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ANALYSIS OF CAFFEINE IN OOLONG TEA PACKAGING
USING HIGH PERFORMANCE LIQUID CHROMATOGRAPHY (HPLC)
METHOD

ABSTRACT

A simple and rapid method of high performance liquid chromatography (HPLC)
was implemented to determination of caffeine level in oolong teas. The optimized
method consisted of the use of a C18 reversed-phase column, an isocratic elution
system of water : methanol (70:30 v/v), 1,3 mL/min flow rate and the detected by
UV detector at 270 nm. The validation of this method was confirmed from by
linearity, precision, limit of detection and limit of quantification. This method
complied to validation requirements and has been applied for determination of the
level of caffeine in oolong tea packaging market. In this study has demonstrated the
levels of caffeine in oolong tea were affected by the extraction conditions such as
temperature and time of extraction. The temperature used in this study was 95°C.
The time range used was 5 to 30 minutes at 5 minutes interval. The highest caffeine
level was found in the longest extraction time. The more longer of extraction time
could make the higher of the caffeine level was 45,7713 mg/g at the time of
extraction as of 30 min.

Keywords: caffeine, oolong tea, HPLC.



ANALISIS KADAR KAFEIN TEH OOLONG KEMASAN
DENGAN MENGGUNAKAN METODE KROMATOGRAFI CAIR
KINERJA TINGGI (KCKT)

ABSTRAK

Metode Kromatografi Cair Kinerja Tinggi (KCKT) yang sederhana dan cepat telah
dikembangkan untuk penentuan kafein dalam teh oolong. Metode dioptimalkan
terdiri dari penggunaan kolom fasa terbalik C18, sistem elusi isokratik air: metanol
(70:30 v/v), laju alir 1,3 mL/menit serta dideteksi pada UV 270 nm. Validasi
metode ini dikonfirmasi terhadap linearitas, presisi, batas deteksi dan batas
kuantitasi. Metode ini telah terbukti dapat memenuhi syarat validasi metode dan
telah digunakan untuk penentuan kadar kafein dalam teh oolong kemasan. Dalam
penelitian ini telah menunjukkan bahwa kadar kafein dalam teh oolong dipengaruhi
oleh kondisi ekstraksi seperti suhu dan waktu ekstraksi. Suhu yang digunakan
dalam penelitian ini adalah 95°C. Rentang waktu yang digunakan adalah 5-30 menit
dengan interval waktu 5 menit. Kandungan kafein tertinggi ditemukan di ekstraksi
waktu terlama. Semakin lama waktu ekstraksi dapat membuat kadar kafein dalam
teh semakin tinggi, yaitu 45,7713 mg/g pada saat ekstraksi 30 menit.

Kata kunci: kafein, teh oolong, KCKT
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