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Abstrak. Teh celup merupakan pengolahan tumbuhan teh yang dikeringkan kemudian dikemas dalam satu bungkus sehingga memudahkan
konsumen untuk mengolah menjadi minuman. Sejauh perkembangannya jenis kemasan yang digunakan dalam proses pengemasan teh sudah
banyak berkembang di masyarakat seperti teh celup. Tujuan penelitian ini adalah mengidentifikasi kandungan antioksidan yang ada pada teh
celup. Penelitian ini dilakukan dengan pendekatan kuantitatif dengan jenis pengujian yang dilakukan adalah DPPH. Sampel selanjutnya
diberikan konsentrasi 10 pg/mL, 20 pg/mL, 40 pg/mL, 80 pg/mL dan 100 pg/mL. Berdasarkan hasil pengidentifikasian didapatkan bahwa
antioksidan menunjukkan nilai ICso kurang dari 50, yaitu dengan nilai 49,33434. Ini menunjukkan bahwa antioksidan yang terkandung dalam
teh celup kemasan memiliki antioksidan yang kuat. Antioksidan merupakan senyawa yang hampir banyak pada semua kelompok pangan yang
bertujuan memperlambat proses oksidasi molekul akibat paparan atau radikal bebas. Kesimpulan dalam penelitian ini bahwa teh celup
merupakan minuman yang memberikan efek positif terhadap kesehatan namun disesuaikan dengan kondisi tubuh dan kesehatan seseorang.
Kata Kunci: antioksidan, DDPH, radikal bebas, teh.

Abstract. Teabag is the processing of tea plants that are dried and packaged in a packet so that it is easier for consumers to process them. packaged
in one packet, which makes it easier for consumers to process them into drinks. drinks. With the development of the different types of packaging
used in the tea packaging process, there have been many developments in the community, such as tea bags. Tea has developed significantly in the
community, especially in tea bags. The purpose of this study was to identify the antioxidant content of tea bags. This study was conducted using a
quantitative approach, with the type of test carried out using DPPH. The samples were then administered concentrations of 10, 20, 40, 80, and 100
ug/mL. Based on the identification results, the antioxidant showed an IC50 value of less than 50, with a value of 49.33434. This indicates that the
antioxidants present in the packaged teabags contain strong antioxidants. Antioxidants are compounds in almost all food groups that slow down
the oxidation of molecules due to exposure to radicals. Oxidation of molecules by exposure to free radicals. Conclusion: In this study, teabags were
drinks that had a positive effect on health but were adjusted to the condition of the body and health. on health but adjusted to the body's condition
and a person's health.
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1. PENDAHULUAN

Teh menjadi salah satu minuman popular di dunia. Jenis teh memiliki banyak keragaman
diantaranya adalah teh hijau, teh hitam, teh putih dan jenis lainnya, kemasan yang digunakan
pun cukup beragam (Imas et al.,, 2022). Teh adalah minuman populer masyarakat dan sering
kali menjadi pilihan dalam hidangan berbagai kegiatan sehari-hari maupun menjadi bagian dari
hidangan minuman saat pesta (Ichsan et al., 2022). Banyak industri yang memproduksi daun
teh kering untuk diseduh dan daun teh kering yang dikemas dalam bentuk siap saji. Ukuran
yang biasa dijadikan kemasannya adalah dalam bentuk kantong teh celup berukuran kecil,
berpori, tahan panas, dan berisi tali (Setiawan et al., 2021). Kandungan bioaktif yang terdapat
pada teh memberikan rasanya menjadi khas. Banyaknya senyawa kimia yang baik pada teh
sehingga bermanfaat dalam memberi rasa segar, menjadikan tubuh sehat dan tidak adanya
kandungan negatif (Ramadhani et al., 2020). Selain itu teh juga kaya akan polifenol, alkaloid,
minyak volatil, polisakarida, asam amino, lemak, vitamin, dan berbagai zat lainnya, terutama
kandungan antioksidan (Purwanti, 2019).

