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Onkky Tranggono, NRP 6103017119. “Pengaruh Perbedaan Konsentrasi 

Ekstrak Angkak Biji Durian Terhadap Sifat Kimia dan Mikrobiologis 

Yogurt”. 

Di bawah bimbingan: 

1. Ir. Ira Nugerahani, M.Si. 

2. Dr. Ir. Susana Ristiarini, M.Si. 

 

ABSTRAK 

Yogurt merupakan salah satu produk hasil fermentasi susu oleh 

starter campuran yang terdiri dari dua macam bakteri asam laktat yaitu 

Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus dan Streptococcus salivarius 

subsp. thermophillus. Yogurt merupakan pangan fungsional yang banyak 

dikonsumsi masyarakat karena rasanya yang nikmat, kandungan gizinya 

yang baik, serta sebagai sumber probiotik. Salah satu cara yang dapat 

dilakukan untuk meningkatkan sifat fungsional dari yogurt adalah dengan 

menambahkan angkak. Angkak memiliki banyak sifat fungsional 

diantaranya adalah untuk menurunkan kadar kolesterol dan glukosa darah 
sehingga yogurt dapat dikonsumsi oleh penderita hiperkolesterol dan 

diabetes. Pemanfaatan ekstrak angkak biji durian produk yogurt perlu 

diperhatikan karena Monascus purpureus menghasilkan senyawa 

monascidin A yang bersifat antibakteri sehingga dapat menghambat 

aktivitas bakteri asam laktat yang terdapat pada yogurt. Tujuan dari 

penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh perbedaan konsentrasi 

ekstrak angkak biji durian terhadap sifat kimia dan mikrobiologis yogurt. 

Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok 

(RAK) dengan satu faktor, yaitu perbedaan konsentrasi angkak biji durian 

dengan 4 taraf perlakuan perbedaan 0%, 2,5%, 5%,  dan 7,5% (v/v). 

Parameter uji meliputi angka lempeng total dalam satuan CFU/mL, pH, dan 
total asam laktat. Data-data yang diperoleh dianalisa secara statistik 

menggunakan uji ANOVA pada α = 5% dan jika terdapat pengaruh nyata, 

dilanjutkan dengan uji DMRT pada α = 5%. Hasil penelitian menunjukan, 

konsentrasi ekstrak angkak biji durian berpengaruh nyata terhadap angka 

lempeng total BAL, pH, dan total asam laktat yogurt. Semakin tinggi 

konsentrasi ekstrak angkak biji durian, angka lempeng total bakteri asam 

laktat yogurt semakin meningkat (8,9389-10,4034 log CFU/mL), nilai pH 

yogurt semakin menurun (4,512-4,573) dan total asam laktat semakin 

meningkat (0,90%-1,22%). 

 

Kata Kunci: yogurt, angkak biji durian, bakteri asam laktat 
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Onkky Tranggono, NRP 6103017119. "Effect of Difference 

Concentration of Monascus-fermented Durian Seed Extract on 

Chemical and Microbiological Properties of Yogurt." 

Thesis Advisor: 

1. Ir. Ira Nugerahani, M.Si. 

2. Dr. Ir. Susana Ristiarini, M.Si. 

 

ABSTRACT 

Yogurt is a product of milk fermentation by a mixed starter 

consisting of two kinds of lactic acid bacteria, which are Lactobacillus 

delbrueckii subsp. bulgaricus and Streptococcus salivarius subsp. 

thermophillus. Yogurt is a functional food that is commonly consumed by 

people because of its delicious taste, good nutritional content, and as a 

source of probiotics. There is one of many ways to increase the functional 

properties of yogurt is by adding Angkak. Angkak has many functional 

properties including lowering cholesterol and blood gluce levels so that 

yogurt can be consumed by people with hypercholesterolemia and diabetes. 
The utilization of Monascus-fermented durian seeds extract to yogurt 

products needs to be considered to its effect because Monascus purpureus 

produces monascidin A compounds which are antibacterial so that it can 

inhibit activity lactic acid bacteria activity in yogurt. The purpose of this 

study was to determine the effect of differences in the concentration of 

Monascus-fermented durian seeds extract on chemical and microbiological 

properties of yogurt. The research design used was a randomized block 

design (RBD) with one factor, namely differences in the concentration of 

Monascus-fermented durian seeds extract with 4 levels of differents 0%, 

2.5%, 5%, and 7.5% (v / v). The test parameters used were total plate count 

in CFU/mL, pH value, and total acid. The data obtained analyzed 
statistically using the ANOVA test at α = 5% and if there is a real effect, it 

followed by the DMRT test at α = 5%. The results showed, there was 

significant different effect of Monascus-fermented durian seeds extract on 

chemical and microbiological properties of yogurt. The higher 

concentration of  Monascus-fermented durian seed extract, cause the total 

plate count increased (8,9389-10,4034 log CFU/mL), the pH value 

decreased (4,512-4,573) and the total lactic acid increased (0,90%-1,22%). 

 
Keywords: yogurt, Monascus-fermented durian seeds, lactic acid bacteria 
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