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Abstrak

Theaflavin (TF) merupakan komponen
hasil oksidasi katekin yang berpengaruh
memberikan warna kuning emas, brightness,
briskness pada teh hitam dan memiliki aktivitas
antioksidan alami yang sangat potensial. TF
mempunyai tetapan laju penangkapan radikal
superoksida  lebih  tinggi dari EGCG
(Epigallocatechin  gallate).  Penelitian ini
bertujuan untuk mensintesis komponen TF
dalam bentuk ekstrak yang memiliki antioksidan
tinggi. Bahan baku berupa daun teh segar
petikan p+3 Klon GMB 7 dari Kebun Gambung.
Tahapan penelitian adalah pembuatan bubur
daun teh 15 liter setiap perlakuan, fermentasi
menggunakan fermentor dengan perlakuan laju
aliran udara 15 liter/menit, 20 liter/menit, dan 25
liter/menit, pemisahan filtrat dari ampasnya,
ekstraksi komponen polifenol dari filtrat
menggunakan pelarut etil asetat, pencucian TF
dari thearubigin (TR) menggunakan larutan
2,5% NaHCO3 dalam air, isolasi TF dari
senyawa pengotor menggunakan kolom silika
gel dengan eluen etil asetat/heksana dan
pengujian antioksidan DPPH (1,1-diphenil-2-
picryl hidrazyl). Hasil penelitian menunjukkan
bahwa sintesis TF dari katekin daun teh segar
pada laju air udara 25 liter/menit dapat
menghasilkan ekstrak berkadar TF 1,01% bk dan
setelah melalui isolasi kolom silika gel dengan
eluen etil asetat/heksana diperoleh ekstrak TF
kemurnian 39,15% bk. Aktivitas antioksidan
dalam bentuk penghambatan terhadap radikal

bebas DPPH ekstrak TF menunjukkan nilai
EC50 terkecil sebesar 12,16 mg/L pada dosis
150 mg dan aktivitasnya meningkat dengan
penambahan konsentrasi dosis ekstrak TF.

Kata kunci: sintesis, isolasi, theaflavin, daun
teh segar, aktivitas antioksidan

Abstract

Theaflavin (TF) is a product of catechin
oxidation that give contribution to golden yellow
color, brightness, briskness of black tea and has
a potential as natural antioxidant activity. TF
has a higher superoxide radical capture rate
than EGCG (Epigallocatechin gallate). The
study was to synthesize TF components in the
form of extracts that have high antioxidants.
Materials used in this research is bud+3 leaves
from RITC clone (GMB 7). The research were
caried out used 15 liters of tea leaves pulp per
treatment, fermentation using fermentor with 15
L/min, 20 L/min and 25 L/min airflow treatment,
separation of TF from thearubigin (TR) used
2.5% NaHCO3, and isolation of TF from
impurity compounds used silica gel column with
ethyl acetate/hexane as eluent, and DPPH (1,1-
diphenyl-2-picryl hydrazyl) for antioxidant
activity. The result showed that TF synthesis of
fresh tea leaf catechin at water-air rate of 25
liters/minute could produced TF extract and
yield TF purity extract with 1.01% and 39.15%
in dry weight respectively after isolation by
silica gel column. Antioxidant activity by DPPH
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from TF extract showed the smallest value of
EC50 is 12.16 mg/L at 150 mg dose and its
activity increased with the addition of
concentration of TF extract.

Keywords: synthesis, insulation, theaflavin,
fresh tea leaves, antioxidant activity

PENDAHULUAN

Teh telah menjadi  minuman
terpopuler di  dunia setelah air.
Kepopulerannya tersebut disebabkan teh
mempunyai rasa dan aroma yang atraktif
serta menyehatkan (Rohdiana, 2001).
Sejumlah penelitian menunjukkan bahwa
teh merupakan bahan pangan yang sangat
kaya antioksidan. Tingginya aktivitas
antioksidan dalam teh tentunya tidak
terlepas dari senyawa polifenol yang
dikandungnya (Kokhar and Magnusdottir,
2002).

