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ABSTRAK

Teh putih (Camellia sinensis L) merupakan teh yang dibuat dari pucuk daun teh muda yang masih menggulung tanpa
fermentasi. Teh putih saat ini merupakan pilihan baru alternatif minuman di Indonesia dengan manfaat yang cukup banyak,
memiliki banyak aktivitas diantaranya antioksidan, antimikroba dan antikolesterol. Teh putih juga memiliki aktivitas
penghambatan terhadap enzim a-glucosidase dan xanthin oksidase. Senyawa utama teh putih yang diduga dalam aktivitas
farmakologi tersebut adalah kelompok senyawa polifenol. Tujuan penelitian ini adalah analisis kadar fenol total dan flavonoid
total dari beberapa teh yang beredar dipasaran. Metode penelitian meliputi makroskopis (organoleptik), skrining fitokimia dan
penentuan fenol total, dan penentuan flavonoid total. Hasil penelitian dari sampel menunjukan bentuk teh putih menggulung
terpilin, bau khas teh, dan rasa seduhan yang sepat. Teh putih juga memiliki kandungan kelompok senyawa metabolit
sekunder fenol, flavonoid, tanin, saponin, alkaloid, dan triterpenoid/steroid. Teh putih sampel P-IRT 510320301146523
memiliki kandungan fenol total dan flavonoid total tertinggi yakni 5,826 + 0,0370 mgGAE/g sampel dan 0,8061 + 0,0183
mgQE/g sampel.

Kata kunci: antioksidan; flavonoid total; fenol total; teh putih; polifenol.

ABSTRACT

White tea (Camellia sinensis L) is a tea made from young tea leaf shoots that are still rolled up without fermentation. Currently,
it is a new choice of alternative beverage in Indonesia with quite a lot of benefits, having many activities including antioxidant,
antimicrobial, and anti-cholesterol. White tea also has inhibitory activity against -glucosidase and xanthine oxidase enzymes.
The main white tea compound suspected of having pharmacological activity is a group of polyphenolic compounds, the
purpose of this study was to analyze the total phenol and total flavonoid content of several teas on the market. The research
methods included macroscopic (organoleptic), phytochemical screening and determination of total phenol, and determination
of total flavonoids. The results of the research from the sample showed that the shape of white tea was twisted in a twisted
shape, the distinctive smell of tea and the taste of steeping was astringent, white tea also contained a group of secondary
metabolites of phenols, flavonoids, tannins, saponins, alkaloids and triterpenoids/steroids. The total phenol content of the
sample P- IRT 510320301146523 had the highest total phenol and total flavonoid content, namely 5.826 + 0.0370 mgGAE/g
sample and 0.8061 + 0.0183 mgQE/g sample, respectively.

Keywords: antioxidants; total flavonoids; total phenol; polyphenols; white tea.

PENDAHULUAN antibakteri juga ditunjukkan teh putih, ekstrak etanol teh putih

aktif terhadap penghambatan pertumbuhan bakteri P.

Teh merupakan minuman yang populer, berasal dari
daun tumbuhan Camellia sinensis L. Pengolahan pasca
panen teh terbagi atas : teh tanpa fermentasi (teh putih dan
hijau), teh yang mengalami semi dan fermentasi (teh oolong
dan teh hitam) (Rohdiana, 2015). Teh putih saat ini
merupakan salah satu pilihan baru alternatif minuman di
Indonesia yang memiliki potensi besar untuk dikomersialisasi
dengan dasar kepedulian dari konsumen akan kesehatan
(Linnarto et al., 2019).

Teh memiliki banyak aktivitas antara lain sebagai
antioksidan dan antimikroba (Choiriyah & Sundjaja, 2021).
Aktivitas antioksidan seduhan teh putih menggunakan
metode DPPH memiliki ECso sebesar 35,41 pL/ml dengan
suhu penyeduhan 95°C (Rohdiana et al., 2013). Aktivitas

aeruginosa, S. aureus, S. epidermidis, dan E. coli dengan
masing-masing konsentrasi 4, 6, 8 dan 10% dengan zona
hambat berturut-turut sebesar 10,83, 10,08, 10,17 dan
12,08 mm (Widyasanti & Hajar, 2015). Seduhan teh putih
juga efektif dalam menurunkan indeks plak gigi (Noorfadhila
et al., 2019). Pemberian ekstrak teh putih pada tikus dapat
menurunkan Kkolesterol total, trigliserida, LDL serta
meningkatkan HDL (Dahlia et al., 2017). Aktivitas lainnya teh
putih  menunjukkan penghambatan terhadap xanthine
oksidase secara in vitro (Rustamsyah et al., 2016) dan juga
seduhan teh putih yang dikombinasikan dengan daun stevia
dapat menghambat enzim a-glucosidase secara in vitro
(Trinoviani et al., 2016). Kandungan kimia teh putih yang
memiliki banyak manfaat kesehatan adalah kelompok
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senyawa polifenol secara khusus adalah senyawa kelompok
turunan katekin (Dias et al., 2013)

