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ABSTRAK 

 

 Penelitian bertujuan untuk mengetahui pengaruh charcoal terhadap lightness 

(L*), pH, rendemen serta nilai mutu hedonik dan nilai hedonik. Materi penelitian ini 

menggunakan susu sapi segar 20 liter, charcoal 10.975 gr, rennet 1 gr , asam sitrat 40 

gr. Penelitian ini menggunakan metode eksperimen dengan Rancangan Acak 

Kelompok (RAK) yang terdiri dari 5 perlakuan dan 4 kelompok. Perlakuan pada 

penelitian ini yaitu penambahan cahrcaoal yaitu A: (0%), B: (0.25%), C: 0.50%, D: 

0.75% dan E: 1%. Peubah yang diamati adalah lightness (L*), pH, rendemen, nilai 

mutu hedonik dan nilai hedonik. Hasil penelitian menunjukkan bahwa penggunaan 

charcoal pada keju Mozzarella berpengaruh nyata (P<0.05) terhadap lightness, mutu 

hedonik dan hedoniknya, tetapi berpengaruh tidak nyata (P≥0.05) terhadap nilai pH 

dan rendemen. Nilai lightness (L*) secara signifikan (P<0.05) semakin menurun 

seiring dengan semakin tinggi penambahan charcoal, yang berarti menghasilkan warna 

yang semakin gelap atau hitam, meskipun beberapa penilaian sensori menurun (aroma, 

tekstur dan rasa). Disimpulkan bahwa penambahan charcoal sampai 1% menghasilkan 

warna hitam terbaik dan dapat dijadikan sebagai pewarna alternatif pada pembuatan 

keju hitam. 
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