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Abstrak. Konsep pangan fungsional berkembang pesat seiring dengan meningkatnya kesadaran masyarakat 

akan pentingnya kesehatan dan pencegahan penyakit melalui pola makan yang sehat. Perkembangan terbaru 

dalam pangan fungsional telah mengarah pada penambahan bahan alami yang memberikan manfaat 

kesehatan tambahan. Salah satu inovasi adalah penggunaan teh hijau dalam pembuatan yoghurt untuk 

meningkatkan sifat fungsionalnya. Teh hijau, yang diproses tanpa fermentasi, mengandung katekin tinggi, 

terutama epigallocatechin gallate (EGCG), yang dikenal karena efek antioksidan, anti-kanker, antiviral, dan 

antimikroba. Kombinasi ini menawarkan peluang menjanjikan dalam pengembangan produk pangan 

fungsional. Kandungan polifenol yang kaya dalam teh hijau, khususnya katekin, memainkan peran penting 

dalam meningkatkan kandungan aktivitas antioksidan dan aktivitas yoghurt, sehingga memberikan manfaat 

tambahan seperti peningkatan sifat antibakteri dan potensi penurunan obesitas. Pemanfaatan teh hijau dalam 

yoghurt menunjukkan pendekatan baru dalam menciptakan pangan fungsional yang mempromosikan 

kesehatan.  

Kata kunci : yoghurt, teh hijau, aktivitas antioksidan, pangan fungsional 

Abstract. The concept of functional food is rapidly evolving along with the increasing public awareness of 

the importance of health and disease prevention through a healthy diet. Recent developments in functional 

foods have led to the addition of natural ingredients that provide additional health benefits. One innovation 

is the use of green tea in yoghurt making to enhance its functional properties. Green tea, which is processed 

without fermentation, is high in catechins, especially epigallocatechin gallate (EGCG), which is known for 

its antioxidant, anti-cancer, antiviral, and antimicrobial effects. This combination offers promising 

opportunities in the development of functional food products. The rich polyphenol content in green tea, 

particularly catechins, plays an important role in enhancing the antioxidant content and activity of yoghurt, 

thereby providing additional benefits such as improved antibacterial properties and potential obesity 

reduction. The utilization of green tea in yoghurt represents a novel approach in creating health-promoting 

functional foods. 
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PENDAHULUAN 

Pangan fungsional dapat dianggap sebagai makanan atau minuman yang memiliki manfaat 

kesehatan lebih dari sekadar memenuhi kebutuhan nutrisi dasar (Butnariu dan Sarac, 2019). Konsep pangan 

fungsional berkembang pesat seiring dengan meningkatnya kesadaran masyarakat terhadap pentingnya 

kesehatan dan pencegahan penyakit melalui pola makan yang sehat. Pangan fungsional tidak hanya 

menyediakan nutrisi esensial seperti karbohidrat, protein, lemak, vitamin, dan mineral, tetapi juga 

mengandung komponen bioaktif yang dapat memberikan efek positif terhadap kesehatan (BPOM, 2011). 

Yoghurt dikategorikan sebagai salah satu pangan fungsional, karena mengandung komponen, zat, 

senyawa atau metabolit yang bermanfaat bagi kesehatan (Sumarmono, 2016). Yoghurt dianggap sebagai 

produk olahan susu yang banyak digemari dan memiliki banyak manfaat kesehatan yang berasal dari proses 

fermentasi susu. Yoghurt mengandung mikroorganisme hidup seperti Streptococcus thermophilus dan 

Lactobacillus bulgaricus (Sumarmono, 2016; Muniandy et al., 2015; Susanti dan Hidayat, 2017). Manfaat 

kesehatan yoghurt telah terbukti dalam banyak penelitian. Konsumsi yoghurt secara teratur dikatakan efektif 

dalam mengurangi kadar kolesterol, pencernaan laktosa jika terjadi intoleransi laktosa, dan kesehatan usus 

(Yanni et al., 2020; Le Roy et al., 2022).  

Perkembangan terbaru dalam pengembangan pangan fungsional telah mengarah pada penambahan 

bahan-bahan alami yang memberikan manfaat kesehatan tambahan. Salah satu contohnya adalah 

penggunaan teh hijau dalam pembuatan yoghurt untuk meningkatkan manfaat fungsionalnya (Muniandy et 

al., 2017; Lim, 2017; Jeong et al., 2018; Rahmani et al., 2021; Celik dan Kilicaslan, 2023; Shalaby dan 

Elhassaneen, 2021), kefir (Karagözlü et al., 2018;  Ünal et al., 2018). Teh Hijau dianggap sebagai salah satu 

minuman paling sehat yang berasal dari Cina dan telah lama digunakan dalam pengobatan tradisional karena 

berbagai manfaat kesehatannya. 

Teh hijau merupakan jenis teh yang dalam pengolahannya tidak melalui proses fermentasi. 