Aktivitas farmakologi dan kajian senyawa teh putih telah
banyak di bahas namun masih perlu dilakukan penelitian
mengenai kandungan senyawa polifenol teh secara
kuantitatif untuk the yang beredar dipasaran. Oleh karena
itu, tujuan penelitian ini adalah untuk menguji Kadar fenol
total dan flavonoid total dalam teh putih kemasan yang
beredar di pasaran.

METODOLOGI

Alat dan Bahan

Alat yang digunakan diantaranya: Spektrofotometer UV-
Vis (Shimadzu), mikroskop, timbangan analitik, serta
perangkat alat gelas di laboratorium.

Bahan yang digunakan antara lain: Teh putih dari
pasaran dengan nomor izin edar : P-IRT 510320302120421,
P-IRT 213327502765, P-IRT 210327101031820, BPOM RI
MD868110001214, P-IRT 510320301146523, etanol p.a,
pereaksi Follin-Ciocalteu, natrium asetat (Merck), asam galat
(Merck), AICI3, (Merck), kuersetin (Merck), Na2CO3 (Merck),
akuades, alumunium foil, HCI, kloroform, FeClI3, dan
magnesium.

Prosedur Pengujian

Karakterisasi Sampel Teh Putih

Pemeriksaan karakterisasi simplisia yang akan dilakukan
adalah dengan uji organoleptik yang meliputi bentuk, warna
dan rasa.

Skrining Fitokimia

Skrining fitokimia mengikuti prosedur Farhamzah et al
(2022) dengan sedikit modifikasi meliputi golongan senyawa
alkaloid, saponin, tanin, triterpenoid, flavonoid, dan fenol.

Penyiapan Ekstrak Sampel

Sampel diekstraksi dengan menyiapkan air minum
dengan metode yang sesuai dengan SNI 3836:2013. Sampel
teh putih ditimbang sebanyak 2,80 g. Selanjutnya sampel teh
putih dimasukkan ke dalam cangkir pencoba (berbahan
perselen) sebanyak 140 mL, lalu didihkan air murni sampai
tepat mendidih (100°C). Sampel teh putih dituangkan ke
dalam cangkir pencoba yang dilengkapi dengan penutup,
kemudian didiamkan (6 menit), selanjutnya disaring.

Penentuan Kadar Fenol Total

Penetuan kadar fenol total terhadap ekstrak teh putih
dengan pereaksi Folin-Ciocalteu (F-C) sesuai yang
dilakukan oleh Sujana et al (2022) dengan sedikit modifikasi.
Langkah pertama yang dilakukan adalah pembuatan kurva
kalibrasi asam galat, dengan variasi konsentrasi 20, 40, 60,
80, dan 100 pg/mL. Kemudian seduhan konsentasi teh putih
1.000 pg/mL. Sebanyak 0,5 mL sampel uji ditambahkan
dengan 5 mL pereaksi Folin-Ciocalteu (hasil pengenceran
dengan akuades 1:10) dan 4 mL larutan natrium karbonat
7,5%. Campuran didiamkan 15 menit, kemudian dilakukan
pengukuran absorbansi pada panjang gelombang 761 nm.
Persamaan regresi linier dari kurva kalibrasi asam galat
digunakan untuk menghitung fenol total. Hasil ukur
dinyatakan dalam berat ekivalen asam galat per berat
sampel.

