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ABSTRAK

Teh celup saat ini telah menjadi sebuah kebutuhan harian yang melekat di masyarakat. Bahan baku utama teh celup adalah
teh jenis mutu partikel halus. Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis kandungan katekin menggunakan KCKT dan aktivitas
antioksidan menggunakan metode DPPH pada teh hitam jenis mutu partikel halus. Penelitian ini dibagi menjadi tiga bagian
yaitu analisis katekin, pengujian aktivitas antioksidan yang dinyatakan dalam ICso, serta evaluasi kesesuaian mutunya
terhadap SNI 1902:2016. Hasil analisis menunjukkan bahwa PF merupakan teh hitam jenis mutu partikel halus dengan
kandungan katekin total tertinggi, yaitu 10,17% sedangkan PF Il terendah yaitu 3,89%. Uji aktivitas antioksidan menggunakan
metode DPPH oleh seduhan teh hitam jenis mutu partikel halus memperlihatkan bahwa aktivitas terbaik ditunjukkan oleh
seduhan PF dengan nilai ICso sebesar 218 ug/mL dan PF |l sebagai yang terendah, 309 ug/mL. Hasil evaluasi kesesuaian
mutu menyatakan bahwa semua sampel teh yang diuji telah memenuhi syarat untuk ekstrak dalam air, serat kasar, abu total,
abu larut air, abut tidak larut asam, dan alkalinitas dalam air. Satu-satunya kriteria yang tidak bisa dipenuhi adalah kadar air,
dimana semua sampel yang diuji mempunyai kadar air diatas 7%.

Kata kunci: Antioksidan; DPPH; katekin; mutu; teh hitam

ABSTRACT

Tea bags have become a daily necessity. The main raw material for tea bags is small grade tea. This study aimed to analyze
catechins by HPLC and antioxidant activity by DPPH method base of small grade black teas. This research was divided into
three parts, i.e, analysis of catechin, determination of antioxidant activity expressed by ICso and evaluation of quality
characteristic to SNI 1902:2016. The results of the analysis showed that PF was the type of small grade black tea with the
highest total catechin content, i.e. 10.17% while the lowest PF Il is 3.89%. Antioxidant activity determination of small grade
black tea brews exhibited that the best activity was shown by PF brew with an ICso 218 ug/mL and PF Il as lowest, 309 ug/mL.
The results of the quality characteristic evaluation stated that all tea samples tested appropriate the requirements for extracts
in water, crude fiber, total ash, water-soluble ash, acid-insoluble ash, and alkalinity in water except moisture content. All
samples tested had a moisture content above 7%.
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PENDAHULUAN

Teh merupakan minuman yang paling banyak
dikonsumsi di dunia setelah air putih (Kipsura et al., 2025).
Menurut Sarmah et al., (2025) teh diproses dari bahan baku
berupa daun tanaman Camellia sinensis (L.) Kuntze. Luo et
al., (2024) menjabarkan bahwa berdasarkan kategorinya, teh
dibedakan menjadi teh oolong, teh pu-erh, teh putih, teh
merah dan teh hitam. Diantara lima jenis teh tersebut, teh
hitam merupakan jenis teh yang paling banyak dikonsumsi.

Tingginya konsumsi teh hitam tersebut tidak terlepas dari
sejumlah aktivitas farmakologi yang telah terbukti
kesahihannya secara ilmiah seperti anti kanker (Deng et al.,
2023), antidiabetes (Li et al., 2024), anti penyakit
kardivaskular (Xu et al., 2025), anti inflamasi (Xiao et al.,
2025), anti bakteri dan antioksidan (Harfoush et al., 2024).
Aktivitas antioksidan yang diperlihatkan oleh teh hitam selalu
dikaitkan dengan keberadaan senyawa bioaktif yang
terkandung didalamnya (Wang et al., 2023).

