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Terhadap Penghambatan Pertumbuhan Bakteri Yogurt Dan Bakteri 

Patogen. 

Dibawah bimbingan: 

1. Prof.Dr.Ir.Endang S.Rahayu, MS  

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

 

ABSTRAK 

 

Jahe merupakan salah  satu tanaman herbal yang berfungsi sebagai 

pemberi rasa pedas, bahan tambahan makanan, dan obat-obatan. Penelitian 

pendahulu menyatakan bahwa minyak atsiri jahe memiliki daya antimikroba 

terhadap sejumlah bakteri patogen. Kemampuan daya hambat dikarenakan 

adanya komponen utama dari minyak atsiri adalah terpen dan fenol. 

Senyawa ini mampu terpenetrasi dalam membran mikroorganisme dan 

mengikat enzim serta lapisan protein dan merusak fungi sel. Tujuan 

penelitian ini adalah mengetahui pengaruh minyak atsiri jahe terhadap 

penghambatan pertumbuhan bakteri yogurt (Lactobacillus bulgaricus dan 

Streptococcus thermophilus) dan bakteri patogen ( Escherichia coli dan 

Staphylococcus aureus) 

Rancangan penelitian yang digunakan adalah RAL (Rancangan 

Acak Lengkap) non-faktorial dengan perlakuan 5 (lima) taraf konsentrasi 

ekstak atsiri jahe terhadap masing-masing Escherichia coli, Staphylococcus 

aureus, Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus thermophilus.  

Parameter pengujian yang dilakukan pada penelitian ini adalah pengukuran 

diameter zona hambat. Tiap perlakuan (konsentrasi) diulang 3 kali. Setelah 

itu, hasil tersebut dianalisa secara statistik menggunakan ANOVA (Analysis 

of Varians) pada  = 5% untuk mengetahui pengaruh perlakuan konsentrasi 

ekstrak atsiri jahe terhadap zona hambat bakteri patogen dan bakteri yogurt. 

Apabila hasil ANOVA menunjukkan ada pengaruh nyata, maka dilanjutkan 

dengan uji pembedaan antar perlakuan dengan metode DMRT (Duncan’s 

Multiple Range Test) dengan  = 5% untuk mengetahui perlakuan yang 

memberikan perbedaan nyata dan menunjukkan zona hambat terbesar. 

Tingkat pengenceran pada minyak atsiri berpengaruh terhadap 

besarnya zona hambat yang dihasilkan. Penghambatan paling baik terlihat  

pada SA 2.45 cm, EC 1.24 cm, ST 1.3 cm. Minyak atsiri jahe tidak mampu 

menghambat bakteri LB yang ditunjukkan dengan tidak adanya zona 

hambat 

 

* Kata kunci: Minyak atsiri jahe, antimikrobial, 
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ABSTRACT 

 

Ginger is the one of the herbs that serves as the spicy taste, food 

additives and drugs. The previous study states that the of ginger essential oil 

has posseses the antimicroba power against a number of pathogenic 

bacteria. The  resistant ability is due to the existence of the main 

components in the oils are terpenes and phenols. The compounds is able to 

penetrate the membrane of microorganisms and tie way the enzymes as well 

as the protein layer and damage the cells fungtion. The aim of this study is 

to know the impact of ginger  essential oil against the growth resistance of 

yogurt (Lactobacillus bulgaricus and Streptococcus thermophilus) and 

pathogenic bacteria (Escherichia coli and Staphylococcus aureus) 

The research design used CRD (Completely Randomized Design) 

with 5 (five) level of concentration of essential oil as the treatments. The 

parameters tests was diameter  inhibition. Each treatment (concentration) 

repeated 3 times. Data were statistically analyzed using ANOVA (Analysis 

of Variance) at  = 5% to determine the effect concentration of essential oil 

on diameter zone of inhibition against pathogenic and yogurt bacteria. If the 

result of ANOVA showed significant effect, then continued with the 

distinction between treatment with the test method DMRT (Duncan’s 

Multiple Range Test) with  = 5% to determine the treatment that gives a 

significantly difference and showed the greatest diaameter of inhibition. 

The concentration degree of the ginger essential oil affect against 

diameter inhibition produced. The degree of the concentration affect 

diameter inhibition. The best inhibition seems to  SA 2:45 cm, 1:24 cm EC, 

1.3 cm ST. Ginger essential oil is capable of affacting the growth inhibition 

of LB bacteria wich is shown by the absence of inhibition 

 

* Key word: essential oil, antimicrobial 
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