Penentuan Kadar Flavonoid Total

Penentuan kadar flavonoid total teh putih menggunakan
prosedur yang dilakukan Kusmiyati et al (2015), dimana
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dibuat kurva kalibrasi kuersetin (seri konsentrasi 2, 4, 6, 8,
dan 10 pg/mL). Sebanyak 1,5 mL etanol 96%, 0,1 mL
aluminium (lll) klorida 10%, 0,1 mL natrium asetat 1 M dan
2,8 mL akuades ditambahkan ke dalam 0,5 mL larutan
dengan berbagai konsentrasi pembanding, kemudian
diinkubasi selama 30 menit. Kemudian diukur absorbansi
dengan panjang gelombang maksimum 433 nm. Hasil
pengukuran absorbasi dibuat kurva kalibrasi dan diperoleh
persamaan regresi linier. Seduhan teh putih dengan
konsentrasi 1,000 uyg/mL sebagai sampel. Sebanyak 1,5 mL
etanol 96%, 0,1 mL aluminium (lll) klorida 10%, 0,1 mL
natrium asetat 1 M dan 2,8 mL akuades ditambahkan ke
dalam 0,5 mL larutan dengan berbagai konsentrasi
pembanding, kemudian diinkubasi selama 30 menit. Setelah
diinkubasi dalam temperatur ruang selama 30 menit,
selanjutnya diukur absorbansi dengan panjang gelombang
maksimum 433 nm. Flavonoid total diperoleh berdasarkan
hasil hitung menggunakan persamaan regresi linier pada
kurva kalibrasi kuersetin.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil Uji Organoleptik

Sampel teh putih dapat dilihat seperti Gambar 1. Secara
umum teh putih berbentuk partikel tergulung padat terpilin,
berwarna putih, berbau khas teh, dan memiliki rasa seduhan
yang sepat.

P-IRT 510320301146523

Gambar 1. Foto hasil uji organoleptik teh putih



Hasil Skrining Fitokimia, Kadar Fenol dan Flavonoid total

Hasil skrining fitokimia dari sampel teh putih seperti Tabel

1. Teh putih memiliki kandungan kelompok senyawa metabolit
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sekunder diantaranya fenol, flavonoid, tanin, saponin, alkaloid,
steroid/triterpenoid.

Tabel 1 Hasil skrining fitokimia

Sampel Pemeriksaan
P Fenol Flavonoid Tanin Saponin Alkaloid Steroid/Triterpenoid
P-IRT 510320302120421 + + + ¥ ¥ "
P-IRT 213327502765 + + + ¥ ¥ +
P-IRT 210327101031820 + + + ¥ ¥ +
BPOM RI MD868110001214 + + + ¥ ¥ +
P-IRT 510320301146523 + + + ¥ ¥ +
Keterangan= (+) terdeteksi (-) tidak terdeteksi
1 1 _ 1 »
0.9 y =0,0062x + 0,2366
o R®=0,9902 0.9 4 y = 0,0468x + 0,3335
= 0,8 1 ~ 08 1 R2 = 0,9947
£9071 Eo7;
3 0.6 1 7 0,6 -
§05 5 05 4
5 0.4 1 T 04 4
503 1 303 4
< <
0,2 " 0’2 o
0,1 1 01 4
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Konsentrasi (ug/mL)

(@)

Konsentrasi (ug/mL)

(b)

Gambar 2 Kurva kalibrasi (a) asam galat (b) kuersetin

Hasil pengujian kadar fenol dan flavonoid total (Tabel 2)
teh putih menunjukan sampel P-IRT 510320301146523
memiliki kandungan fenol total dan flavonoid total tertinggi

yakni 5,826 + 0,0370 mgGAE/g sampel dan 0,8061 + 0,0183
mgQE/g sampel.

Tabel 2 Kandungan fenol total dan flavonoid total

Sampel

Rata-rata kadar fenol total (mgGAE/g

Rata-rata kadar flavonoid total (mgQE/g

sampel) + SD sampel) + SD
P-IRT 510320302120421 4,083 £0,0115 0,6469 + 0,0216
P-IRT 213327502765 5,224 + 0,0115 0,7481 +0,0130
P-IRT 210327101031820 3,749 £ 0,0415 0,6179 £ 00,0168
BPOM RI MD 868110001214 2,731 +£0,0176 0,6708 + 0,0081
P-IRT 510320301146523 5,826 + 0,0370 0,8061 +0,0183

