
Gambar 1. Aktivitas Antioksidan Keju dengan Penambahan Kolostrum Selama Penyimpanan Dingin



Gambar 2. Hubungan antara Lama Penyimpanan terhadap % Inhibisi Keju



Gambar 3. Hubungan antara bahan baku (Kolostrum) terhadap FFA Keju


Gambar 4. Hubungan antara Lama Penyimpanan terhadap FFA Keju

Gambar 5. Hubungan antara bahan baku (Kolostrum) terhadap TAT Keju

[bookmark: _GoBack]Gambar 6. Hubungan antara Lama Penyimpanan terhadap TAT Keju
 Gambar 7. Hubungan antara Penambahan Kolostrum terhadap Kadar Air Keju





Rataan KA	y = 0,1404x + 44,024
R² = 99,23%

0	50	100	43.666666666666714	51.758109583060524	57.705533421868104	Persentase kolostrum (%)
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% inhibisi	y = 1,2548x + 21,115
R² = 99,9%

0	10	20	21.028037383177569	33.835237106265147	46.123226029768084	Lama Penyimpanan (hari)


% Inhibisi



Rataan FFA	y = 0,0053x + 2,9432
R² = 98,36%

0	50	100	2.9234	3.2492666666666667	3.4560666666666671	Persentase kolostrum (%)


Free Fatty Acid (%)



Rataan FFA	y = -0,0363x + 3,573
R² = 99,52%

0	10	20	3.5876666666666668	3.1803333333333339	2.8607333333333336	Lama Penyimpanan (hari)


Free Fatty Acid (%)



Rataan TAT	y = -9E-05x2 + 0,0115x + 0,5499
R² = 1%

0	50	100	0.54987675050743912	0.89170396990131173	0.76330025713312066	Persentase kolostrum (%)


Total Asam Tertitrasi



Rataan TAT	y = 0,0025x2 - 0,0225x + 0,5515
R² = 1%

0	10	20	0.55153694008144272	0.57151541593949973	1.0818286215209292	Lama Penyimpanan (hari)


Total Asam Tertitrasi



