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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan asam sitrat 
terhadap daya simpan keju susu kerbau yang di manifestasikan terhadap kadar air, 
pH, dan total koloni bakteri. Penelitian ini menggunakan susu kerbau sebanyak 
10.000 ml. Metode yang digunakan dalam penelitian ini  adalah Rancangan Acak 
Lengkap (RAL) dengan 5 perlakuan dan 4 ulangan. Perlakuan adalah penambahan 
asam sitrat sebanyak A (0%), B (0.4%), C (0.6%), D (0.8%), E (1%). Hasil 
penelitian ini menunjukkan bahwa penambahan asam sitrat terhadap keju susu 
kerbau berpengaruh sangat nyata (P<0.01) menurunkan kadar  air, pH, total koloni 
bakteri dan meningkatkan daya simpan keju susu kerbau. Penambahan asam sitrat 
sampai 1% (perlakuan E) menghasilkan kualitas keju susu kerbau sesuai dengan 
SNI.
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