Polifenol pada teh tersedia secara
alami yang bertanggung jawab terhadap
ketajaman rasa serta aroma yang unik.
Kandungan polifenol dalam daun teh
bervariasi antara 13-35% berat Kkering.
Sejumlah penelitian menyatakan bahwa
polifenol teh yang disebut katekin
merupakan senyawa yang paling berperan
dalam efek kesehatan yang diterbitkan oleh
teh, baik itu teh hitam, teh hijau maupun teh
oolong (Rohdiana, 2010; Rohdiana, 2009).

Namun, Katekin bukanlah episode
akhir dari popularitas teh sebagai penyedia
kesehatan. Theaflavin (TF) yang merupakan
hasil fermentasi (oksidasi enzimatis) dari
senyawa katekin sudah banyak dipelajari
olen sejumlah peneliti. Beberapa hasil
penelitian menyatakan bahwa aktivitas
antioksidan dan efek penghambatan sel
kanker dari TF setara bahkan tidak sedikit

yang menyatakan bahwa TF lebih potensial
daripada katekin (Bedran, et al., 2015;
Friedman, et al., 2006; Krishnan, 2004). TF
juga dapat mengatasi permasalahan prostat
dan liver pada manusia (Henning, 2006; Lee,
et al., 2004). Hasil-hasil penelitian mengenai
manfaat kesehatan TF berkaitan dengan
banyaknya gugus hidroksi (OH). Gugus
hidroksi ini dapat berfungsi sebagai
antiradikal bebas atau antioksidan, karena
semakin banyak gugus hidroksi suatu
senyawa, maka kemampuannya sebagai
senyawa  antioksidan  semakin  baik
(Rohdiana, 2010).

TF  bertanggung jawab  untuk
membentuk warna yang terang (bright
colour) dan rasa yang segar (brisk taste) dari
air seduhan. Bergantung pada pengolahan
teh hitam, TF—pigmen kuning-emas—yang
dihasilkan kandungan sekitar 0,4%-1,8%
berat kering. Komponen TF tidak tersedia di
alam tetapi dihasilkan dari oksidasi dari
senyawa katekin. Selama proses oksidasi
enzimatis teh, sebagian katekin berubah
menjadi TF dan membentuk sebagian besar
senyawa TR. Senyawa TF kebanyakan
dibentuk sepanjang tahapan maserasi atau
penggilingan dalam pengolahan teh hitam.
Kelompok senyawa ini menyokong sekitar
30% dari total warna yang merupakan hasil
dari proses fermentasi (Pujiyanto et al, 2016;
Takino, Y., etal, 1964).

Diketahui bahwa terdapat empat
Theaflavin utama seperti theaflavin (TF1),
theaflavin-3-gallate (TF2a), theaflavin-3’-
gallate(TF2b), dan theaflavin-3-3” digallate
(TF3) dengan rumus bangun TF dapat dilihat
pada Gambar 1 (Bryce, et al.,, 1970;
Pujiyanto et al, 2016). Struktur TF dibentuk
melalui sintesis biokimia dari prekursor
katekin yang diinisiasi ketika enzim
Polyphenols oxidase (PPO) atau Peroxidase
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GAMBAR 1.
Struktur senyawa theaflavin

(POD) dengan oksigen mengoksidasi
senyawa katekin di dalam quinon
(Pujiyanto, et al, 2016; Ramaswamy, 1999;
Lewis, et al, 1998; Takino, et al., 1964).
Sebagai prekursor TF adalah EC + EGC,
TF2a dibentuk dari EC + EGCG, TF2b
dibentuk dari ECG + EGC, TF3 dibentuk
dari ECG dan EGCG. Mekanisme
pembentukan senyawa TF terdapat pada
Gambar 2.

TF ini merupakan antioksidan alami
yang sangat potensial. Kemampuannya
sebagai penangkap radikal bebas sudah tidak

