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ABSTRAK 

 

 Yoghurt merupakan produk hasil fermentasi susu sapi oleh 

bakteri asam laktat yang terdiri dari Lactobacillus bulgaricus, 

Streptococcus thermophilus, dan Lactobacillus acidophilus. 

Peningkatan nilai fungsional pada yoghurt dapat dilakukan dengan 

penambahan ekstrak air angkak biji durian dan sari wortel. Senyawa 
Monakolin K pada angkak biji durian berperan sebagai anti-

hiperkolesterol dan senyawa monascin pada monascus berperan 

sebagai anti-diabetes. Penambahan sari wortel bertujuan untuk 

meningkatkan jumlah bakteri asam laktat serta meningkatkan 

kandungan antioksidan pada yoghurt angkak biji durian. Wortel juga 

mengandung pigmen karotenoid yang tinggi sehingga dapat 

meningkatkan karakteristik warna yoghurt yang dihasilkan. 

Pembuatan yoghurt angkak biji durian sari wortel menggunakan stevia 

sebagai pengganti sukrosa yang bertujuan untuk menghasilkan 

yoghurt rendah kalori dan aman dikonsumsi bagi penderita diabetes. 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui karakteristik kimia dan 

mikrobiologis yoghurt angkak biji durian dengan berbagai tingkat 
penambahan sari wortel. Rancangan percobaan yang dilakukan adalah 

Rancangan Acak Kelompok (RAK) satu faktor dengan lima taraf yaitu 

konsentrasi sari wortel 0%, 5%, 10%, 15%, dan 20% (v/v). Parameter 

yang diuji adalah pH, total asam laktat, dan total bakteri asam laktat 

(BAL). Data penelitian yang diperoleh dianalisa menggunakan uji 

ANOVA pada α = 5% dan uji lanjutan Duncan’s Multiple Range Test 

(DMRT) pada α = 5% bila perlakuan berpengaruh nyata. Hasil 

penelitian menunjukkan bahwa yoghurt angkak biji durian sari wortel 

berpengaruh nyata terhadap pH, total asam laktat, dan Angka 

Lempeng Total (ALT) bakteri asam laktat (BAL). Hasil uji pH 

yoghurt angkak biji durian sari wortel memiliki kisaran pH 4,188-
4,411; total asam laktat 0,92%-1,09%; dan total BAL 13,5377-

20,0747 log CFU/mL.  

 

Kata kunci: yoghurt, sari wortel, angkak biji durian, total BAL
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ABSTRACT 

 

 Yogurt is a fermented milk that is produced by the 

fermentation of lactic acid bacteria (LAB) such as Lactobacillus 

bulgaricus, Streptococcus thermophilus, and Lactobacillus 

acidophilus. The functional properties of yogurt can be enhanced by 

adding Monascus-fermented durian seed in water extract and carrot 

juice. Monacolin K compound has functional properties such as 

anticholesterol and monascin as antidiabetic. Carrot juice addition is 

used to enhance bacteria’s growth and also to improve antioxidant 

activity for the yogurt. Carrot juice can also enhance color’s 

characteristic for the yoghurt because carrot is high of carotenoid 

pigments. The use of  sucrose in making yogurt has been substituted 
by stevia to make a low calorie yogurt and safe to consume for 

diabetics. The purpose of this study is to determine the chemical and 

microbiology characteristics of Monascus-fermented durian seed 

yoghurt with a different concentration of carrot juice. The research 

design uses a randomized block design (RBD) single factor which 

consists 5 different levels carrot juice concentrations of 0%; 5%; 10%; 

15%; and 20%. Parameters that will be examined are pH, total acid, 

and total lactic acid bacteria. The data are analyzed by using ANOVA 

(Analysis of Variances) on  α = 5% and DMRT test on α = 5% if the 

treatment has a significant effect. The results shows that Monascus 

fermented durian seed yogurt with carrot juice has significance affect 
against pH, total acid, and total acid bacteria. The results of Monascus 

fermented durian seed yogurt with carrot juice has pH ranging from 

4,188-4,411; total acid from 0,92%-1,09%; and total plate count of 

acid bacteria from 13,5377-20,0747 log CFU/mL.  

 

 

Keywords: yogurt, carrot juice, Monascus-fermented durian seed, 

total LAB
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