Lampiran 1. Spesifikasi Media Penelitian

1. Spesifikasi media de Man Rogosa Sharpe (MRS) broth (Pronadisa Cat.
1215.00)

Komponen Jumlah (g/1)
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°C (1 atm), 15 menit.

2. Spesifikasi Nutrient agar (Pronadisa Cat. 1060.00)

Komponen Jumlah (g/1)
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°C (1 atm), 15 menit.
3. Spesifikasi MH agar (Pronadisa Cat.1058.00)

Komponen Jumlah (g/)
Beef infusion 2,0
Corn starch 15
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°C (1 atm), 15 menit.
4. Spesifikasi MH broth (Merck Cat. 10293)

Komponen Jumlah (g/1)
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°C (1 atm), 15 menit.



Lampiran 2. Perhitungan pemakaian teh hijau (% b/v)

1. 25 % ekstrak
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— 5 g bubuk teh dalam 15 ml air
2. 20 % ekstrak
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— 4 g bubuk teh dalam 16 ml air
3. 15 % ekstrak
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— 3 g bubuk teh dalam 17 ml air
4. 10 % ekstrak
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5. 5% ekstrak
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— 1 g bubuk teh dalam 19 ml air



Lampiran 3. Spesifikasi Bubuk Teh Hijau

. 201 4535957 CITRA NATA PRAMANA FAGE
18/85/2011 83:36 6221456505 up. . l‘ﬂ‘F/\
_..—-——'—’_'_'j

CERTIFICATE OF ANALYSIS
BAHIER

DATE - : 2009/05/29
PRODUCT : MACHA ‘POWDER ﬁ!ﬂﬁm

PRODUCT SPECIFICATIONT E&%ﬁ@é
* " Appearaice i - 1 Green powder Kt

Solubliity G2 i Dispersible In water sk
Applicable Scope {35 : Foodstuff RARINTH
Dosage {271 & i Conslder before apply REBRFREHHA

PHYSICAL PROPERTY #fsitr
Heavy Metals(as Pb) _ BE&W 0 Maximum 10ppm Sk
' “Total Plate Count(cfu/g) f4:#i% : <6000

Escherichia coll KB + Negative
Yeasts(cfu/g) B : <100
Maulds(cfu/g) RS 1 <100

STORAGE CONDITIONS  &#%#dt.: Tightly sealed and store in a cool dry place.
: S ISR

- SHELF LIFE, e - One year —#

PRODUCT COMPONENTS Zg&4 : Nature Macha Grounds Powder XMRAGTAME

Manufacture Procedure: Raw Materials—Packing
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Lampiran 4. Data Pengukuran Zona Hambat Ekstrak Bubuk Teh Hijau terhadap Bakteri Patogen (cm)

e Staphylococcus aureus

Ulangan Konsentrasi Ekstrak Bubuk Teh Hijau Jumiah
5% 10% 15% 20% 25%
1 0.97 1.08 1.23 1.31 1.71 6.30
2 0.97 1.07 1.28 1.34 1.69 6.35
3 0.98 1.12 1.23 1.36 1.80 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 4 1.1097 0.2774 8.8063* 3.48
Galat 10 0.3154 0.0315 - -
Total 14 1.3351 - - -
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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 Staphylococcus aureus.

Uji DMRT Zona Hambat Staphylococcus aureus

Sy =0,1025
p 2 3 4 5 Perlakuan Rata-rata Notasi
rp 3.15 3.30 3.37 3.43 5% 0.97 a
Rp 0.3229 0.3383 0.3454 0.3516 10% 1.09 ab
15% 1.25 ab
20% 1.34 b
25% 1.73 bc
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e Bacillus subtilis

Ulangan Konsentrasi Ekstrak Bubuk Teh Hijau Jumiah
5% 10% 15% 20% 25%
1 0.89 1.10 1.19 1.24 1.37 5.79
2 0.96 1.07 1.19 1.21 1.35 5.78
3 0.92 1.14 1.23 1.25 1.34 5.88
Jumlah 2.77 331 3.61 3.70 4.06 17.45
Rata-rata 0.92 1.10 120 123 1.35 ]
SD 0.0351 0.0351 0.0231 0.0208 0.0153 -
Tabel ANAVA
Sumber variasi Derajat bebas JK KT F hitung F tabel
Konsentrasi teh 4 0.3114 0.0779 106.71* 3.48
Galat 10 7.3x10° | 7.3x10* - -
Total 14 0.3187 - - -




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 Perlakuan Rata-rata Notasi
rp 3.15 3.30 3.37 3.43 5% 0.92 a
Rp 0.0491 0.0515 0.0526 0.5035 10% 1.10 b
15% 1.20 bc
20% 1.23 bc
25% 1.35 bcd
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Lampiran 5. Data Angka Lempeng Total (ALT) Bakteri Yogurt dan Bakteri Patogen

) ) Jumlah Koloni per Pengenceran Standart Plate Count
Jenis Bakteri

10® 107 10° 10° 10 (CFU/mI)
Streptococcus thermophilus TBUD 334 38 1 - 3.6x10°
Lactobacillus bulgaricus TBUD 258 19 0 - 2.6x10°
Escherichia coli TBUD | TBUD 234 49 9 2.3x 107
Staphylococcus aureus TBUD | TBUD 413 48 2 4.8 x 107
Bacillus subtilis 57 15 1 1 - 5.7 x 10’
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