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Abstrak 

Teh digunakan dalam industri pangan, 

kosmetik, dan obat herbal. Teh putih meru-

pakan jenis teh yang mengandung polifenol 

cukup tinggi dibandingkan jenis teh lainnya. 

Sehingga berpotensi sebagai antibakteri alami. 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui 

aktivitas antibakteri ekstrak teh putih dalam 

variasi pelarut konsentrasi 13% (b/v) terhadap 

aktivitas bakteri gram positif (Bacillus cereus) 

dan bakteri gram negatif (Shigella dysenteriae). 

Metode eksperimental laboratorium digunakan 

dalam penelitian deskriptif ini. Perlakuan yang 

dilakukan dalam pengujian aktivitas antibakteri 

meliputi penentuan diameter daya hambat dan 

total pertumbuhan bakteri. Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa ekstrak teh putih terbukti 

dapat menghambat pertumbuhan bakteri, oleh 

karena itu, ekstrak teh putih dari pelarut n-

heksana, etil asetat dan etanol 96% dapat 

dikembangkan sebagai antibakteri. Diameter 

daerah penghambatan terhadap bakteri Bacillus 

cereus ekstrak n-heksana, ekstrak etil asetat, 

dan ekstrak etanol 96% pada konsentrasi 13% 

(b/v) berturut-turut adalah 0,6 mm, 10,5 mm, 

dan 12,75 mm, sedangkan untuk bakteri 

Shigella dysenteriae berturut-turut adalah 0,5 

mm, 9,86 mm, dan 10,6 mm. Total 

pertumbuhan bakteri Bacillus cereus ekstrak n-

heksana, ekstrak etil asetat dan ekstrak etanol 

13% (b/v) berturut-turut adalah 1,3 x 107, 6,0 x 

106, dan 1,1 x 104 CFU/ml, dan untuk bakteri 

Shigella dysenteriae berturut-turut adalah 1,0 x 

107, 6,5 x 106, dan 4,6 x 106 CFU/ml. 

Kata kunci: Antibakteri, Bacillus cereus, 

Shigella dysenteriae, ekstrak 

teh putih 

Abstract 

Tea is used in the food, cosmetic, and 

herbal drug industries. White tea is a kind of 

tea containing a relatively high polyphenol 

content compared to other kind of tea, and thus 

has the potential of being used as a natural 

antibacterial. The objective of this research was 

to study the antibacterial activity of of  white 

tea extract in several variation of  13% (w/v) 

concentration of solvents to the activity of 

gram-positive bacteria (Bacillus cereus) and 

gram-negative bacteria (Shigella dysenteriae). 

Laboratorium experimental method was used in 

this descriptive study. The antibacterial activity 
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study was comprised of estimating inhibition 

area and total of bacterial growth. The results 

revealed that white tea extract inhibited 

bacterial growth, indicating that white tea 

extract from the n-hexane, ethyl acetate and 

96% ethanol solvents could be developed as an 

antibacterial material. The diameter of the 

inhibition area to Bacillus cereus bacteria for n 

- hexane , ethyl acetate, and  ethanol 13 % (w/ 

v)  solvents were 0.6 mm, 10.5 mm and 1.75 

mm, respectively; while for Shigella dysenteriae 

bacteria were 0,5 mm, 9,86 mm  and 10,6 mm, 

respectively. The total growth of Bacillus 

cereus bacteria for n-hexane, ethyl acetate, and 

ethanol 13 % (w/v) solvent were 1.3 x 107, 6.0 x 

106, and  1.1 x 104 CFU / ml , and of Shigella 

dysenteriae bacteria were  1.0 x 107,  6.5 x 106 

and 4.6 x 106 CFU / ml, respectively. 

Keywords: Antibacteria, Bacillus cereus, 

Shigella dysenteriae, white tea 

extract 

PENDAHULUAN 

Di Indonesia, tanaman teh merupakan 

salah satu komoditas perkebunan yang 

cukup banyak diusahakan dan dijadikan 

tanaman industri. Menurut Badan Pusat 

Statistik (2013) 67,9% jumlah produksi teh 

di Indonesia berasal dari Jawa Barat. 

Pemanfaatan teh banyak digunakan 

dalam industri pangan, kosmetik, dan obat 

herbal yang terbuat dari pucuk tanaman teh 

(Camellia sinensis) melalui proses 

pengolahan tertentu. Pucuk teh segar diolah 

dengan beberapa proses pengolahan 

tertentu. Untuk menghasilkan beberapa 

jenis teh, yaitu teh hitam, teh oolong, teh 

hijau, dan teh putih (BALITTRI, 2012). 

 Teh putih merupakan jenis teh 

terbaik yang diproduksi dan dihasilkan 

dalam jumlah yang sangat sedikit dengan 

harga yang jauh lebih mahal (1,5 - 2 juta 

rupiah per kilogram) dibandingkan dengan 

jenis teh lainnya (Rayati dan Widayat, 

2009).  

Menurut data Asosiasi Teh Indonesia 

(2013), konsumsi teh putih di Indonesia 

sendiri masih sangat rendah, karena sekitar 

80% produksi teh putih diekspor ke 

beberapa negara di luar negeri, seperti Ing-

gris, Jerman, Belanda, Jepang, Australia, 

Rusia, hingga negara-negara Timur Tengah. 

Teh putih dipetik dari pucuk teh pilihan 

yang belum benar-benar mekar dan proses 

pembuatannya cukup minim, kandungan 

alaminya masih terjaga (Noorhamdani, et 

al., 2013).   