Komponen utama yang terdapat dalam daun teh hijau adalah polifenol, dengan senyawa utama yang 

berperan sebagai antioksidan adalah flavonoid. Flavonoid utama dalam teh adalah katekin, yang membentuk 

30–40% dari padatan yang larut dalam air dalam teh hijau. Katekin adalah kelompok senyawa antioksidan 

yang sangat penting dalam teh hijau. Beberapa jenis katekin yang sering ditemukan dalam teh hijau meliputi 

epicatechin (EC), epicatechin gallate (ECG), epigallocatechin (EGC), dan epigallocatechin gallate 

(EGCG) (Habiburrohman dan Sukohar, 2018). Secara khusus, EGCG dianggap sebagai salah satu senyawa 

paling kuat dalam hal aktivitas antioksidan (Ali dan Almokhtar, 2023). 

Dalam beberapa tahun terakhir, penelitian mengenai pengaruh penambahan teh hijau dalam produk 

yoghurt telah banyak dilakukan baik di dalam maupun di luar negeri. Namun, belum ada tinjauan literatur 

yang menyatukan berbagai hasil penelitian mengenai hal tersebut. Tujuan dari penulisan artikel ini adalah 
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untuk mengumpulkan dan merangkum berbagai hasil penelitian yang telah memanfaatkan penggunaan teh 

hijau dalam produk yoghurt  untuk pengembangan lebih lanjut. 

METODE DAN RUANG LINGKUP KAJIAN 

Penulisan artikel ini didasarkan pada kajian literatur yang tersedia secara online. Sumber utama 

yang digunakan adalah google scholar dengan menggunakan kata kunci yoghurt, green tea, antioxidant, 

dan yoghurt herbal. Data yang sudah dikumpulkan, dianalisis, kemudian disajikan dalam bentuk tabel. Data-

data tersebut dijelaskan secara deskriptif untuk mengumpulkan informasi mengenai berbagai pemanfaatan 

teh hijau yang dikombinasikan dengan yoghurt.  

ISI KAJIAN 

TEH HIJAU (Camelia Sinensis) 

Di Indonesia, terdapat beragam jenis teh yang pada dasarnya berasal dari daun tanaman teh 

(Camellia sinensis). Secara umum, teh dibagi menjadi tiga jenis utama: teh hijau, teh oolong, dan teh hitam, 

yang dibedakan berdasarkan metode atau proses pengolahannya. Teh hijau merupakan jenis teh yang dalam 

pengolahannya tanpa melalui proses fermentasi (Carloni et al., 2013). Secara umum, teh hijau dibagi 

menjadi dua jenis, yaitu teh hijau China (Tipe Panning) dan teh hijau Jepang (Tipe Steaming). Baik teh 

hijau China maupun Jepang memiliki prinsip dasar pengolahan yang sama, yaitu inaktivasi enzim polifenol 

oksidase untuk mencegah oksidasi polifenol menjadi teaflavin dan tearubigin (Rohdiana, 2015).  

Tabel 1 Komposisi Kimia Teh Hijau 

Komponen Kandungan (%) Referensi 

Polifenol 

(katekin, flavonoid) 

30 - 40 (Maruyama et al., 2017; 

Wibowo et al., 2022; Trivana 

dan Nur, 2023) 

Kafein, teobromin, teofilin 2 - 5 (Lestary et al., 2023; Rohdiana, 

2015) 

Mineral dan vitamin 5 - 7 (Trivana dan Nur, 2023) 

Asam Amino 1 - 4 (Wibowo et al., 2022) 

Sekitar 30-40% dari berat daun teh terdiri dari flavonoid (Tabel 1), yang sebagian besar terdiri dari 

katekin. Teh hijau mengandung jumlah katekin yang jauh lebih tinggi dibandingkan teh hitam atau teh 

oolong, karena dalam proses pembuatannya, teh oolong dan teh hitam mengalami fermentasi yang 

mengubah senyawa katekin menjadi senyawa teaflavin dan tearubigin dengan bantuan enzim polifenol 

oksidase. Katekin utama dalam teh hijau meliputi epigallocatechin gallate (EGCG), epigallocatechin (EGC), 

epicatechin (EC), dan epicatechin gallate (ECG) (Maruyama et al., 2017; Wibowo et al., 2022; Trivana dan 

Nur, 2023). EGCG merupakan katekin yang paling banyak ditemukan dalam teh hijau, menyumbang sekitar 
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50-80% dari total katekin yang terdapat dalam daun teh diikuti EGC (9–12%), ECG (9-12%) dan EC (5-

7%) (Chu et al., 2017). Sejumlah besar penelitian telah menunjukkan bahwa katekin dalam teh hijau, 

terutama EGCG memiliki efek anti-kanker (Almatroodi et al., 2020), anti-virus (Mokra et al., 2022), 

antioksidan dan anti mikroba (Nikoo et al., 2018).  

PEMANFAATAN TEH HIJAU DALAM PEMBUATAN YOGHURT 

Tabel 2 Kombinasi teh hijau dan yoghurt 

Bahan Baku Produk Perlakuan Hasil Penting Referensi 

Susu 

pasteurisasi 

Yoghurt Penambahan 2% 

ekstrak teh hijau pada 

yoghurt  yang disimpan 

selama 21 hari pada 

suhu 4°C. 

