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ABSTRAK 

Yoghurt merupakan produk susu fermentasi yang memiliki 

berbagai manfaat bagi kesehatan tubuh. Pembuatan yoghurt 

melibatkan aktivitas Bakteri Asam Laktat (BAL) seperti 

Lactobacillus bulgaricus, Streptococcus thermophilus, dan 

Lactobacillus acidophilus. Seiring dengan peningkatan 

pengkonsumsian yoghurt, produk-produk inovasi yoghurt mulai 

dikembangkan dan bermunculan, salah satunya adalah penambahan 

angkak biji durian (ABD) untuk meningkatkan sifat fungsional 

yoghurt. ABD mengandung senyawa fenolik yang mampu 

menstimulir pertumbuhan BAL namun, Monascidin A dalam ABD 

dapat berperan sebagai antibakteri sehingga perlu ditambahkan daun 

teh hijau untuk meningkatkan pertumbuhan BAL. Daun teh hijau 

diharapkan mampu meningkatkan sifat fungsional tanpa 

menghambat aktivitas mikrobiologis BAL pada yoghurt ABD. 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh 

perbedaan konsentrasi daun teh hijau terhadap pertumbuhan BAL, 

total asam dan pH yoghurt ABD. Rancangan percobaan yang akan 

digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) non faktorial 

yaitu perbedaan konsentrasi daun teh hijau sebesar 0%; 0,5%; 1%; 

1,5%; dan 2% (b/v) dengan 5 ulangan. Parameter uji meliputi Angka 

Lempeng Total (ALT) dengan satuan CFU/mL, total asam tertitrasi 

dengan satuan % dan pH. Perbedaan konsentrasi daun teh hijau 

berpengaruh nyata terhadap ALT BAL dan total asam namun tidak 

berpengaruh nyata terhadap pH yoghurt ABD. Berdasarkan hasil 

penelitian yoghurt ABD teh hijau memiliki ALT BAL berkisar 

antara 8,9676-9,6515 log CFU/ml, total asam 0,83-0,97%, pH hari 

ke-0 4,509-4,426, dan pH hari ke-7 4,394-4,333. 

 

Kata Kunci: yoghurt, angkak biji durian, daun teh hijau 
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ABSTRACT 

Yoghurt is a fermented milk product that has various health 

benefits. Making yoghurt involves the activity of Lactic Acid 

Bacteria (LAB) such as Lactobacillus bulgaricus, Streptococcus 

thermophilus, and Lactobacillus acidophilus. Along with the 

increase in consumption of yoghurt, yoghurt innovation products 

began to be developed and emerged, one of which was the addition 

of Monascus fermented durian seeds (MFDS) to improve the 

functional properties of yoghurt. MFDS contains phenolic 

compounds that can stimulate LAB growth, however, Monascidin A 

in MFDS is able to act as an antibacterial so it is necessary to add 

green tea leaves to increase LAB growth. Green tea leaves are 

expected to increase the functional properties without inhibiting the 

microbiological activity of LAB in the Monascus fermented durian 

seed yoghurt. The purpose of this study was to determine the effect 

of different concentrations of green tea leaves on the growth of LAB, 

total acid and pH of MFDS yoghurt. The experimental design that 

will be used is a non-factorial Randomized Block Design (RBD), 

namely the difference in concentration of green tea leaves is 0%; 

0,5%; 1%; 1,5%; and 2% (w/v) with 5 replications. The test 

parameters include Total Plate Count (TPC) (CFU/mL), total acid 

(%) and pH value. The difference in concentration of green tea 

leaves has a significant effect on TPC of LAB and total acid but does 

not significantly affect the pH of MFDS yoghurt. Based on the 

research results, MFDS green tea yoghurt has TPC ranging from 

8.9676-9,6515 log CFU/ml, total acid 0,83-0,97%, pH day-0 4,509-

4,426, and pH day-7 4,394-4,333. 

 

Keywords: yoghurt, Monascus fermented durian seeds, green tea leaf 
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