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Kimia dan Mikrobiologis Yoghurt Angkak Biji Durian dengan
Berbagai Tingkat Penambahan Madu.
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ABSTRAK

Yoghurt adalah pangan fungsional yang diminati
masyarakat. Penambahan Angkak Biji Durian (ABD) merupakan
salah satu upaya untuk meningkatkan sifat fungsional yoghurt karena
memiliki efek antidiabetes dan antihiperkolesterolemia. Penambahan
madu dalam pembuatan yoghurt ABD diharapkan menghasilkan
produk dengan sifat sensoris dan fungsional yang lebih baik. Madu
ditambahkan dalam pembuatan yoghurt dengan mensubtitusi susu
yang digunakan sebagai bahan baku yoghurt ABD. Penelitian ini
bertujuan untuk mengetahui karakteristik kimia (pH dan total asam)
dan mikrobiologis (total Bakteri Asam Laktat/BAL) dalam yoghurt
ABD dengan berbagai tingkat penambahan madu. Rancangan
percobaan yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK)
non faktorial, dengan faktor tunggal yaitu konsentrasi penambahan
madu sebesar 7,5%; 8,0%; 8,5%; 9,0%; 9,5% dan 10%. Hasil
penelitian menunjukkan semakin besar konsentrasi madu yang
ditambahkan menyebabkan total bakteri asam laktat dan total asam
laktat semakin turun sedangkan pH semakin meningkat. Madu
menyebabkan penghambatan pertumbuhan BAL dan memperlambat
produksi asam selama fermentasi yoghurt ABD madu. Yoghurt ABD
yang dihasilkan dengan berbagai konsentrasi madu mengandung BAL
12,2833-13,6281 log CFU/g dan total asam laktat 0,90-1,48% yang
telah sesuai dengan ciri yoghurt menurut FAO yaitu mengandung
bakteri starter hidup minimal 10° CFU/porsi dan menurut SNI yaitu
keasaman 0,5-2,0% dihitung sebagai asam laktat.

Kata Kunci: yoghurt, Angkak Biji Durian, madu, total bakteri asam
laktat
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Hartanto Pribadi Gondokusumo, NRP 6103019016. Chemical and
Microbiological Characteristics of Monascus-Fermented Durian
Seed Yogurt with Various Levels of Honey Addition.
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ABSTRACT

Yogurt is a functional food with probiotic effects that has
attracted people's interest. Monascus-fermented durian seed addition
is an effort to improve the health benefits of yogurt because it has
antidiabetic and antihypercholesterolemic effects. The addition of
honey in making Monascus-fermented durian seed yogurt aims to
produce yogurt with better sensory and functional properties. Honey
is added by substituting milk as a raw material in Monascus-fermented
durian seed yogurt. This study aims to determine the chemical
characteristic (pH and total acid) and total lactic acid bacteria (LAB)
of Monascus-fermented durian seed yogurt with various levels of
honey addition. The experimental design used was a non-factorial
Randomized Block Design (RBD), with a single factor of
concentration honey addition of 7,5%; 8%; 8,5%; 9%; 9,5%; and 10%.
The results showed that the greater the concentration of honey added,
the lower the amount of total LAB and total lactic acid, while the pH
increased. Honey addition causes inhibition of the growth of LAB and
slows down the production of acid during the fermentation of
Monascus-fermented durian seed honey yogurt. Monascus-fermented
durian seed yogurt with various concentrations of honey contains
LAB 12,2833-13,6281 log CFU/g and total lactic acid 0,90-1,48%,
which is in accordance with the characteristics of yogurt according to
FAO, namely containing living bacteria starter at least 10°
CFU/portion and according to SNI, namely acidity of 0,5-2,0% is
counted as lactic acid.

Keywords: yogurt, monascus-fermented durian seed, honey, total
lactic acid bacteria
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