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ABSTRAK

Yoghurt merupakan pangan probiotik hasil fermentasi laktosa
menjadi asam laktat oleh aktivitas bakteri asam laktat (BAL). Dewasa ini,
produk pangan fungsional semakin dicari oleh masyarakat sehingga
dilakukan inovasi pada produk yoghurt dengan menambahkan angkak biji
durian (ABD) yang mengandung senyawa antidiabetes, anti-hipertensi,
anti-obesitas, dan anti-hiperkolesterol. Angkak biji durian mengandung
senyawa fenolik yang dapat menstimulir pertumbuhan BAL, namun
dalam ABD juga terkandung senyawa Monascidin A yang dapat berperan
sebagai antibakteri. Oleh karena itu, perlu ditambahkan bahan lain yang
juga dapat menstimulir pertumbuhan BAL. Matcha merupakan bubuk
daun teh yang kaya akan senyawa polifenol. Senyawa polifenol diketahui
dapat menstimulir pertumbuhan BAL namun penggunaannya pada
konsentrasi tinggi juga dapat menghambat karena polifenol pada daun teh
khususnya epigalokatekin galat (EGCG) dan epigalokatekin (EGC) dapat
berperan sebagai antibakteri. Di sisi lain, matcha memiliki kandungan
katekin, EGCG dan EGC yang lebih rendah dibandingkan dengan jenis
teh lain yaitu teh hijau sehingga matcha dipilih sebagai bahan yang
ditambahkan ke dalam yoghurt. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk
mengetahui karakteristik mikrobiologis yaitu angka lempeng total (ALT)
bakteri asam laktat (BAL) dan karakteristik kimia yaitu total asam
tertitrasi (TAT) dan pH yoghurt angkak biji durian dengan berbagai
tingkat penambahan ekstrak matcha. Rancangan penelitian yang
digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan satu faktor
yaitu tingkat penambahan/konsentrasi ekstrak matcha (0%; 7,5%; 15%;
22,5%; 30% (v/v)) dan lima ulangan. Penambahan berbagai tingkat
ekstrak matcha berpengaruh nyata terhadap ALT BAL, TAT, dan pH
yoghurt angkak biji durian. Berdasarkan hasil penelitian, yoghurt angkak
biji durian ekstrak matcha memiliki ALT BAL yang berkisar antara
10,2770-11,1917 log CFU/mI, TAT 0,96-1,13%, pH sebelum fermentasi
6,365-6,436, pH setelah fermentasi 4,199-4,491, dan pH setelah
penyimpanan 4,091-4,291.

Kata kunci: yoghurt, angkak biji durian, matcha, ekstrak matcha, bakteri
asam laktat
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ABSTRACT

Yogurt is a probiotic food that is produced by fermenting lactose
into lactic acid by the activity of lactic acid bacteria (LAB). Today,
functional food products are increasingly sought after by the public so
innovation of yogurt products is made by adding durian seeds angkak
(DSA) which contains compounds that act as antidiabetics,
antihypertensives, antiobesity, and antihypercholesterolemia. Durian
seeds angkak contain phenolic compounds that can stimulate the growth
of LAB, but it also contains Monascidin A compounds that can act as
antibacterial. Therefore, it is necessary to add other ingredients that can
also stimulate LAB growth. Matcha is a powdered tea that is rich in
polyphenolic compounds. Polyphenolic compounds are known to
stimulate the growth of LAB, but their use at high concentrations can also
inhibit the growth of LAB because the polyphenols in tea leaves,
especially epigalocatechin gallate (EGCG) and epigalocatechin (EGC)
can act as antibacterials. On the other hand, matcha has a lower content of
catechins, EGCG and EGC compared to other types of tea, namely green
tea, so matcha is chosen as an ingredient to be added to yogurt. The
purpose of this study was to determine the microbiological characteristics,
namely the total plate count (TPC) of lactic acid bacteria (LAB) and
chemical characteristics, namely titratable acidity and pH of the durian
seeds angkak yogurt with the addition of different levels of matcha
extract. The research design that will be used is Randomized Block
Design (RBD) with one factor, namely the level of addition/concentration
of matcha extract (0%; 7,5%; 15%; 22,5%; 30% (v/v)) and five
replications. The addition of various levels of matcha extract had a
significant effect on LAB count, titrateable acidity, and the pH of the
durian seed angkak yogurt. Based on the results of the study, durian seed
angkak and matcha extract yogurt has LAB count ranging from 10,2770-
11,1917 log CFU/mlI, titrateable acidity 0,96-1,13%, pH before
fermentation 6,365-6,436, pH after fermentation 4,199- 4,491, and pH
after storage 4,091-4,291.

Keywords: yogurt, durian seeds angkak, matcha, matcha extract, lactic
acid bacteria
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