la. (-) -epicatechin;
Ry=R,=H

Ib. (-) -epicatechin-3-gallate;
R;1=H, R,=galloyl

Ic. (-) -epigallocatechin;
R]_:OH, RZZH

Id. (-) -epigallocatechin-3-gallate;
R;=0OH, R,=galloyl

Efektivitas TF meningkat melalui proses
esterifikasi dengan gallate dan ester
digallate. Disamping itu, TF mempunyai
tetapan laju  penangkapan  radikal
superoksida lebih tinggi dibandingkan
dengan dengan EGCG (Epigallocatechin
gallate) yang selama ini seakan dianggap
sebagai rajanya polifenol teh. Tetapan laju
TFadalah 1 x 107/ms sedangkan tetapan laju
EGCG adalah 1 x 105/ms. TF juga mampu
mencegah terjadinya oksidasi lipid atau
memotong reaksi berantai oksidasi lipid
lebih efektif dari pada EGCG (Rohdiana,
2010).
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dapat dipungkiri lagi  kesahihannya.
. . Oxidised
Callierstd Gallic acid
K /
Flavanol —1—PPO+0O Quinones —
/
Organic acids
Sugars
Amino acids Volatile
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GAMBAR 2

Mekanisme pembentukan theaflavin

Note : PPO = Polyphenol Oxidase
Source : Ramaswamy (1999)



Teknologi pembuatan TF dari teh telah
digunakan dengan cara memberi larutan
buffer pada daun teh segar yang sudah
dihancurkan dalam sebuah tangki fermentor
dengan pemberian oksigen pada konsentrasi
tertentu agar proses fermentasi ini mampu
menghasilkan TF. Namun demikian, produk
TF yang dihasilkan masih dalam bentuk
produk dengan tingkat kemurnian rendah
akibat masih banyak campuran lainnya baik
dari bahan bakunya maupun dari bahan
pendukung oksidasinya. Untuk
meningkatkan kemurnian, produk yang
sudah terbentuk perlu dilakukan proses
ekstraksi dan isolasi untuk meningkatkan
kemurnian TF di atas.

Penelitian  ini  bertujuan  untuk
membuat/membentuk senyawa TF dalam
bentuk ekstrak dan memiliki aktivitas
antioksidan tinggi. Manfaat dan dampak dari
penelitian ini diharapkan dapat
meningkatkan nilai tambah teh, merangsang
tumbuhnya industri hilir teh dalam negeri
terutama produk dari komponen kimia teh
seperti ekstrak TF, ekstrak katekin,
theobromine dan kafein seperti halnya
perkembangan konsumsi menambah
penganekaragaman produk teh yang dapat
meningkatkan konsumsi produk tersebut di
Amerika Serikat (Freidman, et al., 2005).

BAHAN DAN METODE

Bahan baku untuk pembuatan TF
berasal dari pucuk/daun teh (Camellia
sinensis) varietas Assamica klon GMB 7.
Daun teh dengan petikan p+3 dipetik dari
Kebun Percobaan Gambung. Bahan yang
digunakan dalam pengujian meliputi Buffer
phosfat, Natrium bikarbonat, Etil asetat,

Heksana, serbuk silika gel, Reagen untuk
pengujian  polifenol, bahan pengujian
katekin, bahan pengujian TF. Sedangkan
peralatan yang digunakan adalah fermentor
kapasitas maksimum 30 liter, penyaring
kasa, tabung kolom ekstraksi dan isolasi,
evaporator, pengering vakum, instrumen
berupa spektrofotometer uv-vis dan High
performance liquid chromatography
(HPLC).

Pelaksanaan percobaan

Pembuatan bubur teh dan fermentasi
TF dilakukan di Miniplant dan pengujian TF
di Laboratorium Pengujian Kimia Pusat
Penelitian Teh dan Kina Gambung,
pengujian  aktivitas  antioksidan  di
Laboratorium Kimia Bahan Alam UNPAD.

Prosedur percobaan adalah
pucuk/daun teh dihancurkan menggunakan
mesin CTC tea Rolling dan dimasukkan ke
dalam fermentor dengan ditambahkan 0,10
M Buffer phosfat dengan perbandingan 1:6
untuk daun segar atau 1:30 berdasarkan
berat kering teh pada pH 6-6,5 dengan suhu
operasi 30 °C. Udara kemudian dimasukkan
ke dalam fermentor dengan volume bubur
(slurry) 15 liter/batch. Kecepatan aliran
udara untuk proses fermentasi divariasikan
dengan 3 tingkat debit udara yaitu: 1) 15
liter/menit; 2) 20 liter/menit; dan 3) 25
liter/menit. Selama proses fermentasi
berlangsung campuran diaduk terus menerus
selama 1 jam.