Teh hitam diketahui banyak mengandung komponen
bioaktif seperti alkaloid, terpenoid, dan polifenol. Polifenol

merupakan senyawa umum yang banyak dijumpai pada
tanaman, termasuk teh. Polifenol utama dalam teh adalah
katekin. Katekin yang sering kali dijumpai pada teh
diantaranya adalah epikatekin (EK), epigalokatekin (EGK),
epikatekin galat (EKG) dan epigalokatekin galat (EGKG).
Semakin tinggi kandungan katekin, semakin tinggi juga
potensinya sebagai antioksidan (Sarmah et al., 2025; Luo et
al., 2025). Selama proses pengolahan teh hitam, sebagian
katekin berubah menjadi teaflavin dan tearubigin. Yang et al.,
(2025) menyatakan bahwa perubahan tersebut selanjutnya
akan mempengaruhi kandungan katekin yang sangat
berperan penting dalam kualitas dan aspek kesehatan yang
diterbitkan oleh teh hitam.

Menurut Fard et al., (2025) produksi teh dunia pada tahun
2020 mencapai 6,3 juta ton dan diproyeksikan mengalami
peningkatan menjadi 7,4 juta ton pada tahun 2025.
Selanjutnya, Radeva-llieva et al., (2025) menggambarkan
bahwa kontribusi teh terhadap pertumbuhan ekonomi global
dinilai sangat signifikan. Pada tahun 2020 teh menyumbang
sekitar 200 miliar USD dan diproyeksikan meningkat menjadi
318 miliar USD pada tahun 2025. Data ini semakin
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mengokohkan bahwa teh merupakan komoditas yang sangat
menjanjikan.

Pasar teh di Indonesia sendiri pada tahun 2024 tercatat
mencapai 2,3 miliar USD dan diprediksi mengalami
pertumbuhan sebesar 4,76% di antara tahun 2024-2028
(Allivia & Mirzanti, 2024). Di pasar dunia, termasuk Indonesia
produk teh dapat dijumpai dalam bentuk teh curah dan teh
celup. Penggunaan teh celup dalam konsumsi keseharian
dipandang lebih praktis karena lebih cepat larut
dibandingkan dengan teh curah saat diseduh (Ahya &
Husyairi, 2024). Kecepatan larut teh celup tersebut
disebabkan karena teh celup berbahan teh jenis mutu halus
(Ayakdas & Agaglindiiz, 2025). Mengingat keberadaan teh
jenis mutu halus ini sangat penting dalam sistem
perdagangan, perlu dilakukan penelitian mutu, kandungan
kimia dan aktivitasnya sebagai antioksidan.

METODOLOGI
Alat dan Bahan
Alat
Spektrofotometer UV-Vis (Hewlet Packard 8453),
Spektrofotometer UV-Vis (Lamda Max 481), dan

Kromatografi Cair Kinerja Tinggi (KCKT Waters 510).

Bahan

Bahan yang digunakan pada penelitian ini adalah teh
hitam ortodoks jenis mutu halus lolos ayakan mesh 16
tertahan mesh 20 berupa Pekoe Fanning (PF), PF II, PF 1lI
serta jenis mutu halus lolos ayakan 20 berupa Dust, Dust Il
dan Dust lll yang diproses di Laboratorium Mini Processing,
Pusat Penelitian Teh dan Kina Gambung. Sementara itu,
bahan kimia yang digunakan pada penelitian ini diantaranya
adalah kloroform p.a., etil asetat p.a., asetonitril p.a., asam
fosfat p.a., metanol p.a., standar senyawa katekin (Sigma-
Aldrich), dan 2,2-diphenyi-1-picryl hidrazyl (DPPH).

Prosedur Penelitian
Analisis Katekin (Price & Spitzer, 1993).

Analisis kandungan katekin pada penelitian ini
menggunakan KCKT dengan kolom p-Bondapak C18
sebagai fase diam dan pelarut asetonitril-etil asetat-asam
fosfat 0,1% dalam air dengan perbandingan 12:2:86 sebagai
fase gerak. Pendeteksian dilakukan dengan menggunakan
spektrofotometer UV pada A 280 nm.

Uji Aktivitas Antioksidan (Molyneux, 2004: Widyasanti
dkk., 2025).

Penguijian aktivitas antioksidan dilakukan menggunakan
metode DPPH pada panjang gelombang 517 nm dengan
larutan metanol sebagai blanko dan hasilnya dinyatakan
dalam ICso (ug/mL).

