PENGARUH PERBEDAAN KONSENTRASI
DAUN TEH HIJAU (Camellia sinensis)
TERHADAP PERTUMBUHAN BAL,
TOTAL ASAM DAN pH YOGHURT

ANGKAK BlJI DURIAN

SKRIPSI

OLEH:
TIFANNY LAURENSIA

NRP. 6103018102
ID TA. 43941

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN
FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN
UNIVERSITAS KATOLIK WIDYA MANDALA SURABAYA
SURABAYA
2022



PENGARUH PERBEDAAN KONSENTRASI DAUN
TEH HIJAU (Camellia sinensis) TERHADAP
PERTUMBUHAN BAL, TOTAL ASAM DAN pH
YOGHURT ANGKAK BIlJI DURIAN

SKRIPSI

Diajukan Kepada
Fakultas Teknologi Pertanian,
Universitas Katolik Widya Mandala Surabaya
untuk Memenuhi Sebagian Persyaratan
Memperoleh Gelar Sarjana Teknologi Pangan
Program Studi Teknologi Pangan

OLEH:
TIFANNY LAURENSIA
NRP. 6103018102
ID TA. 43941

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN
FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN
UNIVERSITAS KATOLIK WIDAYA MANDALA SURABAYA
SURABAYA
2022



LEMBAR PENGESAHAN

Skripsi yang berjudul “Pengaruh Perbedaan Konsentrasi Daun
Teh Hijau (Camellia sinensis) terhadap Pertumbuhan BAL, Total
Asam dan pH Yoghurt Angkak Biji Durian” yang ditulis oleh
Tifanny Laurensia (6103018102), telah diujikan pada tanggal 13
Januari 2022 dan dinyatakan lulus oleh Tim Penguiji.

Ketua Penguiji, Sekretaris Penguiji,
—TIF ' :
\>ﬁﬂ( B M
Ir. Ira Nugerahani, M.Si Dr, Ir, Susana Ristiarini, M.Si,
NIK: 611.89.0120 NIK: 611.89.0155
NIDN: 0715076101 NIDN: 0004066401
Tanggal: 17 Januari 2022 Tanggal: 17 Januari 2022

Mengetahui,




SUSUNAN TIM PENGUJI

Ketua - Ir. Ira Nugerahani, M.Si.
Sekretaris : Dr. Ir. Ristiarini, M.Si.

Anggota . Ir. Indah Kuswardani, MP., IPM.



LEMBAR PERNYATAAN KEASLIAN KARYA ILMIAH

Dengan ini saya menyatakan bahwa dalam SKRIPSI saya yang
berjudul:

Pengaruh Perbedaan Konsentrasi Daun Teh Hijau (Camellia
sinensis) terhadap Pertumbuhan BAL, Total Asam dan pH
Yoghurt Angkak Biji Durian

adalah hasil karya saya sendiri dan tidak terdapat karya yang pernah
diajukan untuk memperoleh gelar kesarjanaan di suatu Perguruan
Tinggi dan sepanjang pengetahuan saya juga tidak terdapat karya atau
pendapat yang pernah ditulis atau diterbitkan oleh orang lain, kecuali
yang secara nyata tertulis, diacu dalam naskah ini dan disebutkan
dalam daftar pustaka.

Apabila karya saya tersebut merupakan plagiarisme, maka saya
bersedia dikenai sanksi berupa pembatalan kelulusan atau pencabutan
gelar, sesuai dengan peraturan yang berlaku (UU RI No. 20 tahun
2003) tentang Sistem Pendidikan Nasional Pasal 25 ayat 2, dan
Peraturan Akademik Universitas Katolik Widya Mandala Surabaya
Pasal 30 ayat 1(e) Tahun 2019.

Surabaya, 17 Januari 2022
Yang menyatakan,

Titfanny Laurensia



LEMBAR PERNYATAAN PERSETUJUAN PUBLIKASI
KARYA ILMIAH

Demi perkembangan ilmu pengetahuan, saya sebagai mahasiswa
Universitas Katolik Widya Mandala Surabaya:

Nama : Tifanny Laurensia
NRP : 6103018102

Menyetujui skripsi saya:

Judul . Pengaruh Perbedaan Konsentrasi Daun Teh Hijau
(Camellia sinensis) terhadap Pertumbuhan BAL, Total
Asam dan pH Yoghurt Angkak Biji Durian

Untuk dipublikasikan/ditampilkan di internet atau media lain (Digital
Library Perpustakaan Universitas Katolik Widya Mandala Surabaya)
untuk kepentingan akademik sebatas sesuai dengan Undang-undang
Hak Cipta.

Demikianlah pernyataan persetujuan publikasi karya ilmiah ini saya
buat dengan sebenarnya.

Surabaya, 17 Januari 2022
Yang menyatakan,

Tifanny Laurensia



Tifanny Laurensia, NRP 6103018102. Pengaruh Perbedaan
Konsentrasi Daun Teh Hijau (Camellia sinensis) terhadap
Pertumbuhan BAL, Total Asam dan pH Yoghurt Angkak Biji
Durian.

Pembimbing:

1. Ir. Ira Nugerahani, M.Si.

2. Dr.Ir. Susana Ristiarini, M.Si

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



Tifanny Laurensia, NRP 6103018102. The Effect of Different
Concentrations of Green Tea Leaf (Camellia sinensis) on the
LAB Growth, Total Acid and pH of Monascus Fermented
Durian Seeds Yoghurt.

Supervisor:

1. Ir. Ira Nugerahani M,Si.

2. Dr.Ir. Susana Ristiarini, M.Si

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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