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ABSTRAK

Pendahuluan: teh celup herbal adalah minuman teh yang hadir dalam bentuk tunggal maupun
campuran dan dikemas dalam bentuk celupan sehingga berkhasiat dan menarik. Teh celup herbal ini
bisa digunakan untuk membuat minuman sehat yang rasanya enak dan menyegarkan

Tujuan: Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui kapasitas antioksidan teh celup yang
mengandung daun jamblang, mint, dan stevia.

Metode: Metode penelitian ini adalah Eksperimen. Teh celup yang terbuat dari serbuk daun jamblang,
daun mint, dan daun stevia dibagi menjadi tiga formula dengan variasi konsentrasi bahan yaitu F1 (0,5
gr; 1,5 gr; 0,5 gr), F2 (1,5 gr; 0,5 gr; 1 gr) dan F3 (satu gram; 1gr; 1gr). Teh celup kombinasi daun
jamblang, mint, dan stevia kemudian dievaluasi menggunakan uji organoleptik, pH, kadar air, dan
hedonik, serta dilakukan uji aktivitas antioksidan menggunakan spektrofotometer UV-Vis metode DPPH
dan Vitamin C sebagai bahan baku. pada persiapan. atau solusi untuk mengontrol.

Hasil: Hasil aktivitas antioksidan pada sediaan teh celup menunjukkan nilai IC50 F1 (184,436), F2
(154,652), dan f3 (162,958), yang termasuk dalam antioksidan dengan aktivitas lemah (IC50 150-200).

Kesimpulan: Teh celup herbal selain bisa dinikmati sebagai minuman, tetapi juga bisa bermanfaat yang
salah satunya adalah sebagai anti oksidan

Kata Kunci: Antioksidan, Daun Jamblang, Daun Mint, Daun Stevia, DPPH, Teh Celup
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Pendahuluan

Salah satu penyebab utama seseorang dapat hidup sehat hingga usia lanjut,
dikarenakan tubuh kita sendiri mampu membentuk sistem pertahanan unik dalam melawan
radikal bebas. Sistem pertahanan tersebut terbentuk oleh berbagai enzim yang dapat membantu
terjadinya proses interaksi antara dua atau lebih unsur kimia di dalam tubuh. Enzim-enzim yang
disebut glutathione, catalase, dan superoxydedismutase, yang membentuk benteng antioksidan
dalam tubuh untuk menetralisir pengaruh radikal bebas. Namun karena proses pembentukan
antioksidan alami dalam tubuh tidak sebanding 15 dengan jumlah serangan radikal bebas yang
terjadi sepanjang hidup maka dibutuhkan antioksidan yang lebih banyak lagi, akibatnya timbul
penyakit degeneratif seperti jantung koroner, rematik, katarak, kanker, dan stroke (Hery Winarsi,
2007). Radikal bebas adalah molekul oksigen yang dalam interaksinya dengan molekul lain
kehilangan sebuah elektron di lingkaran terluar orbitnya, sehingga jumlah elektronnya ganijil.
Karena jumlah elektronnya ganjil, molekul ini menjadi tidak stabil dan selalu berusaha mencari
pasangan elektron baru dengan cara mengambil elektron molekul lain yang berdekatan
(Kusumadewi, 2002) . Antioksidan didefenisikan sebagai senyawa yang bekerja menghambat
oksidasi dengan cara bereaksi dengan radikal bebas reaktif yang membentuk radikal bebas tidak
reaktif yang tidak stabil. Antioksidan merupakan semua bahan yang dapat menunda atau
mencegah kerusakan akibat oksidasi pada molekul sasaran. Indonesia dikenal sebagai negara
yang memiliki keanekaragaman hayati yang bisa dimanfaatkan untuk pengobatan, salah satu
tanaman yang digunakan untuk pengobatan antioksidan adalah Jamblang dan daun mint. Teh
celup merupakan salah satu jenis teh yang banyak tersedia di pasaran. Teh celup herbal adalah
minuman teh yang hadir dalam bentuk tunggal maupun campuran dan dikemas dalam bentuk
celupan sehingga berkhasiat dan menarik. Teh celup herbal ini dapat digunakan untuk membuat
minuman yang menyegarkan sekaligus baik untuk kesehatan (Anggraini et al., 2014).
Untuk meningkatkan aktivitas antioksidan maka dibuatlah kombinasi dari daun mint dan daun
jamblang pada sediaan teh celup karena memiliki efek sinergis dari kedua tanaman tersebut.
Penggunaan gula sebagai pemanis pada teh celup masih sering digunakan, padahal penggunaan
gula sebagai pemanis pada teh celup beresiko meningkatkan kadar gula darah, oleh karena itu
digunakan stevia sebagai pengganti gula sebagai pemanis. Penelitian (Rahmadani & Putri, 2020)
menunjukkan bahwa tingkat kemanisan yang dihasilkan ketika Stevia ditambahkan ke jus buah
belimbing meningkat seiring dengan konsentrasinya.