Pengujian Kesesuaian Mutu Teh Hitam
Standardisasi Nasional, 2016)

Pengujian kesesuaian mutu teh hitam mengacu pada SNI
1902:2016 tentang teh hitam yang meliputi kadar air, ekstrak
dalam air, serat kasar, abu total, abu larut air, abu tidak larut
asam dan alkalinitas dalam air dengan masing-masing

pengujian dilakukan sebanyak tiga kali ulangan.

(Badan

HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil Analisis Katekin

Tabel 1 memperlihatkan bahwa PF merupakan jenis
mutu teh hitam dengan kandungan katekin total tertinggi,
yaitu 10,17% diikuti Dust, 9,34%. Sementara itu, PF Il
merupakan yang terendah dengan kandungan katekin
sebesar 3,89%. Tingginya kandungan katekin total pada PF
dan Dust sangat dimungkinkan mengingat kedua jenis mutu
tersebut masuk dalam jenis mutu 1. Selama proses
penggilingan dan pengayakan basah, bubuk-1 yang
merupakan bahan utama jenis mutu 1 terayak lebih awal.
Bubuk-1 berasal dari pucuk muda yang lebih mudah
terpotong. Semakin muda pucuk, kandungan kimianya
termasuk katekin adalah semakin tinggi (Deka et al., 2021).
Luaibi et al., (2019) menyatakan bahwa kandungan katekin
teh hitam tidak setinggi teh hijau. Pendapat ini didukung oleh
Dtugaszek et al., (2025) yang menyatakan bahwa sebagian
katekin teroksidasi secara enzimatis selama proses
pengolahan teh hitam membentuk teaflavin dan tearubigin.
Proses inilah yang kemudian menyebabkan mengapa
kandungan katekin teh hitam tidak setinggi kandungan
katekin pada teh hijau.

Hasil analisis kandungan katekin memperlihatkan bahwa
EGK merupakan katekin dengan proporsi tertinggi yaitu
sebesar 32,41% terhadap katekin total sedangkan GK
merupakan yang terendah, 4,98%. Hasil penelitian ini
berbeda dengan pernyataan Yang et al., (2025) yang
menyatakan bahwa umumnya EGKG dan EKG merupakan
katekin yang lebih dominan pada teh hitam. Radeva-Llieva
et al, (2025) menyatakan bahwa persentase EGKG
terhadap katekin total adalah berkisar 50-70%, kemudian
disusul oleh EGK (19%), EKG (13,6%) dan EC (6,4%).
Namun demikian, hasil penelitian ini sejalan dengan Price &
Spitzer (1993) yang menjadi acuan utama pengujian katekin
pada teh. Pada penelitian tersebut telah dilakukan pengujian
kandungan katekin terhadap delapan produk teh. EGK
merupakan katekin dengan proporsi tertinggi yaitu 43,31%
terhadap total katekin kemudian diikuti oleh EGKG sebesar
34,14%. Perbedaan kandungan kimia dalam teh hitam
sangat tergantung pada banyak faktor seperti iklim (Deka et
al,. 2021), jenis tanaman (Long et al., 2024; Chen et al.,
2025), proses produksi, dan kondisi penyimpanan (Aaqil et
al., 2023).

Tabel 1. Hasil analisis katekin teh hitam jenis mutu partikel halus

Katekin (%)

Jenis Mutu

GK K EK EKG EGK EGKG TOTAL
PF 0,56 0,59 2,40 0,28 3,09 3,28 10,17
Dust 0,37 0,60 1,69 0,76 2,82 3,10 9,34
PF Il 0,28 0,35 1,14 0,22 1,77 1,86 5,62
Dust Il 0,20 0,19 0,84 0,58 1,43 1,07 4,30
PF 1l 0,24 0,18 0,98 0,13 1,35 1,01 3,89
Dust Il 0,22 0,25 0,85 0,55 1,66 1,24 4,77
Rerata 0,31 0,36 1,32 0,42 2,02 1,93 6,30
% Total 4,98 5,45 20,75 7,19 32,41 29,22 100,00
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Tabel 2. Aktivitas antioksidan teh hitam jenis mutu partikel

