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Di bawah bimbingan: 
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ABSTRAK 
 

Angkak biji durian adalah hasil fermentasi pada media biji durian 
oleh kapang Monascus sp. Metabolit Monascus sp. telah diketahui memiliki 
peran sebagai senyawa antioksidan seperti asam dimerumat  (dimerumic 
acid), dihydromonacolin MV, asam vanilat, dan 3-hydroxl-4-methoxy-
benzoic acid. Aktivitas antioksidan pada angkak menggunakan media biji 
durian sampai saat ini belum diteliti. Aplikasi untuk konsumsi angkak 
umumnya dilarutkan dalam air dan diseduh. Tujuan penelitian ini adalah 
mengetahui pengaruh proporsi angkak : air, suhu air, interaksi antara 
proporsi angkak : air dan suhu air terhadap aktivitas antioksidan 
menggunakan total fenol dan DPPH. 

Penelitian dilakukan menggunakan Rancangan Acak Kelompok 
(RAK) yang terdiri dari dua faktor yaitu proporsi angkak : air yang terdiri 
dari lima level 1 : 10; 1 : 20; 1 : 30; 1 : 40; 1 : 50 dan suhu air yang terdiri 
dari dua level yaitu suhu ruang 30°C ± 1°C dan suhu 90°C ± 1°C. 
Kombinasi kedua faktor tersebut diperoleh 10 kombinasi perlakuan yang 
diulang sebanyak tiga kali ulangan percobaan. Parameter uji yang dilakukan 
adalah uji kadar pigmen, uji total fenol dan uji aktivitas penangkalan radikal 
DPPH. Data yang diperoleh dianalisa dengan Rancangan Acak Kelompok 
Faktorial. Jika ada pengaruh, dilanjutkan dengan Uji Beda Jarak Nyata 
Duncan (Duncan’s Multiple Range Test) pada α = 5% untuk mengetahui 
taraf perlakuan yang memberikan perbedaan nyata. 

Kisaran nilai kadar pigmen untuk pigmen kuning 0,4743 hingga 
2,3683 AU/g (Absorbance Unit/g); untuk pigmen oranye 0,2822 hingga 
1,2190 AU/g; untuk pigmen merah 0,2562 hingga 1,0387 AU/g. Aktivitas 
penghambatan radikal DPPH pada angkak biji durian yang diekstraksi 
menggunakan suhu 90°C lebih tinggi dibandingkan suhu 30°C. Proporsi 
angkak biji durian 1 : 10 dan suhu 90°C menghasilkan aktivitas 
penghambatan radikal DPPH paling tinggi yaitu 0,0179 mg AAE/mL 
sampel. Total fenol angkak biji durian perlakuan proporsi 1 : 10 dan suhu 
90°C memiliki kandungan fenolik tertinggi yaitu 0,3418 mg Gallic Acid 
Equivalents/mLsampel dikarenakan angkak biji durian terekstrak sempurna. 
Kata kunci: angkak, biji durian, aktivitas antioksidan, total fenol, DPPH 
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Ludmilla Vania Wibisono, NRP 6103009050. Effect of Proportion 
Angkak Durian Seeds : Water and Water Temperature on Antioxidant 
Activity Using Total Phenolic and DPPH Methods.  
Advisory Committee: 
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ABSTRACT 

 
Angkak durian seeds are product fermented from Monascus sp. on 

the durian seeds as media. Some metabolites of Monascus sp. have been 
known to have a role as an antioxidant compounds such as dimerumic acid, 
dihydromonacolin MV, vanilat acid, and 3-hydroxl-4-methoxy-benzoic acid. 
Until now there has never investigated the antioxidant activity of angkak 
using durian seeds as media. Angkak application is generally dissolved in 
water and brewed. The purpose of this study determines the effect of 
proportion angkak durian seeds : water, water temperature and interaction 
beetween proportion angkak durian seeds : water and water temperature on 
antioxidant activity using total phenolic and DPPH method. 

The research design was Randomized Group Design (RGD) which 
consist of two factors: proportion angkak durian seeds : water (1 : 10; 1 : 
20; 1 : 30; 1 : 40; 1 : 50) and water temperature (30°C and 90°C). 
Combination of two factors are obtained 10 combination treatments which 
repeated three times.  Analysis parameters of the product were antioxidant 
measurements pigments content, total phenolic and scavenging DPPH 
radical. The obtained data will be analyzed using Factorial Randomized 
Group Design. If the test results indicate a significant effect, followed by 
Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) at α = 5% to determine the level of 
treatment that gives a significant differences.  

The range of pigment values for the yellow pigment levels 0.4743 to 
2.3683 AU/g (Absorbance Units/g), for the orange pigment 0.2822 to 
1.2190 AU/g, for the red pigment 0.2562 to 1.0387 AU/g. DPPH radical 
inhibition activity on red angkak durian seeds are extracted using a 
temperature of 90°C higher than the temperature of 30°C. Proportion 
Angkak durian seeds 1 : 10 and 90°C produced inhibitory activity of the 
highest DPPH radical 0,0179 mg AAE/mL sample. Total phenol of angkak 
durian seed with treatment the proportion of 1: 10 and 90°C had the highest 
phenolic content of Gallic Acid equivalents 0,3418 mg Gallic Acid 
Equivalents/mL sample due to angkak durian seeds extracted perfectly. 
 
Keywords: angkak, durian seeds, antioxidant activity, total phenolic, DPPH 
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