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PERKEMBANGAN KEJU TIRUAN MEREBAK BERASASKAN KANJI 

ABSTRAK 

Tujuan kajian ini adalah untuk menghasilkan keju tiruan merebak berasaskan kanji 

sebagai alternatif bagi menggantikan setara tenusunya. Kesan peratusan berat gliserol 

monostearat (GMS) yang berlainan (0.0%, 2.5%, 5.0%,  7.5% dan 10.0%) dalam keju 

tiruan merebak berasaskan kanji terhadap sifat fisiko-kimia dan reologi telah dikaji. 

Sampel yang dihasilkan telah diciri berdasarkan komposisi proksi, warna, pemisahan 

minyak, tingkah laku viskoelastik dan penyebaran. Perbezaan peratusan berat GMS 

dalam keju tiruan merebak berasaskan kanji mempunyai kesan yang signifikan (p < 

0.05) terhadap kandungan kelembapan dan lemak dalam analisis proksi. Hasil kajian 

menunjukkan bahawa peningkatan jumlah GMS secara signifikan meningkatkan 

kecerahan dan penurunan kromatik keju tiruan merebak berasaskan kanji yang 

dihasilkan. Sampel yang mengandungi GMS didapati tetap stabil tanpa pemisahan 

minyak semasa penyimpanan. Selain itu, tingkah laku seperti pepejal dipaparkan oleh 

semua sampel kecuali sampel yang dirumus dengan 0.0% GMS. Penemuan 

menunjukkan bahawa kegunaan GMS mempunyai kesan langsung terhadap tingkah 

laku viskoelastik keju tiruan merebak berasaskan kanji. Dengan peningkatan peratusan 

berat GMS sehingga 10.0%, kedua-dua modul penyimpanan (G′) dan kerugian (G") 

meningkat secara signifikan. Peningkatan kandungan GMS menyebabkan penurunan 

signifikan (p < 0.05) dalam penyebaran keju tiruan merebak berasaskan kanji. Secara 

keseluruhan, keputusan mendedahkan bahawa mengubahsuai kandungan GMS sahaja 

tidak mencukupi untuk meniru sifat produk keju merebak berasaskan tenusu, oleh itu, 

kajian lebih lanjut mengenai faktor-faktor lain diperlukan. 

 