halus

Jenis Mutu ICs0 ([g/mL)
PF 218
Dust 240

PF Il 269
Dust Il 304

PF 1l 309
Dust IlI 300
Vitamin C 8,7

Tabel 3. Hasil analisis kadar air teh hitam jenis mutu
partikel halus
Jenis Mutu Kadar Air (%)
PF 7,13+0,20
Dust 7,36 £ 0,22
PF Il 7,20 £ 0,22
Dust Il 8,04 +0,12
PF 1l 8,13+ 0,08
Dust Il 8,52+ 0,14
SNI 1902:2016 <7
Aktivitas Antioksidan

Hasil uji aktivitas antioksidan menggunakan metode
penghambatan radikal bebas DPPH oleh seduhan enam teh
hitam jenis mutu halus diperlihatkan bahwa aktivitas terkuat
ditunjukkan oleh seduhan PF dengan nilai ICso sebesar 218
pg/mL dan PF Il adalah yang terlemah, 309 ug/mL. Asam
askorbat digunakan sebagai pembanding dengan ICso
sebesar 8,7 pug/mL.

Hasil pengujian aktivitas antioksidan menggunakan
metode penghambatan radikal bebas DPPH ini sejalan
dengan hasil uji analisis kandungan katekin. Semakin tinggi
kandungan katekin, aktivitas penangkapan radikal bebas
DPPH semakin kuat yang ditandai dengan kecilnya nilai ICso.
Hasil ini didukung oleh hasil penelitian yang telah dilakukan
oleh Dtugaszek et al, (2025) yang menyatakan bahwa
katekin mempunyai kemampuan yang sangat baik dalam
menangkap radikal bebas DPPH. Aryanti dkk., (2021) dan
Gulcin and Alwasel, (2023) menyatakan bahwa DPPH akan
bereaksi melalui dua mekanisme yaitu donor atom hidrogen
dan donor elektron. DPPH yang bersifat radikal akan
mengambil atom hidrogen dari senyawa antioksidan untuk
memperoleh pasangan elektronnya. Adanya aktivitas
antioksidan ditandai dengan berubahnya warna ungu pada
larutan DPPH menjadi warna kuning akibat tereduksinya
DPPH oleh senyawa antioksidan membentuk hidrazin
(DPPH-H). Perubahan warna ini berhubungan dengan
jumlah elektron yang diterima oleh DPPH. Reaksi ini
berkaitan erat dengan seberapa kuat aktivitas antioksidan.
Katekin mempunyai gugus hidroksil yang atom hidrogennya
akan didonorkan kepada radikal bebas DPPH. Pendonoran
ini menyebabkan DPPH menjadi stabil. Semakin tinggi
kandungan katekin, maka semakin banyak elektron yang
disumbangkan kepada radikal bebas sehingga aktivitas
antioksidannya akan semakin tinggi. Mekanisme ini yang
menegaskan mengapa PF mempunyai aktivitas antioksidan
yang paling kuat diantara teh hitam jenis mutu halus lainnya.

Kadar Air

Hasil analisis kadar air menunjukkan bahwa semua
sampel teh hitam yang diuji tidak memenuhi persyaratan
mutu berdasarkan SNI 1902:2016, yaitu dibawah 7%. Kadar
air teh hitam yang diuji berkisar antara 7,13-8,52%. Hasil ini
lebih tinggi dibandingkan dengan hasil penelitian Kc et al.,
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(2020) yang menyatakan bahwa kadar air pada teh adalah
dibawah 5,4%.

