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ABSTRAK 

DAHLIA HAIRANI. Kajian Pustaka: Karakteristik Keju Sebagai Pangan 

Fungsional dengan Penambahan Bakteri Probiotik. Dibimbing oleh EPI TAUFIK 

dan ZAKIAH WULANDARI. 

Probiotik adalah mikroba hidup yang bila diberikan dalam jumlah yang cukup 

memberikan manfaat kesehatan pada inang, dan meningkatkan keseimbangan 

mikroflora usus. Konsumsi probiotik biasanya ditambahkan pada makanan olahan 

untuk memudahkan konsumsi probiotik sehingga makanan tersebut memiliki 

manfaat kesehatan yang biasa disebut pangan fungsional. Penambahan probiotik 

pada keju merupakan upaya untuk meningkatkan nilai keju sebagai bahan pangan 

yang memiliki manfaat kesehatan bagi konsumennya. Penelitian ini dilakukan 

untuk mengetahui pengaruh penambahan bakteri probiotik pada keju sebagai 

pangan fungsional. Penelitian studi literatur ini dilakukan dengan penelusuran 

artikel ilmiah nasional maupun internasional yang dihasilkan antara tahun 2014-

2024 dengan menggunakan metode naratif. Hasil dari pengkajian sumber 

menunjukkan konsumsi keju probiotik dapat memberikan manfaat kesehatan 

berupa pencegahan dan penyembuhan dari peradangan tulang dan sendi pada 

penderita rheumatoid arthritis (RA) dengan meningkatkan imunitas, perlawanan 

terhadap bakteri enteropatogenik, dan pencegahan terhadap obesitas.  

Kata kunci: keju, keju probiotik, pangan fungsional 

ABSTRACT 

DAHLIA HAIRANI. Literature Study: Characterization of Cheese as a Functional 

Food with the Addition of Probiotic Bacteria. Supervised by EPI TAUFIK and 

ZAKIAH WULANDARI.  

Probiotics are live microbes that when administered in sufficient amounts 

provide health benefits to the host and help improve the balance of gut microflora. 

The consumption of probiotics is typically incorporated into processed foods to 

facilitate their intake, thus enhancing the food’s health benefits, a concept 

commonly referred to as functional food. Adding probiotics to cheese is an effort 

to increase its value as a food with health benefits for consumers. This study was 

conducted to assess the effect of incorporating probiotic bacteria into cheese as a 

functional food. This literature review was carried out by searching national and 

international scientific articles published between 2014 and 2024, using the 

narrative method. The results of the review indicate that the consumption of 

probiotic cheese can offer health benefits, such as the prevention and treatment of 

bone and joint inflammation in patients with rheumatoid arthritis (RA), by 

enhancing immunity, increasing resistance to enteropathogenic bacteria, and 

helping prevent obesity. 

Keywords: cheese, functional food, probiotic cheese 
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