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ABSTRAK

Yogurt merupakan salah satu produk hasil fermentasi yang
menggunakan Bakteri Asam Laktat (BAL). Berbagai macam cara
diupayakan dalam rangka meningkatkan nilai fungsional dari yogurt,
penambahan ekstrak angkak biji durian (ABD) ke dalam produk
yogurt merupakan salah satu cara yang dapat dilakukan. Penambahan
7,5% ekstrak ABD dapat menyebabkan yoghurt memiliki warna pucat
dengan sineresis tinggi. Pigmen alami ubi jalar ungu yang dapat
memberikan warna ungu pada produk yogurt, selain itu kandungan
pati dan gula sederhana dapat mengurangi sineresis dan memberikan
rasa manis pada yogurt. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk
mengetahui pengaruh berbagai tingkat penambahan ekstrak air ubi
jalar ungu terhadap karakteristik fisik (WHC, warna, viskositas,
sineresis, dan tekstur (cohesiveness, consistency, dan firmness)) dan
organoleptik (warna dan rasa) yogurt angkak biji durian. Rancangan
penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK)
dengan faktor tunggal yaitu perbedaan konsentrasi ekstrak air ubi jalar
ungu yang terdiri dari 5 level konsentrasi, yaitu 0%, 5%, 10%, 15%,
dan 20%. Data penelitian yang diperoleh dianalisa menggunakan uji
ANOVA pada a=5%, apabila terdapat pengaruh yang nyata, maka
dilanjutkan dengan uji DMRT pada a=5%. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa yogurt ABD dengan penambahan ekstrak air ubi
jalar ungu berpengaruh nyata terhadap warna (L, a*, b*, C, dan °Hue),
sineresis, WHC, viskositas, firmness, dan organoleptik (warna dan
rasa). Penambahan ekstrak air ubi jalar ungu 5% dapat meningkatkan
WHC menjadi 64,986%, memperlambat sineresis pada hari ke 0
menjadi 0,916% dan setelah 7 hari menjadi 2,106%, meningkatkan
firmness dan kesukaan terhadap rasa. Penambahan ekstrak air ubi jalar
ungu 20% dapat meningkatkan kesukaan terhadap warna.

Kata Kunci: yogurt, angkak biji durian, ekstrak air ubi jalar ungu
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Organoleptic of Monascus-Fermented Durian Seed Yoghurt with
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ABSTRACT

Yogurt is a fermented product that uses Lactic Acid Bacteria
(LAB), generally used are Lactobacillus bulgaricus and
Streptococcus thermophilus species. Various ways have been
attempted in order to increase the functional value of yogurt, the
addition of Monascus-fermented durian seed extract (MFDS) into
yogurt products is one of the ways. The addition of 7.5% MFDS
extract can cause the color of yogurt to turn pale and higher syneresis.
Natural pigment of purple sweet potato can give a purple color to
yogurt products, the content of starch and simple sugars can reduce
syneresis and give yogurt a sweet taste. The purpose of this study was
to determine the effect of various levels of addition of purple sweet
potato water extract on physical characteristics (WHC, color,
viscosity, syneresis, and texture (cohesiveness, consistency, and
firmness)) and organoleptic (color and taste) of Monacus-Fermented
Durian Seed yogurt. Randomized Completely Block Design is used
with one factor of difference in concentration of purple sweet potato
water extract which consisted of 5 concentration levels, there are 0%,
5%, 10%,15%, and 20%. The data obtained will be analyzed
statistically using ANOVA on o= 5% and the test results which shows
a significant difference will be tested further with DMRT on a = 5%.
The results showed that MFDS yogurt with the addition of purple
sweet potato water extract had a significant effect on color (L, a*, b*,
C, and °Hue), syneresis, WHC, viscosity, firmness, and organoleptic.
The addition of 5% purple sweet potato water extract can increase
WHC to 64,986%, slow down syneresis at day 0 to 0,916% and after
7 days to 2,106%, increasing preference for taste. The addition of 20%
purple sweet potato water extract can increase the preference for color.

Keyword: yogurt, Monascus-fermented durian seed, purple sweet
potato water extract
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