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ABSTRAK 

Reinaldus Kevin Susilo (6103019049). Potensi Polifenol Teh untuk 

Memperpanjang Umur Simpan Daging.  

Pembimbing:  

Dr.rer.nat. Ignasius Radix Astadi Praptono Jati, S.TP., MP. 

 Daging adalah jaringan otot hewan yang dikonsumsi 

manusia sebagai sumber protein.  Umur simpan daging relatif terbatas 

karena daging akan mengalami kerusakan akibat aktivitas mikroba 

dan oksidasi lipida selama penyimpanan.  Salah sati cara menghambat 

kerusakan ini adalah dengan penambahan bahan aktif pada tahap 

pengemasan. Bahan aktif yang digunakan adalah polifenol catechin 

yang diambil dari teh hijau. Aplikasi polifenol teh pada kemasan dapat 

dilakukan dengan membuat lapisan film atau dengan coating sebelum 

pengemasan. Polifenol teh dipilih karena memiliki sifat antioksidan 

serta sifat antibakteri yang dapat menghambat kerusakan daging 

selama penyimpanan. Studi literatur ini bertujuan untuk mengetahui 

pengaruh pengemasan dengan polifenol teh terhadap laju kerusakan 

daging selama penyimpanan. Pengemasan dengan polifenol teh 

sebagai bahan aktif dapat menghambat peningkatan pH, aktivitas 

bakteri koliform, oksidasi lipida, diskolorasi pencoklatan, dan 

degradasi protein pada daging selama penyimpanan. Penggunaan 

polifenol teh pada kemasan juga dapat memperbaiki nilai sensoris 

penerimaan selama penyimpanan. Terhambatnya kerusakan pada 

daging selama penyimpanan menandakan bahwa polifenol teh 

memiliki sifat antioksidan dan antimikroba yang cukup layak untuk 

digunakan sebagai bahan aktif pada penyimpanan daging. 

 

Kata kunci: daging, polifenol, teh hijau, catechin, polifenol teh, 

antioksidan, antimikroba 
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ABSTRACT 

Reinaldus Kevin Susilo (6103019049). The Potential of Tea 

Polyphenols for Extending the Shelf Life of Meat. 

Supervisor: 

Dr.rer.nat. Ignasius Radix Astadi Praptono Jati, S.TP., MP. 

Meats are the muscle tissue of animals typically consumed 

by humans as a source of protein. The shelf life of meat is relatively 

limited due to the damages caused by microbial activity and lipid 

oxidation during storage. One way to slow down these processes is by 

adding active ingredients during packaging. The active ingredients 

used is a polyphenol called catechin extracted from green tea. This 

polyphenol can be applied as film packaging or as liquid coating used 

to dip meat before packaging. Tea polyphenols are chosen due to its 

antioxidant and antimicrobial properties which could slow down the 

decomposition of meat during storage. This literature study is done to 

find out the impact of tea polyphenol-based packaging in slowing 

down the decomposition of meat. Packaging using tea polyphenols as 

active ingredient is shown to slow down the increase of pH, coliform 

activity, lipid oxidation, discolouration by browning, and protein 

degradation during storage. The use of tea polyphenols in packaging 

has also shown impacts in acceptance score in panellists throughout 

the storage time. The slowing down of meat decomposition indicates 

that tea polyphenols have antioxidant and antimicrobial properties 

fitting enough to be used as active ingredients in meat storage. 

 

Key words: meat, polyphenols, green tea, catechin, tea polyphenols, 

antioxidant, antimicrobial property 
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