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Laurentius Glenn Soenardi, NRP 6103015011. Pengaruh Penambahan
Angkak Biji Durian terhadap Karakteristik Fisikokimia dan
Organoleptik Cookies

Di bawah bimbingan:

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

2. Ir. Ira Nugerahani, M. Si.

ABSTRAK

Angkak biji durian merupakan hasil fermentasi biji durian oleh kapang
Monascus purpureus. Angkak biji durian dapat diaplikasikan pada produk
cookies untuk menghasilkan cookies yang memiliki efek positif untuk
kesehatan. Penambahan angkak biji durian dapat mempengaruhi
karakteristik cookies yang dihasilkan. Penelitian ini bertujuan untuk
mengetahui pengaruh penambahan angkak biji durian terhadap karakteristik
fisikokimia dan organoleptik cookies. Penelitian ini menggunakan
Rancangan Acak Kelompok dengan satu faktor, yaitu konsentrasi
penambahan angkak biji durian dengan enam taraf, yaitu konsentrasi 0,3 %;
0,6 %; 0,9 %; 1,2 %; 1,5 %; dan 1,8 % dari berat tepung dan diulang empat
kali. Hasil penelitian menunjukkan adanya pengaruh nyata terhadap spread
ratio, hardness, warna, kadar air, dan kesukaan warna, aroma, kerenyahan,
serta rasa cookies angkak biji durian. Peningkatan konsentrasi angkak biji
durian yang digunakan meningkatkan hardness (2,14 - 3,62 Kg), redness
(8,2 - 12,3), kadar air (3,71-3,73 %), dan menurunkan spread ratio (6,17 —
5,88), lightness (72,2 — 66,0), yellowness (32,2 — 25,8), chroma (33,2 —
28,6), °hue (75,7 — 64,5), kesukaan terhadap warna (6,34 — 3,10), aroma
(5,23 — 4,45), kerenyahan (5,54 — 4,91), dan rasa (5,22 — 4,50).

Kata Kunci: Angkak Biji Durian, Cookies, Sifat Fisikokimia, Sifat
Organoleptik



Laurentius Glenn Soenardi, NRP 6103015011. Effect of Angkak Durian
Seeds Addition on the Physicochemical and Sensory Properties of
Cookies

Advisory Committee:

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

2. Ir. Ira Nugerahani, M. Si.

ABSTRACT

Angkak durian seeds are fermented durian seeds by Monascus
purpureus. Angkak durian seeds can be applied to cookies products to
produce cookies that have a positive effect on health. The addition of
angkak durian seeds can affect the characteristics of the cookies produced.
This study aimed to determine the effect of angkak durian seeds addition on
the physicochemical and sensory properties of cookies. This study used a
randomized block design with one factor, namely the concentration of the
addition of angkak durian seeds with six levels, namely a concentration of
0.3 %; 0.6 %; 0.9 %; 1.2 %; 1.5 %; and 1.8 % of the weight of flour with
four replications. The results showed a significant effect on the spread ratio,
hardness, color, moisture content and preference of color, aroma, crispness,
and taste of cookies. The increasing in concentration of durian seeds used
increased hardness (2.14 — 3.62 Kg), redness (8.2 — 12.3), moisture content
(3.71-3.73 %), and reduced spread ratio (6.17 — 5.88), lightness (72.2 —
66.0), yellowness (32.2 — 25.8), chroma (33.2 — 28.6), °hue (75.7 — 64.5),
preference for color (6.34 — 3.10), aroma (5.23 — 4.45), crispness (5.54 —
4.91), and flavor (5.22 — 4.50).

Keywords: Angkak Durian Seeds, Cookies, Physicochemical Properties,
Sensory Properties
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