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Mirah (6103007062). Penghambatan Ekstrak Bubuk Teh Hijau
terhadap Pertumbuhan Bakteri Yogurt dan Bakteri Patogen.
Di bawah bimbingan: 1. Prof. Dr. Ir. Endang S. Rahayu, MS.

2. Netty Kusumawati, S. TP., M. Si.

Abstrak

Teh hijau memiliki komponen aktif polifenol yaitu katekin dan
turunannya yang dikenal memiliki aktivitas antioksidan dan antibakteri.
Efek antibakteri patogen pada teh hijau telah terbukti dari penelitian Tiwari
et al. (2004), Cho et al. (2007) dan Yam et al. (1997) namun dengan hasil
yang bervariasi. Namun konsentrasi teh hijau untuk menghambat bakteri
patogen (Escherichia coli (EC), Staphylococcus aureus (SA) dan Bacillus
subtilis (BS)) diharapkan tidak menghambat kerja bakteri asam laktat
(BAL) yaitu Lactobacillus bulgaricus (LB) dan Streptococcus thermophilus
(ST) bila ekstrak teh hijau tersebut ditambahkan dalam proses pembuatan
yogurt.

Rancangan penelitian yang digunakan adalah RAL (Rancangan
Acak Lengkap) non-faktorial dengan perlakuan 5 (lima) taraf konsentrasi
ekstrak bubuk teh hijau. Parameter pengujian yang dilakukan pada
penelitian ini adalah pengukuran diameter zona hambat. Apabila hasil
ANOVA (Analysis of Varians) menunjukkan ada pengaruh nyata, maka
dilanjutkan dengan uji pembedaan antar perlakuan dengan metode DMRT
(Duncan’s Multiple Range Test).

Peningkatan kepekatan konsentrasi ekstrak bubuk teh hijau
berpengaruh terhadap besar zona hambat bakteri Gram-positif yaitu SA dan
BS. Semakin tinggi kepekatan ekstrak bubuk teh hijau, makin besar pula
zona hambat yang terbentuk. Namun ekstrak dengan pelarut air ini tidak
berpengaruh terhadap pertumbuhan bakteri Gram-negatif seperti EC.
Konsentrasi ekstrak bubuk teh hijau yang menghambat SA dan BS tersebut
dicobakan pada ST dan LB. Selain terdapat zat antibakteri yang merupakan
golongan flavonoid, diduga terdapat zat stimulan atau prebiotik dalam teh
hijau yang menyebabkan pertumbuhan BAL tidak terhambat namun justru
meningkat, khususnya pada ST.

Kata kunci: ekstrak bubuk teh hijau, antibakteri, polifenol, bakteri patogen,
bakteri yogurt.
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Abstract

Green tea has the active component of catechin polyphenols and its
derivatives are known to have antioxidant and antibacterial activity.
Antibacterial effects of pathogens on green tea has been shown from
research Tiwari et al. (2004), Cho et al. (2007) and Yam et al. (1997) but
with varying results. However, the concentration of green tea to inhibit
pathogenic bacteria (Escherichia coli (EC), Staphylococcus aureus (SA)
and Bacillus subtilis (BS)) is not expected to inhibit the action of lactic acid
bacteria (BAL) of Lactobacillus bulgaricus (LB) and Streptococcus
thermophilus (ST) when green tea extract is added in the process of making
yogurt.

The design of the study is a CRD (Completely Randomized
Design) non-factorial with treatment 5 (five) level concentrations of green
tea extract powder. Parameter tests performed in this study is the
measurement of the diameter of inhibitory zone. If the results of ANOVA
(Analysis of Variance) showed no apparent effect, then continued with the
distinction between the treatment with the test method DMRT (Duncan's
Multiple Range Test).

Increased concentrations of the concentration of green tea extract
powder zone greater inhibitory effect on Gram-positive bacteria namely SA
and BS. The higher concentration of green tea extract powder, the greater
the inhibition zone formed. But the extract with water solvent has no effect
on the growth of Gram-negative bacteria such as EC. The concentration of
powdered green tea extract that inhibits the SA and BS was attempted in the
ST and LB. In addition there is an antibacterial agent which is a flavonoid,
is suspected stimulant or a prebiotic substance in green tea that causes
stunted growth in BAL but not increases, in particular in ST.

Keywords: powdered green tea extract, antibacterial, polyphenol,
pathogenic bacterial, yogurt bacterial.





