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LAMPIRAN 1 

TANAMAN UJI DAUN TEH  

 

 

Gambar IV.1Tanaman Daun Teh (Camelia sinensis .L) 

 

Gambar IV.2 Simplisia Daun Teh (Camelia sinensis .L) 
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LAMPIRAN 2 

DETERMINASI TANAMAN 

 

 

Gambar V.2 Hasil Determinasi  
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LAMPIRAN 3 

UJI MIKROSKOPIK TEH KEJEK TRADISIONAL 

 

 

 

 

 

 

 Sel Batu        Sel Penutup Berkas Pembuluh 

 

 

 

 

 

  

Sel Minyak  Sel Kalium Oksalat  Stomata 

Gambar V.3 Mikroskopik daun teh 
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LAMPIRAN 4 

HASIL UJI MAKROSKOPIK 

 

 

Gambar V.4Makroskopik daun teh 

 

No Parameter TKA TKK 

1 Warna Hijau kehitaman Hijau kehitaman 

2 Bentuk Besar Kecil 

3 Bau Bau khas teh Bau khas teh 

4 Rasa Pahit Pahit  

 

Tabel V.1Hasil pemeriksaan makroskopik teh hijau tradisional (teh kejek) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

42 
 

 

LAMPIRAN 5 

PROSES PEMBUATAN TEH KEJEK 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar IV.3 (a) Proses Pembuatan teh kejek  

Penyangraian 
pertama 

Penyangraian 
kedua 

Tahapan Pembuatan Teh 

 

Proses pemilihan daun 

 

Proses kejek 

 

1-6 tangkai 

Daun berukuran 
lebar 

Berumur 1 bulan 

100 kg daun teh 
hijau 

Daun yang telah layu 

Dikumpulkan  

Pengkejekan  

Lakukan sampai ukuran daun 
mengecil, dan getah keluar 

Daun yang telah terkumpul akan 
mengalami proses layu selama 2 hari  Teh dimasak sampai daun 

berukuran lebih kecil dan 

berubah warna 

Disimpan  

Masak kembali sampai aroma 
teh keluar 

Penyangraian  
ketiga 
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LAMPIRAN 5 

LANJUTAN 

  

Proses pengilingan  

 

Daun yang telah layu 

Dikumpulkan masukan 

kedalam mesin sebanyak 

50 kg 

Pengkejekan  

Lakukan sampai ukuran 

daun mengecil, dan getah 
keluar 

Penyangraian 

pertama 

Penyangraian 

kedua 

Teh dimasak sampai 

daun berukuran lebih 

kecil dan berubah 

warna 

Disimpan  

Masak kembali sampai 

aroma teh keluar 

Penyangraian 

ketiga 

Gambar IV.3 (b) Proses Pembuatan teh 

kejek 
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LAMPIRAN 5 

LANJUTAN 

 

100 kg daun teh hijau segar menghasilkan teh kejek : 

Teh kejek :   Teh mesin : 

Peko 1 ( 765 gram )   Peko 1 ( 1,250 gram ) 

Peko 2 ( 2005 gram )  Peko 2 ( 10,060 gram ) 

 

 

 

  

Ayakan kedua : 

Ukuran 0,7cm x 

0,7cm 

Ayakan ketiga : 

Ukuran 0,3cm x 

0,4cm 

Proses pemasakan 

 

Penyangraian pertama 

 
Satu wajan berisi 15 kg 

daun teh untuk sekali 

masak 

Dimasak selama 1 jam 

dengan suhu 100O C atau 

sampai daun teh layu dan 

berubah warna 

Penyangraian ketiga 

 
Daun teh dimasak selama 

5-10 menit, pada suhu 30O 

C 

Daun dimasak sampai 

benar-benar beraroma 

Proses ini dilakukan 

dengan pengadukan yang 

cepat 

Penyortiran  

Penyangrian kedua 

 

Daun teh dimasak kembali 

selama 30-40 menit, pada 

suhu 70O C 

Diangkat dan diamkan 

terlebih dahulu 

Proses penyortiran  

 
Daun dan batang yang besar, 

menghasilkan peko 2 

Ayakan pertama : 

Ukuran mesh 1 cm 

x 1,75 cm 

Daun dan batang yang lebih 

kecil menghasilkan, peko 1 

Daun dan batang yang lebih 

kecil, menghasilkan peko 1 

Bubuk yang lebih kecil, 

setelah proses pengayakan 

ketiga. 

