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Optimization of The Extraction Process and Antioxidant Activity Test of 

White Tea ( Camellia sinensis l.) 

Rheina Eka Mulia 

08061281823040 

ABSTRACT 

Free radicals are relatively unstable molecules, with atoms in their outer 

orbits having one or more unpaired electrons (Khaira, 2010). Antioxidants are 

substances that are needed to protect the body from free radical compounds 

(Winarsi, 2007). One of the plants that has potential as a source of antioxidants is 

tea (Camellia sinensis L.) (Mondal et al., 2004). Extraction using the ultrasound-

assisted extraction method is still focused on optimization (Sun et al., 2019). 

Important operational parameters for optimization include extraction time, ratio of 

solvent to simplicia, and ethanol concentration. The largest percentage yield was 

obtained from the run 11 extracts (30 minutes, 30% ethanol concentration, ratio 30) 

which was 38.750%. While the smallest percentage yield was 15,000 Obtained 

from extract run 13 (time 10 minutes, ethanol concentration 70%, ratio 10). Total 

flavonoid content (TFC) showed that run 4 (10 minutes time, 30% ethanol 

concentration, ratio 30) had the highest flavonoid content value of 64,895 %CE. 

While run 1 (30 minutes, 70% ethanol concentration, ratio 30) obtained the lowest 

value of 29.330 %CE. Phenolic content (TPC) from 15 runs, the highest value was 

obtained, namely run 4 for 10 minutes, 30% ethanol concentration, ratio 30 with a 

value of 4,530 %GAE. Meanwhile, the lowest phenolic content was run 1 (30 

minutes, 70% ethanol concentration, ratio 10) with a value of 1.444 %GAE. The 

antioxidant activity of IC50 against 15 runs obtained the lowest value, namely at run 

2 (10 minutes, concentrating 70%, ratio 30) with a value of 25.768 ppm categorized 

as a very strong antioxidant. While the highest IC50 value is at run 12 (30 minutes, 

concentrating 30%, ratio 10) with a value of 44.688 ppm.  

Keywords : Free Radicals, Antioxidant, Tea, Ultrasound-Assisted Extraction, 

Percent Yield, TFC, TPC, IC50.  
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Optimasi Proses Ekstraksi dan Uji Aktivitas Antioksidan Daun Teh 

Putih (Camellia sinensis l.) 

Rheina Eka Mulia 

08061281823040 

 

ABSTRAK 

Radikal bebas adalah suatu molekul yang relatif tidak stabil, dengan atom 

pada orbit terluarnya memiliki satu atau lebih elektron yang tidak berpasangan 

(Khaira, 2010). Antioksidan merupakan substansi yang diperlukan untuk 

melindungi tubuh dari senyawa radikal bebas (Winarsi, 2007). Salah satu tanaman 

yang memiliki potensi sebagai sumber antioksidan adalah teh  (Camellia sinensis 

L.) (Mondal dkk., 2004). Ektraksi dengan metode ultrasound-assisted extraction 

masih berfokus pada optimasi (Sun dkk., 2019). Paramater operasional penting 

untuk optimalisasi diantaranya berupa waktu ekstraksi, rasio perbandingan pelarut 

dengan simplisia, serta konsentrasi etanol. Persen rendemen terbesar diperoleh dari 

ekstrak run 11 (waktu 30 menit, konsentrasi etanol 30%, rasio 30) yakni sebesar 

38,750%. Sedangkan persen rendemen terkecil yakni 15,000 diperoleh dari ekstrak 

run 13 (waktu 10 menit, konsentrasi etanol 70%, rasio 10). Kadar flavonoid total 

(TFC) menunjukan bahwa run 4 (waktu 10 menit, konsentrasi etanol 30%, rasio 30)  

memiliki  nilai kadar flavonoid tertinggi sebesar 64,895 %CE. Sedangkan run 1 

(waktu 30 menit, konsentrasi etanol 70%, rasio 30) memperoleh nilai terendah 

sebesar 29,330 %CE. Kadar fenolik (TPC) dari 15 run yang dilakukan diperoleh 

nilai kadar tertinggi yaitu run 4 kondisi waktu 10 menit, konsentrasi etanol 30%, 

rasio 30 dengan nilai 4,530 %GAE. Sedangkan kadar fenolik terendah yaitu run 1 

(waktu 30 menit, konsentrasi etanol 70%, rasio 10) dengan nilai 1,444 %GAE. 