Teh putih diduga memiliki kandungan 

katekin dari golongan polifenol paling 

tinggi yang dapat membentuk antioksidan 

dalam teh yang sangat tinggi, selain mem-

bentuk antioksidan teh putih dapat dija-

dikan antibakteri (Haryoto, 2003). Menurut 

Rohdiana (2014), bahan baku teh putih 

yang berupa peko diduga memiliki kan-

dungan polifenol yang paling tinggi, daun 

teh semakin muda kandungan polifenolnya 

semakin tinggi. Teh putih mengandung 

senyawa utama berupa tannin, galic acid, 

dan katekin. Selain katekin, kandungan 

tanin pada teh mempunyai sifat bakter-

ostatik yang telah diteliti mampu meng-

hambat pertumbuhan Streptococcus mutans 

(Noorhamdani, et al., 2013). Menurut Lay 

(1994), antibakteri merupakan sifat dari 

suatu bahan yang dibuat untuk menghambat 

pertumbuhan pada suhu rendah, disebut 

juga bakteriostatik.  

Pembuatan antibakteri teh putih 

dengan ekstraksi menggunakan variasi 

pelarut etanol 96%, etit asetat, dan n-hek-

sana secara maserasi bertingkat, keun-

tungan cara  ekstraksi ini adalah cara pe-

ngerjaan dan peralatannya sederhana serta 

mudah diusahakan  (Ahmad, 2006). Proses 
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ekstraksi dilakukan secara bertingkat dimu-

lai dengan pelarut nonpolar, pelarut 

semipolar dan polar sehingga diperoleh 

ekstrak yang mengandung berturut-turut 

senyawa nonpolar, semipolar dan polar 

(Asmaliyah et al., 2011).  

Menurut Haryoto (2003), ekstrak teh 

telah lama digunakan sebagai terapi bagi 

penyakit kolera, diare, dan influenza yang 

berkaitan dengan sifat antibakteri dari 

katekin. Di Indonesia, penyakit diare 

diperkirakan merupakan penyebab 

kematian utama sebanyak 2,2 juta anak. 

Penyakit ini timbul terutama disebabkan 

patogen yang berasal dari pangan dan air 

(waterborne) karena sanitasi dan kebersihan 

yang kurang memadai. Faktor penyebab 

terjadinya penyakit gangguan saluran cerna 

antara lain adalah infeksi mikrobia patogen. 

Selain E.coli, B. cereus, dan Shigella sp 

merupakan bakteri yang paling sering 

menyebabkan penyakit gangguan saluran 

cerna seperti diare. Tujuan penelitian ini 

adalah untuk mengetahui aktivitas 

antibakteri ekstrak teh putih dalam variasi 

pelarut konsentrasi 13% (b/v) terhadap 

aktivitas bakteri Bacillus cereus dan 

Shigella dysenteriae. 

BAHAN DAN METODE 

Bahan yang digunakan adalah teh 

putih yang berasal dari Pusat Penelitian Teh 

dan Kina Gambung, Bandung. Bahan kimia 

yang digunakan adalah etanol 96%, n-

heksana, etil asetat,etanol 95%, etanol 70%, 

asam galat, NaCl 0,85% (b/v), BaCl2 1% 

(b/v), H2SO4 1% (b/v), Na2CO3 5%, reagen 

folin ciocalteau, supernatan dan NaOH. Uji 

antibakteri menggunakan biakan murni 

bakteri Bacillus cereus dan Shigella 

dysenteriae yang berasal dari Laboratorium 

Mikrobiologi Fakultas Farmasi Universitas 

Padjadjaran, akuades steril, spiritus, nut-

rient agar (NA), nutrient broth (NB), dan 

mueller hinton agar (MHA).  

Alat-alat yang digunakan adalah ca-

wan aluminium, oven, desikator, timbangan 

digital (ketelitian 0,01 g), timbangan ana-

litik ( ketelitian 0,0001 g), labu ukur, tanur, 

beaker glass, erlenmeyer flask 1 liter, kertas 

saring, rotary vacuum evaporator, tyler 

sieves 18 mesh, corong bunchner, grinder 

yongma, pipet mikro 1000 µl, gelas ukur 

100 ml, magnetic stirer, piknometer 5 ml, 

aluminium foil, tissue, kapas, tabung reaksi, 

cawan petri, inkubator, autoklaf, rak ta-

bung, bunsen, colony counter, spektro-

fometer, vortex, cuvet, tehrmo-hygrometer 

digital, botol kaca, cawan porselin.  

Metode penelitian yang digunakan 

adalah eksperimental laboratorium dengan 

analisis deskriptif, sehingga diharapkan 

dapat memberikan informasi tentang pem-

buatan antibakteri yang efektif dari teh 

putih terhadap aktivitas bakteri Bacillus 

cereus dan Shigella dysenteriae. Uji 

aktivitas antibakteri secara duplo dengan 

konsentrasi 13% (b/v) dilakukan untuk 

mendapat ekstrak dengan pelarut terbaik 

dilihat dari nilai daya hambat yang terbesar 

dan total  pertumbuhan bakteri. 

Penelitian ini terdiri dari beberapa 

tahap, yaitu : 

1. Persiapan bahan baku  

Tahapan persiapan bahan baku terdiri 

dari proses penggilingan teh putih dengan 

grinder, pengayakan bubuk hasil penggi-

lingan dengan 18 mesh dan analisis mutu 

teh putih yang terdiri dari :pengukuran 

kadar air peko segar, teh putih dan bubuk 

peh putih (AOAC, 2005), kadar serat teh 
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putih, kadar ekstrak dalam air, kadar abu 

total (RSNI, 2014) serta perhitungan rende-

men parsial penggilingan dan rendemen 

pengayakan. 

2. Ekstraksi teh putih.  

Ekstraksi teh putih dilakukan dengan 

metode maserasi bertingkat 1:9 (b/v) sela-

ma 24 jam, menggunakan pelarut n-heksana 

(non polar), etil asetat (semi polar) dan 

etanol 96% (polar). Masing-masing filtrat 

dengan polaritas berbeda diuapkan menggu-

nakan rotary vacuum evaporator suhu 400C 

(± 2 jam). Selanjutnya dilakukan analisis 

mutu ekstrak dengan pengukur rendemen 

parsial ekstraksi dan rendemen total, 

pengukuran bobot jenis maserat dan ekstrak 

dengan piknometer, pengujian warna eks-

trak dengan chromameter, pengukuran ka-

dar sisa pelarut ekstrak etanol dan pengu-

kuran kadar total polifenol masing-masing 

ekstrak. 

