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ABSTRAK

Yogurt merupakan makanan yang dibuat dengan cara mengkulturkan
bahan berbasis susu (dairy) dengan satu atau lebih kultur bakteri asam laktat
seperti Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus thermophilus. Nilai cerna
protein yang dimiliki oleh yogurt lebih tinggi dibandingkan susu biasa.
Timbul kekhawatiran bahwa kandungan asam lemak jenuh yang berasal dari
bahan baku yogurt berpotensi menimbulkan kolesterol. Oleh karena itu, perlu
dilakukan peningkatkan sifat fungsional dari yogurt dengan cara menambah
ekstrak angkak biji durian. Angkak biji durian memiliki dampak positif
terhadap kesehatan, salah satunya adalah adanya zat anti kolesterol.
Meskipun demikian, tidak menutup kemungkinan kandungan asam dan
pigmen dari ekstrak angkak biji durian mempengaruhi sifat fisikokimia dan
organoleptik yogurt. Tujuan penelitian ini adalah mengetahui pengaruh
perbedaan konsentrasi ekstrak angkak biji durian terhadap sifat fisikokimia
dan organoleptik yogurt. Rancangan percobaan yang digunakan adalah
Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan satu faktor yaitu konsentrasi
ekstrak angkak biji durian (2%) yang terdiri dari 4 taraf yaitu 0%, 2.5%, 5%,
dan 7.5% dari total volume formulasi yogurt. Parameter yang dianalisa adalah
sifat fisikokimia (total asam, pH, sineresis) dan organoleptik (warna, rasa,
aftertaste). Data dianalisa dengan menggunakan uji ANOVA pada a=5% dan
apabila berpengaruh nyata, dilanjutkan dengan uji DMRT pada a=5% untuk
mengetahui adanya perbedaan antar perlakuan. Hasil penelitian
menunjukkan, bahwa perbedaan konsentrasi ekstrak angkak biji durian
berpengaruh nyata terhadap sifat fisikokimia (pH, total asam laktat, sineresis)
dan organoleptik (aftertaste) tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap warna
dan rasa yogurt. Semakin tinggi konsentrasi ekstrak angkak biji durian yang
ditambahkan, pH yogurt semakin menurun (4,573-4,512), total asam laktat
(0,87-1,22%), sineresis yogurt hari ke-0 semakin meningkat (0,38-0,57%)
juga hari ke-7 (0,88-1,43%). Warna, rasa, dan aftertaste yogurt dengan
perbedaan konsentrasi ekstrak angkak biji durian cenderung disukai panelis.

Kata Kunci: yogurt, angkak biji durian, fisikokimia, organoleptik
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Abstract

Yoghurt is a type of foods which is made by cultivating one or more milk-
based ingredients with acid lactic bacteria such as Lactobacillus bulgaricus
and Streptococcus thermophilus. Protein digestibility of yogurt is higher than
non-fermented milk. However, it is needed to be concerned that full fat milk
as the main ingredient of yoghurt, contain high enough saturated fatty acid
and potentially causes cholesterol. There are several attempts to improve
functional properties of yoghurt, one of them is add monascus fermented
durian seed extract. Monascus Fermented Durian Seed (MFDS) gives
positive effect which is lowering blood cholesterol. Nevertheless, doesn’t
rule out the possibility that MFDS extract’s acid content and pigment affect
physicochemical and organoleptic properties of yoghurt. The purpose of this
research is to find out the effect of difference MFDS extract concentration on
physicochemical and organoleptic properties of yoghurt. Experimental
design which is used in this research is Randomized Completely Block
Design (RCBD) one factor, that is MFDS extract concentration (2%) which
consist of 4 level: 0%, 2.5%, 5%, dan 7.5% from total formulation volume.
Each level is done by triple repetition. Tested parameter include syneresis,
total lactic acid, color and pH for physicochemical, taste, color, and aftertaste
for organoleptic. The collected data will be analyzed by ANOVA with a=5%
followed by DMRT test with 0=5% if the ANOVA test show any significant
difference. Results showed, differences concentration of MFDS extract
significantly affected physicochemical properties (pH, total lactic acid,
syneresis) and organoleptic (aftertaste) but didn’t significantly affect color
and taste of yogurt. Higher concentration of MFDS extract added, pH of the
yoghurt decreased (4,573-4,512), but the total lactic acid (0,87-1,22%), and
the syneresis of yogurt both the day-0 (0,38-0,57%) and day-7 (0,88-1,43%)
increased. There was an increase in syneresis from day 0 to day 7. Yogurt
with difference concentration of monascus fermented durian seed extract tend
to be liked by panelists.

Key word: yoghurt, monascus fermented durian seed, physichochemical, and
organoleptic
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