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Onkky Tranggono, NRP 6103017119. “Pengaruh Perbedaan Konsentrasi
Ekstrak Angkak Biji Durian Terhadap Sifat Kimia dan Mikrobiologis
Yogurt”.
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ABSTRAK

Yogurt merupakan salah satu produk hasil fermentasi susu oleh
starter campuran yang terdiri dari dua macam bakteri asam laktat yaitu
Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus dan Streptococcus salivarius
subsp. thermophillus. Yogurt merupakan pangan fungsional yang banyak
dikonsumsi masyarakat karena rasanya yang nikmat, kandungan gizinya
yang baik, serta sebagai sumber probiotik. Salah satu cara yang dapat
dilakukan untuk meningkatkan sifat fungsional dari yogurt adalah dengan
menambahkan angkak. Angkak memiliki banyak sifat fungsional
diantaranya adalah untuk menurunkan kadar kolesterol dan glukosa darah
sehingga yogurt dapat dikonsumsi oleh penderita hiperkolesterol dan
diabetes. Pemanfaatan ekstrak angkak biji durian produk yogurt perlu
diperhatikan karena Monascus purpureus menghasilkan senyawa
monascidin A yang bersifat antibakteri sehingga dapat menghambat
aktivitas bakteri asam laktat yang terdapat pada yogurt. Tujuan dari
penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh perbedaan konsentrasi
ekstrak angkak biji durian terhadap sifat kimia dan mikrobiologis yogurt.
Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok
(RAK) dengan satu faktor, yaitu perbedaan konsentrasi angkak biji durian
dengan 4 taraf perlakuan perbedaan 0%, 2,5%, 5%, dan 7,5% (V/v).
Parameter uji meliputi angka lempeng total dalam satuan CFU/mL, pH, dan
total asam laktat. Data-data yang diperoleh dianalisa secara statistik
menggunakan uji ANOVA pada a = 5% dan jika terdapat pengaruh nyata,
dilanjutkan dengan uji DMRT pada a = 5%. Hasil penelitian menunjukan,
konsentrasi ekstrak angkak biji durian berpengaruh nyata terhadap angka
lempeng total BAL, pH, dan total asam laktat yogurt. Semakin tinggi
konsentrasi ekstrak angkak biji durian, angka lempeng total bakteri asam
laktat yogurt semakin meningkat (8,9389-10,4034 log CFU/mL), nilai pH
yogurt semakin menurun (4,512-4,573) dan total asam laktat semakin
meningkat (0,90%-1,22%).

Kata Kunci: yogurt, angkak biji durian, bakteri asam laktat



Onkky Tranggono, NRP 6103017119. ‘'Effect of Difference
Concentration of Monascus-fermented Durian Seed Extract on
Chemical and Microbiological Properties of Yogurt.”

Thesis Advisor:
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2. Dr. Ir. Susana Ristiarini, M.Si.

ABSTRACT

Yogurt is a product of milk fermentation by a mixed starter
consisting of two kinds of lactic acid bacteria, which are Lactobacillus
delbrueckii subsp. bulgaricus and Streptococcus salivarius subsp.
thermophillus. Yogurt is a functional food that is commonly consumed by
people because of its delicious taste, good nutritional content, and as a
source of probiotics. There is one of many ways to increase the functional
properties of yogurt is by adding Angkak. Angkak has many functional
properties including lowering cholesterol and blood gluce levels so that
yogurt can be consumed by people with hypercholesterolemia and diabetes.
The utilization of Monascus-fermented durian seeds extract to yogurt
products needs to be considered to its effect because Monascus purpureus
produces monascidin A compounds which are antibacterial so that it can
inhibit activity lactic acid bacteria activity in yogurt. The purpose of this
study was to determine the effect of differences in the concentration of
Monascus-fermented durian seeds extract on chemical and microbiological
properties of yogurt. The research design used was a randomized block
design (RBD) with one factor, namely differences in the concentration of
Monascus-fermented durian seeds extract with 4 levels of differents 0%,
2.5%, 5%, and 7.5% (v / v). The test parameters used were total plate count
in CFU/mL, pH value, and total acid. The data obtained analyzed
statistically using the ANOVA test at a = 5% and if there is a real effect, it
followed by the DMRT test at a = 5%. The results showed, there was
significant different effect of Monascus-fermented durian seeds extract on
chemical and microbiological properties of yogurt. The higher
concentration of Monascus-fermented durian seed extract, cause the total
plate count increased (8,9389-10,4034 log CFU/mL), the pH value
decreased (4,512-4,573) and the total lactic acid increased (0,90%-1,22%).