Pada penelitian ini kadar fenol total ekstrak air teh putih
dari berbagai produk berkisar 2,731+0,0176-5,826+0,0370
mgGAE/g, sedangkan kadar flavonoid total teh putih yang
diperoleh antara 0,6179+0,0168-0,8061+0,0183 mgQE/g.
Teh putih (P-IRT 510320301146523) menunjukkan kadar
fenol dan flavonoid total paling tinggi dibandingkan dengan
teh yang lainnya. Nilai tersebut lebih tinggi dari laporan
sebelumnya, dimana serbuk kering hasil freeze dryer teh
putih yang diproses dengan pemanasan pada suhu 110°C
selama 20 menit memiliki kadar total fenol dan flavonoid
masing-masing sebesar 0,104 +0,002 mgGAE/g dan 0,053
10,0006 mgQE/g (Fadhilla, 2019). Berbeda dengan yang
dilaporkan Dewa et al (2019), teh white peony memiliki kadar
fenol total 146,21+3,7 serta flavonoid total mgGAE/g dan
11,70+0,6 mgCE/g menggunakan suhu didih yang sama.
Selain itu, Anggreni (2020) melaporkan kadar total fenol
20,007 mg GAE/g dan kadar total flavonoid 0,886 mgQE/g
yang terkandung dalam teh putih hasil ekstraksi air pada
suhu 70°C. Ini membuktikan bahwa peroses terkait lamanya
ekstraksi, suhu dan cara ekstraksi langsung atau dengan

proses ekstraksi kering beku dapat mempengaruhi kadar
fenol dan flavonoid total. Secara keseluruhan dapat
dikatakan bahwa terdapat hubungan antara kadar fenol dan
flavonoid total dengan suhu pemanasan yang digunakan
pada seduhan teh putih, semakin tinggi suhu penyeduhan
teh semakin menurunkan kadar fenol dan flavonoid total
yang terkandung di dalamnya (Damiani et al, 2019). Selain
suhu pemanasan, terdapat pengaruh lain, diantaranya yaitu
jenis varietas, tempat produksi, kondisi tempat tumbuh
tanaman, waktu panen, kualitas daun, dan proses
pembuatan dapat mempengaruhi kuantitas senyawanya.
Sehubungan dengan manufaktur, kualitas dan kuantitas
senyawa pada teh (diperoleh dari satu jenis varietas dan
ditanam dalam kondisi yang sama) dapat menurun seiring
dengan peningkatan derajat fermentasi (Zhao et al, 2019).
Beberapa penelitian telah menyelidiki relevansi fisiologis
teh putih dalam proses biologis yang dimodulasi oleh stres
oksidatif. Teh ini menunjukkan sifat pencegahan dan
terapeutik yang penting dalam kondisi manusia seperti,
obesitas, kanker, penyakit neurodegeneratif, diabetes
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mellitus, penyakit kardiovaskular, dan disfungsi kesuburan
(Dias et al., 2019) .

Senyawa fenolik berhubungan kuat antara aktivitas
antioksidan dan kandungan fenol total dalam tanaman.
Evaluasi in vitro dari aktivitas antioksidan produk alam telah
terbukti meningkatkan berbagai fungsi biologis (Sujana et al.,
2020). Flavonoid termasuk dalam kelompok polifenol.
Senyawa ini memiliki struktur benzopyrone hasil sintesis dari
jalur fenilpropanoid dan terbukti memiliki aktivitas
farmakologi karena sifat antioksidannya (Sujana et al.,
2021). Metode ini didasarkan pada nitrasi dari setiap cincin
aromatik yang mengandung gugus katekol dengan posisi
tiga atau empatnya tidak tersubstitusi atau tidak diblokir
secara sterik. Setelah penambahan Al(lll), terbentuk larutan
kompleks berwarna kuning, yang kemudian langsung
berubah menjadi merah (Pekal & Pyrzynska, 2014) setelah
penambahan natrium asetat sebagai pereaksi geser, dan
nilai absorbansi diukur dengan spektrofotometri UV-Vis
(Suwartini et al., 2021).

Spektrofotometri UV/Vis banyak digunakan untuk reaksi
kolorimetri karena mudah, cepat, dan murah (Agustina &
Sujana, 2020; Nurul et al 2020). Metode ini banyak
digunakkan untuk analisis kandungan senyawa, termasuk
penentuan kadar fenol total. Spektrofotometri UV/Vis dengan
prinsip  kolorimetri membutuhkan zat standar untuk
menentukan konsentrasi total gugus hidroksil fenolik dalam
ekstrak tumbuhan. Pereaksi Folin-Ciocalteu (redoks)
bereaksi secara spesifik dengan polifenol dari ekstrak
tumbuhan membentuk kompleks biru yang dapat diukur
dengan spektrometri UV/Vis (Salim et al., 2020).

KESIMPULAN

Hasil pengujian fenol total dan flavonoid total sampel teh
putih (Camellia sinensis) pasaran menunjukan sampel P-
IRT 510320301146523 memiliki kandungan fenol total dan
flavonoid total masing-masing 5,826 + 0,0370 mgGAE/g
sampel dan 0,8061 + 0,0183.
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