Tujuan
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui apakah teh celup kombinasi Daun Jamblang,
Daun Mint dan Daun Stevia mempunyai efek antioksidan.

Metode
Metode penelitian ini adalah Eksperimen. Teh celup yang terbuat dari serbuk daun
jamblang, daun mint, dan daun stevia dibagi menjadi tiga formula dengan variasi konsentrasi
bahan yaitu F1 (0,5 gr; 1,5 gr; 0,5 gr), F2 (1,5 gr; 0,5 gr; 1 gr) dan F3 (satu gram; 1gr; 1gr). Teh
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celup kombinasi daun jamblang, mint, dan stevia kemudian dievaluasi menggunakan uji
organoleptik, pH, kadar air, dan hedonik, serta dilakukan uji aktivitas antioksidan menggunakan
spektrofotometer UV-Vis metode DPPH dan Vitamin C sebagai bahan baku. pada persiapan. atau
solusi untuk mengontrol.

Hasil dan Pembahasan
Hasil Skrining fitokimia

Skrining fitokimia dilakukan untuk mengetahui metabolit sekunder yang terhubung dalam
serbuk daun jamblang, mint dan stevia. Berikut tablel hasil skrining fitokimia serbuk daun
jamblang, mint dan stevia.

Tabel 1. Hasil skrining fitokimia

Daun Jamblang Terbentuk waran Terbentuk warna Terdapat endapan Flavonoid (+)
kuning hijau kehitaman putih bening Polifenol (+)

Tannin (+)
Daun Mint Terbentuk waran Terbentuk warna Terdapat endapan Flavonoid (+)
kuning hijau kehitaman putih bening Polifenol (+)

Tannin (+)
Daun Stevia Terbentuk waran Terbentuk warna Terdapat endapan Flavonoid (+)
kuning hijau kehitaman putih bening Polifenol (+)

Tannin (+)

Hasil pemriksaan fitokimia sampel pada pengujian flavonoid dengan menambahkan
serbuk Mg dan HCl pekat pada sampel. Penambahan HCI pekat digunakan untuk menghidrolisis
flavonoid menjadi aglikonnya, yaitu dengan menghidrolisis O-glikosil. Glikosil akan tergantikan
oleh H+ dan asam karena sifatnya yang elektrofilik. Reduksi dengan Mg dan HCl pekat dapat
menghasilkan senyawa kompleks yang berwarna kuning, merah atau jingga pada flavonol,
flavanon, flavanolol, dan xanton (Lestari et al., 2020). Pada penelitian ini pengujian sampel
terbentuknya warna kuning sehingga sampel positif mengandung flavonoid. Kemudian uiji
polifenol dan tannin dilakukan dengan uji FeCI3 1% terjadi reaksi antara gugus OH pada senyawa
polifenol dan tannin pada sampel yang bereaksi dengan penambahan larutan ferri klorida. Dan
pada uji gelatin tujuannya untuk mengendapkan garam larutan yang mengandung senyawa
tannin akan mengendapkan protein pada gelatin (Sangi et al., 2008). Oleh karena itu, dapat
disimpulkan bahwa sampel daun jamblang, daun mint dan daun stevia positif mengandung
senyawa polifenol dan tannin.