Keywords: yogurt, Monascus-fermented durian seeds, lactic acid bacteria



KATA PENGANTAR

Puji syukur kepada Tuhan Yang Maha Esa atas berkat dan
rahkmat-Nya, sehingga penulis dapat menyelesaikan Skripsi dengan judul
“Pengaruh Perbedaan Konsentrasi Ekstrak Angkak Biji Durian
Terhadap Sifat Kimia dan Mikrobiologis Yogurt”. Penyusunan Skripsi
ini merupakan salah satu syarat untuk menyelesaikan pendidikan Program
Sarjana Strata-1, Program Studi llmu dan Teknologi Pangan, Fakultas
Teknologi Pertanian, Universitas Katolik Widya Mandala Surabaya.

Pada kesempatan ini, penulis mengucapkan terimakasih kepada:

1. Ir. Ira Nugerahani, M.Si. MP dan Dr. Ir. Susana Ristiarini, M.Si. selaku
dosen pembimbing yang telah membimbing penulisan hingga
terselesaikan skripsi.

2. Bapak Santoso sebagai teknisi laboratorium mikrobiologi industri
pangan yang telah banyak membantu penulis untuk memperoleh data
penelitian skripsi.

3. Keluarga dan teman-teman yang telah banyak mendukung penulis.

Penulis telah berusaha menyelesaikan skripsi ini dengan sebaik
mungkin namun menyadari masih ada kekurangan. Oleh karena itu kritik
dan saran dari pembaca sangat diharapkan. Akhir kata, semoga skripsi ini

dapat bermanfaat bagi pembaca.

Surabaya, 23 Januari 2020



DAFTAR ISI

Halaman
ABSTRAK ..ottt i
ABSTRACT ...ttt ettt i
KATA PENGANTAR ..ottt iii
DAFTAR IST ..ottt iv
DAFTAR GAMBAR ..o ottt vii
DAFTAR TABEL ..ottt ettt iX
DAFTAR LAMPIRAN ..ottt Xii
BAB . PENDAHULUAN.......eoiiiiti et 1
1.1, Latar Belakang........coccoiieiiiiiiiiciiccece e 1
1.2. Rumusan Masalah..........ccocoiiiiiiiii e 4
1.3, Tujuan PenuliSan..........ccccocvriieiiiiesie e ssee e se e 4
1.4, Manfaat Penelitian ..........ccocooiieiiiiiii e 4
BAB 1. TINJAUAN PUSTAKA ..ottt 5
P20 T o 1§ | PSR 5
N N 1= 4 T T U RS 8
2.1.2. Kandungan NUtFisi YOQUIT ........ccocovvviieeiie e 9
2.2. Bahan Pembuatan YOogQuIt.........ccccocveiiiieiiie e 10
2.2.1. SEArter YOQUIT ....c.vveee e ee e se e sneee e 10
2.2.1.1. Streptococcus thermophilus...........ccoceevveeii i 11
2.2.1.2. Lactobacillus bulgaricus...........cccoovvereiieeie i 12
2.2.1.3. Lactobacillus acidophilus ............cccceviiiiiiiiiiieiceic e 13
2.2.2. SUSU SKIM 1eiiiiiiiiiiieeie e 14
2.2.3.SUSU UHT L 15
2.2.4, GUIA PASIT....c.viiiiiiieie e 16
2.2.5. GEIALIN ..o 17



