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ABSTRAK

Keju adalah hasil gumpalan (curd) dari susu, yaitu suatu gel kasein susu dengan bagian whey susu sudah dihilangkan dengan proses pemanasan, pengadukan, dan pengepresan. Sedangkan santan adalah cairan yang berwarna putih yang diperoleh dengan melakukan pemerasan terhadap daging buah kelapa parutan. Komposisi kimia yang terkandung dalam santan hampir setara dengan susu sapi sehingga santan dapat dipergunakan sebagai bahan pengganti susu dalam pembuatan keju. Proses pembuatan keju dari santan dapat memperpanjang umur simpan santan karena santan mudah teroksidasi. Keju santan dibuat melalui tahapan proses sebagai berikut: pasteurisasi, pendinginan, inokulasi starter, penambahan rennin, pemotongan curd, penyaringan, pemerasan, penirisan, penghancuran, penambahan garam, pengadukan, pengepresan, pencelupan lilin, pendinginan, dan pemeraman. 
