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Keywords: [Title: Optimization of Theaflavin Extraction Process from Tea Leaf
Theaflavin, Tea Fermentation Method With UV Light Emission]. Theaflavins are the results
Fermentation, Extraction, obtained in experiments with theaflavin variables with UV light, with an
UV Light. extraction time of 20 minutes at a temperature of 23,786 oC the theaflavin content

obtained is 0.703 %, while for extraction with a time of 35 minutes 45 oC the
theaflavin content is 0.939 %, and extraction with a time of 63,284 with 66,213
oC minutes obtained theaflavin content of 0.336%, at the time of extraction time
of 63,284 minutes there was a decrease, this is because the longer fermentation
time causes changes in theaflavin bioactive compounds into bioactive compounds
thearubigin. These results indicate that UV light has a significant
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1. Pendahuluan Sebagian besar flavanoins/polyphenol di daun
Berdasarkan tingkat fermentasi yang berbeda teh terdiri atas katekin seperti epicatechin (EC),
selama proses pembuatan teh, teh secara sederhana eplicatechin gallate (EGC), epicatechin gallate (ECG)
dapat dibagi menjadi tiga jenis utama: teh hijau (tidak dan epigallocachin gallate (EGCG). Epicatechin (EC)
difermentasi) yang dihasilkan dari daun teh segar dan dan epigallocatechin (EGC) memunculkan rasa
oksidasi enzimatik dihambat dengan mengukus atau sedikit sepet (pahit) dengan sedikit manis setelah
menggoreng teh olong (terfermentasi sebagian) yang diminum, sedangkan bentuk gallatenya (EGC dan
dibuat dengan daun segar yang layu oleh matahari, lalu EGCG), memunculkan rasa sepet yang kuat, senyawa-
sedikit memar dan teh hitam (terfermentasi penuh) senyawa katekin tersebut mempunyai manfaat karena
dibuat dengan menghancurkan daun teh untuk (Yu dkk., 2020).
melepaskan polifenol oksidase dan peroksidase untuk Pembuatan theaflavin dari the dapat
sepenuhnya mengkatalisis oksidasi enzimatik dan dilakukan dengan cara memberi larutan buffer pada
polimerisasi katekin teh asli (Tanaka dkk.,). daun teh segar yang sudah dihancurkan dalam sebuah
Komponen terpenting yang berpengaruh tangki fermentor dengan pemberian oksigen pada
terhadap kualitas seduhan teh adalah theaflavin dan konsentrasi tertentu dan dengan penambahan sinar UV
thearubigin yang merupakan hasil oksidasi enzimatis sehingga dapat mempersingkat waktu fermentasi
senyawa-senyawa polifenol. Bersama bisflavanol, untuk menghasilkan. Namun demikian, produk
theaflavin merupakan hasil oksidasi yang terbentuk. theaflavin yang dihasilkan masih dalam bentuk produk
Theaflavin dalam seduhan teh memberi warna kuning dengan tingkat kemurnian rendah akibat masih banyak
dan sifat agak asam (Krisna dkk., 2015). campuran lainnya baik dari bahan bakunya maupun

dari  bahan pendukung oksidasinya.  Untuk
meningkatkan kemurnian, produk yang sudah
terbentuk perlu dilakukan proses ekstraksi yang tepat
sehingga dapat dihasilkan theaflavin yang tinggi asam
(Shabrina dkk., 2017) .
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2. Metodologi
2.1 Bahan

Bahan utama yang digunakan untuk membuat
teaflavin adalah daun teh yang diperoleh dari kebun teh
PT. Rumpun Sari Medini-Limbangan Kendal varietas
assamica. Sedangkan bahan pembantunya
2.2 Alat

Alat yang digunakan pada penelitian ini adalah
beaker glass, corong pemisah, kompor listrik, Sinar
UV, blender, fermentor berpengaduk, gelas ukur, dan
neraca
2.3 Metode

Pada penelitian ini menggunakan metode
Ekstraksi konvensional dengan pancaran sinar UV
2.3.1. Variabel Tetap

Variabel tetap yang digunakan adalah berupa
massa Daun Teh yang sudah difermentasi sebanyak 20
gr, Panjang Gelombang 460 nm, methanol 25 ml, dan
etil asetat sebanyak 60 ml dan 5 ml, sinar UV 20 menit,
35 menit dan 60
2.3.2.  Variabel Bebas

Variabel Bebas yang digunakan adalah suhu
operasi sebesar 30 °C, 45 °C, 60 °C, waktu Ekstraski
20 menit, 35 menit, 60 menit.
2.3.3.  Proses Penelitian