2.3. Proses Pembuatan YOQUIt.........cccceerieiieienieeiieneesie e 18

2.4, ANgKaK BIji DUMAN ...ccveiiiiiiiieiccce e 20
240 ANGKAK.....eeiiieeiie et 20
2.4.2. MONASCUS PUIPUIEUS. ....eeeerreiaiieeireesiree e snee e s 21
2.4.3. Angkak Biji DUFIAN ....cccoeiviiiiiiicccce e 23
2.5, HIPOESIS ...ttt 28
BAB [Il. METODE PENELITIAN .....coooiiiiiie e 29
3.1 Bahan oo 29
3.1.1. Bahan untuk Penelitian..........ccccccoeeviviiieniiee e 29
3.1.2. Bahan untuk ANalisa...........ccccueerieeiiieeiieee e see e 29
3.2, AlAL i 29
321, AlBEPrOSES....cciuieeiiiieiiee ettt 29
3.2.2. Al ANALISA ..oovveiiieieeee e 30
3.3. Waktu dan Tempat Penelitian...........cccccevvenieevineviec e, 30
3.3.1. Waktu Penelitian ..........cccoeeieiiiiiiieeieeeecee e 30
3.3.2. Tempat Penelitian..........cccceevieeiieiiiie e 30
3.4. Rancangan Penelitian............ccccoveiiieniie v 31
3.5. Pelaksanaan Penelitian ...........cccoovviiiiiiinie e 32
3.5.1. Pembuatan Ekstrak Angkak Biji Durian...........c..c.ccccoevvennee. 32
3.5.2. Pembuatan Yogurt Sesuai dengan Perlakuan....................... 33
3.6. Metode PENQUJIAN..........coiiieiiieiiiie e 36
3.6.1. Pengujian PH ....coovviiiiiiiie e 36
3.6.2. Pengujian Total Asam Laktat...........cccoovvivriiiiiiniennesieenn, 37
3.6.3. Pengujian Angka Lempeng Total.........cccoccevvviienienieninenns 37
BAB V. HASIL DAN PEMBAHASAN ......ocoiiiiiiitiiesie e 40
4.1. Angka Lempeng Total (ALT) Bakteri Asam Laktat................. 40
A2, PH. oo 44
4.3. Total Asam Laktat.........ccooeeiieiieiieiee e 47



BAB V. KESIMPULAN DAN SARAN ......cooiiiiiie e

DAFTAR PUSTAKA

LAMPIRAN. ..............

Vi



Gambar 2.1.

Gambar 2.2.

Gambar 2.3.

Gambar 2.3.

Gambar 2.4.
Gambar 2.5.

Gambar 2.6.
Gambar 2.7.
Gambar 3.1.
Gambar 3.2.
Gambar 3.3.

Gambar 4.1.

Gambar 4.2.

Gambar 4.3.

Gambar A.1.
Gambar C.1.
Gambar C.2.
Gambar D.1.

DAFTAR GAMBAR

Interaksi Streptococcus thermophilus, Lactobacillus
bulgaricus, dan Media (susu)
Selama Fermentasi YOQUIt..........cccovveriinienieneiiceie e 8

Scaning Electron Micrograph (SEM)
dari Bakteri Streptococcus thermophilus .............cccoceeeneee 12

Scaning Electron Micrograph (SEM)
dari Bakteri Lactobacillus delbrueckii subsp. Bulgaricus..13

Scaning Electron Micrograph (SEM)
dari Bakteri Lactobacillus acidophilus ............ccccceviennenne 14

