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Info Artikel ABSTRAK 

Keju mozzarella merupakan produk olahan susu yang digemari karena teksturnya 

yang elastis dan rasanya yang khas. Namun, keju ini memiliki umur simpan yang 

relatif pendek akibat tingginya kadar air dan aktivitas mikroorganisme pembusuk 

seperti Pseudomonas spp. dan bakteri koliform. Artikel ini membahas penerapan 

teknologi pelapis aktif sebagai metode pengawetan inovatif dalam memperpanjang 

umur simpan keju mozzarella. Metode penulisan artikel ini berupa studi literatur 

dari berbagai jurnal ilmiah, artikel, dan buku yang relevan. Hasil kajian 

menunjukkan bahwa pelapis aktif dengan kandungan senyawa antimikroba alami 

seperti nisin, natamisin, dan kitosan mampu secara signifikan menghambat 

pertumbuhan mikroba pembusuk, menjaga stabilitas sensorik, dan 

memperpanjang masa simpan keju. Pelapis aktif juga dinilai lebih aman 

dibandingkan pengawet sintetis karena berasal dari bahan alami dan ramah 

lingkungan. Oleh karena itu, pelapis aktif menjadi solusi potensial dalam industri 

pengolahan keju di era modern. 
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Pendahuluan 

Keju merupakan salah satu produk olahan susu yang telah lama dikonsumsi masyarakat luas di 

berbagai belahan dunia. Produk ini dihasilkan melalui proses penggumpalan protein kasein dalam susu 

menggunakan enzim dan kultur starter tertentu yang memicu fermentasi (Nursiwi, 2015). Selain dikenal 

karena citarasa dan teksturnya yang khas, keju juga menjadi sumber penting protein, lemak, vitamin, 

dan mineral, serta berfungsi sebagai salah satu metode pengawetan alami susu untuk memperpanjang 

masa simpannya (Winarno, 1993; Murti, 2004). 

Salah satu jenis keju yang paling populer adalah keju mozzarella, yaitu keju lunak segar yang 

berasal dari Italia dan termasuk dalam kategori pasta filata. Mozzarella diproduksi dengan cara 

memanaskan dan meregangkan dadih dalam air panas hingga mencapai tekstur berserat dan elastis. 

Keju ini biasanya dikonsumsi dalam kondisi segar tanpa melalui proses pematangan, dan sering 

digunakan dalam berbagai olahan makanan modern seperti pizza dan lasagna karena daya leleh dan 

kekenyalannya yang tinggi (Sunarya, Legowo, & Sambodho, 2016; Jana & Tagalpallewar, 2017). 
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Meskipun memiliki nilai gizi dan daya tarik kuliner yang tinggi, keju mozzarella memiliki 

tantangan besar dalam hal masa simpan. Kandungan airnya yang tinggi menjadikannya sangat rentan 

terhadap kerusakan mikrobiologis, terutama oleh mikroorganisme seperti Pseudomonas spp., coliform, 

dan bakteri psikrofilik lainnya. Umur simpan mozzarella dalam bentuk segar hanya berkisar 5 hingga 7 

hari pada suhu dingin, dan kerusakan yang terjadi tidak hanya menurunkan mutu sensorik tetapi juga 

berdampak pada keamanan dan nilai ekonomis produk  

Upaya untuk memperpanjang umur simpan keju mozzarella menjadi kebutuhan mendesak, 

terutama bagi industri pangan yang ingin memperluas distribusi dan mengurangi risiko pembusukan 

selama penyimpanan dan transportasi. Selama bertahun-tahun, berbagai metode telah dikembangkan 

untuk mempertahankan kualitas dan memperpanjang masa simpan produk pangan, termasuk keju, 

seperti penggunaan bahan pengawet, pengemasan modifikasi, pendinginan, hingga teknologi baru 

yang lebih ramah lingkungan dan aman bagi kesehatan (Jalilzadeh, Tunçtürk, & Hesari, 2015; Cagri, 

Ustonol, & Ryser, 2004). 

Salah satu teknologi inovatif yang sedang berkembang dalam bidang pengawetan pangan 

adalah penerapan pelapis aktif (active coating). Pelapis aktif berbasis biopolimer yang dapat dimakan 

dan diperkaya dengan senyawa bioaktif seperti antimikroba atau antioksidan mampu berfungsi ganda, 

yaitu sebagai penghalang fisik sekaligus agen perlindungan mikrobiologis (Petkoska et al., 2021). 