3. Pengujian aktivitas antibakteri diameter 

daya hambat (Cappucino dan Sherman, 

2001). 

Pengujian diameter daya hambat 

bakteri dengan metode cakram kertas, 

terdiri dari sterilisasi peralatan dengan oven 

pada suhu 1800C (120 menit); pembuatan 

media nutrient agar (NA) miring, mueller 

hiton agar (MHA) dan NaCl fisiologi 0,85 

% yang disterilisai dengan autoklaft pada 

suhu 1210C (15 menit); inokulasi kultur 

murni bakteri pada media NA, kemudian 

diinkubasi selama pada suhu 370C (48 jam), 

larutan NaCl 0,85% dituangkan ke dalam 

kultur murni bakteri lalu dihomogenkan. 

Pembuatan larutan Mc Farland 1 untuk 

membandingan kekeruhan bakteri, pem-

buatan media ini dengan mencampur 0,1 ml 

larutan BaCl2 1% (b/v) dan 9,9 ml larutan 

H2SO4 1% (v/v); pengukuran absorben 

kultur murni kedua bakteri dengan menggu-

nakan spektrofotometer panjang gelombang 

600 nm. Peremajaan bakteri pada media 

MHA dengan menuangkan media MHA 

yang telah dicairkan pada cawan petri 

hingga memadat, kemudian swab dicelup-

kan ke dalam suspensi bakteri yang telah 

diukur absorbansinya ditorehkan pada 

permukaan MHA secara zig-zag, cakram 

kertas diameter 5,5 mm direndam pada 

masing-masing ekstrak pelarut n-heksan, 

etil asetat dan etanol 96% dengan kon-

sentrasi 13%, pelrut etanol sebagai kontrol 

negatif serta masing-masing ekstrak 100% 

(±7 menit). Selanjutnya cakram diletakkan 

di atas permukaan MHA dengan menggu-

nakan pinset, inkubasi dengan suhu 370C 

(24 jam), diameter daerah bening yang 

terbentuk diukur dengan pengaris, kemu-

dian dikurangi dengan diameter cakram 

kertas (5,5 mm). 

4. Pengukuran total pertumbuhan bakteri 

(TPC). 

Pengujian total pertumbuhan bakteri 

terdiri dari sterilisasi peralatan dengan oven 

suhu 1800C (120 menit); pembuatan media 

media nutrient agar (NA) miring, nutrient  

broth (NB), dan NaCl fisiologis 0,85% 

disterilkan dalam autoklaf suhu 1210C (15 

menit). Pembuatan suspensi dengan cara 

kultur murni masing-masing bakteri seba-

nyak 1 ose ditanam dalam 10 ml media cair 

nutrient broth (NB) lalu dihomogenkan, 

kemudian masing-masing bakteri diinku-

basi pada suhu 37oC (24 jam).  

Pengenceran dilakukan dengan me-

ngambil 1 ml ekstrak teh putih masing-ma-

sing ekstrak dengan berbagai pelarut dan 

suspensi bakteri dimasukkan ke dalam ma-

sing-masing tabung reaksi berisi 8 ml 

media NB didiamkan pada suhu ruangan 
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(60 menit). NaCl fisiologis 0,85% dima-

sukan ke dalam masing-masing tabung rea-

ksi sebanyak 9 ml, suspensi media  NB 

sebanyak 1 ml dimasukkan ke dalam 

tabung reaksi berisikan 9 ml NaCl fisiologis 

0,85% (pengenceran 10-1).  

Suspensi pada pengenceran 10-1 

sebanyak 1 ml, dimasukkan ke dalam 

tabung reaksi yang lain berisikan 9 ml NaCl 

fisiologis 0,85%, dilakukan hingga pengen-

ceran 10-5, diambil 1 ml pada pengenceran 

10-4 dan 10-5 dimasukkan ke dalam cawan 

petri kemudian ditambahkan 15-20 ml NA, 

cawan digoyang-goyangkan dengan gera-

kan memutar agar bakteri dan NA tercam-

pur secara homogen, dibiarkan hingga me-

madat, lalu diinkubasi (24 jam) pada suhu 

37oC, kemudian dilakukan perhitungan 

dengan colony counter. 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Karakteristik teh putih 

Data dari beberapa karakteristik teh 

putih meliputi kadar air pucuk segar, kadar 

ait peko teh putih, kadar air bubuk teh 

putih, kadar serat kasar, kadar ekstrak da-

lam air dan kadar abu total disajikan pada 

Tabel 1. 

 

 

 

TABEL 1 

Nilai karakteristik teh putih 

No. Parameter 
Nilai pengujian 

(±SD) 

Nilai berdasarkan 

RSNI teh putih 

1 Kadar air Pucuk segar (% bb) 74,03 ± 0,28 % - 

2 Kadar air Peko teh putih (%bb) 6,90 ±0,12 % Maksimum 8% 

3 Kadar air Bubuk teh putih (%bb) 7,05 ± 0,12 % Maksimum 8% 

4 Kadar serat kasar (%) 15,53 ± 0,35 % Maksimum 12,5% 

5 Kadar ekstrak dalam air(%) 42,34 ± 14,73 % Minimal 32 % 

6 Kadar abu total (%) 6,84 ± 0,37 % 4 - 8 
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Nilai rata-rata dari kadar air pucuk 

segar yang dihasilkan adalah sekitar 

74,03%, sedangkan kadar air  peko teh 

putih sekitar 6,90%, sesuai dengan syarat 

mutu teh putih RSNI (Rancangan Standar 

Nasional Indonesia) 2014, dan kadar air 

peko teh putih maksimal 8%.  

Pada proses pengolahan teh putih, 

kadar air pucuk segar berkurang karena 

adanya proses pelayuan dan proses penge-

ringan. Nilai rata-rata kadar air bubuk teh 

putih sekitar 7,05%, peningkatan kadar air 

pada bubuk karena adanya tekanan parsial 

uap air dari luar. 