Teh diketahui memiliki kandungan antioksidan yang baik didalamnya, yang telah
terbukti secara ilmiah mampu mengurangi risiko penyakit kronis seperti kanker dan jantung
coroner, hal ini dikarenakan kandungan antioksidan menjadi mikro kimia yang dapat melawan
radikal bebas (Purwanto et al,, 2017). Antioksidan berperan sebagai penangkal yang efektif
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dalam melawan paparan dari luar, pelindung pada sel tubuh akibat adanya oksidasi (Maesaroh
et al., 2018). Kompleksitas yang ada pada antioksidan misalnya adalah superoksida dismutase,
katalase, dan peroksiredoksin dan dapat pula senyawa glutasi. Senyawa lain yang terbentuk
dapat pula seperti flavonoid, albumin, bilirubin, seruplasmin dan jenis antioksidan lainnya.
Jenis antioksidan terbagi menjadi enzimatis dan non enzimatis. Untuk kondisi non enzimati
dapat ditemukan pada sayuran, buah-buahan, biji-bijian dan kacang-kacangan. Sedangkan
untuk kelompok enzimatis terdapat pada tanaman yang memiliki kandungan polifenol,
bioflavonoid, asam askorbat, vitamin E, betakaroten, katekin, dan lainnya (Hasanuddin, 2023).
tubuh terdapat dua jenis antioksidan, yaitu antioksidan endogen yang dihasilkan oleh tubuh
sendiri dan antioksidan eksogen yang diperoleh dari luar tubuh. Antioksidan eksogen, seperti
Butylated Hydroxy Toluene (BHT), dapat bersifat karsinogenik, sehingga mendorong perlunya
pengembangan alternatif antioksidan alami untuk mengatasi stres oksidatif (Susmayanti &
Rahmadani, 2023). Fungsi yang dimiliki antioksidan yaitu sebagai penghambat terjadinya
oksidasi pada tubuh dengan cara simultan atau berhubungan dengan radikal bebas dan
menyebabkan terjadi kondisi reaktif dalam tubuh, selain itu dapat pembentukan radikal bebas
non-reaktif menyebabkan kerusakan akibat inhibitor (Kusumah & Maryatilah, 2021).

Berdasarkan mekanismenya, terdapat antioksidan primer dan sekunder. Antioksidan
primer disebut juga antioksidan pemecah rantai atau antioksidan pemulung. Aksinya
menetralisir radikal dengan cara menyumbangkan elektron sehingga senyawa radikal yang
sudah stabil tidak dapat melanjutkan reaksinya, dan rantai reaksi pun terputus. Antioksidan
primer efektif pada langkah induksi dan memperlambat reaksi oksidasi. Contoh antioksidan
primer adalah asam askorbat, tokoferol, senyawa fenolik seperti asam galat, dan katekin.
Antioksidan sekunder mencegah reaksi oksidasi melalui beberapa mekanisme. Mekanisme
pertama menghambat inisiasi dengan mengoksidasi dirinya sendiri. Antioksidan sekunder
dapat mengubah produk antara atau produk akhir menjadi produk tidak beracun. Misalnya,
mereka mencegah ion logam transisi berpartisipasi dalam reaksi yang dikatalisisnya.
Mekanisme antioksidan sekunder lainnya, seperti asam askorbat, mendorong peremajaan
antioksidan primer dengan mengisi kembali atom hidrogen (Setiawan et al., 2021).

Paparan bebas terjadi karena aktivitas yang berada diluar dan terpapar secara terus
menerus sehingga menyebabkan kerugian bagi tubuh. Jumlah paparan berlebih yang diterima
oleh tubuh dapat mengakibatkan kondisi tidak lebih baik atau mudah terserang oleh berbagai
permasalahan kesehatan. Paparan bebas merupakan senyawa yang terbentuk akibat adanya
elektron yang tidak berpasangan dalam orbital atom (Ibroham et al.,, 2022). Selain itu pula
paparan bebas terjadi karena reaksi kimia yang komplek pada tubuh, polusi, sajian makanan,
lingkungan, penggunaan bahan kimia yang tidak terkontrol, makanan cepat saji dan kondisi
lainnya (Hasanuddin, 2023). Paparan bebas dapat pula dikatakan sebagai radikal bebas dengan
kemampuan yang dimiliki adalah menyerang tubuh. Tubuh akan menerima radikal bebas
akibat tubuh tidak dikuatkan dengan adanya kandungan antioksidan sehingga radikal bebas ini
menyasar pada bagian lipid, protein, dan DNA, hal lain dapat menjadi pemicu perkembangan
berbagai penyakit (Purwanto et al., 2022). Konteks lain yang dapat merugikan tubuh jika
kondisi tubuh tidak memiliki antioksidan dan zat kimia pendukung lainnya yaitu bisa
menyebabkan penyakit jantung, kanker, katarak, elastisitas kulit, penuaan dini dan penyakit
tidak menular lainnya (Pratama & Busman, 2020). Dengan demikian pengontrolan jumlah
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radikal bebas dapat berkurang jika konsumsi pangan dalam tubuh dapat banyak diberikan
asupan zat gizi yang baik termasuk diantaranya adalah antioksidan.

Jumlah antioksidan yang berada di alam perlu dilakukan pengidentifikasian secara
mendalam, selain itu pula masih banyaknya jenis antioksidan yang belum teridentifikasi. Hal
ini dikarenakan dengan adanya identifikasi ini dapat menjadi tambahan informasi yang baik
dan salah satu untuk dapat mengidentifikasi antioksidan ini dengan metode DPPH (1,1-
diphenyl-2- pycrilhydrazil). Metode DPPH merupakan cara yang cepat, sederhana, akurat, dan
ekonomis untuk mengevaluasi aktivitas antioksidan suatu senyawa. Dalam metode ini
senyawa diuji dan diukur reaktivitasnya terhadap radikal bebas dengan menggunakan DPPH,
yang menyerap pada panjang gelombang 517 nm dengan warna violet gelap (Marinova, 2018).
Proses reduksi senyawa radikal bebas DPPH oleh antioksidan menyebabkan perubahan warna
larutan dari ungu pekat menjadi kuning, yang ditandai dengan penurunan nilai absorbansi
sinar tampak dari spektrofotometer. Pemudaran warna mengindikasikan peningkatan
aktivitas antioksidan, karena jumlah elektron yang diambil oleh senyawa untuk menangkap
radikal bebas meningkat. Metode DPPH secara efektif digunakan untuk mengevaluasi aktivitas
antioksidan pada berbagai jenis makanan dan minuman (Purwanti, 2019).