Teknologi ini menunjukkan potensi besar dalam memperpanjang umur simpan produk tanpa mengubah 

sifat sensorik maupun nilai gizi makanan, serta dinilai lebih aman dibandingkan penggunaan bahan 

pengawet sintetis. 

Oleh karena itu, perlu dilakukan kajian lebih lanjut mengenai efektivitas teknologi pelapisan aktif 

dalam meningkatkan masa simpan keju mozzarella. Penelitian ini diharapkan dapat memberikan 

kontribusi terhadap pengembangan sistem pengemasan pangan yang inovatif, aman, dan 

berkelanjutan, khususnya dalam pengolahan produk susu seperti keju mozzarella yang sangat rentan 

terhadap kerusakan mikroba. 

Metode  

Metode yang digunakan dalam penyusunan artikel ini adalah studi literatur (literature review) 

terhadap jurnal ilmiah, artikel penelitian, dan buku-buku ilmiah terkait. Pencarian referensi dilakukan 

melalui database Google Scholar, ScienceDirect, dan ResearchGate dengan kata kunci: “mozzarella 

cheese”, “active coating”, “edible film”, “antimicrobial agents”, dan “shelf life”. Kriteria inklusi meliputi: 

sumber pustaka yang membahas keju mozzarella, teknik pelapisan aktif, sifat antimikroba bahan 

pelapis, serta data efektivitas terhadap mikroorganisme selama penyimpanan. Hanya artikel berbahasa 

Indonesia dan Inggris dengan tahun terbit 1990–2024 yang digunakan. 

Hasil dan Pembahasan 

Pelapis aktif merupakan teknologi kemasan pangan yang berkembang pesat dan menjadi 

solusi alternatif dalam memperpanjang umur simpan produk yang mudah rusak seperti keju mozzarella. 

Keju mozzarella memiliki kelembaban tinggi dan pH netral yang mendukung pertumbuhan 

mikroorganisme pembusuk seperti Pseudomonas spp., Lactobacillus, dan bakteri koliform. Aktivitas 

mikroorganisme tersebut menyebabkan perubahan organoleptik berupa bau tidak sedap, perubahan 

warna, dan tekstur, yang pada akhirnya menurunkan mutu dan keamanan produk (Bishop & White, 

1986). Untuk mengatasi hal tersebut, diperlukan teknologi pengawetan yang aman, efektif, dan ramah 

lingkungan, salah satunya adalah pelapis aktif. 
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Pelapis aktif bekerja dengan cara mengintegrasikan senyawa antimikroba ke dalam matriks 

pelapis yang dapat dimakan (edible coating), sehingga senyawa tersebut dapat berdifusi ke permukaan 

makanan dan menekan pertumbuhan mikroorganisme. Salah satu senyawa yang paling sering 

digunakan adalah nisin. Nisin merupakan bakteriosin alami yang diproduksi oleh Lactococcus lactis dan 

telah digunakan secara luas dalam industri pangan sebagai agen antimikroba yang aman dan efektif. 

Nisin terbukti mampu menghambat pertumbuhan berbagai jenis bakteri Gram positif, termasuk Listeria 

monocytogenes, Staphylococcus aureus, dan Clostridium botulinum (Nguyen, 2009). Penggunaan nisin 

dalam pelapis aktif pada keju mozzarella menunjukkan efektivitas yang tinggi dalam memperpanjang 

umur simpan dengan tetap menjaga mutu sensorik dan fisik produk (Coma, 2001). Nisin bekerja 

dengan cara merusak membran sel mikroba, sehingga menyebabkan kebocoran isi sel dan 

menghambat proses metabolisme bakteri. 

Bahan dasar pelapis aktif dapat berupa polisakarida seperti kitosan dan alginat, protein seperti 

kasein, whey protein, dan gelatin, serta lipid seperti wax dan lilin lebah. Masing-masing bahan memiliki 

karakteristik yang unik. Polisakarida efektif dalam membentuk film yang tipis dan tembus pandang, 

protein memberikan kekuatan mekanik yang baik, dan lipid unggul dalam menghambat migrasi uap air. 

Kombinasi dari ketiga bahan tersebut sering dilakukan untuk mendapatkan pelapis yang multifungsi. 

