
PENGARUH PENAMBAHAN ANGKAK BIJI DURIAN 

TERHADAP KARAKTERISTIK FISIKOKIMIA DAN 

ORGANOLEPTIK COOKIES  
 

 

SKRIPSI 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

OLEH : 

LAURENTIUS GLENN SOENARDI 

NRP 6103015011 
 

 

 

 

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN 

FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN 

UNIVERSITAS KATOLIK WIDYA MANDALA SURABAYA 

SURABAYA 

2019 



PENGARUH PENAMBAHAN ANGKAK BIJI DURIAN TERHADAP 

KARAKTERISTIK FISIKOKIMIA DAN ORGANOLEPTIK 

COOKIES 

 

 

SKRIPSI 

 

 

Diajukan Kepada 

Fakultas Teknologi Pertanian, 

Universitas Katolik Widya Mandala Surabaya 

Untuk Memenuhi Sebagian Persyaratan 

Memperoleh Gelar Sarjana Teknologi Pertanian 

Program Studi Teknologi Pangan 

 

 

 

 

 

OLEH : 

LAURENTIUS GLENN SOENARDI 

NRP 6103015011 

 

 

 

 

 

 

 

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN 

FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN 

UNIVERSITAS KATOLIK WIDYA MANDALA SURABAYA 

SURABAYA 

2019 



LEMBAR PERNYATAAN PERSETUJUAN 

PUBLIKASI KARYA ILMIAH 

Demi perkembangan ilmu pengetahuan, saya sebagai mahasiswa Universitas 

Katolik Widya Mandala Surabaya : 

 

Nama  : Laurentius Glenn Soenardi 

NRP : 6103015011 

 

Menyetujui Makalah Skripsi saya : 

 

Judul : 

Pengaruh Penambahan Angkak Biji Durian terhadap Karakteristik 

Fisikokimia dan Organoleptik Cookies 

 

Untuk dipublikasikan/ditampilkan di internet atau media lain (Digital Library 

Perpustakaan Universitas Katolik Widya Mandala Surabaya) untuk 

kepentingan akademik sebatas sesuai dengan Undang-undang Hak Cipta. 

 

Demikian pernyataan persetujuan publikasi karya ilmiah ini saya buat dengan 

sebenarnya. 

 

Surabaya, 18 Juli 2019 

Yang menyatakan, 

 

 

 

 

Laurentius Glenn Soenardi 



LEMBAR PERNYATAAN  

KEASLIAN KARYA ILMIAH 

Dengan ini kami menyatakan bahwa Makalah Skripsi saya yang berjudul: 

 

PENGARUH PENAMBAHAN ANGKAK BIJI DURIAN TERHADAP 

KARAKTERISTIK FISIKOKIMIA DAN ORGANOLEPTIK 

COOKIES 

adalah hasil karya saya sendiri dan tidak terdapat karya yang pernah diajukan 

untuk memperoleh gelar kesarjanaan di suatu Perguruan Tinggi dan 

sepanjang pengetahuan kami juga tidak terdapat karya atau pendapat yang 

pernah ditulis akan diterbitkan oleh orang lain, kecuali yang secara nyata 

tertulis, diacu dalam naskah ini dan disebutkan dalam daftar pustaka. 

 

Apabila karya saya tersebut merupakan plagiarisme, maka saya bersedia 

dikenai sanksi berupa pembatalan kelulusan dan atau pencabutan gelar, 

sesuai dengan peraturan yang berlaku (UU RI No. 20 tahun 2003 tentang 

Sistem Pendidikan Nasional Pasal 25 ayat 2, dan Peraturan Akademik 

Universitas Katolik Widya Mandala Surabaya Pasal 30 ayat 1 (c) tahun 2010) 

 

 

Surabaya, 18 Juli 2019 

 

 

 

 

Laurentius Glenn Soenardi 

 



LEMBAR PERSETUJUAN 

Skripsi dengan Judul “Pengaruh Penambahan Angkak Biji Durian 

terhadap Karakteristik Fisikokimia dan Organoleptik Cookies”, yang 

diajukan oleh Laurentius Glenn Soenardi (6103015011), telah diujikan dan 

disetujui oleh Dosen Pembimbing. 

 

Dosen Pembimbing II,   Dosen Pembimbing I,        

 

 

 

 

Ir. Ira Nugerahani, M. Si.               Chatarina Yayuk Trisnawati, S. TP., MP. 