Tabel 3 memperlihatkan bahwa teh hitam jenis mutu Dust
(Dust, Dust Il dan Dust Ill), mempunyai kadar air yang lebih
tinggi dibandingkan dengan PF, PF Il dan PF lll. Kadar air
Dust adalah sebesar 7,36% sedangkan jenis mutu PFnya
adalah sebesar 7,13%. Kecenderungan ini berlaku untuk
Dust Il dan PF Il, serta Dust Ill dengan PF Il dengan kadar
air masing-masing sebesar 8,04% dan 7,20% kemudian
8,52% dan 8,13%. Tingginya kadar air teh hitam jenis mutu
kecil ini disebabkan karena jenis mutu teh ini bersifat
higroskopis. Semakin kecil ukuran partikel, maka
kemungkinan menyerap udara yang mengandung air di
lingkungan akan semakin besar. Tingginya kadar air pada
ketiga jenis ini; Dust I, PF 1l dan Dust Il dikarenakan proses
sortasi dan grading yang lebih lama dibandingkan teh hitam
jenis PF, Dust dan PF Il. Selama proses sortasi dan grading
terjadi peningkatan kadar air akibat penyerapan udara yang
mengandung air di lingkungan oleh teh hitam.

Teh hitam mutu Il dan Il merupakan teh yang berasal
dari daun dan batang-batang tua yang pada saat keluar dari
mesin pengeringan mempunyai kadar air yang lebih rendah
dibandingkan dengan teh hitam mutu |. Namun selama
proses sortasi dan grading mutu Il dan Il ini lebih mudah
menyerap air sehingga kadar airnya menjadi tinggi.
Tingginya kadar air pada mutu Il dan Il ini sesuai dengan
penelitian yang telah dilakukan oleh Erol et al., (2009) dan
Sanyal, (2011). Kadar air merupakan salah satu syarat mutu
yang sangat penting dalam bidang pangan, termasuk teh
hitam. Teh hitam dengan kadar air < 7% mampu
menghambat pertumbuhan mikroba yang dapat merusak
kualitas teh hitam selama proses penyimpanan (Sanyal,
2011). Selama penyimpanan kadar air akan terus mengalami
peningkatan. Kondisi ini memungkinkan tumbuhnya jamur,
menurunnya umur simpan dan kualitas yang ditandai dengan
hilangnya rasa segar pada seduhan teh hitam (Prawira-
Atmaja dkk., 2021). Selanjutnya, ketika kadar air mencapai
angka 13% atau lebih, maka pertumbuhan mikroorganisme
akan mengalami pertumbuhan yang cepat (Unyay et al.,
2025).

Kadar Ekstrak Dalam Air

Hasil analisis kadar ekstrak dalam air memperlihatkan
bahwa semua teh jenis mutu halus telah sesuai dengan
syarat mutu yaitu > 32% (33,86%-38,57%). Angka ini diatas
data yang ditampilkan oleh Matin et al., (2020) dimana kadar
ekstrak dalam air berkisar 31,01-32,46%. Meskipun
demikian, angka ini masih jauh dibawah hasil penelitian Kc
et al., (2020) dimana kadar ekstrak dalam air berkisar antara
45,22-65,89%. Sebelumnya Aroyeun, (2013) melaporkan
bahwa kadar ekstrak larut dalam air teh yang diproduksi di
China, India, Sri Lanka dan Kenya masing-masing sebesar
36,79%; 36,89-41,95%; 36,72-46,90% dan 44,12% secara
berturut-turut.

Tabel 4. Hasil analisis kadar ekstrak dalam air teh hitam
jenis mutu partikel halus