Meningkatkan sifat antioksidan 

yoghurt dan memberikan 

antioksidan yang berkelanjutan 

selama penyimpanan. 

(Muniandy et al., 

2017) 

Susu 

pasteurisasi 

Yoghurt Ekstrak teh hijau 0,5-

5% pada yoghurt yang 

difermentasi dengan 

Lactobacillus 

acidophilus D11 atau 

Lactobacillus 

fermentum D37 

Meningkatkan aktivitas 

antibakteri terhadap bakteri 

patogen (Escherichia coli, 

Salmonella enteritidis, dan 

Salmonella Typhimurium) dan 

aktivitas antioksidan 

(Lim, 2017) 

Susu 

pasteurisasi 

Set 

yoghurt 

Bubuk teh hijau (0, 

0.01, 0.02, 1, dan 2%) 

Menurunkan sineresis ketika 

ditambahkan pada 0,02%, tetapi 

menyebabkan peningkatan 

ketika ditambahkan pada 2%. 

(Dönmez et al., 

2017) 

Susu tanpa 

lemak 

Set 

yoghurt 

Bubuk teh hijau dalam 

konsentrasi 1-3% 

Meningkatkan aktivitas 

antioksidan, pertumbuhan BAL, 

dan efek anti-inflamas 

(Jeong et al., 2018) 

Susu UHT 

full cream 

Caspian 

sea 

yoghurt 

Air seduhan teh hijau 

10 dan 50% 

Meningkatkan kadar polifenol  (Maharani et al., 

2019) 

Susu sapi 

rendah lemak 

Yoghurt 

sinbiotik 

0,5 dan 1% ekstrak teh 

hijau pada yoghurt 

yang disimpan selama 

4 minggu 

Jumlah aktivitas antioksidan 

dan jumlah senyawa fenolik 

dalam yoghurt meningkat 

selama 4 minggu penyimpanan 

(Rahmani et al., 

2021) 

Susu sapi Yoghurt Bubuk teh hijau dengan 

konsentrasi 0,5 dan 1% 

Meningkatkan kandungan 

fenolik total dan aktivitas 

antioksidan yoghurt 

(Celik dan 

Kilicaslan, 2023) 

Susu kerbau 

rendah lemak 

Yoghurt Yoghurt yang 

disuplemntasikan  

dengan 1% ekstrak teh  

Yoghurt yang ditambahkan teh 

hijau efektif untuk mengurangi 

obesitas  

(Shalaby dan 

Elhassaneen, 2021) 

Yoghurt adalah produk olahan susu yang telah melalui proses fermentasi atau pengasaman dengan 

bantuan bakteri asam laktat. Rasa dan aroma khas yoghurt dihasilkan dari aktivitas sinergis antara bakteri 

asam laktat Streptococcus thermophilus dan Lactobacillus bulgaricus (Sumarmono, 2016). Yoghurt secara 

umum dikonsumsi sebagai makanan sehat karena kaya akan nutrisi yang bermanfaat untuk kesehatan 
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pencernaan dan sistem kekebalan tubuh (Jayalalitha et al., 2019). Manfaat kesehatan yoghurt dapat 

ditingkatkan lebih lanjut dengan menambahkan bahan alami yang kaya antioksidan, seperti teh hijau (Tabel 

2). Antioksidan merupakan senyawa yang mampu menyerap atau menetralisir radikal bebas, yang dapat 

membantu mencegah penyakit degeneratif seperti penyakit kardiovaskular, kanker, dan lainnya. Senyawa 

antioksidan merupakan zat yang penting bagi tubuh untuk melawan radikal bebas yang ada di dalam tubuh 

(Andarina dan Djauhari, 2017). Senyawa polifenol khususnya katekin yang terkandung dalam teh hijau 

memainkan peran penting dalam meningkatkan aktivitas antioksidan pada yoghurt (Muniandy et al., 2017; 

Rahmani et al., 2021; Celik dan Kilicaslan, 2023), selain itu menambahkan teh hijau dalam pembuatan 

yoghurt juga memiliki efek menguntungkan pada kualitas mikrobiologis dan sifat sensorik dan fungsional 

produk yoghurt (Lim, 2017; Rahmani et al., 2021). 

KESIMPULAN 

Teh hijau dapat dipilih sebagai bahan tambahan dalam pengembangan produk yoghurt fungsional 

karena kandungan polifenol, khususnya katekin, yang merupakan senyawa antioksidan penting dalam teh 

hijau dapat meningkatkan kandungan polifenol dan aktivitas antioksidan yoghurt, serta memberikan 

manfaat tambahan seperti peningkatan aktivitas antibakteri dan penurunan obesitas. Kombinasi teh hijau 

dan yoghurt merupakan inovasi yang menarik dalam pengembangan pangan fungsional yang dapat 

memberikan manfaat kesehatan tambahan bagi konsumen. 
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