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Teh merupakan salah satu jenis minuman yang banyak digemari di 
Indonesia. Teh hijau memiliki potensi sebagai penyebab anemia karena diyakini 
mampu mengabsorbsi mineral sebagai bentuk zat besi. Hal ini dikaitkan dengan 
peranan tanin yang terdapat dalam kandungan teh. Tanin memiliki kekuatan untuk 
mengikat protein sehingga mempunyai kemampuan mengabsorbsi sari makanan. 
Produk teh saat ini telah mengalami banyak perkembangan, teh tidak hanya 
terbuat dari daun teh, namun juga dapat dibuat dari daun mangrove. Pada 
penelitian ini menggunakan daun Sonneratia alba sebagai daun teh alternative. 
Abu gosok merupakan bahan yang sangat potensial sebagai bahan penyerap zat 
racun yang ada pada tumbuhan mangove dan keberadaannya cukup melimpah di 
Indonesia. Abu sekam padi selain sebagai absorben karena selain merupakan 
material berpori juga dapat berperan sebagai penghidrolisis serat kasar. Saat ini, 
banyak masyarakat yang kurang memperhatikan dan paham mengenai proses 
penyeduhan. Sehingga pada penelitian ini pula bertujuan untuk mengetahui suhu 
dan lama waktu terbaik penyeduhan daun teh mangrove Sonneratia alba terhadap 
aktivitas antioksidan dan kadar tanin. 

Tujuan yang mendasari penelitian ini adalah menentukan konsentrasi abu 
sekam padi dan lama waktu perendaman terbaik yang dapat menurunkan kadar 
tanin, menentukan suhu dan lama waktu terbaik pada penyeduhan daun teh daun 
mangrove jenis Sonneratia alba, dan mengetahui pengaruh suhu dan lama waktu 
penyeduhan yang dapat memberikan kadar tanin dan aktivitas antioksidan. 
Penelitian ini dilaksanakan pada bulan November 2018 hingga Maret 2019 di 
Laboratorium Perekayasaan Hasil Perikanan, Laboratorium Nutrisi Ikan, 
Laboratorium Hidrobiologi, Laboratorium Keamanan Hasil Perikanan Fakultas 
Perikanan dan Ilmu Kelautan Universitas Brawijaya. Uji organoleptik dilaksanakan 
di Laboratorium Organoleptik Fakultas Kesehatan Masyarakat Gedung C 
Universitas Airlangga. Kemudian untuk uji LC-MS dilaksanakan di Badan Reserse 
Kriminal Polri Pusat Laboratorium Forensik Jakarta Timur. 

Metode yang digunakan pada penelitian ini adalah metode eksperimen. 
Adapun prosedur penelitian dibagi menjadi 3 tahap yaitu preparasi sampel, 
penelitian pendahuluan dan penelitian utama. Preparasi sampel merupakan tahap 
awal penelitian dimana pada tahap ini dilakukan pembuatan teh dari daun 
mangrove (Sonneratia alba). Penelitian pendahuluan meliputi pencarian 
konsentrasi abu sekam padi dan lama perendaman air terbaik yang menghasilkan 
kadar tanin terendah. Rancangan penelitian yang digunakan pada penelitian 
pendahuluan adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) faktorial dengan 2 faktor 
dan 3 ulangan. Selanjutnya dilakukan penelitian utama yang meliputi penyeduhan 
teh daun mangrove (Sonneratia alba) dengan suhu dan lama waktu yang berbeda, 
serta dilakukan uji kadar tanin dan aktivitas antioksidan menggunakan metode 
DPPH. Rancangan penelitian yang digunakan dalam penelitian utama adalah 
Rancangan Acak Lengkap (RAL) faktorial dengan 2 faktor dan 3 ulangan. 
Kemudian dilakukan uji kadar air, kadar abu dan kadar serat kasar pada daun teh 
kering dan uji nilai pH, aktivitas antioksidan menggunakan metode FRAP, kadar 
katekin, uji fitokimia, identifikasi senyawa menggunakan metode LC-MS, dan uji 
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organoleptik oleh 15 panelis terlatih pada hasil suhu dan lama waktu penyeduhan 
terbaik. 

