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Albert Heriyanto (6103018038). Pengaruh Penambahan Serbuk 

Dan Ekstrak Air Angkak Biji Durian Pada Yoghurt Terhadap 

Aktivitas Antibakteri Staphylococcus aureus (ATCC 25920).  
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ABSTRAK 

Yoghurt merupakan produk pangan yang berasal dari 

fermentasi susu dan/atau susu rekonstitusi dengan menggunakan 

bakteri Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus thermophillus dan 

atau bakteri asam laktat lain yang sesuai, dengan atau tanpa 

penambahan bahan pangan lain dan bahan tambahan. Angkak 

merupakan produk fermentasi dengan media beras menggunakan 

kapang Monascus purpureus M9. Selain beras, biji durian dapat juga 

digunakan sehingga dihasilkan angkak biji durian. Angkak biji durian 

mengandung senyawa pigmen yang memiliki fungsi sebagai 

antimikroba. Penambahan angkak biji durian pada yoghurt bertujuan 

untuk meningkatkan nilai fungsional produk sebagai antimikroba. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan 

serbuk dan ekstrak air angkak biji durian pada yoghurt terhadap 

aktivitas antibakteri Staphylococcus aureus ATCC 25920. Penelitian 

dilakukan dengan metode rancangan acak kelompok (RAK) non 

faktorial dengan taraf perlakuan yaitu, A1 kontrol (Tanpa angkak biji 

durian) , A2 serbuk angkak biji durian 0,15% (b/v) dan A3 ekstrak air 

angkak biji durian 7,5% (v/v). Berdasarkan hasil ANOVA pada 

pengujian antimikroba diketahui bahwa penambahan angkak biji 

durian serbuk dan ekstrak air tidak memberikan pengaruh nyata 

terhadap aktivitas antimikroba yoghurt angkak biji durian terhadap 

Staphylococcus aureus ATCC 25920.  
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Albert Heriyanto (6103018038). The Effect of Addition Of Powder And 

Water Extract Of Monascus-Fermented Durian Seeds To Yoghurt To 

The Antibacterial Activity Of Staphylococcus aureus (ATCC 25920). 

Under the guidance of: 1. Dr. Ignatius Srianta S.TP., MP. 
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ABSTRACT 

Yoghurt is a food product derived from fermented milk and/or 

reconstituted milk using Lactobacillus bulgaricus and Streptococcus 

thermophillus bacteria and or other suitable lactic acid bacteria, with or 

without the addition of other food ingredients and additives. Angkak is a 

fermented product with rice media using the fungus Monascus purpureus 

M9. Besides rice, durian seeds can also be used to produce durian seeds. 

Angkak durian seeds contain pigment compounds that have an antimicrobial 

function. The addition of durian seeds to yogurt aims to increase the 

functional value of the product as an antimicrobial. This study aims to 

determine the effect of adding durian seed powder and water extract to 

yogurt on the antibacterial activity of Staphylococcus aureus ATCC 25920. 

The study was conducted using a non-factorial randomized block design 

(RBD) method with a treatment level, namely, A1 control (without 

monascus fermented durian seeds), A2 monascus fermented durian seed 

extract powder 0.15% (w/v) and A3 monascus fermented durian seed water 

extract 7.5% (v/v). Based on the results of ANOVA on antimicrobial testing, 

it was found that the addition of monascus fermented durian seeds powder 

and water extract had no significant effect on the antimicrobial activity of 

Angkak durian seed yogurt against Staphylococcus aureus ATCC 25920. 
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