Hasil Fermentasi berupa slurry
selanjutnya disaring. Selanjutnya,
supernatan difiltrasi ulang untuk
menghilangkan padatan. Filtrat cair yang
dihasilkan kemudian diekstraksi
menggunakan pelarut Etil asetat untuk
memperoleh komponen polifenol. Lapisan
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yang larut Etil asetat selanjutnya diekstraksi
dengan larutan Natrium bikarbonat dengan
variasi perlakuan 2,5% NaHCO3 (Hilton,
1973). Proses ini menghasilkan dua lapisan
yaitu lapisan Etil asetat merupakan produk
TF dan lapisan larutan Natrium bikarbonat
merupakan produk TR. Selanjutnya lapisan
Etil asetat (kaya TF dan katekin) diisolasi
dengan cara dilewatkan kolom dalam kolom
silika gel dan dielusi menggunakan etil
asetat dan heksan untuk menghasilkan
larutan TF. Larutan TF kemudian
dipekatkan menggunakan Rotary evaporator
sebelum dilakukan pengeringan vakum.
Diagram alir fermentasi dan isolasi TF dapat
dilihat pada Gambar 3.

Pucuk teh segar —¢

Udara ——p»|
FERMENTASI

0.10M (300C, 1 Jam,
Buffer pospat berpengaduk)

Parameter pengamatan adalah kadar
TF menggunakan metode Robert dan Smith
dalam Hilton 1973, hasil (rendemen, yield)
pada setiap tahap proses ISO 9768:1994(E),
kadar total katekin menggunakan metode
ISO  14502-2:2005  dengan  sedikit
modifikasi.  Parameter  uji  aktivitas
penangkapan radikal bebas DPPH mengikuti
prosedur dalam Yi-fan, et al. (2014);
Rohdiana, et al. (2006) dan Cabrera, et al.
(2003).Input yang diperlukan adalah tekstur
tanah, curah hujan dan evaporasi panci kelas
A atau evapotranspirasi potensial yang
ditetapkan secara empiris dengan metode
Penman (Wijaya, 2008).

Etil asetat

Cairan
supernatan

pl|  Filter
»
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etil asetat
(TF, TR,
polifenol)

Ekstraksi

v
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L .
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GAMBAR 3

Pengeringan

L
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Tahapan sintesis dan isolasi TF dari daun teh segar



HASIL DAN PEMBAHASAN

Bahan baku

Salah satu faktor terpenting yang
menentukan kualitas mutu teh adalah bahan
baku. Bahan baku yang mempunyai
kandungan kimia yang tinggi tentunya lebih
baik dipilih untuk penelitian. Namun
demikian, pertimbangan lain seperti tingkat
ketersediaan menjadi salah satu faktor yang
harus mendapat perhatian serius. Klon yang
dipilih pada penelitian ini adalah klon seri
GMB (GMB 7). Klon seri GMB 7
mempunyai kandungan katekin yang cukup
tinggi dengan tingkat produktivitas dan
ketersediaan tertinggi yang tersebar di
hampir perkebunan teh di Indonesia.
Selanjutnya, pada penelitian ini klon GMB 7
dengan petikan p+3 dijadikan bahan baku
untuk proses sintesis TF.

Hasil analisis terhadap bahan baku
menunjukkan bahwa total katekin klon
GMB 7 dengan petikan p+3 ini adalah rata-
rata 12,64%. Analisis katekin diperlukan,
karena hanya senyawa katekin dari golongan
flavanoid ini yang dapat membentuk TF.
Kadar katekin ini masih dapat meningkat
dengan makin mudanya tingkat petikan
seperti pada teh putih Gambung dengan
kadar katekin mencapai 18,9% pada jenis
petikan imperial peko (hasil analisis teh
putih di LP-PPTK).