Hasil Pengujian Aktivitas Antioksidan

Uji aktivitas antioksidan dilakukan dengan metode DPPH (1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl),
masing-masing sediaan dibuat menjadi 3 seri konsentrasi.
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Tabel 2. Hasil aktivitas antioksidan Vitamin C

0156
0,128
0,103
0,078
0,052

mm-hN

14,29
29,67
43,41
57,14
71,43

y=7,0879x + 6,9
0,6593

Sangat
Kuat

Hasil pengukuran absorbansi vitamin c didapatkan nilai ICsp sebesar 6,96 sehingga vitamin c
dapat dikategorikan sebagai antioksidan yang sangat kuat (ICs0<50) (Molyneux, 2003).

Tabel 3. Hasil aktivitas antioksidan teh celup kombinasi daun jamblang, daun mint dan daun
stevia

20 1,205 8,155
1 40 1,186 9,603  y=0.2668x +
60 1.128 14,024 0,7923 184.436  Lemah
80 0.982 25,152
100 0.957 27,057
20 1,115 15,209
2 40 0,986 25,019 )
60 0,954 27452 V7 (1)'22;‘23" ¥ 154652 Lemah
80 0,872 33,688 '
100 0,856 34,904
20 1,123 13,903
3 40 0,983 24,904
60 0,962 26,508
80 0,901 31,168 V7 (1)'22i§§" ¥ 162,958  Lemah
100 0,864 33,995 '

Pada uji aktivitas antioksidan sediaan teh celup kombinasi daun jamblang, daun mint, dan
daun stevia dengan seri konsentrasi 20 ppm, 40 ppm, 60 ppm, 80 ppm, dan 100 ppm. Hasil yang
didapatkan pada pengujian formula 1 yaitu persamaan regrensi linier dengan nilai R2 (R Square)
0,9206 yang memiliki arti bahwa variabel bebas memiliki pengaruh sebesar 92,06% terhadap
variabel terikat. dan nilai ICso sebesar 184,436 termasuk dalam kategori antioksidan lemah (ICso
kategori lemah 150-200). Pada formulasi 2 sediaan teh celup kombinasi daun jamblang, daun
mint dan daun stevia memiliki persamaan regrensi linier dengan nilai R (R square) 0,9237 yang
memiliki arti bahwa variabel bebas memiliki pengaruh sebesar 92,37% terhadap variabel terikat,
dan nilai ICso sebesar 154,652 termasuk dalam kategori antioksidan lemah (ICso kategori lemah
150-200). Adapun pengujian aktivitas antioksidan pada formula 3 didapatkan hasil persamaan
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regrensi linier dengan nilai R?(R square) 0,9050 yang memiliki arti bahwa variabel bebas memiliki
pengaruh sebesar 90,50% terhadap variabel terikat, dan nilai ICso pada formula 3 yaitu, memiliki
nilai ICso sebesar 162,958 termasuk dalam kategori antioksidan lemah (ICso kategori lemah 150-
200).

Pada penelitian ini, dari ketiga formula teh celup kombinasi daun jamblang, daun mint
dan dain stevia yang terbagi menjadi 3 formula dengan konsentrasi bahan yang berbeda,
didapatkan hasil aktifitas antioksidan tertinggi yaitu pada formulasi 2 dengan nilai ICso sebesar
154,652, kemudian formula 3 dengan nilai ICsp sebesar 163,958 dan yang terakhir yaitu formula
1 dengan nilai ICso sebesar 184,436. Ketiga formula tersebut termasuk kedalam kategori
antioksidan lemah (ICsp kategori lemah 150-200). Hal ini dikarenakan beberapa faktor
diantaranya yaitu, Pengaruh suhu pengeringan bahan atau simplisia, berdasarkan penelitian
(Kusuma et al., 2019), menyatakan bahwa suhu pengeringan sangat berpengaruh nyata terhadap
aktivitas antioksidan dan suhu pengeringan perlakuan terbaik untuk menghasilkan teh herbal
tertinggi dilakukan pada suhu pengeringan 65°C, dan pada penelitian ini pengeringan bahan
dilakukan dengan pengeringan di bawah sinar matahari, sehingga hal ini dapat menjadi salah satu
faktor yang mempengaruhi aktivitas antioksidan pada sediaan.