Diagram Alir Proses Pembuatan Yogurt Secara Umum......18

Koloni Monascus purpureus pada Media

(Potato Dextrose Agar) PDA Setelah 7 Hari .................... 22
Ciri Mikroskopis MONASCUS SP.....ccevvveerveeiiieesiieeeiieesinenns 23
Diagram Alir Pembuatan Angkak Biji Durian .................. 24
Diagram Alir Pembuatan Ekstrak Angkak Biji Durian....... 34
Diagram Alir Pembuatan Yogurt sesuai perlakuan............. 33
Diagram Alir Pengujian Angka Lempeng Total

Bakteri Asam Laktat ........ccoccvviviiiiiinieee e 39
Histogram Rerata Angka Lempeng Total Bakteri Asam
Laktat Yogurt dengan Perbedaan Konsentrasi Ekstrak

ANgKak Biji DUFIAN........cccooviiiiiieiie e 41
Histogram Rerata pH Yogurt dengan Perbedaan Konsentrasi
Ekstrak Angkak Biji DUrian ............ccccoeveevieiniie e 46

Histogram Rerata Total Asam Laktat Yogurt dengan
Perbedaan Konsentrasi Ekstrak Angkak Biji Durian ........ 48

Bubuk Angkak Biji DUrian ..........ccccccevvvvininiinnienennnn, 62
Cup Plastik 25 ML ...ccoeiiiiiiiiieeeeeece e 65
Diagram Alir Proses Sterilisasi Cup PlastiK ...................... 65
Diagram Alir Pengujian Total Starter Yogurt ................... 66

vii



Gambar E.1.

Gambar E.2.
Gambar E.3.
Gambar E.A4.

Diagram Alir Pembuatan Kultur Stok Monascus
Purpureus pada Media PDA Miring dan Kultur
Starter pada Media PDB.............cccovieiviiiee e,

Diagram Alir Pembuatan Media PDA..........cccocoviiiinennn.
Diagram Alir Pembuatan Media PDB...........cccocovviiinene

Diagram Alir Pengujian ALT Starter
Monascus purpureus M9..........ccccoveeeiieenieiniee e

viii



Tabel 2.1.

Tabel 2.2.
Tabel 2.3.
Tabel 3.1.
Tabel 3.2.
Tabel A.1.
Tabel A.2.
Tabel A.3.
Tabel A.4.
Tabel A.5.

Tabel B.1.
Tabel B.2.
Tabel B.3.

Tabel E.1.
Tabel E.2.
Tabel G.1.

Tabel G.2.

DAFTAR TABEL

Standar Mutu Dari Berberapa Jenis Yogurt Menurut Standar

Nasional Indonesia (2981:2009) ........cccoceervvriereeneeniennenenes 6
Kandungan Nutrisi Pada Yogurt dan SusU ............cccceeeevennenne 9
Komposisi Kimia Angkak ...........cccooeniiniininiicie, 21
Rancangan Penelitian............ccooviiiiiiniiiines e 31
Formulasi Pembuatan Yogurt Sesuai Perlakuan..................... 33
Takaran Saji Susu UHT Full Cream per 250 mL................... 59
Data Analisa Jumlah Total Konoli Kultur Starter.................. 60
Takaran Saji Susu Skim Bubuk per 25 gram ...........cccccvveneee. 60
Spesifikasi Gelatin ..........ccccoviiiiiiiii 61
Data Analisa Warna Bubuk Angkak Biji Durian

dengan Color REAUEN .........cccovveevieeiiie e 62
Spesifikasi Agar Bacteriological “Oxoid LP0011” ................ 63
Komposisi Media MRS Broth “Merck 1.10661.0500”........... 63
Spesifikasi Media Pepton From Meat

“Merck 1.07724.10007........cccireriiiiieiienie e 64
Spesifikasi Potato Dextrose Agar........ccccceeveeevieesieesineesnens 69
Data Analisa ALT Starter........cccccevveeveeiieeieeneesee e 69