Pengujian serat kasar diukur secara 

gravimetri, hasil pengujian kadar serat kasar 

teh putih sekitar 15,53%; tidak sesuai de-

ngan syarat mutu teh putih RSNI 2014, 

yaitu maksimal 12,5%. Hasil kadar serat 

yang cukup besar diduga dipengaruhi 

beberapa faktor, yaitu cara pemetikan pu-

cuk, waktu pemetikan (semakin tua umur 

pucuk dan semakin tinggi kadar seratnya), 

dan bagian pucuk yang dipanen (Ayhan et 

al., 2014). 

Kadar ekstrak dalam air teh putih 

sekitar 40%, sesuai dengan syarat mutu teh 

putih dalam RSNI 2014, ekstrak dalam air 

teh putih minimal 32%. Sesuai dengan prin-

sip pengujiannya, ekstrak dalam air teh 

putih yang dimaksud berupa seduhan teh 

putih. Nilai ekstrak dalam air teh putih yang 

cukup besar dapat diartikan teh putih dapat 

melewati beberapa kali penyeduhan.  

Winarno (1997) mengatakan, bahwa 

kadar abu dari suatu bahan pangan menun-

jukkan total mineral yang terkandung di 

dalamnya untuk mengevaluasi nilai gizi 

suatu bahan/ produk pangan.  Kadar abu 

total teh putih 6,18%, sesuai dengan syarat 

mutu teh putih dalam RSNI 2014, menun-

jukkan abu total teh putih sekitar 4–8%. 

Pengukuran kadar abu total bertujuan untuk 

melihat kandungan mineral keseluruhan 

bukan jenis mineral tertentu, sehingga tidak 

dapat diketahui mineral apa saja yang 

terkandung dalam teh putih. 

Karakteristik ekstrak teh putih 

Rendemen parsial dan rendemen total 

Rendemen parsial merupakan rende-

men dari tahap proses penggilingan, pe-

ngayakan dan proses ekstraksi. Nilai ren-

demen penggilingan, rendemen pengayakan 

dan rendemen ekstraksi dapat dilihat pada 

Tabel 2.  

 

 
TABEL 2 

Rendemen parsial 

Rendemen 
Ulangan Rata-rata ± SD 

(%) 1 2 3 

Penggilingan  99,51 99,75 99,91 99,71±0,20 

Pengayakan 99,62 99,16 99,95 99,58±0,40 

Ekstraksi dengan n-heksana  0,67 0,61 0,59 0,62 ± 0,04 

Ekstraksi dengan etil asetat 1,93 1,51 2,04 1,83±  0,28 

Ekstraksi dengan etanol 96 % 9,54 7,50 11,26 9,43 ± 1,88 
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Nilai rata-rata rendemen bubuk hasil 

penggilingan sebesar 99,71% diperoleh dari 

perbandingan bobot bubuk setelah proses 

penggilingan dengan bobot bahan awal teh 

putih. Nilai rata-rata rendemen pengayakan 

99,58% didapatkan dari perbandingan 

bobot bubuk yang  lolos ayakan 18 mesh 

dengan bobot bubuk awal teh putih. Bubuk 

yang tercecer/ tertinggal pada proses 

penggilingan dan proses pengayakan 

berpengaruh terhadap nilai rendemen bubuk 

yang diperoleh.  

Rendemen ekstraksi dari proses 

maserasi bertingkat dengan pelarut n-

heksana, etil asetat dan etanol secara 

berturut-turut adalah 0,62%; 1,83%; 9,43%, 

yang dihasilkan dari perbandingan bobot 

ekstrak setelah proses evaporasi dikurangi 

dengan bobot ekstrak setelah evaporasi 

dikalikan kadar sisa pelarut (ekstrak n-

heksana dan etil asetat diasumsikan kadar 

sisa pelarutnya 0%) terhadap bobot bahan 

awal yang digunakan untuk ekstraksi 

berupa bubuk teh putih.  

Rendemen total adalah rendemen 

ekstrak masing-masing pelarut. Berikut ini 

nilai rendemen masing-masing  ekstrak teh 

putih pada Tabel 3. 

 

TABEL 3 

Rendemen total 

Keterangan 
Ulangan 

Rata-rata ± SD 
1 2 3 

Rendemen ekstrak n-heksana (%) 0,66 0,60 0,58 0,61 ± 0,04 

Rendemen ekstrak etil asetat (%) 1,92 1,47 2,01 1,80 ± 0,29 

Rendemen ekstrak etanol (%) 9,50 7,35 11,14 9,33 ± 1,90 

 

TABEL 4 

Bobot jenis maserat 

No. Keterangan Rata-rata ± SD 

1. Bobot Jenis maserat n-heksana 0,6165 ±  0,0012 

2. Bobot jenis maserat etil asetat 0,8634 ±  0,0033 

3. Bobot jenis maserat etanol 96 % 0,7804 ±  0,0291 

 

TABEL 5 

Bobot jenis ekstrak teh 

No. Keterangan 

1. Bobot jenis ekstrak n-heksana 0,7694 

2. Bobot jenis ekstrak etil asetat 1,1268 

3. Bobot jenis ekstrak etanol 96 % 1,2100 
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Nilai rendemen total ekstrak n-

heksana, etil asetat dan etanol 96% yang 

dihasilkan secara berturut-turut adalah 

0,61%, 1,80% dan 9,33%. Ekstrak etanol 

bersifat polar menghasilkan rendemen 

paling besar, diduga bahwa zat aktif yang 

terkandung di dalam teh putih sebagian 

besar bersifat polar, dan sisanya berupa 

semipolar dan nonpolar. 

Bobot jenis maserat dan ekstrak 

teh putih 

Pengukuran bobot jenis maserat dan 

ekstrak diukur menggunakan piknometer. 

Bobot jenis maserat dapat dilihat pada 

Tabel 4. 