Tanggal:    Tanggal : 

  



LEMBAR PENGESAHAN 

Skripsi dengan Judul “Pengaruh Penambahan Angkak Biji Durian 

terhadap Karakteristik Fisikokimia dan Organoleptik Cookies”, yang 

diajukan oleh Laurentius Glenn Soenardi (6103015011), telah diujikan pada 

tanggal 15 Juli 2019 dan dinyatakan lulus oleh Tim Penguji. 

 

Ketua Penguji, 

 

 

Chatarina Yayuk Trisnawati, S. TP., MP. 

Tanggal : 

 

 

Mengetahui, 

Dekan Fakultas Teknologi Pertanian 

Universitas Katolik Widya Mandala Surabaya 

 

 

Ir. Thomas Indarto Putut Suseno, MP., IPM. 

Tanggal : 

 



i 

Laurentius Glenn Soenardi, NRP 6103015011. Pengaruh Penambahan 

Angkak Biji Durian terhadap Karakteristik Fisikokimia dan 

Organoleptik Cookies 

Di bawah bimbingan: 

1. Chatarina Yayuk Trisnawati, S.TP., MP. 

2. Ir. Ira Nugerahani, M. Si. 

 

 

ABSTRAK 

 

Angkak biji durian merupakan hasil fermentasi biji durian oleh kapang 

Monascus purpureus. Angkak biji durian dapat diaplikasikan pada produk 

cookies untuk menghasilkan cookies yang memiliki efek positif untuk 

kesehatan. Penambahan angkak biji durian dapat mempengaruhi 

karakteristik cookies yang dihasilkan. Penelitian ini bertujuan untuk 

mengetahui pengaruh penambahan angkak biji durian terhadap karakteristik 

fisikokimia dan organoleptik cookies. Penelitian ini menggunakan 

Rancangan Acak Kelompok dengan satu faktor, yaitu konsentrasi 

penambahan angkak biji durian dengan enam taraf, yaitu konsentrasi 0,3 %; 

0,6 %; 0,9 %; 1,2 %; 1,5 %; dan 1,8 % dari berat tepung dan diulang empat 

kali. Hasil penelitian menunjukkan adanya pengaruh nyata terhadap spread 

ratio, hardness, warna, kadar air, dan kesukaan warna, aroma, kerenyahan, 

serta rasa cookies angkak biji durian. Peningkatan konsentrasi angkak biji 

durian yang digunakan meningkatkan hardness (2,14 - 3,62 Kg), redness 

(8,2 - 12,3), kadar air (3,71-3,73 %), dan menurunkan spread ratio (6,17 – 

5,88), lightness (72,2 – 66,0), yellowness (32,2 – 25,8), chroma (33,2 – 

28,6), ⁰hue (75,7 – 64,5), kesukaan terhadap warna (6,34 – 3,10), aroma 

(5,23 – 4,45), kerenyahan (5,54 – 4,91), dan rasa (5,22 – 4,50). 
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ABSTRACT 

 

Angkak durian seeds are fermented durian seeds by Monascus 

purpureus. Angkak durian seeds can be applied to cookies products to 

produce cookies that have a positive effect on health. The addition of 

angkak durian seeds can affect the characteristics of the cookies produced. 

This study aimed to determine the effect of angkak durian seeds addition on 

the physicochemical and sensory properties of cookies. This study used a 

randomized block design with one factor, namely the concentration of the 

addition of angkak durian seeds with six levels, namely a concentration of 

0.3 %; 0.6 %; 0.9 %; 1.2 %; 1.5 %; and 1.8 % of the weight of flour with 

four replications. The results showed a significant effect on the spread ratio, 

hardness, color, moisture content and preference of color, aroma, crispness, 

and taste of cookies. The increasing in concentration of durian seeds used 

increased hardness (2.14 – 3.62 Kg), redness (8.2 – 12.3), moisture content 

(3.71-3.73 %), and reduced spread ratio (6.17 – 5.88), lightness (72.2 – 

66.0), yellowness (32.2 – 25.8), chroma (33.2 – 28.6), ⁰hue (75.7 – 64.5), 

preference for color (6.34 – 3.10), aroma (5.23 – 4.45), crispness (5.54 – 

4.91), and flavor (5.22 – 4.50). 
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