Jenis Mutu Kadar Ekstrak Dalam Air (%)
PF 36,49 + 0,62

Dust 38,57 £ 0,75

PF Il 33,86 + 0,67

Dust Il 36,57 + 0,67

PF 1l 33,89+ 0,94

Dust 1lI 36,25 + 0,81

SNI 1902:2016 =32
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Tabel 4 memperlihatkan bahwa pada jenis mutu yang
sama, Dust memiliki kadar esktrak dalam air lebih tinggi
dibandingkan PF. Pada jenis mutu 1, kandungan ekstrak
dalam airnya masing-masing sebesar 38,57% untuk Dust
dan 36,49% untuk PF. Kecenderungan ini berlaku untuk jenis
mutu Il dan lll. Kadar ekstrak dalam air Dust Il, PF I, Dust Ill
dan PF Il masing-masing sebesar 36,57%; 33,86%; 36,25%
dan 33,89% secara berturut-turut. Tingginya kadar ekstrak
dalam air teh hitam jenis mutu Dust disebabkan karena jenis
mutu ini mempunyai ukuran partikel yang lebih kecil (lolos
mesh 20) dibandingkan dengan jenis mutu PF dengan
ukuran partikel yang sedikit lebih besar (lolos mesh 16,
tertahan mesh 20). Semakin kecil ukuran partikel teh hitam,
maka kontak antara air panas sebagai pelarut dengan teh
sebagai bahan yang dilarutkan akan semakin tinggi akibat
luasnya permukaan partikel persatuan berat yang sama. Hal
inilah yang menyebabkan mengapa kadar ekstrak larut
dalam air Dust lebih tinggi dibandingkan dengan jenis PFnya
(Shaukat et al., 2023). Data diatas juga menegaskan bahwa
rata-rata kadar ekstrak jenis mutu |, Dust dan PF lebih tinggi
dibandingkan rata-rata kadar ekstrak jenis mutu Il dan lll;
Dust Il, PF Il, Dust Il dan PF lll. Hal ini disebabkan karena
teh jenis mutu | berasal dari daun yang lebih muda. Semakin
muda daun, maka kandungan kimia yang dapat larut dalam
air adalah semakin tinggi (Long et al., 2024).

Penguijian ini sangat penting untuk menjamin keaslian teh
dan dapat digunakan sebagai penduga potensi untuk
pembuatan teh instan atau teh ekstrak. Tingginya kadar
ekstrak dalam air menggambarkan tingginya senyawa-
senyawa penting dalam teh seperti fenolik, gula-gula
sederhana, alkaloid, dan beberapa asam amino dalam
bentuk polar. Senyawa-senyawa tersebut berkontribusi
penting terhadap kualitas teh, baik untuk rasa, aroma
maupun potensinya sebagai antioksidan (Matin et al., 2020).

Kadar Serat Kasar

Hasil analisis kadar serat kasar memperlihatkan bahwa
semua sampel yang diuji telah memenuhi syarat mutu yaitu
mempunyai kadar serat kasar < 16,5% (13,27-15,01%). Hasil
ini tidak berbeda jauh dari Kc et al., (2020) dan Das et al.,
(2020) yang menyatakan bahwa kisaran kadar serat kasar
dalam teh hitam masing-masing sebesar 6,73-12,97% dan
7,72-13,84%.

Tabel 5. Hasil analisis kadar serat kasar teh hitam jenis
mutu partikel halus

Tabel 7. Hasil analisis kadar kadar abu larut air teh hitam
jenis mutu partikel halus

