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ABSTRAK

Yoghurt merupakan suatu produk olahan dari susu yang
memanfaatkan aktivitas bakteri asam laktat (BAL). Penambahan
ekstrak angkak biji durian dapat ditambahkan pada yoghurt untuk
memberikan sifat fungsional seperti antioksidan, anti-kolestrol, dan
anti-diabetes. Namun penambahan angkak biji durian pada yoghurt
menyebabkan adanya aftertaste yang tidak disukai dan peningkatan
laju sineresis yoghurt. Penambahan puree apel Rome Beauty
diharapkan dapat meningkatkan kesukaan panelis terhadap produk
dan mengurangi laju sineresis yoghurt angkak biji durian. Tujuan dari
penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan puree
apel pada yoghurt angkak biji durian terhadap sifat fisik (warna,
sineresis, WHC, viskositas, tekstur) dan sifat sensoris (kesukaan
terhadap rasa, aroma, dan kekentalan). Rancangan percobaan yang
digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok dengan 1 (satu) faktor,
yaitu konsentrasi puree apel dan 4 taraf perlakuan, yaitu 0%, 5%,
10%, dan 15% dengan 6 (enam) kali ulangan. Data yang didapatkan
dianalisa dengan uji ANOVA pada 0=5% dan jika berpengaruh nyata,
dilanjutkan dengan uji DMRT pada 0a=5% untuk mengetahui adanya
perbedaan antar perlakuan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa
puree apel berpengaruh nyata terhadap sineresis, WHC, viskositas,
dan tekstur. Penambahan puree apel meningkatkan WHC dari 62,00%
(kontrol) menjadi 66,50% (konsentrasi 5%) dan memperlambat
sineresis pada hari ke 0 dari 0,88% (kontrol) menjadi hasil terbaiknya
0,62% (konsentrasi 5%) dan setelah 7 hari penyimpanan dari 1,48%
(kontrol) menjadi hasil terbaiknya 0,71% (5% konsentrasi).
Penambahan puree apel 5% meningkatkan firmness, cohesiveness,
dan konsistensi yogurt. Viskositas juga meningkat seiring peningkatan
pure apel yang ditambahkan. Yoghurt ABD dengan penambahan
puree apel 5% merupakan perlakuan terbaik dengan sineresis 0,71%;
WHC 66,5%; dan kesukaan terhadap aroma, kekentalan dan rasa
berkisar antara agak suka-suka.

Kata Kunci: Yoghurt, Ekstrak Angkak Biji Durian, Puree Apel
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Thesis Advisor:
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ABSTRACT

Yogurt is a dairy product that utilize the activity of lactic acid
bacteria (LAB). The addition of Monascus-Fermented Durian Seeds
(MFDS) on yogurt can give it’s functional properties such as
antioxidant, anti-cholesterol, and anti-diabetes. The addition of MFDS
on yogurt could give negative impact on it’s aftertaste and increase
syneresis on yogurt. By adding Rome Beauty apple puree, it is
expected to increase panelist acceptance on the product and physical
properties on MFDS yogurt. The purpose of this study is to determine
the effect of apple puree addition on physical properties (color,
syneresis, WHC, viscosity, texture) and organoleptic (degree of
panelist acceptance and satisfaction on taste, aroma, and viscosity) in
MFDS yogurt. Randomized Completely Block Design (RCBD) is
used with 1 (one) factor, the concentration of apple puree with 4
levels, 0%, 5%, 10%, and 15% with 6 (six) replications. The data will
be analyzed using ANOVA test at a=5% and if it has a significant
effect, then it will be analyzed with DMRT test at 0=5% to determine
the difference between each treatment. The results showed that apple
puree has significant effect on syneresis, WHC, viscosity, and texture.
The addition of apple puree can increase WHC from 62.00% (0%
concentration or control) to it’s best result 66.50% (5%
concentration). It also slows down syneresis at day 0 from 0.88%
(control) to it’s best result 0.62% (5% concentration) and after 7 day
of storage from 1.48% (control) to it’s best result 0.71% (5%
concentration). The addition of 5% apple puree also increases
firmness, cohesiveness, and consistency of yogurt. The addition of
apple puree also increased viscosity parallel to the concentration of
apple puree added. Yogurt ABD with the addition of 5% apple puree
was the best treatment with syneresis and WHC at 0.71% and 66.5%,
respectively, and had a preference score of yogurt ABD for aroma,
viscosity, and taste ranging from slightly like to like.

Keywords: Yogurt, Monascus-Fermented Durian Seeds, Apple Puree
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