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Felix Yuwono, NRP 6103017002. “Pengaruh Perbedaan Konsentrasi 

Puree Strawberry (Fragaria x ananassa) Terhadap Sifat Mikrobiologis 

dan Kimia Yogurt Angkak Biji Durian”. 

Di bawah bimbingan: 

1. Dr. Ignatius Srianta, S.TP., MP. 

2. Ir. Indah Kuswardani, MP., IPM. 

 

ABSTRAK 

Yogurt merupakan salah satu produk fermentasi susu yang dikenal akan 

manfaat kesehatannya. Beragam upaya dan inovasi terus dilakukan untuk 

mengembangkan variasi dari rasa maupun fungsi kesehatan yang terkait 

dalam pembuatan yogurt. Salah satu bentuk pengembangan produk yogurt 

saat ini adalah dengan mengkombinasikan antara yogurt dengan produk 

fermentasi lainnya seperti angkak. Penambahan ekstrak angkak dalam 

pembuatan yogurt dapat menyebabkan penurunan kesukaan terhadap warna 

dan juga rasa, sehingga perlu dilakukan penambahan buah seperti strawberry  

untuk memperbaiki rasa serta warna. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk 

mengetahui pengaruh konsentrasi puree strawberry terhadap sifat 

mikrobiologis dan kimiawi yogurt angkak biji durian. Rancangan percobaan 

yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan satu 

faktor yaitu perbedaan konsentrasi puree strawberry sebesar 0%, 5%, 10%, 

15%, dan 20% (b/v). Yogurt yang diperoleh disimpan pada suhu 4oC dan pada 

hari ke-0 (± 16 jam setelah fermentasi) yogurt diuji total Bakteri Asam Laktat 

(BAL), total asam tertitrasi dan nilai pH. Data-data yang diperoleh dianalisa 

secara statistik menggunakan uji ANOVA pada α = 5% dan jika terdapat 

pengaruh nyata, dilanjutkan dengan uji DMRT pada α = 5%. Hasil penelitian 

menunjukkan, bahwa konsentrasi puree strawberry berpengaruh terhadap 

total BAL, pH, dan total asam yogurt angkak biji durian. Total BAL pada 

yogurt berkisar antara 9,1480 – 10,1878 cfu/mL. Total BAL mengalami 

kenaikan hingga konsentrasi puree strawberry sebesar 10% namun menurun 

pada konsentrasi 15-20%. Semakin tinggi konsentrasi puree strawberry, nilai 

pH semakin menurun (4,287- 4,475) dan total asam laktat semakin meningkat 

(0,74%-1,17%).  

 

Kata Kunci: yogurt, angkak biji durian, puree  strawberry. 
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Felix Yuwono, NRP 6103017002. "The Effect of Difference Strawberry 

Puree Concentration (Fragaria x ananassa) On Microbiological and 

Chemical Properties of Monascus-Fermented Durian Seeds Yogurt." 

Thesis Advisor: 

1. Dr. Ignatius Srianta, S.TP., MP. 

2. Ir. Indah Kuswardani, MP., IPM. 

 

ABSTRACT 

Yogurt is a fermented milk product known for its health benefits. Various 

efforts and innovations are continuously made to develop variations of the 

taste and health functions associated with the manufacture of yogurt. One 

form of development of yogurt products today is to combine yogurt with 

other fermented products such as red rice yeast. The addition of red rice yeast 

extract in the manufacture of yogurt can cause a decrease in preference for 

color and taste, so it is necessary to add fruit such as strawberry to improve 

the flavor and color. The purpose of this study is to determine the effect of 

the concentration of strawberry puree on microbiological and chemical 

properties of Monascus-fermented durian seeds yogurt. The experimental 

design used was a randomized block design (RBD) with one factor, namely 

differences in the concentration of strawberry pulp of 0%, 5%, 10%, 15%, 

and 20% (w / v). The yogurt obtained was stored at 4oC and on the 0 day (± 

16 hours after fermentation) the yogurt was tested for total Lactic Acid 

Bacteria (LAB), total acid and pH value. The data obtained were analyzed 

statistically using the ANOVA test at α = 5% and if the treatment has a 

significant effect, further analysis with DMRT test at α = 5% will be 

performed. The results showed, there was an effect of variations in the 

concentration of strawberry puree on the microbiological and chemical 

properties of Monascus fermented durian seeds yogurt. Total LAB in yogurt 

ranges from 9,1480 - 10,1878 cfu / mL. Total LAB increased until the 

concentration of strawberry puree was 10% but decreased at a concentration 

of 15-20%. The higher the strawberry puree concentration, cause the pH 

value decreased (4.287-4.475) and the total lactic acid increased (0.74% -

1.17%). 

 

Keywords: yogurt, Monascus-fermented durian seeds, strawberry puree.   
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