Jenis Mutu Kadar Abu Larut Air (%)
PF 3,19+0,22

Dust 3,37+ 0,32

PF Il 2,93+0,16

Dust Il 3,27 +£0,45

PF 1l 2,91+0,20

Dust IlI 3,38+0,35

SNI 1902:2016 1,8-3,6

Jenis Mutu Kadar Serat Kasar (%)
PF 13,27 £ 0,42
Dust 14,67 + 0,29

PF 1l 14,26 + 0,33
Dust Il 13,67 £ 0,41

PF 1l 15,01 £ 0,33
Dust Il 14,48+ 0,38

SNI 1902:2016 <16,50

Tabel 6. Hasil analisis kadar abut total teh hitam jenis mutu

partikel halus

Jenis Mutu Kadar Abu Total (%)
PF 6,15+ 0,38
Dust 6,27 £ 0,35

PF Il 5,42 £ 0,23
Dust Il 6,21 £ 0,29

PF 1l 5,36 £ 0,43
Dust IlI 6,34 + 0,31

SNI 1902:2016 4-8
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Menurut Das et al., (2020), serat kasar merupakan indeks
kehalusan bahan baku yang digunakan pada proses
pengolahan teh hitam. Kandungan serat kasar pada daun
muda teh lebih rendah. Daun muda memiliki dinding sel yang
tipis dan jumlahnya lebih sedikit. Jaringan tumbuhan menjadi
lebih keras seiring dengan pertumbuhan tanaman sebagai
bagian dari perlindungan tanaman itu sendiri dari pengaruh
luar seperti terpaan angin dan faktor lain yang tidak
diinginkan. Semakin kasar bahan baku yang digunakan,
maka kadar serat kasarnya semakin tinggi. Demikian juga
sebaliknya. Kadar serat kasar untuk jenis mutu | dan Il (Dust,
PF, Dust Il dan PF Il) lebih rendah daripada kadar serat kasar
jenis mutu Il (Dust lll dan PF lIl) masing-masing sebesar
13,97% dan 14,75%. Selanjutnya hasil analisis kasar serat
kasar dapat digunakan dalam pengawasan kualitas bahan
baku berupa daun atau pucuk teh.

Kadar Abu Total

Hasil analisis menunjukkan bahwa kadar abu total
berada pada kisaran 5,36-6,34% dengan syarat mutu 4-8%.
Hasil ini senada dengan data yang disampaikan oleh Kc et
al., (2020) yang menyatakan bahwa kadar abu total berkisar
di antara 4-8%. Prawira-Atmaja dkk., (2021)
menyampaikan data bahwa teh hitam kemasan mempunyai
kadar abu total 5,32-5,79%. Tidak jauh berbeda dengan data
diatas, Mandal et al., (2024) menyebutkan bahwa kadar abu
total teh hitam berkisar 5-6%. Hal serupa disampaikan oleh
Sweilam et al., (2025) yang melaporkan bahwa kadar abu
total pada teh hitam yang berasal dari Sri Lanka dan Kenya
berkisar 4,29-5,09%.

Rao & Xiang, (2009) menyampaikan bahwa abu adalah
oksida-oksida logam dalam arang yang terdiri dari mineral
yang tidak dapat menguap (non volatile) pada proses
pengabuan (dikarbonisasi). Sementara itu Ren et al., (2024)
mengisyaratkan bahwa kadar abu yang terdapat dalam teh
berkaitan erat dengan kualitas yang tidak jarang dikaitkan
dengan aspek kesehatan. Kadar abu juga menjadi faktor
penting dalam perdagangan ekspor dan impor teh.
Sementara itu, kadar abu adalah jumlah oksida-oksida
logam yang tersisa pada pemanasan tinggi yang tersusun
dari mineral-mineral terikat kuat pada arang seperti kalsium,
kalium, magnesium dan silika. Matin et al, (2020)
menegaskan bahwa kadar abu total yang tinggi
memungkinkan terjadinya penyerapan air dari udara yang
lebih intensif. Disamping itu, Teshome (2019) dan Prawira-
Atmaja dkk., (2021) menggarisbawahi bahwa teh dengan
kadar abu yang tinggi mengindikasikan tingginya kandungan
bahan asing atau kontaminan. Sementara itu, kadar abu total
yang rendah memungkinkan telah terjadinya pemalsuan
yang mengarah pada rendahnya kualitas teh hitam (Das et
al,. 2020 dan Matin et al, 2020). Pernyataan berbeda
disampaikan oleh Ren et al., (2024) yang menyebutkan
bahwa kadar abu total yang rendah menggambarkan
kualitas teh yang tinggi hasil dari pengolahan dan bahan
baku yang baik. Pendapat yang seolah kontradiktif inilah
yang kemudian menguatkan mengapa pada penentuan



kadar abu total dipersyaratkan ambang batas minimal dan
maksimalnya.

Kadar Abu Larut Air

Hasil analisis kadar abu larut air diperlihatkan pada Tabel
7. Hasil analisis menunjukkan bahwa kadar abu larut air teh
hitam jenis mutu halus berada pada kisaran 2,91-3,38%
dengan syarat mutu 1,8-3,6% (45% dari kadar abu). Angka
ini lebih tinggi jika dibandingkan dengan data yang
ditampilkan oleh Sweilam et al., (2005) yang menyebutkan
bahwa kadar abu larut air pada sampel teh yang berasal dari
Sri Lanka dan Kenya berkisar antara 1,07-1,30%. Angka ini
jauh berbeda dengan data pengujian sampel yang berasal
dari India, dimana kadar abu larut airnya berkisar 5,22-
5,28%. Penetapan kadar abu larut air ini sangat penting
untuk menggambarkan kualitas dan kemurnian suatu
simplisia. Secara sederhana, semakin tinggi kadar abu larut
dalam air, maka kualitas dan kemurnian teh hitam tersebut
akan semakin tinggi (Matin et al., 2020).