Nilai rata-rata bobot jenis maserat n-

heksana adalah 0,6165; maserat etil asetat 

adalah 0,8634 dan maserat etanol adalah 

0,7804. Nilai dari bobot jenis sesuai dengan 

nilai masing-masing densitas pelarut yang 

digunakan, yaitu n-heksan 0,655 g/ml, etil 

asetat 0,894 g/ml, etanol 0,789 g/ml (Wat-

son, 2005), karena maserat berupa ekstrak 

yang masih bercampur dengan pelarut. Ek-

strak yang dihasilkan setelah proses pemi-

sahan pelarut (evaporasi) berupa ekstrak 

kental berbentuk minyak dari pelarut n-

heksana, ekstrak kental kering dari pelarut 

etil asetat dan ekstrak kental dari pelarut 

etanol 96%. Hasil pengukuran bobot jenis 

ekstrak dapat dilihat pada Tabel 5. 

Tabel 5 menunjukkan nilai bobot 

jenis yang dihasilkan  untuk ekstrak n-

heksana 0,8481, ekstrak etil asetat 1,2420, 

dan ekstrak etanol 1,3344. Bobot jenis 

ekstrak teh putih bergantung pada zat-zat 

yang terkandung dalam ekstrak teh putih 

tersebut dan terkait dengan kemurnian 

ekstrak dan kontaminasi (Depkes, 2000).  

Pengujian warna ekstrak 

Pengujian warna masing-masing 

ekstrak dan bubuk teh putih (kontrol) 

dengan menggunakan chromameter terha-

dap nilai a*, b* dan L. Nilai a dari ketiga 

jenis ekstrak menunjukkan nilai – (negatif), 

untuk nilai b menunjukkan nilai + (positif), 

untuk nilai L ekstrak n-heksan memiliki 

nilai yang paling besar. Menurut Hutching 

(1999), semakin tinggi kecerahan warna, 

semakin tinggi nilai L sedangan untuk 

notasi a menyatakan warna kromatik cam-

puran merah-hijau dengan nilai + a (positif) 

dari 0 sampai +100 untuk warna merah dan 

nilai – a (negatif) dari 0 sampai -80 untuk 

warna hijau. Notasi b menyatakan warna 

kromatik campuran biru-kuning dengan 

nilai + (positif) dari 0 sampai +70 untuk 

warna kuning dan nilai –b (negatif) dari 0 

sampai –80 untuk warna biru. Sedangkan L 

menyatakan kecerahan warna. Hasil dari 

pengukuran warna ekstrak dapat dilihat 

pada Tabel 6, di bawah ini. 

 

TABEL 6 

Hasil perhitungan warna ekstrak teh putih 

Warna L* a* b* Hue TCD C 

Ekstrak n-heksana 34,56 -4,21 8,41 116,60 3,32 9,41 

Ekstrak etil asetat 33,78 -5,43 5,62 2,11 2,14 7,81 

Ekstrak etanol 33,69 -4,93 3,85 3,56 3,29 6,27 
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Hasil pengujian TCD pada Tabel 6 

berkaitan dengan pembuatan ekstrak dan 

efek pelarut yang digunakan, ekstrak n-

heksana dan ekstrak etanol memiliki per-

bedaan warna yang cukup besar diban-

dingkan dengan ekstrak etil aseta. Nilai hue 

dari masing-masing ekstrak n-heksana, etil 

asetat dan etanol adalah 116,60; 134,24; 

dan 142,12. Menurut standar hubungan  hue 

dengan warna sampel (Hutching, 1999), 

ekstrak n-heksana termasuk dalam kategori 

yellow (Y) yaitu 90–126, ekstrak etil asetat 

dan etanol termasuk dalam yellow green 

126-162. 

Kadar sisa pelarut 

Kadar pelarut yang diperbolehkan 

untuk bahan pangan maksimal 1% dengan 

pertimbangan, yaitu tidak bersifat mema-

bukkan (Apriyantono, 2001). Kadar  sisa 

pelarut hanya diujikan pada ekstrak etanol, 

karena dikhawatirkan ekstrak etanol yang 

kental masih memiliki kandungan pelarut  

yang tinggi, sedangkan ekstrak teh putih 

yang menggunakan pelarut etil asetat dan n-

heksana diasumsikan tidak terdapat sisa 

pelarut. Hasil kadar sisa pelarut ekstrak 

etanol adalah 17,44% dari berat ekstrak 

yang diuji, karena kemungkinan pada saat 

proses penguapan pelarut atau pemisahan 

pelarut tidak dapat dilakukan secara sem-

purna, sehingga sebagian pelarut masih ter-

tinggal dan terikat di dalam ekstrak  etanol 

teh putih.  

Kadar polifenol 

Polifenol adalah senyawa yang ter-

sedia secara alami yang bertanggung jawab 

terhadap ketajaman rasa dan aroma yang 

unik (Rohdiana, 2011). Pengukuran total 

polifenol pada penelitian ini menggunakan 

reagen folin-ciocalteu (Shahidi dan Nazek, 

2004).  

 

 
GAMBAR 1 
Total polifenol ekstrak teh putih. 

 

Gambar 1 menunjukkan kandungan 

total polifenol paling tinggi pada ekstrak 

ekstrak etanol adalah 59,32%; ekstrak etil 

asetat adalah 57,54% dan ekstrak n-heksana 

adalah 22,04%, sesuai dengan syarat mutu 

teh putih RSNI 2013, total polifenol yaitu 

di atas 17,5%. Tingginya total polifenol 

pada ekstrak etanol menunjukkan polifenol 

lebih banyak larut pada pelarut polar.  