Proses penelitian ini dapat dilihat pada gambar
1. menentukan nilai Theaflavin yang terkandung pada

daun teh
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Gambar 1. Diagram Alir Penelitian

3. Hasil dan Pembahasan
3.1 Hasil Ekstraksi

Hasil ekstraksi ini berupa cair, Ekstrak cair
yang telah diperoleh berwarna coklat, dapat dilihat
pada Gambar 2. semakin lama waktu ekstraksi maka
cairan ektstrak yang dihasilkan akan semakin
kecoklatan. Diduga semakin coklat warna ekstrak
maka semakin banyak juga senyawa target yang
terekstrak, terr‘nasuk senyawa target yaitu Theaflavin.

Gambar 2. Haéil Ekstraksi
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Pada dasarnya lama  waktu  ekstraksi
mempengaruhi  proses pendapatan senyawa target,
sekaligus dalam proses pendegradasian senyawa target
sehingga apabila terlalu lama dalam proses ekstraksi dapat
menyebabkan terbentuknya thearubigin sehingga hasil
theaflavon yang diperoleh menjadi lebih sedikit

3.2 Pengaruh Waktu Ekstraksi Terhadap %Theaflavin

Dimana Presentase Theaflavin diperoleh dari teh
yang difermentasi dan telah di ekstraksi dengan pancaran
sinar  UV. Pada Analisa Spektrofotometer UV
mendapatkan 3 hasil terbaik dari 10 percobaan. Dapat
dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Pengaruh Waktu
Waktu Ekstraksi %Theaflavin

(menit)
20 0,703
35 0,939
63,284 0,336

Pada percobaan dengan variabel Theaflavin dengan
pancaran sinar UV, dengan waktu ekstraksi sebesar 20
menit diperoleh kadar theaflavin sebesar 0,703 %,
sedangkan untuk ekstraksi dengan waktu 35 menit
diperoleh kadar theaflavin sebesar 0,939 %, dan ekstaksi
dengan waktu 63,284 menit diperoleh kadar theaflavin
sebesar 0,336 %, jika dilihat pada grafik kadar theaflavin
diatas menunjukan hasil pada waktu ekstraksi 63,284
menit terjadi penurunan, hal ini disebabkan karena semakin
lama waktu fermentasi menyebabkan perubahan senyawa
bioaktif theaflavin menjadi senyawa bioaktif thearubigin.

Lama tidaknya proses fermentasi (oksidasi
enzimatis) dan pancaran sinar UV sangat menentukan
besar kecilnya kandungan theaflavin. Dengan waktu proses
yang lebih lama, kandungan thearubigin akan jauh lebih
besar dari pada menjadi theaflavin. Karena dengan oksida
enzimatis maupun kimia, theaflavin akan berubah menjadi
thearubigin (Shabrina dkk., 2017) .

3.3 Pengaruh Suhu Terhadap %Theaflavin

Seperti  Seperti Studi pendahuluan dilakukan
dengan tujuan untuk menentukan temperature yang relatif
baik pada proses ekstraksi daun teh yang telah
difermentasi. Temperatur ini divariasikan pada rentang
suhu 20 — 60 °C, berdasarkan jurnal-jurnal atau publikasi
yang telah ada. Hasil telaah dari Laboratorium tersaji pada
gambar 3. hasil ini menunjukkan bahwa dengan adanya
kenaikan suhu berbanding lurus dengan kenaikan kadar
theaflavin. Hal ini terjadi karena katekin yang teroksidasi
apat mengalami kondensasi membentuk suatu variasi
senyawa kompleks yang disebut theaflavin menurut
(Rohdiana 1999).

Tabel 1. Pengaruh Waktu

Suhu %Theaflavin
23,786 0,642
45 0,703
66,213 0,757

Reaksi oksidasi enzim polifenol dengan katekin
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yang teroksidadi menyebabkan oksidasi secara non
enzimatis dan membentuk theaflavin disajikan pada
gambar 7. yang merupakan reaksi terpenting yang terjadi
selama oksidasi enzematik polifenol teh, hal tersebut
sesuai dengan persamaan Arrhenius yang menyatakan
hubungan aktivitas terhadap temperature, yaitu :

k= Ae%

Dalam hubungan ini, K adalah aktivitas
enzirn polifenol pada saat temperatur T, Ae. adalah
aktivitas enzim polifenol saat ternperatur acuan, -Ea
adalah energi aktivasi realisi oksidasi katekin, R
adalah temperatur gas, dan T adalah temperatur proses
penetrasi uap panas dengan enzim polifenol ke dalam
sitoplasma. Peningkatan temperatur akan
menyebabkan penurunan aktivitas katalitik enzim
polifenol oksidase. Hal ini rnembuktikan bahwa
persaman Arrhenius ini dibatasi oleh peristiwa
denaturasi enzim.

