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ABSTRAK 

Yoghurt merupakan salah satu produk pangan fungsional hasil 

dari fermentasi susu yang melibatkan penambahan bakteri asam 

laktat. Salah satu upaya inovasi dari produk yoghurt adalah dengan 

penambahan ekstrak angkak biji durian (ABD). Penambahan ekstrak 

ABD berlebih dapat meningkatkan laju sineresis selama proses 

penyimpanan sehingga perlu ditambahkan bahan pangan yang 

berpotensi untuk mengatasi hal tersebut yaitu, ekstrak matcha. 

Kandungan polifenol pada matcha dapat membentuk suatu ikatan 

dengan protein pada yoghurt sehingga dapat mencegah terjadinya 

sineresis dan meningkatkan karakteristik fisik pada yoghurt. Tujuan 

dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh variasi 

penambahan ekstrak matcha terhadap karakteristik fisik dan 

organoleptik yoghurt ABD. Rancangan penelitian yang digunakan 

adalah rancangan acak kelompok (RAK) dengan satu faktor yaitu 

penambahan ekstrak matcha 0%; 7,5%; 15%; 22,5%; dan 30% (v/v). 

Data yang diperoleh diuji dengan ANOVA pada α = 5%, apabila 

terdapat pengaruh nyata, dilanjutkan dengan uji DMRT pada α = 5%. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa terdapat pengaruh nyata pada 

pH, sineresis, WHC, tekstur (firmness, cohesiveness, dan konsistensi), 

dan organoleptik (warna dan rasa). Semakin tinggi ekstrak matcha 

yang ditambahkan persentase sineresis semakin tinggi dan pH, WHC, 

firmness, cohesiveness, dan konsistensi yoghurt angkak biji durian 

semakin rendah. Secara keseluruhan, konsentrasi matcha 7,5% 

cenderung disukai oleh panelis dari segi warna dan rasa. 

 

Kata kunci: yoghurt, angkak biji durian, matcha, ekstrak matcha, 

bakteri asam laktat 
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ABSTRACT 

Yoghurt is one of the functional food products resulting from 

milk fermentation which involves the additin of lactic acid bacteria. 

One of the innovation’s attempt of yogurt products is by adding durian 

seeds angkak extract. The addition of durian seeds angkak extract can 

increase the rate of syneresis during the storage process. One of the 

food ingredients that have the potential to overcome this problem is 

matcha. The polyphenol content in matcha can form a bond with the 

protein in yogurt so that it can prevent syneresis and increase the 

physical characteristics of yogurt. The purpose of this study was to 

determine the effect of variations in the addition of matcha extract on 

the physical and organoleptic characteristics of durian seeds angkak 

yoghurt. The research design used was a randomized block design 

(RBD) with one factor, namely the addition of matcha extract with 

five concentration levels, namely, 0%; 7.5%; 15%; 22.5%; and 30% 

(v/v). The obtained data was then tested ANOVA at α = 5% and if 

there were a significant effect, then proceed with the DMRT test at α 

= 5%. The results showed that there was a significant effect on pH, 

syneresis, WHC, texture (firmness, cohesiveness, and consistency), 

and organoleptic (color and taste). The higher the matcha extract 

added the higher the percentage of syneresis and the lower the pH, 

WHC, firmness, cohesiveness, and consistency of the durian seed 

angkak yogurt. Overall, the panelists liked the 7.5% matcha 

concentration in terms of color and taste. 
 

 

Keyword: yoghurt, durian seeds angkak, matcha, matcha extract, 

lactic acid bacteri 
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