Hasil penelitian pendahuluan didapatkan hasil positif pada uji kualitatif tanin 
pada semua perlakuan, sehingga dilakukan uji lanjutan yaitu uji kuantitatif kadar 
tanin. Hasil uji kuantitatif kadar tanin terbaik terdapat pada perlakuan perebusan 
dengan abu sekam padi dengan konsentrasi 15% dan perendaman dengan air 
selama 72 jam, yaitu 2,197%. Sehingga perlakuan tersebut yang digunakan untuk 
penelitian utama. Pada penelitian utama didapati hasil penyeduhan terbaik 
menggunakan suhu 100 oC selama 10 menit yang menghasilkan kadar tanin 
tertinggi sebesar 3,18% dan nilai IC50 sebesar 96,5 yang termasuk kategori 
aktivitas antioksidan kuat. Kemudian pada analisis pendukung didapati hasil kadar 
air sebesar 3,43%, kadar abu sebesar 1,49%, kadar serat kasar sebesar 16,42%, 
nilai pH sebesar 6,02 - 6,75, aktivitas antioksidan menggunakan metode FRAP 
sebesar 0,105 mg/g AAE atau 105 ppm yang termasuk aktivitas antioksidan 
sedang, kadar katekin 0,46%. Pada uji fitokimia menunjukkan nilai positif terhadap 
alkaloid, flavonoid, fenol, saponin, tanin dan nilai negatif terhadap steroid dan 
triterpenoid. Kemudian, pada uji total fenol didapati nilai rata-rata sebesar 84,9444 
mg/g GAE. Senyawa bioaktif yang teridentifikasi pada teh daun mangrove 
Sonneratia alba yang diseduh dengan suhu 100oC selama 10 menit terdapat 14 
senyawa yang dapat diekstrak, yaitu 8-Azaguanine, Gallic Acid, 3-
Phenylcoumarin, 6,7-Dimethoxy-1-Phenyl-1,2,3,4-Tetrahydroisoquinoline, 
Genistein, Caffeine, Rhamzanin, Theogallin, Nobiletin, Linaroside, Vitexin, 
Etisomicin, dan 7-Deoxycholate. Kemudian, untuk uji organoleptik dengan taraf 
kepercayaan 5% untuk uji skroring dan uji hedonik oleh 15 panelis terlatih untuk 
menilai teh daun mangrove Sonneratia alba dan teh hijau komersial dengan 3 
metode pengujian. Pada uji skoring didapati hasil tidak berbeda nyata pada 
parameter aroma dan berbeda nyata pada parameter warna, rasa, dan tekstur. 
Pada uji hedonik didapati hasil tidak berbeda nyata pada parameter aroma dan 
rasa, namun berbeda nyata pada parameter warna dan tekstur. Pada uji segitiga 
didapat hasil berbeda nyata taraf kepercayaan 5%, 1% dan 0,1%, karena 15 
panelis memberikan jawaban benar di semua parameter. Hal ini membuktikan 
adanya perbedaan terhadap rasa, aroma, tekstur, dan warna teh daun mangrove 
Sonneratia alba dengan teh komersial. 
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1. PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

 Tehxmerupakan salah satuxjenis minuman yang banyakxdigemari di 

Indonesia. Kebanyakan dewasaxmaupun anak-anak banyakxmengkonsumsi teh 

danxdiperkirahan mereka mengkonsumsixtak kurang darix120 mlxper harinya. 

Tehxadalah jenis minumanxnon alkohol yangxterbuat darixdaunxteh yang 

mengalamixproses pengolahan tertentu. Produkxteh yang beredarxpada 

umumnyaxterbuat dari daunxteh Camelliaxsinensis. 