Suhu yang terlalu tinggi dapat rnenyebabkan
terjadinya kerusakan struktur enzim. Akibatnya enzim
menjadi inaktivasi dan proses oksidasi Kkatekin
menjadi terhambat. Akan tetapi, kenaikan temperatur
lebih lanjut akan menyebabkan uap panas menembus
dinding membran tonoplas, akibatnya rnenyebabkan
degradasi termal katekin rrembentuk senyawa
theaflavin. Dapat dilihat hasil pada Tabel 2. dimana
berbanding lurus antara suhu dengan hasil theaflavin.
3.4 Analisa Kadar Theaflavin menggunakan

Response Surface Methodology (RSM)

Banyak penelitian yang sudah menggunakan
metode RSM (Response Surface Methodology) dalam
menentukan  optimasi  suatu  metode  dalam
perancangan, desain, ataupun analisis. RSM adalah
desain dan model yang bekerja dengan berbagai
treatment secara terus menerus ketika menemukan
nilai optimum atau menggambarkan respon sesuai
tujuan (Hinkelmann dan Kempthorne, 2005) Tujuan
utama dari RSM adalah untuk menemukan respon
optimal. Pada analisa kadar theaflavin ini
menggunakan metode RSM untuk menentukan nilai
optimal dari proses ekstraksi daun teh, untuk
penelitian ini menggunakan central composite design
untuk memberikan respon berupa kadar theaflavin.

Tabel 3. Data Tabulasi Kadar Teaflavin

Waktu Suhu (°C) %TF
(Menit)
20 30 0.703
60 30 0.772
20 60 0.366
60 60 0.914
35 23.786 0.757
35 66.213 0.939
6.7157 45 0.703
63.284 45 0.336
35 45 0.535
35 45 0.535

Pada tabel 3. dapat dilihat hasil ekstraks daun
teh dengan varibel suhu dan waktu fermentasi
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diperoleh kandungan theaflavin pada hasil maksimum
sekitar 0,9389% dengan suhu 66,213 °C dan waktu
ekstraksi 35 menit, sedangkan hasil minimum kandungan
theaflavin yang diperoleh sekitar 0,336 % dengan suhu 45
°C selama 63,284 menit. Sehingga dapat diartikan bahwa
hasil maksimum kandungan theaflavin yang dihasilkan
dipengaruhi oleh waktu dan suhu yang optimal yaitu suhu
35°C dan waktu ekstraksi 66,213 menit.

Sedangkan hasil minimum kandungan theaflavin
dipengaruhi oleh waktu ekstraksi yang lama dan suhu yang
tinggi, hal ini dikarenakan semakin lama waktu ekstraksi
menyebabkan degradasi yaitu perubahan senyawa bioaktif
theaflavin menjadi senyawa bioaktif thearubigin sehingga
kandungan theaflavin.

Pengaruh variabel terhadap respons dapat
ditentukan dengan menggunakan persamaan regresi
polinominal orde satu. Sedangkan estimasi pengaruh
ditunjukkan pada Tabel 3. Persamaan orde satu
memberikan data pengaruh laju alir oksigen (x) dan waktu
fermentasi (y) shingga persamaannya menjadi Z(X.y)
sebagai berikut:
z=2.012589892343.093052668085401*x+.001053593856
8568*x"2+.0014388180974477*y+.00000109376401693
7*y"2+.000115625*x*y+0.

Model regresi diatas menunjukkan bahwa laju alir
(X) berpengaruh positif terhadap kadar theaflavin.
Sedangkan waktu ekstraksi (y) berpengaruh negative
terhadap kadar theaflavin. Dapat dilihat pada Tabel 4.
Berikut :

Tabel 4. Effect Estimasi Pengaruh Ekstraksi

Effect Estimates; Var.%TF; R-sqr=.56893; Adj:.30092 (Spreadsheeti)
2 factors, 1 Blocks, 10 Runs; MS Residual=1279903
DV: %TF

Effect | StdEr | t4) p 5% | +95% | Coef | StdErm | 5%

195.%

Factor

Cnf.Limt | Crf Limt

Cogff.

