6.1.

BAB VI
KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan
Ekstrak bubuk teh hijau dengan konsentrasi 5% hingga 25 % dapat
menghambat bakteri patogen Staphylococcus aureus dan Bacillus
subtilis dan tidak dapat menghambat bakteri patogen Escherichia coli
dan bakteri yogurt (Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus
thermophilus).
Ekstrak bubuk teh hijau dengan berbagai konsentrasi justru dapat

menstimulasi bakteri yogurt, khususnya Streptococcus thermophilus.

Saran
Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai jenis stimulan bakteri
asam laktat (BAL) lain yang terdapat dalam teh hijau.
Perlu dicari konsentrasi teh hijau mana yang paling dapat menstimulasi
pertumbuhan BAL agar dapat diimplementasikan lebih luas pada
produk pangan fermentasi yang memanfaatkan BAL.
Perlu dilakukan pengujian penambahan ekstrak bubuk teh hijau secara
langsung dalam proses pembuatan yogurt dalam berbagai konsentrasi
untuk mengetahui karakteristik yogurt yang dihasilkan serta viabilitas

bakteri yogurt setelah diberi penambahan ekstrak bubuk teh hijau.
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