Gambar IV,3 (c) Proses Pembuatan teh 

kejek 
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LAMPIRAN 6 

PERHITUNGAN KADAR FENOL TOTAL 

 

Table 5.3 

Hasil pengukuran absorbansi Asam Galat 

Konsentrasi (ppm) Absorban 

20 0.1453 

40 0.3123 

60 0.5333 

80 0.6685 

100 0,8160 

 

 

Gambar V.7Kurva kalibrasi Asam Galat 

Kadar Fenol Total Sampel Teh Kejek 

Sampel  F,P Absorbansi 
Absorbansi 

Rata-rata 
x ppm 

Fenol total 

(mgGAE/g) 

TKA 20x 

0,5098 

0,5041 59,2033 29,6011 0,5062 

0,4964 

TKK 20x 

0,5287 

0,5205 61,1547 30,5733 0,5139 

0,5190 

Tabel V.2 Data pengujian fenol total 

 

LAMPIRAN 6 

LANJUTAN 

y = 0.0084x - 0.0068
R² = 0.995
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Contoh: Sampel A Absorban: 0,5041 

Y=bx+a 

Y=0,0084x-0,0068 

Menentukan x ppm 

x = 
y−a

𝑏
 y = absorban 

 a = intercept 

 b = slope 

Teh Kejek Mesin 

X =
0,5041 − 0,0068

0,0084
 

x = 59,2023 

 

Menentukan Fenol Total  

V sampel : 5 ml  

Bobot sampel : 200 mg 

Faktor pengenceran : 20 x 

Teh Kejek Alat 

F.fenol=
xppm  ×  v sampel  ×  f pengenceran

Berat sampel
 

F. total =
59,2023 ×0,0 5 ×  20

0,2
 

= 29,6011 mgGAE/g 

 

 

 

 

 

LAMPIRAN 7 

PERHITUNGAN KADAR FLAVONOID TOTAL 
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Hasil pengukuran absorbansi flaonoid toal 

Konsentrasi (ppm) Absorban 

20 0.1337 

40 0.2734 

60 0.4273 

80 0.5807 

100 0,6465 

 

 

Gambar V.8Kurva kalibrasi kuarsetin 

Kadar Flavonoid Total Sampel Teh Kejek 

Sampel 

Waktu 
F,P Absorbansi 

Absorbansi 

Rata-rata 
x ppm 

Flavonoid 

total 

(mgQE/g) 

TKA 20x 

0,1715 

0,1804 25.6617 12.8308 0,1820 

0,1879 

TKK 20x 

0,1875 

0,2015 28.7674 14.8323 0,1974 

0,12198 

Tabel V.2Data pengujian flavonoid total 

 

LAMPIRAN 7 

LANJUTAN 

y = 0.0068x + 0.0059

R² = 0.9914
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Menentukan x ppm 

𝑋 =
y − a

𝑏
 

y = absorban 

a = intercept 

b = slope 

Teh Kejek Kaki 

y = 0.0068x + 0.0059 

X =
0,1804 − 0,0059

0,0068
 

X = 25.6617 

Menentukan Flavonoid Total  

V sampel : 5 ml  

Bobot sampel : 200 mg 

Faktor pengenceran : 20 x 

Kadar Flavonoid =
x ppm  .  v sampel  .  f pengenceran

berat sampel
 

=
25.6617 .  0,05 .  20

0,2
 

= 12.8308 mgQE/g 

 

 

 

 

LAMPIRAN 8 

PERHITUNGAN % AKTIVITAS ANTIOKSIDAN SAMPEL TEH KEJEK 
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Sampel Konsntrasi 
Rata-Rata 

Absorban 

Absorban 

balngko 
SD 

% 

Inhibisi 
IC50 

Vitamin 

C 

1 0.7524 

0,8076 

0.0357 6.8351 

4,7554 

2 0.7253 0.0050 10.1907 

3 0.6127 0.0126 24.1332 

4 0.4584 0.0126 43.2392 

5 0.3721 0.0126 53.9252 

Tebel 5.7 

Hasil Pengukuran Persentase (%) Inhibisi Radikal Bebas DPPH oleh Vitamin C 

 

Gambar V.9 Kurva Vitamin C 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

LAMPIRAN 8 

LANJUTAN 

 