Theaflavin selama proses fermentasi

TF dalam teh hitam merupakan
komponen Kimia yang sangat
mempengaruhi cita rasa seduhan teh.
Kandungan total TF dalam teh hitam secara
umum jumlahnya sekitar 0.4-1,8% per berat
kering. TF ini berwarna pigmen kuning-

emas bertanggung jawab untuk membentuk
warna yang terang (bright colour) dan rasa
yang segar (brisk taste ) dari air seduhan.
Senyawa ini kebanyakan dibentuk sepanjang
tahapan maserasi atau penggilingan dalam
pengolahan teh hitam. Kelompok senyawa
ini menyokong sekitar 30% dari total warna

yang merupakan hasil dari proses
fermentasi.
Dalam kondisi lingkungan,

pembentukan TR dari reaksi oksidasi
enzimatis polifenol lebih cepat dibanding
dengan TF, sehingga untuk memperoleh
ekstrak TR hingga kadar 20%, cukup dengan
cara mengekstraksi teh hitam. Sementara itu,
reaksi pembentukan TF sangat ditentukan
kondisi proses pengolahan yang terkendali
seperti bahan baku pucuk, pH, volume udara
(oksigen) dan suhu.

Pada penelitian ini, fermentasi
dilakukan dalam batch fermentor buatan
sendiri. Kondisi fermentasi diatur tanpa
adanya penambahan enzim dari luar daun
teh, pH diatur sebesar 6,4 dengan buffer
phosfat 0,1 M. Penggunaan buffer ini untuk
menjaga kestabilan pH karena adanya
perubahan komposisi kimia dalam bubur teh
selama reaksi.

Suhu diatur pada kisaran 30°C dengan
debit udara segar menembus bubur teh
divariasikan sebesar 15, 20, 25 liter/menit
pada volume 15 liter, lama proses fermentasi
1 jam. Lama tidaknya proses ini sangat
menentukan besar kecilnya kandungan TF.
Dengan waktu proses yang lebih lama,
kandungan TR akan jauh lebih besar dari
pada menjadi TF. Karena dengan oksidasi
enzimatis maupun kimia, TF akan berubah
menjadi TR.
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TABEL 1.
Data hasil percobaan sintesis TF dari bubur teh dalam fermentor
Parameter Perlakuan | Perlakuan 2 Perlakuan 3
1. Debit udara (L/M) 15 20 25
2. Waktu (menit) 60 60 60
3. Umpan pucuk (gram) 2500 2500 2500
- Kadar air (%) 78 77 77
- Berat kering (gram) 550 575 575
4.  Volume air (liter) 15 15 15
5. pH slurry (bubur) teh 6,4 6,4 6,4
6. Filtrat teh + buffer (liter) 15 15 15
7. Total solid dalam filtrat (%) 2.23 2.27 2.37
8. Tekanan operasi (atm) 1 1 1
9. Kadar Theaflavin (% bk) 0,88 0,97 1,01

Hembusan debit udara ke fermentor
yang semakin meningkat (20 liter/menit dan
25 liter/menit) akan dihasilkan peningkatan
kandungan theaflavin menjadi 0,97% dan
1,01%. Peningkatan debit udara dalam
proses fermentasi akan meningkatkan reaksi
katekin membentuk senyawa baru TF
sehingga kadarnya akan bertambah.

Ekstraksi Theaflavin

Isolasi komponen TF dari filtrat hasil
fermentasi di atas dilakukan tiga tahap
pemurnian yaitu tahap 1 dilakukan ekstraksi
dengan pelarut etil asetat untuk melarutkan
flavanoid/polifenol dari filtrat teh, tahap
kedua dilakukan pencucian lapisan etil asetat
dengan larutan 2,5% NaHCOs; untuk
memisahkan komponen TR dari campuran,
tahap ketiga dilakukan elusi pada kolom
silika gel menggunakan eluen etil
asetat/heksana untuk memisahkan senyawa
TF dengan senyawa pengotor yang sifatnya
mirip dengan TF. Ekstraksi tahap 1 dan

tahap kedua merupakan modifikasi dari
metode preparasi analisis TF dan TR oleh
Robert and Smith dalam Hilton (1973).

Tabel 2 menunjukkan Hasil analisis
ternadap ekstrak kering hasil ekstraksi dan
isolasi TF tahap pertama sedangkan Tabel 3
hasil ekstraksi dan isolasi tahap kedua. Hasil
analisis isolat TF dari tahap ketiga
menunjukkan bahwa ekstrak kering yang
dihasilkan mengandung TF sebesar 39,15%
bk setelah melalui kolom silika gel dengan
eluen etil asetat/heksana. Penggunaan kolom
silika gel ini untuk menggantikan matriks
kolom sephadex LH-20 yang digunakan oleh
DU, etal. (2001) yang harga lebih murah dan
ketersediaan mudah.