Pengujian aktivitas antibakteri 

Perhitungan diameter daya hambat 

Pengujian aktivitas antibakteri variasi 

ekstrak teh putih dilakukan terhadap bakteri 

Bacillus cereus dan Shigella dysenteriae 

dengan metode difusi cakram. Suspensi 

masing-masing bakteri uji, kemudian diu-

kur kekeruhannya menggunakan spek-

trofotometri dengan panjang gelombang 

sebesar 600 nm untuk menyeragamkan ab-

sorbansi keseluruhan bakteri uji. Hasil dari 

pengukuran kekeruhan bakteri dapat dilihat 

pada Tabel 7. 
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Pembuatan konsentrasi 13% (b/v), 

masing-masing ekstrak yang sudah me-

ngental (hasil evaporasi) diencerkan dengan 

pelarut etanol 96%, pengeceran dilakukan 

agar ekstrak kental teh putih dapat berdifusi 

dengan media agar. Hasil pengamatan uji 

diameter daya hambat antibakteri ekstrak  

teh putih dapat dilihat pada Gambar 2. 

 

GAMBAR 2 

Grafik perbandingan aktivitas antibakteri 

dengan variasi ekstrak teh putih. 

Hasil diameter daya hambat diperoleh 

dari pengurangan antara zona bening yang 

terbentuk dengan diameter kertas cakram 

yang digunakan, yaitu 5,5 mm. Semakin 

luas diameter zona hambat berarti semakin 

sedikit jumlah bakteri yang tumbuh. Hasil 

pengukuran diameter daya hambat variasi 

ekstrak dengan konsentrasi 13% dapat 

dilihat pada Tabel 8. 

Gambar 2 menunjukkan aktivitas 

antibakteri oleh ekstrak tanol 13% (b/v), 

yaitu 12,7 mm ± 0,70 untuk Bacillus cereus 

dan 10,6 mm± 0,88 untuk Shigella 

dysenteriae, ekstrak etil asetat 13% (b/v), 

yaitu 10,5 mm ± 0,28 untuk Bacillus cereus 

dan 9,8 mm ± 0,21 untuk Shigella dysen-

teriae, sedangkan ekstrak n-heksana 13% 

(b/v), yaitu 0,6 mm ± 0,28 untuk Bacillus 

cereus dan 0,5 ± 0,14 untuk Shigella 

dysenteriae. Pembentukan diameter daya 

hambat dapat dilihat pada Gambar 3. 

 

 

 

GAMBAR 3 

Pembentukan diameter daya hambat bakteri. 

Pembentukan diameter daya hambat 

bedasarkan  Davis dan Stout (1971), daerah  

hambatan 20 mm atau lebih termasuk 

sangat kuat, daerah hambatan 10-20 mm 

kategori kuat, daerah hambatan 5-10 mm 

kategori sedang, dan daerah hambatan 5 

mm atau kurang termasuk kategori lemah. 

Ekstrak etanol 13% (b/v) dan ekstrak etil 

asetat 13% (b/v) termasuk dalam  kategori 

kuat (10-20 mm), sedangkan ekstrak n-

heksana 13% (b/v) termasuk kategori lemah 

(< 5 mm). Ekstrak etanol 13% (b/v), 

terhadap Bacillus cereus memiliki daya 

hambat tertinggi yaitu 12,7 mm. Uji kontrol  

negatif menggunakan pelarut etanol 96% 

tanpa ekstrak teh putih dan kontrol masing-

masing ekstrak teh putih 100%.  

 

TABEL 7 

Absorbansi suspensi bakteri 

Bahan Absorbansi Keterangan Jumlah Bakteri (CFU/ml) 

Mc Farland 1 (MF1) 0,223  ± 3 x 108 

Bacillus cereus 0,246 Sesuai MF1 ± 3 x 108 

Shigella  dysenteriae 0,219 Sesuai MF1 ± 3 x 108 

zona bening cakram kertas  

bakteri yang tumbuh 
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TABEL 8 

Hasil pengukuran diameter daya hambat ekstrak teh putih 13% (b/v) 

Keterangan 
Diameter Daya Hambat Bakteri Uji 

Bacillus cereus (mm) Shigella  dysenteriae (mm) 

Ekstrak n-heksana 13 %b/v 0,6 ± 0,28 0,5 ± 0,14 

Ekstrak etil asetat 13 % b/v 10,5 ± 0,28 9,85 ± 0,21 

Ekstrak etanol 96% 13 % b/v 12,7 ± 0,70 10,6 ± 0,88 

 

 

 
TABEL 9 

Diameter daya hambat kontrol (-) dan ekstrak teh putih 100% 

Bahan 
Diameter daya hambat (mm) 

Bacillus cereus Shigella dysenteriae 

Kontrol (-) Etanol 96 % 0 0 

Ekstrak n-heksana 13 % 0 0 

Kontrol ekstrak etil asetat 100% 12,6±0,91 10 ± 0,70 

Kontrol ekstrak etanol 100 % 14,5±0,70 13,6 ± 0,14 

 

 

 
TABEL 10. 

Total pertumbuhan bakteri kontrol (-) dan ekstrak teh putih 13% (b/v) 

Bahan Uji 
Total Pertumbuhan Bakteri (CFU/ml) 

Bacillus cereus Shigella dysenteriae 

Kontrol (-) etanol 3,5 x 107 CFU/ml 3,6 x 107 CFU/ml 

Ekstrak n-heksana 13 % 1,3 x 107 CFU/ml 1,0 x 107 CFU/ml 

Ekstrak Etil asetat 13 % 5,6 x 106 CFU/ml 6,5 x 106 CFU/ml 

Ekstrak etranol 13 % 4,6 x 106 CFU/ml 5,2 x 106 CFU/ml 

 

 

 
TABEL 11. 

Total  pertumbuhan bakteri kontrol ekstrak teh putih 100% 

Bahan Uji 
Total Pertumbuhan Bakteri (CFU/ml) 

Bacillus cereus Shigella dysenteriae 

Ekstrak n-heksana 100 % 3,2 x 107 CFU/ml 1,3 x 107 CFU/ml 

Ekstrak Etil asetat 100 % 5,6 x 106 CFU/ml 2,2 x 106 CFU/ml 

Ekstrak etranol 100 % 4,5 x 106 CFU/ml 1,5 x 106 CFU/ml 
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Tabel 9 merupakan  perlakuan kontrol 

negatif, yaitu pelarut etanol 96% terhadap 

aktivitas antibakteri tidak membentuk 

daerah penghambatan pertumbuhan bakteri. 