Contoh Perhitungan IC50 

y = 12.723x - 10.504
R² = 0.9613

0

20

40

60

0 2 4 6

%
 I

n
h
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is

i

Konsentrasi μg/mL

Vitamin C

% Inhibisi

Linear (% Inhibisi)
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% Inhibisi(%) =
Absorban Blanko −  Absorban Sampel  

Absorban Blanko
× 100% 

1. Perhitungan % Inhibisi Teh kejek konsentrasi 5 (𝜇 g/mL)  

Diketahui Absorbansi Blanko : 0.8076 

Aktivitas Antioksidan (%) = 
0.8076−0.7524

0.8076
× 100 

    = 6.8351% 

2. Penentuan nilai IC50teh kejek suhu 55oC adalah sebagai berikut 

Persamaan umum : Y= ax+b 

Diketahui  :persamaan garis Y= 12.723x - 10.504 

   Y= 50        

   a= 12.723 

b= 10.504 

Dinyatakan           : X yaitu konsentrasi vitamin c yang dapat             

  menghambat 50% radikal bebas DPPH  

Perhitungaan         : Y  =12.723x - 10.504 

50 = 12.723x - 10.504 

   Y=12,72x-10,504 

   𝑋 =
50+10,504

12,723
 

     = 4,7554 µg/mL 
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LAMPIRAN 8 

LANJUTAN 

 

 

Sampel 
Konsentrasi 

(𝝁g/ mL) 

Rata-rata 

Absorban 

Absorban 

Blanko 

Rata-rata 

%Inhibisi 

IC50 

(𝝁 g/mL) 

Teh 

Kejek 

kaki 

5 0,6140 

0.8076 

23,9764 

12,4419 

10 0,4692 41,9061 

15 0,3230 60,0091 

20 0,1706 78,8798 

25 0,1062 86,8541 

Tabel 5.8 Hasil Pengukuran Persentase (%) Inhibisi Radikal Bebas DPPH Teh kejek 

Kaki 

 

Gambar V.7Kurva Teh Kejek Kaki 

 

IC50 

Y=bx+a 

Y= 3,254x+9,506 

𝑋 =
50 + 3,254

9,506
 

    = 12,4419 µg/mL 

 

 

 

LAMPIRAN 8 

LANJUTAN 

y = 3.2546x + 9.5064

R² = 0.9849
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Tabel 5.9 Hasil Pengukuran Persentase (%) Inhibisi Radikal Bebas DPPH Teh kejek 

Kaki 

 

Gambar V.7Kurva Teh Kejek Alat 

IC50 

Y=bx+a 

Y=2,438x+0,2831 

𝑋 =
50 + 0,2831

12,723
 

    = 20.3899 µg/mL 

 

 

 

 

 

 

y = 2.438x + 0.2831

R² = 0.953

0.0000

20.0000

40.0000

60.0000

80.0000

0 10 20 30

%
 I

n
h

ib
is

i

Konsentrasi(μg/ml) 

Teh Kejek Alat

% Inhibisi

Blanko  Konsentrasi 

(𝝁g/ mL) 

Rata-rata 

Absorban 

Absorban 

Blanko 

Rata-rata 

% Inhibisi 
IC50 

0.8076 5 0.7268 

0.8076 

10.0091 

20,3899 

0.8076 10 0.6170 23.6049 

0.8076 15 0.4492 44.3825 

0.8076 20 0.4276 47.0489 

0.8076 25 0.3291 59.2455 
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Abstract 

Tea (Camellia sinensis. L) became one of the most popular beverages in the world, 

its position is on the second place after the water. Garut traditional green tea (Kejek 

Tea) has two processing methods, namely the method of Stampede (kejek) using 

feet and the tool method. Tea has a fairly high content of polyphenols. The purpose 

of this research is to know the antioxidant activity and phenolic content as well as 

the total flavonoids in garut traditional green tea based on the processing variation. 

This research uses the colorimetric method to test the levels of total phenols, and 

using the DPPH method for testing the activity of antioxidants. Research results 

show that the kejek tea processing method using the feet contain phenol of 30.57 

mgGAE/g, total Flavonoids content of 14.38 mgQE/g and the lowest antioxidant 

activity with IC50 of 12.44 g/mL and kejek tea using tool method contains phenol of 

29.60 mgGAE/g, total Flavonoids content of 12.38 mgQE/g and antioxidant activity 

with IC50 of 12.44 g/mL. 