Kadar Abu Tidak Larut Asam

Hasil analisis kadar abu tidak larut dalam asam
diperlihatkan pada Tabel 8. Hasil penetapan kadar abu tidak
larut asam menunjukkan bahwa teh hitam dengan jenis mutu
halus berada pada kisaran 0,06-0,26% dengan syarat mutu
< 1%. Angka ini lebih rendah jika dibandingkan hasil Kc et
al., (2020) dan Jayawardhane et al., (2016) masing-masing
berkisar 0,36-0,70% dan 0,1-0,45%. Semakin rendah kadar
abu tidak larut dalam asam, menunjukkan bahwa
penanganan teh adalah semakin baik. Matin et al., (2020)
menyatakan bahwa daun teh dapat terkontaminasi oleh
tanah, pasir, dan lain sebagainya pada saat penanganan
pasca panen sebelum diproses maupun selama proses
pengolahan. Pasir merupakan senyawa silikat yang tidak
terbakar. Senyawa silikat ini tidak larut asam, sehingga dapat
digolongkan sebagai penyusun abu tidak larut asam.
Penetapan kadar abu tidak larut asam ini dapat dijadikan
sebagai indikator baik tidaknya penanganan selama dan
setelah proses pengolahan (Jayawardhane et al., 2016).

Alkalinitas Abu Larut Dalam Air

Hasil analisis alkalinitas dalam air menunjukkan bawa teh
hitam jenis mutu halus berada pada kisaran 0,93-1,39%
dengan syarat mutu 1-3%.

Tabel 8. Hasil analisis kadar kadar abu tidak larut asam teh
hitam jenis mutu partikel halus

Jenis Mutu Kadar Abu Tidak Larut Asam (%)
PF 0,14 £ 0,05

Dust 0,22 + 0,03

PF Il 0,10 £ 0,02

Dust Il 0,26 + 0,02

PF 1l 0,06 + 0,01

Dust Il 0,23 £ 0,03

SNI 1902:2016 <1

Tabel 9. Hasil analisis kadar kadar alkalinitas abur larut
dalam air teh hitam jenis mutu partikel halus

Jenis Mutu Alkalinitas Abu Larut Dalam Air (%)
PF 1,11 £ 0,02

Dust 0,93 + 0,06

PF Il 1,37 £ 0,02

Dust Il 1,03 £ 0,07

PF I 1,39 £ 0,04

Dust Il 0,94 + 0,03

SNI 1902:2016 1-3
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Hasil penelitian Matin et al., (2020) dan Balasooriya et al.,
(2019) menyebutkan bahwa alkalinitas abu larut dalam air
masing-masing berkisar antara 1,99-2,97% dan 0,6-0,9%.
Lebih lanjut dalam laporannya disampaikan juga bahwa
alkalinitas abu larut dalam air ini menggambarkan kualitas
teh. Alkalinitas abu larut dalam air dapat menjadi panduan
berharga keaslian sampel. Jika alkalinitas abu larut dalam
airnya rendah, diduga ada penambahan bahan organik
kualitas rendah. Sebaliknya, jika alkalinitas abu larut air
adalah tinggi, patut diduga adanya penambahan bahan
tambahan lain yang tidak sesuai. Untuk memastikan apakah
telah terjadi pemalsuan atau tidak, data alkalinitas abu larut
dalam air ini bisa disandingkan dengan data ekstrak larut
dalam air yang merupakan penduga mutu teh secara umum.

KESIMPULAN

PF merupakan teh hitam jenis mutu halus dengan
kandungan katekin tertinggi dan aktivitas antioksidan terbaik.
Diluar kriteria mutu kadar air, enam sampel teh hitam jenis
mutu halus yang diuji secara umum telah memenubhi kriteria
mutu berdasarkan SNI 1901:2016.
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