Cnf.Limt | Cnf Limt

Mean/interc. | 0.344000 0262973 1359831 0.245463
Wakiu (1) | 0.073106 0262973 -0.286989 0.786348
Wakiu (@) | 0.842875 0.334651 2.516667 0.065450
2)Suhu (L) | 0.247603 0.262973 0.979564 0362768
Suhu_ (@ 0.000874 0.334681) 0.002615 0.938039
Lby2L 0.082500 0.357757 0268555 0.606728

-0.366365| 1.046364
.776471] 0.629258
-0.086266| 1.772016
-0.454562) 0.950167)
-0.926266| 0.930016

-0.300743| 1.088793

0.344000/ 0252473

-0.036553| 0.126486

0.421436] 0167326
0.123301] 0.126486
0.000435| 0.167326
0.046250| 0176679

-0.356365| 1.046364
-0.387735] 0.314629
-0.043133| 0.666008
-0.227261) 0475064
-0.464133| 0.464008
-0.450387| 0.542897

Pada Tabel 4. diatas menjelaskan bahwa terdapat
kedekatan model dan data eksperimen pada nilai observasi
dan prediksi , kemudian pada Gambar 3. mengilustrasikan
diagram pareto dari efek standar. Hal ini menunjukkan
bahwa waktu ekstraksi merupakan variabel yang paling
berpengaruh terhadap fermentasi daun teh untuk produksi
theaflavin. Pada proses ekstraksi daun teh, waktu
memberikan peran penting dalam pembentukan serta
penurunan kandungan senyawa theaflavin.

Dari data yang sudah diperoleh dan dianalisa
dapat dibuat diagram pareto dan plot kontur untuk
membantu mengidentifikasi faktor-faktor signifikan yang
memberikan efek pada kadar theaflavin yang dihasilkan
dari percobaan. Untuk diagram Pareto dapat dilihat pada
Gambar 3. sebagai berikut ini:
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Pareto Chart of Standardized Effects; Variable: %TF
2 factors, 1 Blocks, 10 Runs; MS Residual=.1279903
DV: %TF

dengan hasil theaflavin yaitu pada suhu 23,786 °C diperoleh
kadar theflavin 0,642 %, Pada suhu 45 °C diperoleh kadar

Waktu(Q) 412 51i67

(2)Suhu(L) 9795638

(1)Waktu(L)

1Lby2L 2585552

-.288989

theaflavin 0,703% dan pada suhu 66,213 °C diperoleh kadar
theaflavin 0,757%. Hasil ini menunjukkan bahwa Sinar UV
memiliki pengaruh signifikan terhadap theaflavin yang
dihasilkan.
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Dari diagram pareto pada Gambar 3. dapat
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Gambar 4. Plot kontur

Pada Gambar 4 diatas mengilustrasikan antara
kontur plot dari variabel waktu dan suhu pada fermentasi
daun teh. Dapat kita lihat bahwa pada kondisi suhu
23,786°C dengan waktu ekstraksi 20 menit menghasilkan
kadar theaflavin maksimum sebesar 0,703 %, sedangkan
pada suhu 66, 213 °C dengan lama waktu ekstraksi 63,
284 enit menunjukkan kadar theaflavin paling rendah
sebesar 0,336 %. Pada gambar 4.6 menjelaskan adanya
tiga dimensional respon surface pada variabel tetap yang
dimana diplotkan dengan dua variabel bebas (suhu dan
Waktu) yang datanya sudah diolah menggunakan
software statistika central composite design. dimana
apabila terlalu lama waktu ekstraksi dan suhu terlalu
tinggi hasil dari theaflavin akan berkurang karena sudah
berubah menjadi thearubigin.

4. Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian yang telah
dilakukan,maka dapat disimpulkan bahwa: Hasil yang
didapat pada percobaan dengan variabel Theaflavin
dengan pancaran sinar UV, dengan waktu ekstraksi
sebesar 20 menit diperoleh kadar theaflavin sebesar
0,703 %, sedangkan untuk ekstraksi dengan waktu 35
menit diperoleh kadar theaflavin sebesar 0,939 %, dan
ekstaksi dengan waktu 63,284 menit diperoleh kadar
theaflavin sebesar 0,336 %, pada waktu ekstraksi
waktu 63,284 menit terjadi penurunan, hal ini
disebabkan karena semakin lama waktu fermentasi
menyebabkan perubahan senyawa bioaktif theaflavin
menjadi senyawa bioaktif thearubigin,

Sedangkan untuk hasil pengaruh suhu,
mendapatkan hasil berbanding lurus antara suhu
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