 

 

 

 

Keywords: Leaf tea; Influence processing; Activities of antioxidant; Phenol total with 

Flavonoid total 
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PENGARUH PENGOLAHAN TERHADAP AKTIVITAS 

ANTIOKSIDAN DAN KANDUNGAN FENOL SERTA FLAVONOID 

TOTAL PADA TEH HIJAU TRADISIONAL GARUT (TEH KEJEK) 

 

Abstrak 

Teh (Camellia sinensis .L) menjadi salah satu minuman yang paling popular di dunia, 

posisisnya berada pada urutan kedua setelah air. Teh hijau tradisional Garut (teh 

kejek) memiliki dua metode pengolahan yaitu metode injak (kejek) dengan 

menggunakan kaki dan metode alat. Teh memiliki kandungan polifenol yang cukup 

tinggi. Tujuan penelitian ini untuk mengetahui aktivitas antioksidan dan kandungan 

fenol serta flavonoid total pada teh hijau tradisional garut berdasarkan variasi 

pengolahan. Penelitian ini menggunakan metode kolorimetri untuk pengujian kadar 

fenol total, dan menggunakan metode DPPH untuk pengujian aktivitas antioksidan. 

Hasil penelitian menunjukan bahwa pengolahan teh kejek yang menggunakan 

metode kaki memiliki kandungan fenol sebesar30.57 mgGAE/g, kandungan 

Flavonoid total 14,38 mgQE/g dan aktivitas antioksidan yang paling rendah IC50 

yaitu 12,44μg/mL dan teh kejek dengan menggunakan metode alat memiliki 

kandungan fenol sebesar 29.60 mgGAE/g, kandungan Flavonoid total 12.83 mgQE/g 

dan aktivitas antioksidan dengan IC50 yaitu 20,38 μg/mL. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Kata Kunci :Daun teh; Pengaruh pengolahan; Aktivitas antioksidan; Fenol total with 

Flavonoid total 
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Pendahuluan 

Teh (Camellia sinensis. L) merupakan minuman yang paling banyak diminati di 

dunia, beradadiurutan kedua setelah air.  Bagian dari tanaman teh yang digunakan 

adalah daunnya untuk diproses sedemikian rupa, baik dalam skala industri rumah tangga 

ataupun skala industri besar dapat menjadi beraneka macam minuman teh yang beredar 

di pasaran. Diprediksi lebih dari 2,5 juta ton teh kering diproduksi tiap tahunnya di 

seluruh dunia.1 Teh merupakan minuman yang dapat diterima oleh semua lapisan 

masyarakat. Dengan berjalannya perkembangan perekonomian, dan kemajuan 

pendidikan masyarakat, serta arus informasi yang didapatkan semakin baik maka 

perubahan pola gaya hidup membuat konsumsi masyarakat berubah, termasuk konsumsi 

masyarakat terhadap minuman teh.2 Secara umum teh dibedakan berdasarkan cara atau 

proses pengolahannya dapat diklasifikasikan menjadi tiga jenis, yaitu teh hijau, teh 

oolong, dan teh hitam.3 Untuk pengolahan teh hijau tradisional atau sering disebut teh 

kejek (injak) asal Desa Cigedug, Kecamatan Cigedug, Garut memiliki variasi metode 

pengolahan diantaranya menggunakan mesin penggiling dan menggunakan kaki. 

Sekitar 20-22% teh dihasilkan dan dikonsumsi di seluruh dunia adalah teh hijau.4 

Persentase kandungan polifenol pada teh hijau sebanyak 30-40%, sedangkan persentase 

kandungan polifenol pada daun teh hitam sebantak 3-10%.5 Secara umum polifenol 

dalam tanaman terdiri atas flavonoid dan asam fenolat. Flavonoid merupakan golongan 

terbesar dari polifenol yang juga sangat efektif digunakan sebagai antioksidan.3 

 

Tujuan dari penelitian ini untuk mengetahui kadarfenol total, kadar flavonoid total 

dan aktivitas antioksidan berdasarkan variasi pengolahandengan menggunakan metode 

DPPH pada teh hijau tradisional. 

 Adapun hasil yang diharapkan dari penelitian ini dapat menambah ilmu serta 

wawasan bagi peneliti dan masyarakat serta manfaat akan kandungan pada teh hijau 

sangat berkhasiat bagi kesehatan tubuh. 

