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ABSTRAK 

Yoghurt merupakan minuman yang berasal dari susu sapi, 

memiliki rasa asam yang terbentuk dari hasil fermentasi oleh bakteri 

asam laktat. Salah satu inovasi pada yoghurt yang dapat dilakukan 

adalah dengan penambahan angkak biji durian (ABD). Ekstrak ABD 

pada formulasi yoghurt dapat mempengaruhi sifat fisik (sineresis, 

tekstur, dan warna) serta sifat organoleptik, sehingga perlu dilakukan 

penambahan bahan yang berpotensi memperbaiki sineresis dan warna 

yoghurt yaitu ekstrak teh hitam. Tujuan dari penelitian ini adalah 

untuk mengetahui pengaruh konsentrasi penambahan ekstrak teh 

hitam terhadap karakteristik fisik dan organoleptik yoghurt ABD. 

Rancangan penelitian yang digunakan adalah rancangan acak 

kelompok (RAK) dengan satu faktor yaitu penambahan ekstrak teh 

hitam 0%; 0,5%; 1%; 1,5%; dan 2% (b/v). Data yang diperoleh 

dianalisis dengan Analysis of Variances (ANOVA) pada α = 5% untuk 

mengetahui pengaruh perlakuan terhadap parameter yang diuji. Jika 

terdapat pengaruh nyata akan dilanjutkan dengan uji Duncan’s 

Multiple Range Test (DMRT) pada α = 5%. Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa terdapat pengaruh nyata pada pH sebelum 

fermentasi (6,11-6,22), pH setelah fermentasi (4,58-4,73), pH setelah 

penyimpanan 16±2 jam (4,46-4,62), pH setelah penyimpanan hari ke-

7 (4,25-4,36), sineresis  hari ke-0 (0,87-2,15%), sineresis hari ke-7 

(1,49-3,21%), firmness (265,75 g-331,00 g), konsistensi (5453,43 g – 

8254,95 g), cohesiveness (-173,93 g.sec hingga -260,46 g.sec), 

lightness (87,22-90,87), redness (1,46-3,13), yellowness (12,32-

14,53), chroma (12,41-14,86), hue (78,61-83,38), kesukaan terhadap 

warna dan rasa, namun tidak berpengaruh nyata terhadap selisih pH 

sebelum dan sesudah fermentasi dan kesukaan mouthfeel.  

 

Kata kunci: yoghurt, angkak biji durian, teh hitam, karakteristik fisik,  

  karakteristik organoleptik 
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ABSTRACT 

Yoghurt is a drink made from cow's milk, has a sour taste which 

is formed from fermentation by lactic acid bacteria. One innovation in 

yoghurt that can be done is by adding Monascus-fermented durian 

seeds (MFDS). MFDS extract in yoghurt formulations can affect the 

physical properties (syneresis, texture and color) as well as 

organoleptic properties, so it is necessary to add ingredients that have 

the potential to improve yoghurt syneresis and color, namely black tea 

extract. The aim of this research was to determine the effect of the 

concentration of added black tea extract on the physical and 

organoleptic characteristics of ABD yoghurt. The research design used 

was a randomized block design (RBD) with one factor, namely the 

addition of 0% black tea extract; 0.5%; 1%; 1.5%; and 2% (w/v). The 

data obtained will be analyzed using Analysis of Variances (ANOVA) 

at α = 5% to determine the effect of treatment on the parameters tested. 

If there is a real effect, it will be continued with Duncan's Multiple 

Range Test (DMRT) at α = 5%. The results showed that there was a 

real influence on pH before fermentation (6.11-6.22), pH after 

fermentation (4.58-4.73), pH after 16 ± 2 hours of storage (4.46-4.62), 

pH after storage H7 (4.25-4.36), syneresis H0 (0.87-2.15%), syneresis 

H7 (1.49-3.21%), firmness (265.75 g-331, 00 g), consistency (5453.43 

g – 8254.95 g), cohesiveness (-173.93 g.sec to -260.46 g.sec), 

lightness (87.22-90.87), redness (1.46-3.13), yellowness (12.32-

14.53), chroma (12.41-14.86), hue (78.61-83.38), preference for color 

and taste, but no effect significant difference in pH before and after 

fermentation and mouthfeel preferences. 

 

Key words: yoghurt, Monascus-fermented durian seeds, black tea,  

  physical characteristics, organoleptic characteristics  
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