Hasil pengujian dari masing-masing ekstrak 

teh putih 100% mampu menghambat 

bakteri uji dengan diameter yang cukup 

besar, zona hambat ekstrak etanol adalah 

14,5 mm untuk bakteri Bacillus cereus dan 

13,6 mm untuk bakteri Shigella dysen-

teriae, sedangakan zona hambat ekstrak etil 

asetat adalah 12,6 untuk bakteri Bacillus 

cereus dan 10 mm untuk bakteri Shigella 

dysenteriae, hanya ekstrak n-heksana yang 

tidak membentuk daerah penghambatan.  

Diameter daya hambat pada golongan 

bakteri gram positif Bacillus cereus 

mempunyai diameter lebih besar diban-

dingkan dengan golongan bakteri gram 

negatif Shigella dysenteriae. Hal ini di-

sebabkan karena pada bakteri gram negatif 

dengan permukaan sel yang licin bersifat 

hidrofilik sedangkan ekstrak teh putih 

memiliki sifat hidrofobik (tidak larut air) 

(Fardiaz, 1992). Selain itu komponen 

nutrisi yang dibutuhkan bakteri gram 

negatif untuk pertumbuhan lebih sederhana 

dibandingkan dengan bakteri gram positif 

(Pelczar, 1986). Hal ini menyebabkan 

ekstrak teh putih sebagai zat antibakteri 

menjadi lebih dominan dalam menghambat 

pertumbuhan bakteri gram positif. Waktu 

inkubasi yang digunakan dalam penelitian 

ini adalah 24 jam, diduga pada waktu 18-24 

jam  pertumbuhan bakteri dalam fase sta-

sioner, sesuai penelitian yang dilakukan 

Retnowati, et al. (2011). Adanya aktivitas 

ekstrak teh putih terhadap pertumbuhan 

bakteri, khususnya ekstrak etanol dan 

ekstrak etil asetat teh putih dapat dire-

komendasikan sebagai bahan baku farmasi. 

Total pertumbuhan bakteri 

Perhitungan jumlah total bakteri 

Bacillus cereus dan Shigella dysenteriae 

prinsip suspensi bakteri dihomogenkan 

dengan ekstrak pada media NB, kemudian 

ditumbuhkan pada media NA merupakan 

salah satu media yang umum digunakan 

dalam pengujian bakteri. 

Bakteri berkembang biak dengan cara 

membelah diri dan memperbanyak diri 

menjadi dua sel yang sama. Pengenceran 

dilakukan secara bertingkat bertingkat de-

ngan perhitungan desimal yaitu 1:10; 1:100; 

1:1000; 1:10.000; dan 1:100.000 (Fardiaz, 

1992). Pengenceran dilakukan untuk 

mengurangi jumlah bakteri pada suspensi 

yang diujikan sehingga bakteri yang 

tumbuh tidak  melebihi standar perhitungan 

koloni yaitu berjumlah antara 30–300 

koloni. Jika koloni yang tumbuh >300 

adalah TBUD (terlalu banyak untuk 

dihitung) dan sebaliknya jika koloni yang 

tumbuh <30 terlalu sedikit untuk dihitung. 

Adapun data total pertumbuhan bakteri 

dapat dilihat pada Tabel 10. 

Total pertumbuhan bakteri terhadap 

ekstrak n-heksana 13% (b/v), ekstrak etil 

asetat 13% (b/v), ekstrak etanol 13% (b/v) 

diduga mengandung senyawa antibakteri 

yang bersifat bakteriostatik yaitu dapat 

menghambat pertumbuhan bakteri dan 

perlakuan kontrol (-) berupa pelarut etanol.  

 

 

GAMBAR 4 

Koloni yang terbentuk pada cawan. 

Gambar 4 menunjukkan koloni bak-

teri yang tumbuh dan menyebar pada media 

koloni bakteri 
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setelah dinkubasi 24 jam. Koloni yang 

dihitung berupa titik-titik koloni yang 

berjauhan. Menurut Fardiaz (1992), koloni 

yang bergabung menjadi satu merupakan 

satu kumpulan koloni yang besar di mana 

jumlah koloninya diragukan dapat dihitung 

sebagai satu koloni, dan satu deretan rantai 

koloni yang terlihat sebagai suatu garis 

tebal dihitung sebagai satu koloni. 

Pertumbuhan bakteri Bacillus cereus 

(gram positif) kontrol (-) pertumbuhannya 

lebih banyak dibanding variasi ekstrak teh 

putih konsentrasi 13% (b/v), dan ekstrak 

etanol 13% (b/v) yang paling sedikit per-

tumbuhan bakterinya yaitu 4,6 x 106  

CFU/ml, disusul dengan ekstrak etil asetat 

13% (b/v), yaitu 5,9 x 106  CFU/ml dan 

ekstrak n-heksana 13% (b/v), yaitu  1,3 x 

107 CFU/ml. Hasil ini sesuai dengan hasil 

uji diameter daya hambat yang menun-

jukkan ekstrak etanol mempunyai daya 

hambat terbesar. Begitu pula pada pertum-

buhan bakteri Shigella dysenteriae ekstrak 

etanol 13% (b/v)  memiliki pertumbuhan 

yang paling sedikit, yaitu 5,2 x 106 CFU/ml, 

disusul ekstrak etil asetat 13% (b/v), yaitu 

6,5 x 106 CFU/ml dan ekstrak n-heksana 13 

% (b/v), yaitu 1,0 x 107 CFU/ml. Perlakuan 

kontrol (-) bakteri yang tumbuh cukup 

banyak, hal ini dikarenakan tidak ada 

aktivitas antibakteri pada kontrol negatif 

pelarut etanol 96%. Pengukuran total per-

tumbuhan bakteri dilakukan dengan pe-

ngujian terhadap kontrol ekstrak n-heksana 

100%, ekstrak etil asetat 100% dan ekstrak 

etanol 100% pada kedua bakteri tersebut. 