Tingginya  kandungan TF ini
dimungkinkan, mengingat proses oksidasi
dan isolasi dibuat sedemikian rupa untuk
dapat menghasilkan TF  semaksimal
mungkin. Kandungan TF dalam teh hitam
secara umum antara 0.4%-1,8% bk
tergantung metode pengolahannya (Anonim,
2003).



Jurnal Penelitian Teh dan Kina 20(1), 2017: 1 - 12

TABEL 2
Data hasil percobaan ekstraksi tahap 1 dengan pelarut etil asetat
Parameter Perlakuan 1 Perlakuan 2 Perlakuan 3
1. Umpan Filtrat teh (Liter) 15 15 15
2. Umpan larutan etil asetat (liter) 15 15 15
3. Waktu operasi=3xsirkulasi(menit) 60 60 60
4. Hasil Fraksi Etil asetat (liter) 14 14 135
5. Potensi yield ekstrak (gram)
- Fraksi Etil asetat 27,05 27,55 33,73
- Fraksi air 314 279 247
6. Laju alir umpan K-1 (liter/jam) 10 10 10
7. Tekanan operasi (atm) 1 1 1
8. Kadar Theaflavin (% bk) 6,22 12,55 15,06
TABEL 3
Data hasil percobaan ekstraksi tahap 2 fraksi etil asetat dengan larutan natrium bikarbonat
Parameter Perlakuan 1 Perlakuan 2 Perlakuan 3
1. Umpan Fraksi etil asetat (Liter) 10 10 10
2. Larutan NaHCOz (liter) 10 10 10
- Larutan NaHCOQ3 (%) 2,5 2.5 2,5
3. Waktu operasi: 3 x sirkulasi (menit) 60 60 60
4. Hasil Fraksi Etil Esetat -TF-(liter) 9.5 9.5 9.5
5. Potensi yield ekstrak (gram)
- Fraksi Etil asetat-TF 18 21 23
6. Laju alir Umpan K-I1 (liter/jam) 10 10 10
7. Tekanan operasi (atm) 1 1 1
8. Hasil Analisa Theaflavin (% bk) 10.25 14.68 19.97

TABEL 4

Data hasil percobaan isolasi theaflavin menggunakan kolom silika gel dengan eluan etil

asetat/heksana dari sampel perlakuan 3

Parameter Kolom Silika Gel
1. Umpan Fraksi TF dari konsentrat 46
- Fraksi TF dalam gram 660
- Fraksi TF dalam ml
2. Volume Eluen etil asetat/heksan (liter) 32
3. Waktu Operasi (jam) 11
4. Silika gel (gram) 800
4. Tekanan operasi (atm) 1
5. Potensi yield (gram) 38,82
- isolat 1-3 (larutan berwarna hijau tua s.d. kuning kehijauan) 16,73
- isolat 4 (isolat kering TF-kuning emas) 12,96
- isolat 5-6 (Larutan warna kecoklatan) 9,13
6. Kadar TF (%bk) hasil Isolasi
- Isolat 1-3 5,00
- Isolat 4 (isolat TF) 39,15
- isolat 5-6 9,75

Selanjutnya, ekstrak TF yang diperoleh
kaya akan TF ini dijadikan bahan bioaktif
untuk ~ komposisi  utama  suplemen
antioksidan. Teknologi ini diperoleh hasil
samping komponen TR yang tinggi, di mana

senyawa

ini juga berpotensi

sebagai

antioksidan dan efek menyehatkan lainnya.

Dengan mengeringkan

lapisan natrium

bikarbonat dari pemisahan tahap kedua ini
diperoleh ekstrak TR.
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Kompilasi dari data pada Tabel 1 sampai dengan Tabel 4 ini dapat disusun satu diagram

neraca bahan sebagaimana pada Gambar 4.

