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Alfindo Prayogo, NRP 6103016153. “Pengaruh Konsentrasi Ekstrak 

Angkak Biji Durian Terhadap Sifat Fisikokimia dan Organoleptik Selai 

Nanas Lembaran”  

Di bawah bimbingan:  

1. Dr. Ignatius Srianta, STP., MP. 

2. Ir. Ira Nugerahani, M.Si. 

 

ABSTRAK 

 

Selai nanas merupakan produk olahan nanas berbentuk semi padat 

yang dapat dioleskan pada permukaan roti. Buah nanas (Ananas comosus) 

merupakan salah satu jenis buah yang mudah didapatkan dan banyak 

dibudidayakan oleh petani Indonesia. Pada penelitian ini dilakukan suatu 

inovasi yaitu pengolahan nanas menjadi selai lembaran dengan penambahan 

ekstrak angkak biji durian. Penambahan ekstrak angkak biji durian tersebut 

diharapkan dapat memberikan nilai fungsional pada selai nanas lembaran. 

Angkak biji durian telah diketahui memiliki aktivitas antioksidan, 

antidiabetes, serta antihiperkolesterol. Namun, penambahan ekstrak angkak 

biji durian tersebut kemungkinan dapat mempengaruhi sifat fisikokimia dan 

organoleptik selai nanas lembaran. Tujuan penelitian ini adalah untuk 
mengetahui pengaruh konsentrasi ekstrak angkak biji durian terhadap sifat 

fisikokimia dan organoleptik selai nanas lembaran. Rancangan penelitian 

yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan satu 

faktor, yaitu konsentrasi ekstrak angkak biji durian yang terdiri dari enam 

tingkat, yaitu 25%, 30%, 35%, 40%, 45% dan 50%. Percobaan ini diulang 

sebanyak empat kali. Parameter yang diuji, yaitu sifat fisikokimia (pH, 

sineresis, warna) dan sifat organoleptik (kesukaan warna, rasa dan tekstur). 

Data dianalisa secara statistik menggunakan ANOVA (Analysis of Variance) 

pada α=5%. Jika perlakuan berpengaruh nyata, maka dilanjutkan dengan 

analisa statistik lanjutan yaitu Uji Beda Jarak Nyata Duncan (DMRT) pada 

α=5%. Hasil penelitian menunjukkan konsentrasi ekstrak angkak biji durian 
berpengaruh nyata terhadap pH, warna (Lightness, Redness dan oHue), 

sineresis dan sifat organoleptik selai nanas lembaran yang meliputi kesukaan 

rasa dan warna. Konsentrasi ekstrak angkak biji durian yang semakin 

meningkat akan meningkatkan nilai pH, warna dan menurunkan sineresis. 

Berdasarkan uji organoleptik, perlakuan terbaik adalah perlakuan S3 dengan 

konsentrasi ekstrak angkak 35% dengan nilai pH 3,87, sineresis 0,87% pada 

hari ke-7, warna L* 35,17; a* 1,27; b* 6,45; Chroma 6,57 dan Hue 78,8.  

 

Kata kunci: biji durian, angkak, nanas, selai lembaran 
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Alfindo Prayogo, NRP 6103016153. “The Effect of Concentration of 

Durian Seed Angkak Extract on Physicochemical and Organoleptic 

Properties of Pineapple Jam Sheet”. 

Supervisor:   

1. Dr. Ignatius Srianta, STP., MP. 

2. Ir. Ira Nugerahani, M.Si. 

 

ABSTRACT 

 

Pineapple jam is a semi-solid pineapple processed product that can 

be smeared on the surface of the bread. Pineapple (Ananas comosus) is a type 

of fruit that can be easily obtained and widely cultivated by Indonesian 

farmers. In this study, an innovation was made on pineapple jam sheet with 

the addition of Monascus-fermented durian seed extract. The addition of the 

extract is expected to provide functional value on the pineapple jam sheet. 

Monascus-fermented durian seed has been known to have antioxidant, 

antidiabetic, and antihypercholesterol activities. However, the addition of the 

extract can effect on the physicochemical and organoleptic properties of the 

pineapple jam sheet. The purpose of this research is to study the effect of 

concentration of Monascus-fermented durian seed on the physicochemical 
and organoleptic properties of pineapple jam sheet. The experimental design 

of Randomized Completely Block Design (RCBD) have been applied with 

one factor, namely the concentration of Monascus-fermented durian seed 

extract with six levels i.e. 25%, 30%, 35%, 40%, 45% and 50%. This 

experiment have been repeated four times. The obtained products will be 

subjected to physicochemical (pH, syneresis, color) and organoleptic 

(likeness of color, taste and texture) analysis. The obtained data have been 

analyzed statistically using the ANOVA (Analysis of Variance) at α = 5%. If 

the effect of the treatment on the tested parameter is significant, then it further 

analysis with Duncan's Multiple RangeTest (DMRT) at α = 5%. The results 

showed the concentration of Monascus-fermented durian seed extract 
significantly affected pH, color (Lightness, Redness and oHue), syneresis and 

organoleptic properties of pineapple jam sheets which included taste and 

color preferences. Increasing the concentration of Monascus-fermented 

durian seed extract increase the pH value, color and reduce syneresis. Based 

on the sensory evaluation, the best treatment is S3 treatment with Monascus-

fermented durian seed extract concentration of 35% with a pH value of 3.87, 

syneresis 0.87% on the 7th day, color L* 35.17; a* 1.27; b* 6.45; Chroma 

6.57 and Hue 78.8.  

 

Key words: durian seed, angkak, pineapple, jam sheets
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