Adapun faktor lain yang mempengaruhi yaitu metode penyeduhan sediaan teh, dimana
berdasarkan penelitian sebelumnya menunjukkan penyeduhan dengan mendidihkan herbal
dengan air selama 5 menit lalu didinginkan selama 30 detik (decoction Brew Method) dan
menyeduh herbal dengan aquadesh lalu disimpan pada lemari pendingin dengan suhu 0-5°C
selama 8 jam (Cold Brew Method) memberikan hasil total flavonoid dan fenolik lebih tinggi
dibandingkan dengan metode dan suhu yang lain pada green coffee (Kaur et al., 2018). Penelitian
lain mengenai metode seduh yaitu melaoprkan bahwa decoction brew, cold brew dan true brew
memberikan hasil jumlah senyawa fenolik yang terekstrak berbeda nyata (Muller et al., 2020),
pada penelitian ini metode seduh yang digunakan yaitu dengan kantong teh yang dimasukkan
kedalam air panas, perbedaan metode penyeduhan tersebut dapat dijadikan sebagai indicator
dalam penurunan kadar aktivitas antioksidan yang dihasilkan.

Kemudian faktor lain yang mempengaruhi yaitu faktor suhu dan lamanya penyeduhan,
pada dasarnya suhu dan lama penyeduhan berpengaruh terhadap total fenol yang dihasilkan,
(Nindyasari, 2012) melaporkan bahwa waktu penyeduhan berpengaruh terhadap penurunan
total fenol karena waktu penyeduhan lama dapat menghancurkan senyawa fenol dalam
komponen sel sehingga ekstraksi senyawa fenol menjadi sulit. Penelitian dari (Nindyasari, 2012)
juga menyatakan penyeduhan teh dengan waktu penyeduhan terlalu singkat menjadi kurang
efisien karena kelarutan senyawa pada teh belum mencapai titik yang optimal, singkatnya waktu
penyeduhan akan menyebabkan semakin rendah senyawa fenolik yang dihasilkan serta
menyebabkan senyawa fenolik belum terekstrak secara sempurna. lbrahim et al (2015)
menyatakan bahwa kadar total flavonoid terendah terdapat pada perlakuan (70°C, 1 menit) yaitu
2,72 mg/g, yang tidak berbeda nyata dengan perlakuan (850C, 1 menit) 2,98 mg/g dan juga
perlakuan (70°C, 3 menit) 3,22 mg/g, hal ini disebabkan karena singkatnya waktu dan suhu
rendah yang digunakan pada pada proses penyeduhan. Serta (Handayani et al.,, 2014)
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menyatakan bahwa aktivitas antioksidan pada suatu ekstrak teh dipengaruhi oleh kadar fenol
dan flavonoid. Pada penelitian ini waktu seduh yang dilakukan yaitu 3 menit pada suhu 70°C
sehingga hal tersebut dapat berpengaruh terhadap aktivitas antioksidan yang dihasailkan.

Pada penelitian ini senyawa yang diharapkan sebagai antioksidan ialah senyawa-senyawa
fenol dari masing-masing bahan, diantaranya polifenol, flavonoid, dan tannin. Aktivitas
antioksidan pada polifenol berperan sebagai scavenger ion bebas, kelasi logam dalam
menyeimbangkan reaksi oksidasi sel dan bekerja pada enzim yang berperan pada stress oksidatif
serta meningkatkan produksi antioksidan endogen (Habiburrohman & Sukohar, 2018). Adapun
aktifitas antioksidan pada flavonoid yaitu mekanisme kerja flavonoid sebagai antioksidan dapat
bekerja secara langsung maupun tidak langsung, flavonoid secara langsung dapat mendonorkan
ion hydrogen sehingga dapat menstabilkan radikal bebas, dan mekanisme kerja flavonoid tidak
langsung vyaitu bekerja didalam tubuh dengan meningkatkan aktifitas nuclear factor erythrid 2
related factor 2 (Nrf2) sehingga terjadi peningkatan gen yang berperan dalam sintesis enzim
antioksidan endogen (Sumardika, | Wayan dan Jawi, 2014). Adapun tannin sebagai antioksidan
mempunyai mekanisme kerja sebagai antioksidan sekunder, karena tannin mempunyai
kemampuan untuk mengkelat ion besi, dan memperhambat oksidasi.

Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian yang sudah dilakukan, maka dapat disimpulkan bahwa sediaan teh
celup kombinasi daun jamblang, daun mint dan daun stevia mempunyai aktifitas antioksidan
kategori lemah.
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