Teh hijauxbanyak dipasarkan denganxberbagai macam bentukxproduk yang 

dapatxmengatasi keberadaan radikalxbebas di dalamxtubuh, mulai darixproduk 

minuman sampaixsuplemen makananxdengan berbagai kandungan senyawa bioaktif 

yangxmemiliki fungsi sebagaixantikanker, antimikroba, menurunkanxkolesterol 

darah,xmengurangi gula darah,xmencegah arthritis, mencegahxkerusakan hati, 

mencegahxgigi berlubang, mencegahxresiko keracunan makanan,xpenurun berat 

badan dan sebagaixantioksidanx(Ajiaksa, 2012). 

Antioksidanxberkemampuan memperlambat atau mencegahxoksidasi molekul 

lain.xReaksi oksidasixdapat menghasilkanxradikal bebas danxmemicu reaksi rantai 

panjangxyaitu menyebabkanxkerusakan selxtubuh. Sekarang ini,xpemakaian 

antioksidanxmakin berkembang kexarah pengobatan dan penyembuhanxberbagai 

macamxpenyakit. Salah satunyaxadalah senyawa polifenolx(Indrawati,x2015). 

 Daun tehxmengandung 30-40% polifenolxyang sebagianxbesar dikenal dengan 

katekin,xkafein dan tanin. Komposisixdaun tehxterkenal sangat kompleks.xLebih dari 

400xkomponen kimiawi yangxsangat bermanfaat dan telahxdiidentifikasi pada daun 
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teh.xTeh hijau memilikixpotensi sebagai penyebabxanemia karena diyakini mampu 

mengabsorbsixmineral sebagai bentuk zatxbesi. Halxini dikaitkanxdengan peranan 

taninxyang terdapatxdalam kandunganxteh.xMineral makananxsebagaixsalah satu 

pembentukxzat besi bilaxbereaksi denganxtanin akan membentukxikatan kompleks 

yang tidakxlarut dalamxsistem pencernaan, akibat mineralxmakanan tidak akan 

berfungsi lagixdan dikeluarkan olehxtubuh dalamxbentukxfeses. Taninxmemiliki 

kekuatan untukxmengikat proteinxsehingga mempunyaixkemampuan mengabsorbsi 

sari makanan. Polifenolxseperti tanin dalamxteh kopi, sayuranxtertentu, mengikat besi 

hemexmembentuk kompleks besi-tanatxyang tidak larutxsehingga zat besixtidak 

dapatxdiserap denganxbaik. Produk tehxsaat ini telahxmengalami banyak 

perkembangan, tehxtidak hanyaxterbuat dari daunxteh, namun juga dapatxdibuat dari 

daunxmangrove. 

Menurut Kurniawan, et al. (2012), abuxgosok merupakanxbahan yang sangat 

potensialxsebagai bahanxpenyerap zatxracun yang adaxpadaxtumbuhan mangove 

danxkeberadaannya cukupxmelimpah dixIndonesia. Abuxgosok merupakan sisa 

pembakaranxtumbuhan sepertixsekam padi. Abuxsekam padi selainxsebagai 

absorben karenaxselain merupakanxmaterial berpori jugaxdapat berperanxsebagai 

penghidrolisisxserat kasar. Abuxsekam tersebutxdapat menghambatxlaju oksidasi 

racun danxmenetralkan asam yangxbersifat karsinogenikxpada bahan.xPenurunan 

tanin secaraxadsorbsi menggunakanxabu sekam padi lebihxefektif karena karbon 

aktifxdari abuxsekam padi mempunyaixkemampuan menyerapxcairan sel dalam 

jaringan sehinggaxmempermudah keluarnyaxflavonoid padaxbahan. Mekanisme 

penyerapan airxoleh arang aktifxterjadi melaluixtiga tahapxyaitu tahapxpertama, 

substan dalam hal inixmolekul air ditarikxkeluar dari bahanxoleh granula karbon, 

tahap keduaxmolekulxair berpindahxkedalam pori-porixkarbon dan akhirnyaxtahap 
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ketiga molekulxkarbon airxakan diserapxke dinding bagianxdalam karbon. Tujuan 