Hasil Uji Angka Lempeng Total Bakteri Asam Laktat

Yogurt dengan Perlakuan Perbedaan Konsentrasi Ekstrak
ANgKaK Biji DUFIAN ......cocviiiieciie e 75
Hasil Uji ANOVA Angka Lempeng Total Bakteri

Asam Laktat Yogurt dengan Perlakuan Perbedaan

Ekstrak Angkak Biji DUrian .........ccccoceevieeiieniesie e 75



Tabel G.3. Hasil Uji DMRT Angka Lempeng Total Bakteri
Asam Laktat Yogurt dengan Perlakuan

Perbedaan Ekstrak Angkak Biji Durian ..........c.cccvevervennnn.
Tabel G.4. Hasil Uji Rata-Rata pH Susu Sapi UHT ...........ccccevvirennen.

Tabel G.5. Hasil Uji Rata-Rata pH pH Ekstrak Angkak Biji

Durian Setelah Penyimpanan di Refrigerator Suhu 4+1°C

Selama Kurang dari 1521 Hari .......cccoccevivinincneeen

Tabel G.6. Hasil Uji pH Awal Fermentasi dengan

Perlakukan Perbedaan Konsentrasi Ekstrak

Angkak Biji Durian Setelah Inokulasi Starter .....................

Tabel G.7. Hasil Uji Yogurt dengan
Perlakukan Perbedaan Konsentrasi Ekstrak

Angkak Biji Setelah Fermentasi...........cccoccevvvveeiieeiineiinnns

Tabel G.8. Hasil Uji pH Yogurt dengan Perlakukan
Perbedaan Konsentrasi Ekstrak Angkak Biji Durian

Setelah Penyimpanan Suhu 4+1°C Selama 17+1Jam ..........

Tabel G.9. Hasil Uji ANOVA pH Yogurt dengan

Perlakukan Perbedaan Konsentrasi Ekstrak

ANGKaK Biji DUFIAN ......c.coiiiiiiic e

Tabel G.10. Hasil Uji DMRT pH Yogurt dengan

Perlakukan Perbedaan Konsentrasi Ekstrak

ANgKaK Biji DUFIAN ......c.coiiiiiiie e

Tabel G.11. Hasil Uji Total Asam Laktat Yogurt

dengan Perlakukan Perbedaan Konsentrasi

Ekstrak Angkak Biji DUIAN .......cccocvvvviiiiiiinieiiesie e

Tabel G.12. Hasil Uji ANOVA Total Asam Laktat

Yogurt dengan Perlakukan Perbedaan Konsentrasi

Ekstrak Angkak Biji DUIaN .......ccoovvvveiieiiiiiiniesie e

X



Tabel G.13. Hasil Uji DMRT Total Asam Laktat Yogurt
dengan Perlakukan Perbedaan Konsentrasi
Ekstrak Angkak Biji DUaN .........ccccevviiiiniinienieceeeeeee

Xi



Lampiran A.
Lampiran B.
Lampiran C.
Lampiran D.
Lampiran E.
Lampiran F.

Lampiran G.
Lampiran H.

DAFTAR LAMPIRAN

Spesifikasi Bahan Penelitian............c.ccccoeviviiiiininiieciens 59
Spesifikasi Bahan Analisa ..........ccccoovvvieeieciie e 63
Prosedur Sterilisasi CUP ......coovereereirieiieniee e 65
Uji Mikrobiologi Kultur Starter Yogurt ...........ccccoeveviieenee 66
Pembuatan Kultur dan Media Monascus purpureus M9......68
Lampiran Ekivalensi Penentuan Konsentrasi

ANGKaK Biji DUIAN.......coiiiiiiiieice e 73
Data Hasil Pengujian Penelitian Utama...........ccccccevveeennen. 75
Dokumentasi Penelitian...........ccccocoevviiiiiciciciic e, 82

Xii



	L3_Softcopy Makalah Skripsi Setelah Sidang_6103017119_Onkky Tranggono II