Aktivitas antioksidan IC50 terhadap 15 run diperoleh nilai terendah yaitu pada run 

2 (waktu 10 menit, konsentrasi 70%, rasio 30) dengan nilai 25,768 ppm 

dikategorikan sebagai antioksidan sangat kuat. Sedangkan nilai IC50 tertinggi yaitu 

pada run 12 (waktu 30 menit, konsentrasi 30%, rasio 10) dengan nilai  44,688 ppm 

Kata Kunci : Radikal Bebas, Antioksidan,Teh, Ultrasound-Asissted 

Extraction, Persen Rendemen, TFC, TPC, IC50 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

Radikal bebas ialah suatu molekul yang bersifat tidak/kurang stabil, dimana 

atom yang terdapat pada orbit terluarnya mempunyai satu atau lebih elektron yang 

tidak berpasangan (Khaira, 2010). Radikal bebas bersifat sangat reaktif yg 

didapatkan selama respirasi seluler, metabolisme normal, dan oksigen reaktif 

spesies (ROS), yaitu anion superoksida radikal bebas (O2), radikal bebas hidroksil 

(OH), hidrogen peroksida (H2O2) (Yan, 2020). Kestabilan atom atau molekul dapat 

dicapai dengan bereaksinya dengan molekul disekitarnya untuk memperoleh 

pasangan elektron. Reaksi ini akan berlangsung terus menerus dalam tubuh serta 

jika tidak tidak dihentikan akan menyebabkan penyakit seperti kanker, 

kardiovaskular, katarak, premature aging, serta penyakit degeneratif lainnya 

(Sibuea, 2003). Oleh karena itu untuk mecegah reaksi radikal bebas serta efek 

sampingnya diperlukannya antioksidan. 

Antioksidan adalah substansi yang dibutuhkan sehingga dapat melindungi 

tubuh dari senyawa radikal bebas (Winarsi, 2007). Antioksidan sebagai inhibitor 

yang bekerja menghambat oksidasi dilakukan dengan cara bereaksi dengan radikal 

bebas membentuk radikal bebas tak reaktif yang stabil sehingga dapat melindungi 

sel dari dampak berbahaya radikal bebas oksigen reaktif (Khaira, 2010). 

Berdasarkan asalnya, antioksidan bisa digolongkan menjadi dua jenis yaitu 

antioksidan alami yg terdapat pada tumbuhan serta antioksidan buatan/sintesis. 

Dikarenakan adanya pengaruh negatif dari antioksidan sintetik menjadikan 
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antioksidan alami menjadi alternatif yang terpilih (Trilaksani, 2003). Oleh karena 

itu perlu dilakukan penelitian kandungan antioksidan yang terdapat pada tumbuhan. 

Senyawa antioksidan biasanya dapat ditemukan dalam tumbuhan yang 

mengandung fenol beserta turunannya, senyawa fenol dan turunannya merupakan 

senyawa antioksidan kuat (Heinrich dkk., 2008).  Salah satu tanaman yang memiliki 

potensi sebagai sumber antioksidan adalah teh  (Camellia sinensis L.) (Mondal 

dkk., 2004). 

Teh putih ialah produk olahan dari daun teh (Camellia sinensis L.) 

mengandung polifenol yang mempunyai aktivitas sebagai antioksidan (Winarsi, 

2007). Aktivitas antioksidan berasal dari kemampuan teh putih dalam membatasi 

jumlah radikal bebas yang mengikat reactive oxygen species (ROS) 

(Habiburrohman, 2018). Senyawa metabolit sekunder utama yang terkandung pada 

teh putih adalah katekin diantaranya epikatekin (EC), epigalokatekin (EGC), 

epikatekin galat (ECG) dan  epigalotekin-3-gallat   (EGCG) (Nishant dkk., 2012). 

Menurut Rai dkk (2012) kandungan katekin pada teh putih mencapai 20-30 %  berat 

kering, jauh lebih tinggi dibandingakan dengan kandungan katekin pada teh hijau. 

Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh Reygaert (2014) bahwa teh putih 

memiliki efek farmakologi sebagai antioksidan, antiinflamasi, antikarsiogenik, 

kardiovaskular, kesehatan mulut, dan sebagai antimikroba.  

Sistem ekstraksi yang selama ini dilakukan seperti maserasi, sokletasi, dan 

perkolasi memiliki beberapa kekurangan diantaranya membutuhkan pelarut yang 

banyak serta waktu pengerjaan tidak efisiensi. Perlu dilakukan modifikasi ekstraksi 

yang lebih modern salah satunya yaitu menggunakan ultrasound-assisted 
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extraction (Chemat dkk., 2011). Keunggulan dari ekstraksi dengan ultrasound-

assisted extraction antara lain memiliki efisiensi yang tinggi dan waktu yang 

dibutuhkan untuk ekstraksi lebih singkat, sehingga dapat menjaga degradasi 

minimal serta kontaminasi senyawa selama proses ekstraksi berlangsung. Metode 

ekstraksi dapat dioptimasi dengan cara modifikasi  pada alat ultrasound-assisted 

extraction. Ektraksi dengan metode ultrasound-assisted extraction masih berfokus 

pada optimasi (Sun dkk., 2019). Menurut Koch (2020) hasil ekstraksi daun teh hijau 

menggunakan metode ultrasound-assisted extraction menggunakan optimasi 

diperoleh konsentrasi katekin tertinggi terdapat pada ekstrak dengan pelarut 

campuran etanol air dengan perbandingan 1:1 (v/v) dan waktu ektraksi selama 10 

menit. 

