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Ajeng Shanti, Rahayu Cahyono, NRP 6103020076. Karakteristik
Kimia dan Mikrobiologis Yoghurt Angkak Biji Durian
dengan Berbagai Tingkat Konsentrasi Ekstrak Teh Hitam.
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1. Dr. Netty Kusumawati, STP., M.Si.

2. Ir. Ira Nugerahani, M.Si.

ABSTRAK

Banyaknya konsumsi yoghurt mendorong berbagai macam
inovasi pada pembuatan yoghurt. Salah satu inovasi pada pembuatan
yoghurt adalah dengan menambahkan ekstrak angkak biji durian
(ABD) untuk meningkatkan sifat fungsional seperti efek
antikolesterol, antidiabetik, dan antioksidan, namun dapat
menyebabkan cita rasa yang kurang disukai. Salah satu cara yang
dapat diupayakan ialah dengan menambahkan ekstrak teh hitam yang
mengandung senyawa bioaktif namun dapat berpengaruh pada
keasaman dan jumlah bakteri asam laktat (BAL) dalam yoghurt.
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui karakteristik kimia
dan mikrobiologis yoghurt ABD dengan berbagai tingkat konsentrasi
ekstrak teh hitam. Rancangan penelitian yang digunakan adalah
Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan satu faktor yaitu
konsentrasi ekstrak teh hitam yang terdiri dari 5 taraf yaitu 0%, 0,5%,
1%, 1,5%, dan 2% (b/v) dengan 5 kali ulangan. Parameter yang diuji
yaitu pH, Total Asam Tertitrasi (TAT), dan Angka Lempeng Total
(ALT) BAL. Data yang diperoleh diuji dengan ANOVA (4nalysis of
Variances) pada o = 5% untuk mengetahui pengaruh perlakuan. Jika
terdapat pengaruh nyata dilanjutkan dengan uji DMRT (Duncan’s
Multiple Range Test) pada o = 5%. Berbagai tingkat konsentrasi
ekstrak teh hitam berpengaruh nyata terhadap pH, TAT, dan ALT BAL.
Berdasarkan hasil penelitian, formulasi yoghurt ABD ekstrak teh
hitam memiliki pH sebelum fermentasi yang berkisar antara 6,11-
6,22, pH setelah fermentasi 4,58-4,73, selisih pH sebelum dengan
sesudah fermentasi 1,48-1,51, pH setelah penyimpanan 4,46-4,62,
selisih pH setelah fermentasi dengan setelah penyimpanan 0,1-0,18,
TAT 1,12-1,56%, dan ALT BAL 8,8864-9,1224 log CFU (Colony
Forming Unit)/mL.

Kata kunci: yoghurt, angkak biji durian, teh hitam, ekstrak teh hitam,
bakteri asam laktat
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Ajeng Shanti Rahayu Cahyono, NRP 6103020076. Chemical and
Microbiological Characteristics of Durian Seed Angkak Yoghurt
with Different Levels of Black Tea Extract Concentration.
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ABSTRACT

The large consumption of yoghurt has encouraged various
innovations in yoghurt making. One of the innovations in making
yoghurt is adding Monascus-fermented Durian Seeds (MFDS) to
increase functional properties such as anti-cholesterol, anti-diabetic
and antioxidant effects, but this can cause an undesirable taste. One
way that can be tried is to add black tea extract which contains
bioactive compounds but can affect the acidity and number of lactic
acid bacteria (LAB) in yoghurt. The aim of this research was to
determine the chemical and microbiological characteristics of MFDS
yoghurt with various levels of black tea extract concentration. The
research design used was a Randomized Block Design (RBD) with
one factor, namely the concentration of black tea extract which
consisted of 5 level, namely 0%, 0.5%, 1%, 1.5%, and 2% (w/v) with
5 repetitions. The parameters tested were pH, Total Titrated Acid
(TAT), and Total Plate Count (TPC) of LAB. Data were processed
using the Analysis of Variances (ANOVA) test at a. = 5% to determine
the effect of treatment. If there is a real effect, it will be continued with
Duncan's Multiple Range Test (DMRT) at o = 5% to determine the
real effect of the treatment. Various concentration levels of black tea
extract have a significant effect on pH, TAT and ALT BAL. Based on
research results, formulation black tea extract MFDS yogurt has a pH
before fermentation that ranges from 6.11-6.22, pH after fermentation
4.58-4.73, the difference between pH before and after fermentation is
1.48-1.51, pH after storage 4.46-4.62, the difference between pH after
fermentation and after storage 0.1-0.18, TAT 1.12-1.56%, and ALT
BAL 8.8864-9.1224 log CFU (Colony Forming Unit)/mL.

Keywords: yogurt, durian seed angkak, black tea, black tea extract,
lactid acid bacteria
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