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i 

 

Gabriella Anggono, NRP 6103015012, Pengaruh Konsentrasi Angkak 

Biji Durian terhadap Sifat Fisikokimia dan Organoleptik Roti Tawar.   
Di bawah bimbingan:  

1. Ir. Ira Nugerahani, M.Si. 

2. Chatarina Yayuk Trisnawati, S.TP., MP. 

 

ABSTRAK 

 

Masalah kesehatan yang terjadi di masyarakat menyebabkan mulai 

berubahnya pola makan seseorang dengan beralih mengkonsumsi produk 

pangan fungsional. Salah satu contoh produk pangan fungsional adalah roti 

tawar dengan penambahan angkak biji durian. Angkak biji durian 

merupakan produk hasil fermentasi oleh kapang Monascus purpureus yang 

menghasilkan pigmen berwarna merah. Penambahan angkak biji durian 

pada roti tawar diharapkan dapat memberikan efek anti hiperkolestrol dan 

antidiabetes. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh 

konsentrasi angkak biji durian terhadap sifat fisikokimia dan organoleptik 

roti tawar. Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak 

Kelompok (RAK) dengan satu faktor, yaitu konsentrasi angkak biji durian 

(A). Konsentrasi angkak biji durian yang digunakan terdiri dari lima level 

yaitu 0,075%; 0,15%; 0,225%; 0,3%; dan 0,375% dari total berat tepung 

dan diulang sebanyak lima kali. Hasil penelitian menunjukkan adanya 

pengaruh nyata terhadap cohesiveness, warna, dan organoleptik (warna dan 

tekstur) roti tawar angkak biji durian. Perbedaan konsentrasi angkak biji 

durian tidak berpengaruh nyata terhadap volume spesifik, hardness, 

springiness, kadar air, dan sifat organoleptik (rasa). Peningkatan 

konsentrasi angkak biji durian yang digunakan menyebabkan peningkatan 

cohesiveness, penurunan lightness, peningkatan chroma, penurunan °hue, 

penurunan tingkat kesukaan warna, dan peningkatan tingkat kesukaan 

tekstur roti tawar. Konsentrasi angkak biji durian terbaik berdasarkan sifat 

organoleptik adalah konsentrasi angkak biji durian 0,225% dengan nilai 

volume spesifik sebesar 5,54 cm
3
/g; hardness 253,65 g; springiness 1,12 

mm; cohesiveness 0,73; lightness 73,5; redness 3,7; yellowness 10,5; 

chroma 11,18; °hue 70,56; dan kadar air 41,73%.  

 

Kata kunci: Roti tawar, angkak biji durian, sifat fisikokimia, sifat 

organoleptik 
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Gabriella Anggono, NRP 6103015012, Effect of the Concentration of 

Angkak Durian Seeds on the Physicochemical and Sensory Properties 

of Bread.   
Advisor committee:  

1. Ir. Ira Nugerahani, M.Si. 

2. Chatarina Yayuk Trisnawati, S.TP., MP. 

 

ABSTRACT 

 

Many health problems that occur in the community cause a change in 

the diet of a person by starting to switch to consuming functional food 

products. The example of functional food products is bread with the 

addition of angkak durian seeds. Angkak durian seed is a red fermented 

product by Monascus purpureus. The addition of angkak durian seeds to 

bread is expected to provide anti hypercholesterol and antidiabetic effect. 

The research was to determine the effect of angkak durian seed 

concentration of physicochemical and sensory properties of bread. The 

research design was Randomized Block Design with one factor that was the 

concentration of angkak durian seed. The concentration of angkak durian 

seed were 0,075%; 0,15%; 0,225%; 0,3%; and 0,375% from the amount 

weight of the flour with five replications. The increase of the concentration 

of angkak durian seeds caused an increase in cohesiveness, decrease in 

lightness, increase in chroma, decrease in °hue, decrease in level of color 

preference, and increase in level of texture preference of bread. The 

research showed that there were not significant differences in specific 

volume, hardness, springiness, moisture content, and sensory properties 

(taste). Bread with 0,225% angkak durian seeds was the most preferable for 

its sensory properties that has specific volume 5,54 cm
3
/g; hardness 253,65 

g; springiness 1,12 mm; cohesiveness 0,73; lightness 73,5; redness 3,7; 

yellowness 10,5; chroma 11,18; °hue 70,56; and moisture content 41,73%.  

      

Keywords: Bread, angkak durian seeds, physicochemical properties, 

sensory properties. 
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