Plasticizer seperti gliserol dan sorbitol ditambahkan untuk meningkatkan fleksibilitas pelapis dan 

mencegah retakan selama penyimpanan. 

Efektivitas pelapis aktif dalam memperpanjang umur simpan keju mozzarella telah dibuktikan 

oleh berbagai penelitian. Salah satu studi menunjukkan bahwa penggunaan pelapis aktif berbasis 

kitosan dan nisin mampu meningkatkan umur simpan keju mozzarella dari yang awalnya hanya 

bertahan 5–7 hari menjadi sekitar 14 hari penyimpanan dengan kualitas sensorik dan mikrobiologis 

yang masih dapat diterima. Penelitian lain oleh Ridawati dan Alsuhendra (2016) menunjukkan bahwa 

edible coating yang diperkaya dengan ekstrak angkak mampu memperlambat pertumbuhan mikroba 

serta mempertahankan tekstur dan cita rasa produk daging olahan. Petkoska et al. (2021) juga 

menyatakan bahwa pelapis berbasis kitosan yang dikombinasikan dengan minyak atsiri dapat 

memberikan efek antimikroba yang konsisten dan memperpanjang masa simpan mozzarella hingga 

lebih dari 14 hari dibandingkan penyimpanan konvensional. Efek ini menunjukkan bahwa 

penghambatan aktivitas mikroba dapat diperoleh melalui kombinasi bahan pelapis dan senyawa aktif 

yang sinergis. 

Berbagai penelitian telah mengembangkan pelapis aktif dengan kombinasi bahan dasar dan 

senyawa bioaktif untuk menghambat mikroorganisme penyebab kerusakan pangan. Jenis pelapis 

bervariasi tergantung bahan, teknik aplikasi, dan senyawa aktif yang digunakan. Ringkasan berikut 

menyajikan jenis pelapis aktif, tek nik pelapisan, senyawa bioaktif, dan hasil uji efektivitasnya pada 

produk pangan keju. 

Tabel 1. Publikasin Pelapis Aktif yang dapat dimakan Pada Keju 

NO Jenis Pelapis Aktif Teknik 

Pelapisan 

Senyawa 

Bioaktif 

Hasil Pengujian Sumber 

1 Cellulose acetate Coating Lysozyme Menghambat E. coli dan 

B. amyloliquefaciens 

(Gemili, et 

al., 2009) 

2 Sodium alginate  

+lemon extract 

Coating Lemon 

extract 

Umur simpan keju 

meningkat ±1 hari 

(Conte, et 

al., 2007) 
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NO Jenis Pelapis Aktif Teknik 

Pelapisan 

Senyawa 

Bioaktif 

Hasil Pengujian Sumber 

3 Chitosan/glycerol 

/Lysozyme (60%) 

Film, 

coating, 

laminate 

Lysozyme Menghambat E. coli, P. 

fluorescens, L.monocy-

togenes dan jamur; efek 

lemah terhadap yeast 

(Duan, et 

al., 2007) 

4 Sodium 

alginate/lysozyme/ 

EDTA + MAP 

Coating  

+MAP 

Lysozyme, 

EDTA 

Umur simpan keju Fior di 

Latte bertambah lebih 

dari 3 hari 

(Conte, et 

al., 2009) 

5 Acid 

casein/natamycin 

Coating Natamycin Menekanpertumbuhan 

jamur selama ±1 bulan 

tanpa efek negatif pada 

mutu 

(Yildirim, et 

al., 2006) 

6 Sodium 

caseinate/sorbitol 

/nisin 

Coating Nisin Memperpanjang umur 

simpan mini Babybel dan 

meningkatkan keamanan 

mikrobiologis 

(Cao-

Hoang, et 

al., 2010) 

7 Galactomannan 

/glycerol/nisin 

Coating Nisin Menghambat pertum-

buhan L. monocytogenes 

pada keju Ricotta selama 

7 hari 

(Martins, 

2010) 

8 Whey protein Coating Chitosan Menghambat mikroor-

ganisme mesofilik dan 

psikrotrofik pada keju 

Ricotta 

(Di Pierro, 

2011) 

9 Galactomannan 

nisin 

Coating Nisin Menghambat pertum-

buhan L. monocy-

togenes lebih baik 

dibanding pelapis tanpa 

nisin 

(Martins, 

2010) 