Berat Kering 5759
Kat 12,64% : 72,689

L» Ekstraksi

Ekstrak 1329
TF4,22% :558¢
TR 26,10% : 34,449
Kat 8,22% : 10,85

Kolom 1

Berat Kering 33,73 g
TF 15,06% : 5,089

TR 36,94% : 12,469
Kat 22,53% : 7,609

Y

Berat Kering 10,73g
TF456% :0,49¢
TR 87,88% :9,43¢g
Kat 7,54% : 0,819

Kolom 2

Berat Kering 23g

TF19,97% : 4,599
TR 3,08% :0,71g
Kat 29,52 6,799

— Kolom 3

Berat Kering 7,89 g
TF39,15% :3,05¢
Kat 48,16% : 3,809

GAMBAR 4

Neraca bahan pada proses sintesis dan isolasi komponen TF

Untuk mengetahui sejauh mana potensi
suplemen kesehatan berbasis komponen TF
memberikan manfaat bagi kesehatan tubuh,
maka dilakukan analisis kemampuan
penghambatannya terhadap radikal bebas
DPPH  (1,1-diphenil-2-picryl  hidrazyl).
Hasil analisis aktivitas antioksidan dalam
bentuk kemampuan penghambatan terhadap
radikal bebas disajikan pada Tabel 5.

Secara in vitro atau pengujian kimia, TF
mempunyai aktivitas antioksidan yang lebih
potensial apabila dibandingkan dengan
EGCG. Hal ini disebabkan banyaknya gugus
hidroksi (OH) pada TF lebih banyak
daripada katekin. Untuk melihat
kemampuan aktivitas antioksidan masing-

masing formula dilakukan pengujian
aktivitas antioksidannya terhadap DPPH.

TABEL 5

Aktivitas Penangkapan
DPPH Theaflavin Teh

Radikal Bebas

Dosis ekstrak theaflavin ~ Penghambatan (EC

(mg) 50 (mg/L)
50 89,65
75 39,75
100 26,14
125 17,89
150 12,16

Secara spesifik juga dijelaskan bahwa suatu
senyawa dikatakan sebagai antioksidan yang
sangat kuat jika nilai EC50 <50 pg/ml,
antioksidan kuat jika nilai EC50 antara 50-



Jurnal Penelitian Teh dan Kina 20(1), 2017: 1 - 12

100 pg/ml, antioksidan sedang jika nilai
EC50 antara 100-150 pg/ml, dan antioksidan
lemah jika EC50 antara 151 -200 ug/ml
(Rohdiana dan Shabri, 2012).

Hasil analisis pada Tabel 5
menegaskan bahwa pada dosis ekstrak TF 50
mg (terendah) memberikan aktivitas
penangkapan radikal bebas yang kuat yakni
89,65 mg/L. Pada dosis 75 mg telah
memberikan aktivitas yang sangat kuat
yakni 39,75 mg/L. Pada dosis tertinggi 150
mg memberikan aktivitas penangkapan
radikal bebas 12,16 mg/L. Semakin tinggi
kandungan TF dalam dosis, aktivitas
penangkapan radikal bebasnya adalah
semakin kuat yang digambarkan semakin
kecil angka penghambatan dalam EC50. Hal
ini  sangat dimungkinkan  mengingat
senyawa TF adalah dimer katekin yang
mempunyai gugus hidroksi (OH) yang lebih
banyak dibandingkan dengan katekin yang
hanya monomer. Gugus hidroksi ini dapat
berfungsi sebagai reduktor, yang akan
mereduksi dan menangkap radikal bebas
yang terdapat dalam DPPH.

KESIMPULAN

Metode sintesis TF dari pucuk/daun
teh segar tanpa penambahan isolat enzim
dari luar daun teh dapat menghasilkan
ekstrak berkadar TF 1,01% bk. Semakin
banyak udara yang dialirkan ke fermentor
semakin tinggi kandungan TF dalam
ekstraknya. Setelah melalui tiga tahap
ekstraksi dan isolasi kolom silika gel dengan
eluen etil asetat/heksan diperoleh ekstrak TF
kemurnian 39,15% bk.

Aktivitas antioksidan dalam bentuk
penghambatan terhadap radikal bebas DPPH
(1,1-diphenil-2-picryl hidrazyl) ekstrak TF

10

menunjukkan nilai EC50 terkecil sebesar
12,16 mg/L pada dosis 150 mg dan
meningkat  penghambatannya  dengan
penambahan konsentrasi (dosis) ekstrak TF.
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