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ABSTRAK

Yoghurt merupakan produk pangan berbasis susu yang mengandung
Bakteri Asam Laktat (BAL) sebagai bakteri probiotik. Dalam
penelitian ini, proses pembuatan yoghurt melibatkan Lactobacillus
delbrueckii subp bulgaricus, Streptococcus thermophilus, dan
Lactobacillus  acidophilus yang saling berinteraksi  untuk
menghasilkan suatu produk pangan fungsional. Jenis susu fullcream
yang digunakan dalam pembuatan yoghurt berpotensi menyebabkan
hiperkolestrolemia. Penambahan angkak biji durian berperan sebagai
antihiperkolestrolemia karena mengandung senyawa Monacolin-K.
Penambahan angkak biji durian pada yoghurt dapat menimbulkan
aftertaste yang kurang disukai oleh konsumen dan meningkatkan
laju sineresis selama proses penyimpanan. Penambahan ekstrak daun
teh hijau (Camellia sinensis) diharapkan dapat meningkatkan tingkat
kesukaan konsumen terhadap sifat-sifat sensoris dan fisik dari
yoghurt angkak biji durian. Tujuan penelitian ini adalah untuk
mengetahui pengaruh perbedaan konsentrasi bubuk daun teh hijau
terhadap sifat fisik dan sensoris dari yoghurt angkak biji durian.
Rancangan percobaan yang digunakan adalah Rancangan Acak
Kelompok dengan 1(satu) faktor, yaitu konsentrasi ekstrak daun teh
hijau yang terdiri dari 5 taraf perlakuan, yaitu 0%; 0,5%; 1,5%; dan
2% dengan 5 (lima) kali ulangan. Data akan dilakukan analisa
dengan menggunakan uji ANOVA pada 0=5% dan apabila
berpengaruh nyata, dilanjutkan dengan uji DMRT pada 0=5% untuk
mengetahui adanya perbedaan antar perlakuan. Hasil penelitian
menunjukkan, perbedaan konsentrasi daun teh hijau tidak
berpengaruh nyata terhadap sineresis dan uji hedonik, serta
berpengaruh nyata terhadap viskositas, WHC, tekstur, dan warna.
Perlakuan terbaik dengan metode De Garmo adalah penambahan
konsentrasi daun teh hijau sebesar 0,5%

Kata kunci: Yoghurt, Ekstrak Angkak Biji Durian, Ekstrak Daun
Teh Hijau
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ABSTRACT

Yogurt is a milk-based food product that contained Lactic Acid
Bacteria (LAB) as probiotic bacteria. In this research, the process of
making yogurt involves Lactobacillus delbrueckii subp bulgaricus,
Streptococcus hermophilus, and Lactobacillus acidophilus that
interact with each other to produce a functional food product. The
type of full cream milk used in making yogurt has the potential to
cause hypercholestrolemia. The addition of Monascus-fermented
durian seeds is expected as an antihypercholesterolemia because it
contains of Monacolin-K. This addition causes an aftertaste that is
less favored by consumers and increase the rate of syneresis during
the storage process. The addition of green tea leaf extract powder
(Camellia sinensis) is expected to increase the level of consumer
preference for the sensory properties and physical characteristics of
durian Angkak yogurt. The purpose of this study was to determine
the effect of differences in the concentration of green tea leaves
extracted in a mixture of yogurt for the physical properties and
sensory properties of Monascus-Fermented durian seeds yoghurt.
The experimental design was used a Randomized Completely Block
Design (RCBD) with 1 (one) factor: the concentration of green tea
leaf extract consisting of 5 treatment levels: 0%; 0.5%; 1.5%; and
2%, with 5 (five) replicates. The data will be analyzed using the
ANOVA test at a=5% and if it has a significant effect, then followed
by the DMRT test at 0=5% to determine the difference between
treatments. The results showed that the difference in concentration of
green tea leaves had no significant effect on syneresis and hedonic
test, and significantly affected viscosity, WHC, texture, and color.
The best treatment was the green tea leaf concentration of 0,5% with
de Garmo method.

Keyword: Yogurt, Monascus-Fermented Durian Seeds, Green Tea
Leaf
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