10 Chitosan  

natamycin 

Coating Natamycin Menurunkan pertum-

buhan jamur; difusi 

lambat namun efektif 

selama penyimpanan 23 

hari 

(Fajardo, et 

al., 2010) 

11 Selulosa Coating Natamycin Menghambat Penicillium 

roqueforti pada keju 

Gorgonzola 

(De Oliveira, 

et al., 2007) 

12 Agar Coating Lemon 

extract 

Menurunkan total bakteri 

pada keju mozzarella 

(Conte, et 

al., 2007) 

13 Sodium alginate Coating PS, SB, CL, 

CA 

Menurunkan total bakteri 

pada keju Mozzarella 

(Lucera, et 

al., 2014) 
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NO Jenis Pelapis Aktif Teknik 

Pelapisan 

Senyawa 

Bioaktif 

Hasil Pengujian Sumber 

14 Lacquer Coating Sorbic acid Menghambat E. coli, L. 

monocytogenes, dan S. 

cerevisiae pada keju 

Gouda 

(Hausera, et 

al., 2011) 

15 Gliadin films Coating Cinnamaldeh

yde 

Menghambat Penicillium 

expansum dan A. niger 

pada keju white 

pasteurized 

(Balaguer, 

2013) 

 

Keunggulan utama dari pelapis aktif adalah aplikasinya yang tidak memerlukan perlakuan 

panas, sehingga senyawa antimikroba seperti nisin tidak mengalami degradasi dan tetap efektif selama 

penyimpanan (Cho, 2009). Hal ini memungkinkan penggunaan senyawa bioaktif dalam bentuk alami 

tanpa menurunkan efektivitasnya. Dengan mengurangi laju pertumbuhan mikroorganisme dan 

mempertahankan stabilitas fisik-kimia produk, pelapis aktif secara nyata berkontribusi dalam 

memperpanjang umur simpan keju mozzarella. Selain itu, pelapis aktif mendukung produksi pangan 

yang lebih aman dan ramah lingkungan karena tidak menggunakan bahan tambahan sintetis. 

Implementasi pelapis aktif juga dinilai ekonomis karena dapat diproduksi dari bahan-bahan alami yang 

tersedia secara lokal, serta aplikasinya yang mudah dilakukan tanpa perlu teknologi tinggi. Secara 

keseluruhan, penerapan pelapis aktif dalam pengolahan keju mozzarella memberikan dampak positif 

terhadap mutu dan daya tahan produk. Inovasi ini memungkinkan perluasan distribusi ke pasar yang 

lebih luas serta menjawab tantangan konsumen terhadap produk pangan sehat dan alami. 

Kesimpulan 

Pelapis aktif merupakan inovasi teknologi yang menjanjikan dalam memperpanjang umur 

simpan keju mozzarella, yang sangat rentan terhadap kerusakan mikrobiologis akibat kadar air yang 

tinggi. Penerapan pelapis yang mengandung senyawa antimikroba seperti nisin dan nisin terbukti efektif 

menghambat pertumbuhan mikroorganisme pembusuk tanpa menurunkan mutu sensorik dan nilai gizi 

produk. Penggunaan bahan dasar alami seperti polisakarida, protein, dan lipid dalam pelapis aktif juga 

memberikan fleksibilitas dalam formulasi sesuai kebutuhan industri. Selain itu, pelapis aktif dinilai lebih 

aman dan ramah lingkungan dibandingkan bahan pengawet sintetis. Dengan demikian, pelapis aktif 

menjadi solusi berkelanjutan dan inovatif untuk menjaga kualitas dan keamanan keju mozzarella, serta 

memperluas distribusi dan umur simpannya di pasar global. 

Saran  

Pengembangan pelapis aktif berbahan alami seperti nisin sebaiknya terus dilanjutkan untuk 

aplikasi komersial pada keju mozzarella. Penelitian lebih lanjut disarankan untuk mengkaji kestabilan 

antimikroba selama penyimpanan, kompatibilitas dengan bahan dasar keju, serta pengaruh terhadap 

cita rasa dan tekstur. Disarankan pula adanya kolaborasi antara industri, lembaga riset, dan pemerintah 

untuk mendukung produksi pelapis aktif skala industri yang aman, ekonomis, dan ramah lingkungan. 
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