 

Metode 

 

Alat. tungku, mesin pencampur (Tea Bulker), spektrofotometri UV-Vis, timbangan 

analitik, mikro pipet, pipit tetes, labu ukur, Erlenmeyer, gelas ukur, gelas kimia, kertas 

saring,corong dan kompor listrik. 

 

Bahan. teh hijau, akuades, asam galat, preaksi folin-Ciocalteau, alcohol, kuersetin, 

aluminium klorida, natrium asetat, metanol p.a, larutan DPPH, vitamin C. 
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Pengolahan bahan.Teh yang telah diperoleh di perkebunan teh PTPN VIII 

Dayeuhmanggung, Kecamatan Cilawu, Kabupaten Garut, Jawa Barat. Kemudian 

diolah di pabrik teh kejek tradisional, di Desa Cigedug, Kecamatan Cikajang, 

Kabupaten Garut, proses pengolahan dilakukan menggunakan metode kejek (injak) 

dan menggunakan mesin, bahan disortasi basah, lalu dilayukan terlebih dahulu selama 

satu hari, kemudian dilakukan penyangraian di atas wajan, dan dilakukan proses 

penggilingan menggunakan penginjakan dan mesin, lalu dilakukan kembali 

penyangraian di atas wajan, disortasi kering, dan disimpan. 

 

Pemeriksaan Karakteristik Simplisia. Pemeriksaan karakterisasi simplisia meliputi 

penetapan kadar air, penetapan kadar abu total, penetapan kadar abu larut air, 

penetapan kadar abu tidak larut asam, penetapan susut pengeringan, penetapan kadar 

sari larut air dan penetapan kadar sari larut etanol, serta makroskopik menggunakan 

panca indra dan mikroskopik menggunakan alat. 

 
Penapisan fitokimia. Skrining fitokimia ialah suatu pengujian awal untuk mengetahui 

metabolit sekunder yang terkandung pada tanaman. Metabolit skunder yang diperiksa 

yaitu flavonoid, fenol, saponin, tanin, alkaloid, kuinon, steroid, dan triterpenoid. 

 

Penyiapan hewan uji. Hewan uji yang diperoleh dari Ilmu dan Teknologi Hayati ITB 

diamati kesehatannya dengan cara menimbang bobot badan dan mengamati tingkah 

laku setiap hari kurang lebih selama tujuh hari untuk menyesuaikan diri dengan 

lingkungan percobaan. Hewan yang digunakan yaitu tikus jantan dengan berat badan 

150-200 gram. Hewan yang digunakan dalam penelitian ini adalah yang selama 

pemeliharaan bobot badannya tetap atau berubah tidak lebih 10% dan secara visual 

tidak menunjukkan adanya penyimpangan tingkah laku dari keadaan normal. Sebelum 

percobaan dimulai, hewan percobaan dipuasakan makan selama 18 jam tetapi air 

minum tetap diberikan 

 

Penyiapan sampel. Ekstraksi sampel dilakukan dengan membuat seduhan teh 

dengan prosedur sesuai dengan SNI 01-1902-1995. Ditimbang contoh uji 5 gram, 

dimasukkan ke dalam cangkir pencoba (beaker glass) yang berukuran 250 mL. 

Dididihkan air murni sampai tepat mendidih, lalu dituangkan ke dalam cangkir pencoba 

yang telah berisi contoh sampel, ditutup, dibiarkan selama 6 menit, dan disaring.3 

 

Penentuan kadar fenol total. Penentuan kandungan fenol pada ekstrak dilakukan 
menggunakan pereaksi folin ciocalteu. Untuk membuat kurva kalibrasi digunakan asam 
galat dengan variasi konsentrasi 10 μg/mL, 20 μg/mL, 40 μg/mL, 80 μg/mL, dan 100 
μg/mL. Seduhan teh hijau tradisional dengan konsentrasi 5.000 μg/mL diencerkan 
kembali dengan aquades hingga didapatkan konsentrasi 1.000 μg/mL kemudian 
diambil sebanyak 1,0 mL dimasukkan ke dalam labu ukur 10,0 mL tersebut 
ditambahkan 500 μL pereaksi folin ciocalteu, lalu dikocok hingga homogen selama 1 
menit. Sebelum menit kedelapan, ditambahkan 4,0 mL Na2CO3 7,5% b/v, dikocok 
selama 1 menit dan ditambahkan aquades dan dikocok hingga homogen. Selanjutnya 
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dilakukan pengukuran dengan spektrofotometer pada panjang gelombang 765 nm, 
dimana panjang gelombang tersebut didapatkan pada saat dilakukan scanning 
panjang gelombang. Hasil pengukuran ini dinyatakan sebagai berat setara dengan 
asam galat tiap berat sampel.4 

