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Lampiran 1. Spesifikasi Media Penelitian 

1. Spesifikasi media de Man Rogosa Sharpe (MRS) broth (Pronadisa Cat. 

1215.00) 

Komponen Jumlah (g/l) 

Bacteriological peptone 10,0 

Beef extract 8,0 

Yeast extract 4,0 

Dextrose 20,0 

Tween-80 1,0 

Dipottasium phospate 2,0 

Sodium acetate 5,0 

Ammonium citrate 2,0 

Magnesium sulfate 0,2 

Manganese sulfate 0,05 

Cara pembuatan: 

1. melarutkan 52,2 gram dalam 1 liter akuades 

2. mensterilisasi dalam autoklaf 121
o
C (1 atm), 15 menit. 

2. Spesifikasi Nutrient agar (Pronadisa Cat. 1060.00) 

Komponen Jumlah (g/l) 

Gelatine pepton 5,0 

Beef extract 3,0 

Bacteriological agar 15,0 

 Cara pembuatan: 

1. melarutkan 23 gram dalam 1 liter akuades 

2. memanaskan di atas bunsen hingga jernih 

3. mensterilisasi dalam autoklaf 121
o
C (1 atm), 15 menit. 

3. Spesifikasi MH agar (Pronadisa Cat.1058.00) 

 

Komponen Jumlah (g/l) 

Beef infusion 2,0 

Corn starch 1,5 

Acid casein peptone  17,5 

Bacteriological agar 17,0 
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Cara pembuatan: 

1. melarutkan 38 gram dalam 1 liter akuades 

2. memanaskan di atas api bunsen hingga jernih 

3. mensterilisasi dalam autoklaf 121
o
C (1 atm), 15 menit. 

4. Spesifikasi MH broth (Merck Cat. 10293) 

Komponen Jumlah (g/l) 

Infusion from meat 2,0 

Casein hydrolysate 17,5 

Starch  1,5 

Cara pembuatan: 

1. Melarutkan 21 gram dalam 1 liter akuades 

2. Memanaskan di atas api bunsen hingga jernih 

3. Mensterilisasi dalam autoklaf 121
o
C (1 atm), 15 menit. 
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Lampiran 2. Perhitungan pemakaian teh hijau (% b/v) 

1. 25 % ekstrak 

25% = 
20

x
x 100% 

4x = 20 

x = 5 g 

→ 5 g bubuk teh dalam 15 ml air 

2. 20 % ekstrak 

20% = 
20

x
x 100% 

5x = 20 

x = 4 g 

→ 4 g bubuk teh dalam 16 ml air 

3. 15 % ekstrak 

15% = 
20

x
x 100% 

20

3
= 

20

x
 

x = 3 g 

→ 3 g bubuk teh dalam 17 ml air  

4. 10 % ekstrak 

10% = 
20

x
x 100% 

10x = 20 

x = 2 g 

→ 2 g bubuk teh dalam 18 ml air 

5. 5 % ekstrak 

5 % = 
20

x
x 100% 

20

1
=

20

x
 

x = 1 g 

→ 1 g bubuk teh dalam 19 ml air 
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Lampiran 3. Spesifikasi Bubuk Teh Hijau 

 



Lampiran 4. Data Pengukuran Zona Hambat Ekstrak Bubuk Teh Hijau terhadap Bakteri Patogen (cm) 

 Staphylococcus aureus 

Ulangan 
Konsentrasi Ekstrak Bubuk Teh Hijau 

Jumlah 
5% 10% 15% 20% 25% 

1 

2 

3 

0.97 

0.97 

0.98 

1.08 

1.07 

1.12 

1.23 

1.28 

1.23 

1.31 

1.34 

1.36 

1.71 

1.69 

1.80 

6.30 

6.35 

6.49 

Jumlah 2.92 3.27 3.74 4.01 5.20 19.14 

Rata-rata 0.97 1.09 1.25 1.34 1.73 - 

SD 0.0058 0.0265 0.0289 0.0252 0.0586 - 

 

Tabel ANAVA 

Sumber variasi Derajat bebas JK KT F hitung F tabel 

Konsentrasi teh 

Galat 

4 

10 

1.1097 

0.3154 

0.2774 

0.0315 

8.8063* 

- 

3.48 

- 

Total 14 1.3351 - - - 

5
5
 



Keterangan: 

F hitung (8.8063) > F tabel (3.48) menunjukkan bahwa ada pengaruh perbedaan konsentrasi ekstrak bubuk teh hijau 

terhadap besar zona hambat Staphylococcus aureus. 

 

Uji DMRT Zona Hambat Staphylococcus aureus  

Sy = 0,1025 

p 2 3 4 5 

rp 3.15 3.30 3.37 3.43 

Rp 0.3229 0.3383 0.3454 0.3516 

 

 

 

 

 

Perlakuan Rata-rata Notasi 

5% 

10% 

15% 

20% 

25% 

0.97 

1.09 

1.25 

1.34 

1.73 

a 

ab 

ab 

b 

bc 
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 Bacillus subtilis 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Tabel ANAVA 

Sumber variasi Derajat bebas JK KT F hitung F tabel 

Konsentrasi teh 

Galat 

4 

10 

0.3114 

7.3 x 10
-3 

0.0779 

7.3 x 10
-4

 

106.71* 

- 

3.48 

- 

Total 14 0.3187 - - - 

 

Ulangan 
Konsentrasi Ekstrak Bubuk Teh Hijau 

Jumlah 
5% 10% 15% 20% 25% 

1 

2 

3 

0.89 

0.96 

0.92 

1.10 

1.07 

1.14 

1.19 

1.19 

1.23 

1.24 

1.21 

1.25 

1.37 

1.35 

1.34 

5.79 

5.78 

5.88 

Jumlah 2.77 3.31 3.61 3.70 4.06 17.45 

Rata-rata 0.92 1.10 1.20 1.23 1.35 - 

SD 0.0351 0.0351 0.0231 0.0208 0.0153 - 
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Keterangan: 

F hitung (8.8063) > F tabel (3.48) menunjukkan bahwa ada pengaruh perbedaan konsentrasi ekstrak bubuk teh hijau 

terhadap besar zona hambat Bacillus subtilis. 

 

Uji DMRT Zona Hambat Bacillus subtilis  

Sy = 0,0156 

p 2 3 4 5 

rp 3.15 3.30 3.37 3.43 

Rp 0.0491 0.0515 0.0526 0.5035 

 

 

 

 

Perlakuan Rata-rata Notasi 

5% 

10% 

15% 

20% 

25% 

0.92 

1.10 

1.20 

1.23 

1.35 

a 

b 

bc 

bc 

bcd 
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Lampiran 5. Data Angka Lempeng Total (ALT) Bakteri Yogurt dan Bakteri Patogen 

Jenis Bakteri 
Jumlah Koloni per Pengenceran Standart Plate Count 

(CFU/ml) 10
-6 

10
-7 

10
-8 

10
-9 

10
-10 

Streptococcus thermophilus TBUD 334 38 1 - 3.6 x 10
9 

 Lactobacillus bulgaricus TBUD 258 19 0 - 2.6 x 10
9 

Escherichia coli TBUD TBUD 234 49 9 2.3 x 10
10 

Staphylococcus aureus TBUD TBUD 413 48 2 4.8 x 10
10 

Bacillus subtilis 57 15 1 1 - 5.7 x 10
7 

 

 

5
9
 




