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ABSTRAK

Yogurt merupakan salah satu minuman fungsional yang
berbahan dasar susu. Pembuatan yogurt melalui proses fermentasi
yang memanfaatkan Bakteri Asam Laktat (BAL). Penambahan
angkak biji durian dalam sebesar 7,5% pada yogurt akan
meningkatkan manfaat bagi kesehatan tetapi menurunkan tingkat
penerimaan terhadap rasa. Oleh sebab itu perlu dilakukan
penambahan buah-buahan seperti buah apel. Tujuan dari penelitian ini
adalah untuk mengetahui pengaruh konsentrasi penambahan pure apel
terhadap total Bakteri Asam Laktat (BAL), total asam dan pH yogurt
angkak biji durian. Penelitian ini adalah penelitian non faktorial
dengan faktor perbedaan konsentrasi pure apel yang ditambahkan
yaitu sebesar 0%, 5%, 10% dan 15% (b/v). Yogurt yang diperoleh
disimpan pada suhu 4°C selama 16 jam dan dilakukan analisa.
Pengujian yang dilakukan ialah total BAL, total asam laktat pH. Data
yang diperoleh kemudian dianalisa statistik menggunakan uji
ANOVA pada a = 5% dan apabila terdapat pengaruh nyata maka
dilakukan uji lanjutan dengan DMRT pada o = 5%. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa konsentrasi pure apel yang ditambahkan tidak
memberikan pengaruh signifikan terhadap total BAL pada yogurt
dengan kisaran antara log 9,0422 — 9,4137 CFU/mL. Perbedaan
konsentrasi pure apel memberikan pengaruh signifikan terhadap total
asam dan pH. Semakin tinggi konsentrasi pure apel total asam
semakin meningkat (0,73% - 1,00%) dan pH semakin menurun (4,362
—4,588).

Kata Kunci: yogurt, pure apel, total BAL.
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ABSTRACT

Yogurt is one of many functional drink that are dairy based.
Yogurt are made from fermentation process that utilizes Lactic Acid
Bacteria (LAB). The addition of 7,5% of Monascus-fermented durian
seeds in yogurt will increase health benefits but decrease the rate of
acceptance of flavor. Therefore, it is necessary to add fruits such as
apples to improve the taste of Monascus-fermented durian seeds
yogurt. The purpose of this study was to determine the effect of
various concentration of apple puree on total lactic acid bacteria count,
total titrated acid, and pH of Monascus-fermented durian seed yogurt.
The experimental design used was a non-factorial research design with
difference in the concentration of apple puree added, which is 0%, 5%,
10% and 15% (w/v). Yogurt that has been obtained is then stored at
40C for 16 hours and analyzed. The data obtained were then analyzed
statistically using the ANOVA test at o = 5% and if there was a
significant effect, a follow-up test with DMRT at o = 5%. The result
showed that the addition of apple puree in various concentration didn’t
give significant difference toward total lactic acid bacteria count in
MFDS yogurt with the result ranges between log 9,0422 to 9,4137
CFU/mL. The addition of apple puree gave significant effect on total
titrated acid and pH. The higher the addition of apple puree will
increase total acid (0,73% - 1,00%) and decrease pH value (4,362 —
4,588).

Keywords: yogurt, apple puree, total LAB.
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