 

Penentuan kadar flavonoid total.Penentuan kadar flavonoid total dilakukan dengan 

cara sebanyak larutan sampel (5.000 μg/mL) dicampur dengan 1,5 mL etanol 96%, 0,1 
mL aluminium klorida 10%, 0,1 mL natrium asetat 1 M, dan 2,8 mL air destilasi. 
Setelah diinkubasi dalam temperatur ruangan selama 30 menit, diukur absorbansi dari 
campuran reaksi pada panjang gelombang 420 nm dengan menggunakan 
spektrofotometer UV-VIS. Sejumlah aluminium klorida 10% digantikan dengan 
sejumlah aquades sebagai blanko. Untuk membuat kurva kalibrasi digunakan standar 
kuersetin dengan variasi konsentrasi 2 μg/mL, 4 μg/mL, 6 μg/mL, 8 μg/mL, dan 10 
μg/mL. Untuk standar dilakukan prosedur yang sama seperti dengan sampel.4 

 

Uji Aktivitas Antioksidan.Pengujian aktivitas antioksidan menggunakan metode 
DPPH dengan cara Sebanyak 1 mL seduhan teh hijau dengan konsentrasi 1 μg/mL, 5 
μg/mL, 10 μg/mL, 15 μg/mL, dan 20 μg/mL ditambahkan ke dalam 2 mL DPPH. 
Campuran selanjutnya dikocok dan diinkubasi pada suhu kamar selama 30 menit di 
tempat gelap. Larutan ini selanjutnya diukur absorbansinya pada λ maks 517 nm. 
Perlakuan yang sama juga dilakukan untuk larutan blanko (larutan DPPH yang tidak 
mengandung bahan uji) dan kontrol positif vitamin C dengan berbagai konsentrasi 1 
μg/mL, 3 μg/mL, 4 μg/mL, 5 μg/mL, dan 6 μg/mL. λ maks yang digunakan untuk 
vitamin C adalah 517 nm. Larutan blanko terdiri dari 2 mL DPPH dan 1 mL methanol 
p.a. Data hasil pengukuran absorbansi dianalisis persentase aktivitas antioksidannya 
menggunakan persamaan berikut:  

% Aktivitas antioksidan = (A blanko – A sampel x 100%)/(A blanko) 

Keterangan: 

A = Nilai Absoban 

Hasil 

Tabel V.1 

Hasil pemeriksaan makroskopik teh hijau tradisional (teh kejek) 

 

No Parameter TKA TKK 

1 Warna Hijau kehitaman Hijau kehitaman 

2 Bentuk Kecil Besar 

3 Bau Bau khas teh Bau khas teh 

4 Rasa Pahit Pahit 

Keterangan:  

TKA= Teh kejek Alat 

TKK= Teh kejek kaki 
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Gambar hasil uji mikroskopik dan makroskopik terlampir pada lampiran 3 dan 4. 

 Setelah dilakukan karakteristik spesifik, selanjutnya dilakukan karakteristik non 

spesifik diantaranya penetapan kadar air, kadar sari larut air, kadar sari larut etanol, 

susut pengeringan, kadar abu total, kadar abu larut air, dan kadar abu tidak larut asam. 

Didapatkan hasil pada tabel untuk teh kejek dengan metode kaki dan menggunakan 

metode alat sebagai berikut: 

Tabel V.2 

Hasil Pemeriksaan Karakterisik simplisia teh hijau tradisional (teh kejek) 

 

No Pemeriksaan Kadar TKA 
(%) 

Kadar TKK 
(%) 

MMI 
(%) 

FHI 
(%) 

1 Kadar air 6,67 2,3 < 10 < 16 

2 Kadar sari larut air 32 28,67 >8 >8.4 

3 Kadar sari larut etanol 34,67 29 >9 >4.5 

4 Susut pengeringan 8,3 6 - < 10 

5 Kadar abu total 2.9851 6,023 <7 <6.5 

6 Kadar abu larut air 1.6828 2.17 - - 

7 Kadar abu tidak larut 
asam 

0.0647 0,4 < 0.4 < 10 

Keterangan:  

