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MOTTO 

Allah akan meninggikan orang-orang yang beriman di antaramu dan orang-orang 

yang diberi ilmu pengetahuan beberapa derajat. 

(Q.S. Al-Mujadalah : 11) 

Menuntut ilmu itu wajib atas setiap muslim. 

(H.R. Ibnu Majah) 

Barangsiapa menempuh jalan untuk mendapatkan ilmu, Allah akan memudahkan 

baginya jalan menuju surge. 

(H.R. Muslim) 

Kesalahan mengajak kita untuk menjadi lebih baik 

Stop dreaming and start doing 
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RINGKASAN 

Vita Lestari Catur Intani. 2021. Pengaruh Konsentrasi Ekstrak Daun Bambu (Gigantochloa 
apus) dan Konsentrasi Starter Terhadap Kadar Total Flavonoid, pH, dan Organoleptik 
pada Yoghurt. Dibawah Bimbingan M. Aniar Hari S., S.P., M.P. 

 

Bambu apus merupakan jenis bambu yang sering digunakan masyarakat dalam 
pengobatan, namun masih minim pemanfaatan bagian daunnya. Ekstrak etanol daun 
bambu mengandung flavonoid, polivenol, triterpenoid dan saponin. Flavonoid yang 
terkandung dalam daun bambu memiliki banyak manfaat dan berkhasiat herbal. Dengan 
demikian daun bambu memiliki potensi yang tinggi untuk ditambahkan dalam pembuatan 
produk pangan. 

Penelitian dilakukan untuk menguji pengaruh konsentrasi ekstrak daun bambu dan 
konsentrasi starter tehadap kadar total flavonoid, nilai pH dan organoleptik yoghurt daun 
bambu. Rancangan penelitian yang digunakan adalah rancangan acak lengkap dengan 
variasi konsentrasi ekstrak daun bambu 5%, 10% dan 15% serta variasi konsentrasi 
starter 4%, 5% dan 6%. 

Berdasarkan hasil Analysis of Variance (ANOVA), Konsentrasi penambahan ekstrak 

daun bambu segar dan konsentrasi starter berpengaruh sangat nyata terhadap kadar total 
flavonoid. Nilai pH cenderung menurun dengan meningkatnya konsentrasi ekstrak bambu 
yang ditambahkan pada pembuatan yoghurt daun bambu. Konsentrasi starter yang 
digunakan pada pembuatan yoghurt berpengaruh secara nyata terhadap nilai pH yoghurt 
daun bambu. Uji organoleptik yang dianalisis dengan Friedman Test menunjukkan bahwa 

penambahan ekstrak daun bambu dan starter dengan taraf tertentu pada pembuatan 
yoghurt daun bambu mempengaruhi tingkat kesukaan terhadap rasa, warna dan tekstur. 

 

Kata Kunci: Flavonoid, Gigantochloa apus, Yoghurt 
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SUMMARY 

Vita Lestari Catur Intani. 2021. Effect of Bamboo Leaf Extract (Gigantochloa apus) 

Concentration and Starter Concentration on Total Flavonoid, pH, and Organoleptic Levels 
in Yoghurt. Under the guidance of M. Aniar Hari S., SP, MP 

 

Gigantochloa apus is a type of bamboo that is often used by the community in 
medicine, but the use of its leaves is still minimal. The ethanol extract of bamboo leaves 
contains flavonoids, polyvenols, triterpenoids and saponins. The flavonoids contained in 
bamboo leaves have many benefits and are herbal. Thus, bamboo leaves have a high 
potential to be added in the manufacture of food products. 

The study was conducted to examine the effect of concentration of bamboo leaf 
extract and concentration of starter on total flavonoid levels, pH value and organoleptic 
bamboo leaf yogurt. The research design used was a completely randomized design with 
variations in the concentration of bamboo leaf extract 5%, 10% and 15% and variations in 
the concentration of starter 4%, 5% and 6%. 

Based on the results of the Analysis of Variance (ANOVA), the concentration of 

addition ofbamboo leaf extract fresh and the concentration of starter had a very significant 
effect on total flavonoid levels. The pH value tends to decrease with increasing 
concentration of bamboo extract which is added to the manufacture of bamboo leaf 
yogurt. The concentration of starter used in making yogurt has a significant effect on the 
pH value of bamboo leaf yogurt. Organoleptic test analyzed by Friedman Test showed 
that the addition of bamboo leaf extract and starter with a certain level in making bamboo 
leaf yogurt affected the level of preference for taste, color and texture. 

 
Keywords: Flavonoids, Gigantochloa apus, Yogurt 
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