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RINGKASAN

Keju merupakan makanan hasil olahan yang tersusun atas
protein dan lemak dari susu, bisa dari susu kambing atau domba.
Sekarang keju tak hanya berupa keju konvensional, tapi juga terdapat keju
probiotik. Keju probiotik ini terdapat bakteri probiotik yang hidup setelah
proses penuaan. Minima keju disebut makanan probiotik memiliki
bakteri probiotik yang hidup sekitar 10° cfu/gr.

Bakteri probiotik adalah mikrobia yang hidup yang mempunyai
efek menguntungkan pada inang untuk memperbaiki mikrobia usus.
Bakteri probiotik ini contohnya adalah sel immobil Lactobacillus casel
pada buah pir dan Bifidobacterium infantis.

Ada perbedaan produk yang dihasilkan antara pengunaan sel
immobil Lactobacillus casei pada buah pir dan Bifidobacterium infantis.
Bakteri probiotik yang masih hidup lebih banyak pada penggunaan
bakteri Lactobacillus casei dan tahan sampai 7 bulan. Sedangkan keju
dengan penggunaan bakteri asam laktat, bakteri yang ditambahkan tak
dapat bertahan hidup atau mati.

Ada sedikit halangan dalam pembuatan keju probiotik ini, karena
semua bakteri probiotik ini tak ada yang tahan akan suasana asam.
Sehingga dalam proses penuaan juga harus diperhatikan agar masih dapat
dinikmati keju dengan bakteri probiotik yang menguntungkan manusia.

Jadi sel immobil Lactobacillus casei pada buah pir merupakan
cara yang paling efektif dalam pembuatan keju probiotik ini, selanjutnya
adalah bakteri Bifidobacterium infantis, dan yang terakhir adalah bakteri
asam |aktat.
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