Peneliti mengacu terhadap penelitian terdahulu yang  dilakukan oleh Zoubi 

(2021) dengan ekstraksi menggunakan alat ultrasound-assisted extraction untuk 

mengekstraksi senyawa fenolik dari tanaman Lavandula stoechas L. Paramater 

operasional penting untuk optimalisasi diantaranya berupa waktu ekstraksi, rasio 

perbandingan pelarut dengan simplisa, serta konsentrasi etanol. Diperoleh hasil 

bahwa waktu ektraksi 34 menit, rasio 1:30, dan konsentrasi etanol 40% merupakan 

kondisi optimal untuk mendapatkan kandungan polifenol tertinggi. Menurut 

Widyasanti dkk (2016) bahwa ekstrak teh putih dengan pelarut etanol 96% 

memiliki nilai IC50 sebesar 5,153 ppm. Memperhatikan hasil penelitian ekstraksi 

yang telah dilakukan oleh  Widyasanti dkk (2019) ekstrak etanol 96% daun teh 

putih dengan metode maserasi menghasilkan persen rendemen sebesar 7,19%±0,45 

dan secara teori bisa dikonfirmasi dengan metode ekstraksi UAE. Maka dilakukan 
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penelitian ini dengan harapan hasil yang diperoleh akan lebih baik, dengan bantuan 

software design-expert metode CCD (Central Composide Design) dan uji aktivitas 

antioksidan dari daun teh putih menggunakan metode peredapan radikal DPPH 

(2,2-difenil-1-pikrilhidrazil) dipilih karena memiliki kelebihan antara lain, mudah, 

cepat, peka, sederhana, serta sampel yang digunakan sedikit. 

1.2 Rumusan Masalah 

Berdasarkan permasalahan penelitian dan teori yang didukung oleh Chemat 

(2017) bahwa perlu dilakukan modifikasi sistem ekstraksi modern menggunakan 

ultrasound untuk memperoleh ekstrak yang optimum dibandingkan metode 

ekstraksi konvensional, maka diperoleh rumusan masalah sebagai berikut. 

1. Apakah ekstraksi menggunakan metode UAE akan menghasilkan ekstrak 

yang optimum dibandingkan metode ekstraksi konvensional dengan variabel 

respon persen rendemen, kadar flavonoid total (TFC), kadar fenolik total 

(TPC), dan aktivitas antioksidan? 

2. Bagaimana daya aktivitas antioksidan yang diperoleh dari ekstrak daun teh 

putih menggunakan metode UAE? 

3. Bagaimana kondisi model ekstrak daun teh putih yang optimal menggunakan 

UAE berdasarkan nilai desirability tertinggi yang diperoleh dari Design-

expert? 

1.3 Tujuan Penelitian 

1. Membuktikan bahwa ekstraksi menggunakan metode UAE akan 

menghasilkan ekstrak yang optimum dibandingkan metode ekstraksi 
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konvensional dengan variabel respon persen rendemen, kadar flavonoid total 

(TFC), kadar fenolik total (TPC), dan aktivitas antioksidan. 

2. Menghitung dan mengetahui daya aktivitas antioksidan yang diperoleh dari 

ekstrak daun teh putih menggunakan metode UAE. 

3. Menentukan kondisi model ekstrak daun teh putih yang optimal 

menggunakan UAE berdasarkan nilai desirability tertinggi yang diperoleh 

dari Design-expert. 

1.4 Manfaat Penelitian 

1. Memberikan pengetahuan dan informasi kepada pembaca tentang pengaruh 

waktu ekstraksi, konsentrasi pelarut, dan rasio antara pelarut dan simplisia 

terhadap kadar persen rendemen, flavonoid total, fenolik total dari ekstrak 

daun teh putih (Camellia sinensis L.). 

2. Memberikan pengetahuan dan informasi kepada pembaca tentang  hasil uji 

aktivitas antioksidan menggunakan metode DPPH. 

3. Menjadi pedoman mahasiswa untuk melakukan penelitian lebih lanjut. 
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