TKA: Teh kejek alat 

TKK: Teh kejek kaki 

 Pemeriksaan pertama yang dilakukan adalah penetapan kadar air yang 

bertujuan untuk mengetahui batas maksimum kadar air yang terkandung pada 

simplisia. Jika jumlah air yang terkandung pada simplisia tinggi maka dapat terjadi 

reaksi enzimatis atau menjadi media tempat tumbuhnya bakteri. Berdasarkan hasil 

pemeriksaan kadar air didapatkan sebesar 6,67% untuk teh kejek menggunakan 

metode alat dan menggunakan metode kejek (injak) sebesar 2,3%, hasil tersebut 

sesuai dengan ketentuan umum yang menyatakan harus kurang dari ≤ 10%. 

Penentuan kadar sari larut air dan etanol bertujuan untuk mengetahui seberapa 

banyak kandungan senyawa yang dapat tertarik oleh air maupun etanol. Hasil yang 

telah didapatkan untuk kadar sari larut air untuk teh kejek dengan metode alat sebesar 

32% dan dengan metode kejek (injak) sebesar 28,67%, hasil tersebut telah memenuhi 

ketentuan yang menyatakan kadar sari tidak kurang dari 8,4%. sedangkan untuk kadar 

sari larut etanol untuk metode alat yaitu sebesar 34,67% dan metode kejek (injak) 

sebesar 29%, kedua hasil tersebut telah memenuhi ketentuan yang menyatakan tidak 

kurang dari 4,5%. Penetapan susut pengeringan dilakukan bertujuan untuk mengetahui 

batas maksimal senyawa yang hilang pada saat pengeringan. Didapatkan hasil untuk 

teh kejek dengan metode menggunakan alat yaitu sebesar 8,3% dan metode kejek 

(injak) yaitu sebesar 6%. Hasil tersebut telah memenuhi ketentuan yang menyatakan 

tidak lebih dari 10%. Lalu dilakukan penetapan kadar abu total yang bertujuan untuk 

melihat seberapa besar kandungan mineral anorganik yang terkandung pada teh. Hasil 

yang diperoleh sebesar 2,9851% untuk teh kejek alat, dan teh kejek (injak) 6,023%.  

Penetapan kadar abu larut air bertujuan untuk mengetahui berapa jumlah logam alkali 
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yang terkandung, hasil yang diperoleh 1,6828% untuk jenis teh kejek alat dan untuk 

teh kejek (injak) kaki 0,66%. Selanjutnya penetapan kadar abu tidak larut asam 

bertujuan untuk mengetahui jumlah logam berat yang terkandung pada simplisia. 

Didapatkan hasil untuk teh kejek alat 0,0647% dan teh kejek (injak) 0,33%. 

 Dari hasil karakteristik di atas memiliki beberapa perbedaan yang disebabkan 

proses pengolahan yang berbeda.  

 Rendemen yang didapatkan untuk teh kejek dengan metode kaki yaitu sebesar 

22,27%, dan teh kejek dengan metode alat yaitu sebesar 22%. 

 Penapisan fitokimia dilakukan untuk mengetahui kandungan senyawa metabolit 

sekunder pada simplisia daun teh hjiau. Identifikasi meliputi alkaloid, flavonoid, 

saponin, tannin, steroid/triterpenoid, dan kuinon. Hasil pengamatan penafisan fitokimia 

pada tabel sebagai berikut: 

Tabel V.3 

Hasil Penafisan Fitokimia simplisia teh hijau tradisional (teh kejek) 

 

 

Ket

era

nga

n : (+) = Terdeteksi 

     (-)  = Tidak Terdeteksi 

Ha

sil tersebut menunjukkan bahwa teh hijau (Camelia sinensis (L.) Kunzte) positif 

mengandung alkaloid, flavonoid, saponin, tanin, steroid atau triterpenoid serta negatif 

mengandung kuinon. 

Selanjutnya dilakukan uji Fenol total, Flavonoid total dan aktivitas antioksidan pada 

sampel teh hijau tradisional garut (teh kejek) menggunakan spektrofotometri UV-VIS. 