2. METODE PENELITIAN

Penelitian berlangsung Maret 2024, pendekatan yang digunakan yaitu analisis
kuantitatif yang menjadi sampel dalam penelitian ini adalah teh celup kemasan. Alat-alat yang
digunakan adalah beaker glass 100 ml, labu ukur 10 ml, pipet ukur 2 ml, spatula,
spektrofotometer UV-Vis, dan tabung reaksi. Untuk pengujian aktivitas antioksidan teh dimulai
dari pembuatan larutan DPPH 50 ppm dengan menimbang 5 mg padatan DPPH kemudian
ditambahkan metanol kemudian aduk hingga larut. Pindahkan larutan ke dalam labu ukur 100
ml gelap (bilas wadah larutan menggunakan metanol dan air bilasan di masukkan ke dalam
labu ukur). Tambahkan metanol ke dalam labu ukur yang berisi larutan stok DPPH hingga tanpa
batas lalu homogenkan. Membuat preparasi sampel dengan membuat larutan baku sampel
dengan konsentrasi berturut-turut 10 ppm, 20 ppm, 40 ppm, 80 ppm, dan 100 ppm, selanjutnya
melakukan larutan blanko caranya pipet 2 ml metanol dimasukkan ke dalam tabung reaksi.
Menambahkan 1 ml larutan stok DPPH 50 ppm, lalu diukur absorbansinya menggunakan
spektrofotometer UV-Vis pada panjang gelombang maksimal (517 nm). Pengukuran absorban
sampel dengan cara menyiapkan 2 ml sampel uji pada tiap-tiap variasi konsentrasi ke dalam
tabung reaksi. Tambahkan 2 ml larutan stok selama DPPH 50 ppm di homogenkan dan inkubasi
selama 30 menit pada suhu 27°C diruang gelap. Ukur absorbansi sampel menggunakan
Spektofotometer UV-Vis pada gelombang maksimal (517 nm).

Konsentrasi Inhibisi 50 (ICso) dihitung dengan mengolah data serapan sampel menjadi %
antioksidan dengan rumus sebagai berikut:

100%

Nilai ICso didapatkan dengan memasukkan nilai 50 sebagai variabel y pada persamaan
regresi linier sehingga didapatkan hubungan x = kadar dan y = % antioksidan.
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3. HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil pengujian aktivitas antioksidan dalam teh celup kemasan diperoleh nilai ICso
kurang dari 50, yaitu dengan nilai 49,33434 (Gambar 1). Ini menunjukkan bahwa antioksidan
yang terkandung dalam teh celup kemasan memiliki antioksidan yang kuat (Maryam, 2015).
Penetapan tingkat nilai antioksidan dapat diklasifikasikan ke dalam empat tingkat, yaitu sangat
kuat, kuat, sedang, lemah, dan sangat lemah. Sebuah antioksidan dikategorikan sebagai
antioksidan kuat jika nilai ICso-nya kurang dari 50 ppm. Jika nilai ICso berada di antara 50 ppm
hingga 100 ppm, maka antioksidan tersebut tergolong dalam kategori antioksidan kuat
(Molyneux, 2004). Antioksidan dengan nilai ICso berkisar antara 100 ppm hingga 150 ppm
dianggap sebagai antioksidan sedang. Sementara itu antioksidan dengan nilai ICso antara 150
ppm hingga 200 ppm masuk dalam kategori antioksidan lemah. Antioksidan dengan nilai ICso
di atas 200 ppm diklasifikasikan sebagai antioksidan sangat lemah (Purwanto et al., 2017).
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Gambar 1. Kurva hasil pengujian aktivitas antioksidan teh celup kemasan menggunakan
metode DDPH

4. KESIMPULAN

Kesimpulan dari penelitian ini menunjukkan bahwa semakin rendah nilai ICso maka
antioksidan tersebut semakin kuat. Hal ini mengindikasinya bahwa minum teh celup yang
berada dalam kemasan dapat dijadikan referensi yang baik untuk menjaga kesehatan tubuh
dan mampu melawan radikal bebas, hal ini dikarenakan kandungan antioksidan yang lebih kuat
(49,33434). Apabila teh mempunyai aktivitas antioksidan golongan sangat kuat jika nilai ICso <
50 ppm, golongan kuat ICso berada pada rentang 50-100 ppm, golongan sedang jika nilai ICso
antara 101-150 ppm dan golongan lemabh jika nilai Icso antara 150-200 ppm.
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