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SUMMARY 

ANDIKA DWI PERMANA. Phytochemicals and Antioxidant Activity Analysis 

of Yellow Passion Fruit (Passiflora edulis var. flavicarpa) Black Tea Powder 

(Supervised by NURA MALAHAYATI and SUGITO). 

This study aims to determine the phytochemical compounds and 

antioxidant activity of yellow passion fruit black tea powder. This research was 

conducted at the Agricultural Product Chemical Laboratory, and Agricultural 

Product Processing Laboratory, Department of Agricultural Technology, Faculty 

of Agriculture, Sriwijaya University, Indralaya, South Sumatra.  

This study is used non factorial Complete Randomized Design (CRD) with 

a treatment factor of the black tea and passion fruit powder formulations (F) 

which consisted of 5 treatments. Each treatments were repeated 3 times. The 

observed parameters included total dissolved solids, moisture content, pH value, 

total phenol, total carotene, and antioxidant activity. The results showed that the 

addition of passion fruit powder significantly affected to total dissolved solids, 

moisture content, pH value, total phenol, total carotene, and antioxidant activity. 

The best treatment based on phytochemical analysis and antioxidant activity 

obtained from formulation F5 (20% black tea powder : 80% passion fruit powder) 

with the total dissolved solids 10,03°Brix, moisture content 13,36 %, pH value 

2,78, total phenol 60,67 mg/g, total carotene 286,67 ppm, and antioxidant activity 

(IC50) 83,05 ppm. 
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RINGKASAN 

ANDIKA DWI PERMANA. Analisa Fitokimia dan Aktivitas Antioksidan 

Serbuk Teh Hitam Buah Markisa Kuning (Passiflora edulis var. flavicarpa) 

(Dibimbing oleh NURA MALAHAYATI dan SUGITO). 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui senyawa fitokimia dan aktivitas 

antioksidan serbuk teh hitam buah markisa kuning. Penelitian ini dilaksanakan di 

Laboratorium Kimia Hasil Pertanian, dan Laboratorium Pengolahan Hasil 

Pertanian, Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya, 

Indralaya, Sumatra Selatan.  

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) non 

Faktorial dengan faktor perlakuan yaitu formulasi serbuk teh hitam dan serbuk 

buah markisa (F) yang terdiri dari 5 perlakuan. Setiap perlakuan diulang sebanyak 

3 kali. Parameter yang diamati meliputi total padatan terlarut, kadar air, nilai pH, 

total fenol, total karoten, dan aktivitas antioksidan. Hasil penelitian menunjukan 

bahwa penambahan serbuk buah markisa berpengaruh nyata terhadap total 

padatan terlarut, kadar air, nilai pH, total fenol, total karoten, dan aktivitas 

antioksidan. Perlakuan terbaik berdasarkan analisa fitokimia dan aktivitas 

antioksidan diperolah dari formulasi F5 (20% serbuk teh hitam : 80% serbuk buah 

markisa) dengan nilai total padatan terlarut sebesar 10,03°Brix, kadar air sebesar 

13,36%, nilai pH sebesar 2,78, total fenol 60,67 mg/g, total karoten 286,67 ppm, 

dan aktivitas antioksidan 83,05 ppm. 

 

Kata Kunci : teh hitam, serbuk markisa, fitokimia, aktivitas antioksidan 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Teh merupakan minuman yang umumnya dikonsumsi untuk kesegaran 

maupun kesehatan. Minuman teh merupakan minuman yang paling banyak 

dikonsumsi setelah air. Kebiasaan minum teh bahkan telah menjadi budaya bagi 

beberapa negara di dunia. Rata-rata konsumsi teh di dunia yaitu 120 mL/hari per 

kapita dengan jenis teh yang dikonsumsi yaitu 78% teh hitam, 20% teh hijau, 2% 

teh oolong (Wardiyah et al., 2014). Masyarakat Indonesia umumnya 

mengonsumsi jenis produk teh hitam. Terdapat dua jenis produk teh hitam yang 

umumnya diproduksi yaitu teh celup dan teh serbuk. Tingkat konsumsi kedua 

jenis tersebut pada tahun 2015 yaitu sebanyak 0,18 kg per kapita per tahun 

(Kementerian Pertanian, 2016).  

Teh memiliki berbagai manfaat apabila dikonsumsi oleh tubuh manusia. 

Manfaat yang didapat diantaranya meningkatkan kesegaran dan juga memulihkan 

kesehatan tubuh. Khasiat teh tersebut berasal dari kandungan senyawa kimia yang 

terdapat pada daun teh. Kandungan senyawa kimia yang terkandung pada daun 

teh terbagi menjadi empat kelompok yaitu golongan fenol, golongan bukan fenol, 

golongan aromatis dan golongan enzim. Senyawa kimia pada daun teh yang 

termasuk golongan fenol yaitu katekin dan flavonol. Sementara senyawa golongan 

bukan fenol yang terkandung pada daun teh yaitu karbohidrat, pektin, alkaloid, 

protein, asam-asam amino, klorofil dan zat warna, asam organik, resin, vitamin, 

dan mineral. Sementara senyawa aromatis yang terkandung pada daun teh yaitu 

linalool, linalool oksida, pfhenuetanol, geraniol, dan lain-lain (Towaha, 2013). 