Didapatkan hasil pada tabel di bawah ini sebagai berikut: 

Tabel V.4 

Hasil Uji Fenol Total, Flavonoid Total Dan Aktivitas Antioksidan IC50 Teh Hijau 

Tradisional (Teh Kejek) 

 

No Sampel Fenol Total 
(mgGAE/g) 

Flavonoid Total 
(mgQE/g) 

IC50 

(µg/mL) 

1 TKK 30,57 14,38 12,44 

2 TKA 29,60 12,83 20,38 

Keterangan:  

TKA= Teh Kejek Alat 

TKK= Teh Kejek Kaki 

No. Metabolit Sekunder Hasil Penapisan Simplisia 

1 Alkaloid + 

2 Flavonoid + 

3 Saponin + 

4 Tanin + 

5 Steroid/Triterpenoid + 

6 Kuinon - 
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Pertama dilakukan uji fenol total dengan menggunakan asam galat sebagai kurva 

kalibrasi, lalu diukur dengan spektrofotometri UV-VIS pada panjang gelombang 765 

nm. Didapatkan hasil teh kejek dengan metode pengolahan menggunakan kaki yaitu 

30,57 mgGAE/g, dibandingkan dengan jenis teh yang menggunakan metode 

pengolahan dengan alat yaitu sebesar 29,60 mgGAE/g.  

Kemudian dilakukan uji flavonoid total dengan menggunakan Kuersetin sebagai kurva 

kalibarsinya, kemudian diukur menggunakan spektrofotometri UV-VIS dengan panjang 

gelombang 420 nm. Didapatkan hasil bahwa jenis teh metode kejek (injak) memiliki 

kadar sebesar 14,38 mgQE/g, sedangkan jenis teh kejek yang menggunakan metode 

alat memiliki kadar sebesar 12,83 mgQE/g. 

Selanjutnya dilakukan pengujian antioksidan menggunakan metode (DPPH) dengan 

menggunakan pembanding vitamin C (IC50). Didapatkan hasil pada Tabel V.4. Hasil 

menunjukkan bahwa jenis teh yang menggunakan metode pengolahan dengan kejek 

(injak) memiliki aktivitas antioksidan yang lebih kuat dibanding dengan alat yang 

memiliki aktvitas IC50 sebesar 20,38 µg/mL dan teh kejek yang menggunakan metode 

pengolahan dengan kejek (injak) yaitu sebesar 12,44 µg/mL. 

Dari hasil di atas dapat menunjukkan adanya korelasi atau hubungan bahwa semakin 

tinggi kadar fenol maka semakin tinggi kadar flavonoid. Selain itu hasil IC50 yang 

didapat menunjukan bahwa semakin tinggi kadar fenol dan flavonoid semakin kuat 

aktivitas antioksidan. 

Pengolahan teh hijau tradisional dilakukan menggunakan sistem panning 

(penyangraian).  Proses pelayuan bertujuan untuk menghentikan menginaktivasi enzim 

polifenol oksidase untuk mencegah terjadinya proses oksidasi enzimatis dan pelayuan 

juga dilakukan untuk mengurangi kadar air dan menyiapkan daun untuk digulung. 

Tahap penggulungan pada teh hijau tradisional garut (teh kejek) merupakan proses 

pememaran pucuk dan pemerasan cairan sel, pembentukan kenampakan dan 

membentuk fisik teh menggulung.21 Sehingga jenis teh kejek dengan menggunakan 

metode injak (kejek) lebih baik, disebabkan pada saat proses pembuatan teh kejek 

menggunakan kaki lebih lama dan memerlukan tekanan yang lebih kuat dibandingkan 

menggunakan alat. Proses pembuatan teh kejek menggunakan kaki memerlukan 

waktu yang lebih lama yaitu kurang lebih 30 menit dibandingkan dengan alat. 

Kesimpulan 

 Pengolahan teh kejek yang menggunakan metode kejek (injak) memiliki 
kandungan fenol total sebesar 30,57 mgGAE/g, kandungan flavonoid total sebesar 
14,38 mgQE/g, dan aktivitas antioksidan paling rendah dengan IC50 12,44 μg/mL 
dibandingkan dengan teh kejek dengan metode alat memiliki kandungan fenol sebesar 
29,60 mgGAE/g, kandungan flavonoid total 12,83 mgQE/g, dan aktivitas antioksidan 
dengan IC50 yaitu 20,38 μg/mL, maka proses pengkejekan (injak) dan waktu yang 
digunakan sangat berpengaruh hasil karakteristik simplisia serta jumlah kandungan 
fenol, flavonoid, dan aktivitas antioksidan. 
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