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ABSTRAK 

Angkak merupakan produk hasil fermentasi beras (Oryza sativa) 

oleh kapang Monascus purpureus. Media selain beras yang dapat digunakan 

dalam memproduksi angkak adalah biji durian. Angkak biji durian memiliki 

potensi dalam mereduksi kolesterol dan gula darah dalam tubuh. Sifat 

bioaktivitas tersebut dimanfaatkan dengan mengolah ekstrak angkak biji 

durian menjadi jelly drink dengan penambahan ekstrak rosela. Penambahan 

ekstrak rosela dilakukan karena jelly drink angkak biji durian memiliki aroma 

tidak enak dan berwarna oranye agak pucat. Penelitian ini bertujuan untuk 

mengetahui pengaruh variasi konsentrasi ekstrak rosela terhadap sifat 

fisikokimia dan organoleptik jelly drink angkak biji durian. Konsentrasi 

ekstrak rosela yang digunakan, yaitu 12,5%, 15%, 17,5%, 20%, 22,5%, dan 

25% dari total cairan. Rancangan penelitian yang digunakan adalah 

Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan empat kelompok. Parameter 

yang dianalisa, berupa fisikokimia (pH, sineresis, daya hisap, warna) dan 

organoleptik (warna, rasa, dan mouthfeel). Data hasil pengujian dianalisis 

dengan uji ANOVA pada α=5%, hasil yang menunjukkan adanya pengaruh 

antar perlakuan, dilanjutkan dengan uji DMRT pada α=5% untuk 

mengetahui adanya perbedaan antar perlakuan. Perlakuan terbaik 

ditentukan berdasarkan uji organoleptik dengan metode spider web. Hasil 

penelitian menunjukan, terdapat pengaruh variasi konsentrasi ekstrak 

rosela terhadap sifat fisikokimia dan organoleptik jelly drink angkak biji 

durian. Semakin tinggi konsentrasi ekstrak rosela pada konsentrasi 20%-

25%, nilai pH dan tingkat sineresis menurun, daya hisap meningkat. Hasil 

uji spider web menunjukkan jelly drink angkak biji durian dengan 

penambahan ekstrak rosela 15% merupakan perlakuan yang terbaik dengan 

nilai pH 3,02, daya hisap 6,3 mL/20 detik, sineresis sebesar 1,975% selama 

7 hari penyimpanan, nilai lightness 42, nilai redness 60,6, nilai yelowness 

48,7, nilai chroma 77,7, dan nilai hue 39. 

 

Kata kunci: angkak biji durian, jelly drink, ekstrak rosela, karagenan 
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Jessica Angela, NRP 6103016093. “Utilization of Monascus Fermented 

Durian Seed in the Manufacture of Jelly Drink: Effect of Various 

Concentration of Roselle Extract on Physicochemical and Organoleptic 

Properties of Jelly Drink” 

Supervisor:   

1. Dr. Ignatius Srianta, STP., MP. 

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

 

ABSTRACT 

Anka is fermented product of rice (Oryza sativa) by fungus Monascus 

purpureus. Besides rice, solid medium that can be use to produce anka is 

durian seed. Monascus Fermented Durian Seed (MFDS) potent to reduce 

cholesterol and blood glucose in human body. The bioactivity properties are 

exploited by cultivate MFDS extract into jelly drink. Additional roselle 

extract is an alternative to improve the MFDS jelly drink that has bad aroma 

and pale orange color. The purpose of research was to study the effect of 

various concentration of roselle extract on physicochemical and organoleptic 

properties of MFDS jelly drink. The concentration of roselle extract used in 

this research were 12,5%, 15%, 17,5%, 20%, 22,5%, and 25% of the total 

fluid. The research used a Randomized Block Design (RBD) with four 

replications. The obtained jelly drinks were subjected to physicalochemical 

(pH, syneresis, suction power, color) and organoleptic (color, taste, and 

mouthfeel) analysis. The obtained data were statistically analyzed using 

ANOVA at α = 5%. If the results show a significant effect, further analysis 

with DMRT test at α = 5% to determine significant difference among the 

treatment levels. The best treatment was determined based on organoleptic 

properties with spiderweb method. The results showed that the various level 

of roselle extract affected significantly on the physicochemical and 

organoleptic properties of MFDS jelly drink. The higher concentration of 

roselle extract at 20%-25%, caused the decrease of pH and syneresis, increase 

of suction power. Based on the sensory evaluation, MFDS jelly drink with 

15% roselle extract was the best, with pH value of 3,02, suction power of 6,3 

mL/20 sec, 1,975% syneresis level, lightness value of 42, redness value of 

60,6, yelowness value of  48,7, chroma value of 77,7, and hue value of 39. 

 

Keywords: MFDS, jelly drink, roselle extract, carrageenan 
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