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Benedicta Vania, NRP. 6103019064. Karakteristik Kimia dan 

Mikrobiologis Yoghurt Angkak Biji Durian dengan Tingkat 

Penambahan Sari Nanas. 

Di bawah bimbingan: 

1. Ir. Ira Nugerahani , M.Si. 

2. Netty Kusumawati, S.TP., M.Si. 

 

ABSTRAK 

 

Yoghurt merupakan produk pangan fungsional berbasis 

susu yang difermentasi menggunakan Bakteri Asam Laktat (BAL) 

yaitu Lactobacillus sallivarus ssp. bulgaricus, Streptococcus 

sallivarus ssp. thermophilus, dan Lactobacillus acidophilus sebagai 

bakteri probiotik. Salah satu inovasi untuk meningkatkan sifat 

fungsional yoghurt adalah dengan memanfaatkan ekstrak angkak biji 

durian (ABD). Penambahan angkak biji durian dapat berperan 

sebagai antidiabetes dan antihiperkolesterol karena mengandung 

senyawa Monakolin K. Selain angkak biji durian, juga dapat 

ditambahkan bahan pangan lain seperti sari nanas. Sari nanas 

memiliki kandungan gula dan asam organik yang mungkin dapat 

mempengaruhi karakteristik kimia dan mikrobiologis yoghurt 

angkak biji durian. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui 

pengaruh tingkat konsentrasi sari nanas terhadap karakteristik kimia 

dan mikrobiologis yoghurt angkak biji durian. Rancangan penelitian 

yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) non-

faktorial dengan faktor perbedaan konsentrasi sari nanas (N) yang 

terdiri dari (5) lima taraf yaitu N1= 0%, N2= 5%, N3= 10%, N4= 

15%, dan N5= 20% dengan 5 ulangan. Parameter yang diujikan 

adalah Angka Lempeng Total (ALT), total asam sebagai °SH , dan  

pH pada yoghurt angkak biji durian dengan penambahan sari nanas. 

Penambahan tingkat sari nanas berpengaruh nyata pada ALT BAL 

dan total asam tetapi tidak berpengaruh nyata pada pH setelah 

fermentasi dan pH setelah penyimpanan. Berdasarkan hasil 

penelitian, yoghurt angkak biji durian sari nanas memiliki ALT BAL 

berkisar antara 10,5617-11,7098 log CFU/mL, total asam 41,14-

49,26 °SH, pH setelah fermentasi 4,251-4,449, dan pH setelah 

penyimpanan 4,292-4,468. 

 

Kata Kunci: Yoghurt, Sari Nanas, Angkak Biji Durian, Karakteristik 

Kimia dan Mikrobiologis 
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ABSTRACT 

 

Yoghurt is a milk based functional food product that is 

fermented using Lactic Acid Bacteria (LAB) such as Lactobacillus 

sallivarus ssp. bulgaricus, Streptococcus sallivarus ssp. 

thermophilus, and  Lactobacillus acidophilus as probiotic bacteria. 

One of the innovations to increase the functional properties of 

yoghurt is by utilizing Monascus-fermented durian seeds (MFDS) 

extract. The addition of MFDS extract can act as an antidiabetic and 

antihypercholesterol because it contains Monacoline. Besides 

Monascus-fermented durian seeds (MFDS) extract, other food 

ingredients can also be added such as pineapple extract. Pineapple 

extract contains sugars and organic acids that may affect the 

chemical and microbiological characteristics of durian seed curd 

yogurt. The purpose of this study was to determine the effect of the 

concentration level of pineapple extract on the chemical and 

microbiological characteristics of durian seed extract yogurt. The 

research design used was a non-factorial Randomized Block Design 

(RBD) with a factor of difference in the concentration of pineapple 

extract (N) consisting of (5) five levels, namely N1 = 0%, N2 = 5%, 

N3 = 10%, N4 = 15 %, and N5 = 20% with 5 replications. The 

parameters tested were Total Plate Count (TPC), total acid as °SH, 

and pH in durian seed curd yogurt with the addition of pineapple 

extract. Addition of pineapple extract gave significant effect on total 

plate count and total acid but gave insignificant effect on pH after 

fermentation and after storage. Based on the result, durian seed 

extract yogurt with addition of pineapple extract has TPC ranging 

from 10,5617-11,7098 log CFU/mL, total acid 41,14-49,26 °SH, and 

pH after fermented 4,251-4,449, and pH after storage 4,292-4,468.  

 

Keyword: Yoghurt, Pineapple Extract, Monascus-fermented durian 

seeds, Chemical and Mikrobiological Characteristics 
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