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Destine Mahadevi Loman (6103016029). Pengaruh Penambahan Variasi 
Konsentrasi Ekstrak Kulit Buah Manggis terhadap Sifat Fisikokimia 
dan Organoleptik Jelly Drink Angkak Biji Durian. 
Di bawah bimbingan:  
1. Dr. Ignatius Srianta, STP., MP. 
2. Dr. Ir. Susana Ristiarini, M.Si. 

ABSTRAK 

Angkak (red yeast rice) merupakan hasil fermentasi beras dengan 
menggunakan kapang Monascus sp. yang akan menghasilkan pigmen 
berwarna merah. Media selain beras yang dapat digunakan dalam 
memproduksi angkak adalah biji durian. Biji dan kulit durian biasanya 
dibuang sebagai limbah. Salah satu cara untuk meningkatan pemanfaatan 
limbah biji durian adalah dengan mengolahnya menjadi angkak biji durian. 
Angkak biji durian dapat digunakan sebagai bahan fungsional yang memiliki 
fungsi kesehatan karena dapat menurunkan kolesterol dan glukosa darah 
dalam tubuh. Untuk memanfaatkan sifat fungsionalnya dilakukan pengolahan 
menjadi jelly drink. Jelly drink yang dibuat dengan penambahan ekstrak 
angkak biji durian menghasilkan warna oranye pucat dan rasa apek. 
Sehingga, penambahan ekstrak kulit buah manggis diharapkan dapat 
meningkatkan warna, rasa, dan aroma dari jelly drink. Tujuan penelitian 
adalah untuk mengetahui pengaruh variasi konsentrasi ekstrak kulit buah 
manggis terhadap sifat fisikokimia dan organoleptik jelly drink. Rancangan 
penelitian yang akan digunakan pada penelitian ini adalah Rancangan Acak 
Kelompok (RAK) dengan satu faktor, yaitu konsentrasi ekstrak kulit buah 
manggis yang terdiri dari empat tingkat, yaitu 20%, 30%, 40% dan 50% 
dengan lima kali pengulangan. Parameter yang diuji adalah pH, sineresis, 
daya hisap, warna, dan organoleptik (warna, rasa, dan mouthfeel). Data 
dianalisa secara statistik menggunakan uji ANOVA pada α=5%. Jika 
pengaruh perlakuan terhadap uji parameter teruji nyata, maka dilanjutkan 
dengan Uji DMRT pada α=5%. Berdasarkan uji ANOVA pada α=5%, 
terdapat perbedaan nyata pada perbedaan penambahan konsentrasi ekstrak 
kulit buah manggis terhadap nilai pH, sineresis, daya hisap, warna, dan 
organoleptik (warna, rasa, dan mouthfeel) jelly drink. Berdasarkan uji 
organoleptik, perlakuan terbaik terdapat pada jelly drink dengan penambahan 
50% ekstrak kulit buah manggis. Perlakuan tersebut memiliki nilai pH 3,54; 
daya hisap 2,3 mL/20 detik; lightness 60,4; redness 29,1; yellowness 62,9; 
chroma 69,3; ohue 65 dan tingkat sineresis 0,01%. 
 

Kata kunci: angkak biji durian, ekstrak kulit buah manggis, jelly drink 
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Destine Mahadevi Loman (6103016029). Effect of Variation 
Concentration of Mangosteen Rind Extract on Physicochemical and 
Organoleptic Properties of Monascus Fermented Durian Seed Jelly 
Drink. 
Supervisor:   
1. Dr. Ignatius Srianta, STP., MP. 
2. Dr. Ir. Susana Ristiarini, M.Si. 
 

ABSTRACT 

Angkak (red yeast rice) is the result of fermentation of rice using molds 
Monascus sp. which will produce red pigment. Media other than rice that can 
be used in producing red yeast rice are durian seeds. Durian seeds and skin 
are usually thrown away as waste. One way to increase the utilization of 
durian seed waste is process it into monascus fermented durian seed. 
Monascus fermented durian seeds can be used as functional ingredients that 
have health functions because it potent reduce cholesterol and blood glucose 
in human body. To take advantage of the functional properties carried out 
processing into jelly drinks. Jelly drink made with the addition of Monascus 
fermented durian seed extract produces a pale orange color and musty. Thus, 
the addition of mangosteen rind extract is expected to improve the color, 
taste, and aroma of jelly drink. The purpose of this study was to determine 
the effect of mangosteen rind extract concentration on the physicochemical 
and organoleptic properties of jelly drink. The research used a Randomized 
Block Design (RBD) with one factor, namely the concentration of 
mangosteen rind extract consisting of four levels i.e. 20%, 30%, 40% and 
50% with five replication. The obtained jelly drinks were subjected to 
physicochemical (pH, syneresis, suction power, color) and organoleptic 
(color, taste, and mouthfeel) analysis. The obtained data were analyzed 
statistically using the ANOVA with α = 5%. If the treatment affect 
significantly, further analysis with DMRT test at α = 5% were subjected. The 
result showed that different concentration of mangosteen rind extract affect 
significantly on pH, syneresis, suction power, color, and organoleptic (color, 
taste, and mouthfeel) of the jelly drink. Based on sensory evaluation, jelly 
drink with addition of 50% mangosteen rind extract was the best. This 
treatment has pH value of 3,54; suction power of 2,3 mL/20 sec; lightness 
60,4; redness 29,1; yellowness 62,9; chroma 69,3; ohue 65 and 0,01% 
syneresis level. 
 

Keywords: monascus fermented durian seed, mangosteen rind extract, jelly 
drink
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