Hasil dari pengujian total pertumbuhan 

bakteri kontrol ekstrak tersebut terdapat 

pada Tabel 11 dibawah ini. 

Hasil pengujian kontrol masing-

masing ekstrak teh putih 100% berbanding 

lurus dengan hasil diameter daya hambat 13 

% (b/v), kontrol ekstrak n-heksana 100% 

tidak membentuk zona bening, begitu juga 

pada hasil TPC yang tumbuh cukup banyak, 

sedangkan kontrol ekstrak etanol 100% 

memiliki pertumbuhan yang paling sedikit, 

disusul dengan kontrol ekstrak etil asetat. 

Namun, jika dibandingkan dengan diameter 

daya hambat antara kedua bakteri tersebut, 

hasil tidak berbanding lurus, karena seha-

rusnya pertumbuhan bakteri Bacillus cereus 

lebih sedikit dengan total pertumbuhan 

bakteri Shigella dysenteriae  yaitu 3,2 x 107 

CFU/ml (Bacillus cereus) dan 1,3 x 107 

CFU/ml (Shigella dysenteriae). Hal ini 

diduga media uji terkontaminasi dengan 

kapang dan bakteri lain yang tidak ter-

identifikasi, karena proses pengujian yang 

kurang aseptik sehingga begitu banyak 

koloni yang tumbuh pada media  uji.  

Korelasi total polifenol dengan aktivitas 

antibakteri 

Kurva korelasi dibuat untuk melihat 

keterkaitan antara kadar polifenol masing-

masing ekstrak teh putih dengan aktivitas 

antibakteri terhadap bakteri B. cereus dan 

bakteri S. dysenteriae. Koefisien korelasi 

digunakan untuk menunjukkan hubungan 

antara dua variable (Sarwono, 2006). Model 

regresi yang digunakan dipilih dari berbagai 

model regresi yang dianggap dapat 

mewakili hasil pengamatan untuk 

menentukan korelasi kadar polifenol 

terhadap aktivitas antibakteri dari masing-

masing ekstrak teh putih, yaitu model 

regresi yang memiliki nilai R  yang  paling 

besar ≥0,75. Kurva korelasi dapat dilihat 

pada Gambar 5 
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GAMBAR 5 

Kurva korelasi kadar polifenol dengan aktivitas 

antibakteri terhadap bakteri Bacillus cereus. 

 

Nilai R2 yang dibentuk dari kurva 

adalah 0,9998 dan nilai r yang terbentuk 

hampir mendekati 1, yaitu 0,9998, artinya 

kandungan polifenol pada teh putih me-

miliki interpretasi koefisien korelasi yang 

sangat kuat terhadap aktivitas antibakteri 

untuk bakteri Bacillus cereus. Pengelom-

pokan interprestasi koefisien kolerasi me-

nurut Sarwono (2006), dapat dilihat pada 

Tabel 12. 

 
TABEL 12. 

Kriteria nilai korelasi (r) 

No. 
Nilai 

Korelasi 
Interpretasi 

1. 0 Tidak terdapat korelasi antara dua 

variabel 

2. > 0-0,25 Sangat lemah 

3. > 0,25-0,5 Cukup 

4. > 0,5-0,75 Kuat 

5. > 0,75-0,99 Sangat kuat 

6. 1 Sempurna 

 
Aktivitas antibakteri ditentukan oleh 

kandungan polifenol yang dimaksukan ke 

dalam model persamaan logaritmik  karena 

memiliki nilai r yang lebih besar dari persa-

man fungsi linear dan eksponensial. Sema-

kin tinggi kandungan polifenol maka aktivi-

tas antibakteri akan semakin tinggi, begitu 

sebaliknya semakin rendah kandungan poli-

fenol maka aktivitas antibakteri semakin 

rendah juga. Pada Gambar 6 merupakan 

kurva korelasi kandungan polifenol dengan 

aktivitas antibakteri terhadap bakteri S. 

dysenteriae. 

 

 
GAMBAR 6 

Kurva korelasi kadar polifenol dengan aktivitas 

antibakteri terhadap bakteri S. dysenteriae. 

 

Nilai R2 yang terbentuk pada kurva 

korelasi kandungan polifenol dengan akti-

vitas antibakteri terhadap bakteri Shigella 

dysenteriae adalah 0,8943 sehingga nilai r 

nya sebesar 0,9456 memiliki interpretasi 

koefisien korelasi yang sangat kuat. Menu-

rut Sarwono (2006), intrepretasi koefisien 

intrepretasi sangat kuat berkisar antara 

>0,75-0,99. Aktivitas antibakteri dipenga-

ruhi oleh kandungan flavonoid di dalam 

polifenol tersebut.  

KESIMPULAN 

Diameter daya hambat yang terbentuk 

untuk bakteri gram positif yaitu Bacillus 

cereus masing-masing ekstrak 13% (b/v) 

secara berturut-turut sebesar 0,6 mm, 10,5 

mm dan 12,5 mm sedangkan untuk bakteri 

gram negatif  Shigella dysenteriae sebesar 

0,5 mm, 9,85 mm dan 10,6 mm.  

Total pertumbuhan bakteri gram po-

sitif Bacillus cereus ekstrak n-heksana, etil 

aseta dan etanol 13% (b/v) yaitu 1,3 x 107; 

5,9 x 106 dan 4,6 x 105CFU/ml serta bakteri 

gram negatif Shigella dysenteriae yaitu 1,0 

x 107; 6,5 x 106 dan 5,2 x 106CFU/ml. 

Korelasi kadar polifenol dengan 

aktivitas antibakteri membentuk nilai r = 
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0,9912 untuk bakteri B. cereus dan nilai r = 

0,8874 untuk bakteri S. dysenteriae artinya 

kandungan polifenol pada teh putih 

memiliki interpretasi koefisien korelasi 

yang sangat kuat. 
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