours storage and 8 hours storage. The results showed that the storage time of "whey" cheese 

waste at room temperature had a very significant effect (P<0.01) on the number of microbes and the pH value. 

The average number of microbes obtained is P1 9.67 x 107, P2 3.21 x 108, P3 9.73 x 108 and P4 1.29 x 109. 

While the average pH value is P1 6.40, P2 5.60, P3 5 .05 and P4 4.76. Storage time of 2-8 hours of parmesan 

cheese whey waste at room temperature can increase the number of microbes significantly. The same is true for 

the pH value, i.e. the longer the storage, the lower the pH value. 

Keywords: whey cheese, acid level 

 



                           BAB I. PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

Bakteri asam laktat merupakan kelompok bakteri yang banyak terlibat dalam 

proses fermentasi olahan pangan seperti keju dan olahan pangan fermentasi 

lainnya. Keju merupakan olahan pangan yang terbuat dari susu yang difermentasi 

menggunakan bakteri asam laktat kombinasi Lactococcus lactis subsp. lactis, 

Lactococcus lactis subsp. cremoris, Lactococcus lactis subsp. lactis biovar 

diacetylactis, dan Streptococcus thermophilus 

Dalam pengolahan keju memiliki hasil samping yang disebut whey. Whey 

merupakan hasil samping dari industri pembuatan keju yang berbentuk cairan 

bening berwarna kuning kehijauan dari penyaringan dan pengepresan curd selama 

proses pembuatan keju. Biasanya whey hanya dianggap sebagai limbah yang 

dibuang begitu saja. Whey masih memiliki kandungan nutrisi yaitu protein dan 

laktosa sehingga perlu dimanfaatkan khususnya untuk ternak. Komponen nutrisi 

whey juga dapat dimanfaatkan oleh bakteri asam laktat sebagai sumber nutrisi 

pertumbuhan. Komponen bioaktif whey menyebabkan produk fermentasi memiliki 

aktivitas antibakteri patogen, sehingga dapat lebih meningkat dengan penggunaan 

probiotik. 

Aktivitas bakteri asam laktat (BAL) menghasilkan enzim yang mengakibatkan 

terjadinya penggumpalan atau peningkatan keasaman pada susu. Penggumpalan 

curd didapat dari penambahan enzim rennet atau enzim proteolitik lainnya yang 

dihasilkan oleh bakteri (Sari, 2014). BAL yang ditambahkan kedalam susu tersebut 

akan menggumpalkan bagian protein sehingga membagi susu menjadi bagian padat 

(dadih) yang akan menjadi keju dan bagian cair (whey). 



Dalam industri peternakan penggunaan teknologi pakan dapat mendukung 

produksi yang maksimal dan berkelanjutan dengan memperhatikan bahan pakan 

yang dikonsumsi oleh ternak tersebut. Pakan yang dikonsumsi ternak 

berkesinambungan dengan efektivitas pertumbuhan dan efesiensi biaya pakan. 

Produk alternatif pemacu tumbuh yang dapat digunakan sebagai pengganti 

antibiotik, bahan alternatif salah satunya yaitu probiotik. Probiotik merupakan 

mikroorganisme hidup yang mampu bertahan hidup dalam saluran pencernaan dan 

dapat meningkat efektifitas mikroba dalam usus. Bakteri dalam Probiotik juga 

mampu mempengaruhi aktivitas enzim dalam usus dengan menghambat bakteri 

patogen. Probiotik berupa bakteri hidup yang menguntungkan digunakan sebagai 

bahan feed additive untuk memicu pertumbuhan dan produktivitas ternak serta 

menggantikan fungsi antibiotik. 

Pembentukan asam organik pada media dapat dilihat dengan pengukuran 

nilai total asam dan nilai pH. pH merupakan salah satu parameter penting dalam 

proses fermentasi. 

  



 

1.2 Rumusan Masalah 

Bagaimana pengaruh lama penyimpanan suhu ruang limbah whey terhadap 

jumlah mikroba yang berkembang dan nilai keasaman  

 

1.3 Tujuan Penelitian 

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis pengaruh lama penyimpanan 

suhu ruang limbah whey terhadap jumlah mikroba yang berkembang dan nilai 

keasaman serta mencari perlakuan yang optimal. 

 

1.4 Kegunaan Penelitian 

Penelitian ini diharapkan dapat berguna sebagai :  

1. Hasil penelitian ini diharapkan dapat berkontribusi terhadap ilmu 

pengetahuan terutama memperluas pengetahuan bioteknologi terapan di 

bidang pakan ternak serta menambah wawasan untuk pengembangan 

lebih lanjut pemanfaatan whey sebagai probiotik enkapsulasi (feed 

additive) maupun produk lain untuk meningkatkan produktivitas ternak. 

2. Temuan dari penelitian ini dapat menghasilkan publikasi artikel ilmiah 

dalam bentuk jurnal yang diharapkan dapat menjadi sumbangan 

pengetahuan bagi penelitian selanjutnya. 

  



 

1.5 Hipotesis 

 Hipotesis penelitian ini adalah ada pengaruh lama penyimpanan suhu ruang 

limbah whey terhadap jumlah mikroba yang berkembang dan nilai keasaman. 

 

 

 

 



BAB VI 

 KESIMPULAN DAN SARAN 

 

6.1 Kesimpulan  

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa : 

        Lama Penyimpanan 2 – 8 jam limbah whey keju parmesan pada suhu ruang 

dapat meningkatkan jumlah mikroba yang signifikan. Begitu juga terjadi pada nilai 

pH yaitu semakin lama penyimpanan mengakibatkan nilai pH menurun.  

6.2 Saran  

Dari hasil penelitian disarankan bahwa: 

          Disarankan penelitian lebih lanjut tentang penggunaan whey yang disimpan 

selama 8 jam sebaga bahan probiotik yang dienkapsulasi lebih lanjut.  
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