Daun teh perlu dilakukan pengolahan sebelum dapat dikonsumsi sebagai 

minuman. Salah satu produk olahan teh yaitu teh hitam. Teh hitam merupakan 

produk olahan yang umum dikonsumsi masyarakat Indonesia. Salah satu 

pengolahan teh hitam yaitu pengolahan Crushing, Tearing, Curling (CTC). Teh 

hitam CTC memiliki keunggulan diantaranya kualitas yang lebih baik dari 

pengolahan ortodoks. Hal ini dikarenakan teh hitam CTC diolah dengan syarat 

mutu ≥ 65% pucuk daun. Salah satu proses pengolahan teh hitam CTC yang 
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berpengaruh terhadap mutu teh hitam yaitu proses fermentasi oksidasi enzimatis. 

Proses fermentasi akan mengakibatkan perubahan senyawa katekin menjadi 

senyawa theaflavin dan thearubigin yang memberikan warna, aroma dan rasa teh 

yang khas (Towaha, 2013). Meskipun begitu, katekin berfungsi sebagai 

antioksidan yang menyehatkan bagi tubuh dan apabila proses fermentasi yang 

dilakukan semakin lama maka aktivitas antioksidan pada teh akan berkurang 

(Lelita et al., 2018). Menurut Sudaryat et al. (2015), aktivitas antioksidan teh 

hitam memiliki nilai IC50 antara 90-200 μg/mL. Sedangkan aktivitas antioksidan 

teh hijau memiliki nilai IC50 antara 30-35 μg/mL (Malik et al., 2017). Hal ini 

disebabkan oleh waktu fermentasi teh hitam yang lebih panjang dibandingkan teh 

hijau sehingga senyawa antioksidan pada teh banyak yang teroksidasi. Salah satu 

cara meningkatkan antioksidan teh hitam yaitu dengan penambahan antioksidan 

alami dari bahan lain. Bahan  antioksidan alami yang dapat digunakan yaitu buah 

markisa.  

Buah markisa mengandung zat gizi yang baik bagi tubuh manusia. Terdapat 

dua jenis buah markisa yang banyak dikenal yaitu markisa kuning, markisa ungu, 

dan markisa konyal / manis.  Buah markisa kuning merupakan jenis markisa yang 

paling banyak digunakan untuk pembuatan jus atau sirup. Buah markisa kuning 

muda memiliki karakteristik diantaranya berwarna hijau, sedangkan buah tua 

berwarna kuning berbintik-bintik putih. Buah berukuran sebesar bola tenis, 

berdiameter 5-6 cm. Buah markisa kuning memiliki aroma yang kuat dan khas 

serta rasa yang asam dengan daging buah berwarna kuning. Menurut Zahro 

(2014), zat gizi pada buah markisa kuning lebih tinggi daripada buah markisa 

ungu. Selain itu, buah markisa kuning mengandung senyawa antioksidan berupa 

karotenoid, polifenol, dan vitamin C. Menurut Armin et al. (2014), aktivitas 

antioksidan buah markisa kuning memiliki nilai IC50 antara 10-15 μg/mL. 

Umumnya buah markisa diolah menjadi serbuk instan dan sirup. Selain itu, buah 

markisa dapat juga diolah menjadi serbuk teh markisa.  

 Penambahan markisa pada teh dapat dilakukan dengan pembuatan serbuk teh 

hitam markisa. Markisa diolah menjadi serbuk dengan metode pengeringan busa 

(foam mat drying). Pengeringan busa dilakukan dengan pembuatan busa dari 

cairan yang ditambahkan dengan Polysorbate 80 yang berfungsi sebagai zat 
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pembusa dan juga dekstrin sebagai zat pengisi dan agen pengikat busa. Hasil 

penelitian Susanti dan Putri (2014) menunjukkan bahwa dekstrin dan Polysorbate 

80 konsentrasi tertentu dapat mempengaruhi karakteristik fisik dan kimia serbuk 

markisa. Selain itu, penambahan dekstrin dan Polysorbate 80 dengan konstentrasi 

tertentu dapat mendorong pembentukan buih lebih banyak sehingga memperbesar 

permukaan partikel dan mempercepat pengeringan. Pembuatan serbuk teh markisa 

diduga akan meningkatkan aktivitas antioksidan, memberikan flavor buah-buahan 

(fruitty) serta menambah minat untuk mengonsumsi teh dan buah markisa. 

 

1.2. Tujuan 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui kandungan senyawa 

fitokimia dan aktivitas antioksidan serbuk teh hitam buah markisa kuning. 

 

1.3. Hipotesis 

Penambahan buah markisa diduga berpengaruh nyata terhadap kandungan 

senyawa fitokimia dan aktivitas antioksidan serbuk teh hitam buah markisa 

kuning. 
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