darixpenelitian ini adalahxmendapatkan konsentrasi pemberian abu sekamxpadi yang 

tepatxpada daun mangrove jenis Sonneratiaxalba saatxperebusan untuk 

menghasilkan daunxteh mangrove denganxkadar tanin terendah. Denganxpenelitian 

inixdiharapkan akanxbanyak dikembangkan produk berbasis mangrovexterutama 

bagixmasyarakat disekitarxtempat tersedianya bahanxbaku (Chrissanty, 2012). 

Menurut SNI 01-1902-2000xbahwa syaratxminimal kandungan kimia 

yangxdapat larut dalamxair adalah sekitarx32%. Sehingga dapatxdisimpulkan bahwa 

prosesxpenyeduhan memiliki perananxyang cukup besar terhadapxkualitas minuman 

teh. Misalnyaxterhadap warna danxrasa seduhan tehxyang dihubungkan terhadap 

kemampuanxair untuk mengekstrak komponenxsenyawa padaxteh.  

Selain ituxbanyak masyarakatxyang kurang memperhatikan danxpaham 

mengenai proses penyeduhan. Sehingga penelitianxini bertujuan untukxmengetahui 

perlakuanxpenyeduhan terbaik pada daun teh mangrove Sonneratiaxalba dengan tiga 

variasi suhu dan lama watu penyeduhan yang berbeda terhadapxaktivitas antioksidan 

danxkadar tanin. 

1.2 Rumusan Masalah      

      Rumusan masalah dalam penelitian ini adalah : 

1. Konsentrasi abu sekam padi dan lama waktu perendaman manakah yang 

dapat menghasilkan kadar tanin terendah? 

2. Adakah pengaruh suhu dan lama waktu penyeduhan teh daun mangrove jenis 

Sonneratia alba? 

3. Suhu dan lama waktu penyeduhan manakah yang dapat menghasilkan air 

seduhan yang baik? 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



4 
 

1.3 Tujuan 

Tujuan yang mendasari penelitian ini adalah: 

1. Menentukan konsentrasi abu sekam padi dan lama waktu perendaman terbaik 

yang dapat menurunkan kadar tanin. 

2. Menentukan suhu dan lama waktu terbaik pada penyeduhan daun teh daun 

mangrove jenis Sonneratia alba. 

3. Mengetahui pengaruh suhu dan lama waktu penyeduhan yang dapat 

memberikan kadar tanin dan aktivitas antioksidan terbaik. 

1.4 Hipotesis 

Hipotesis pada penelitian ini adalah : 

1. Terdapat pengaruh konsentrasi abu sekam padi dan lama waktu perendaman 

terhadap kadar tanin daun mangrove jenis Sonneratia alba. 

2. Terdapat pengaruh suhu dan lama waktu penyeduhan terhadap kadar tanin 

dan aktivitas antioksidan daun jenis Sonneratia alba. 

1.5 Kegunaan Penelitian 

Penelitian ini memiliki kegunaan untuk mengetahui konsentrasi abu sekam padi 

serta suhu dan lama waktu penyeduhan daun teh mangrove jenis Sonneratia alba 

terhadap aktivitas antioksidan yang memiliki kadar tanin rendah sehingga dapat 

memberikan informasi yang berguna bagi masyarakat, mahasiswa, lembaga keilmuan 

maupun perguruan tinggi terkait potensi antioksidan mangrove Sonneratia alba. 
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1.6 Tempat dan Waktu Penelitian 

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Perekayasaan Hasil Perikanan, 

Laboratorium Nutrisi Ikan, Laboratorium Hidrobiologi, Laboratorium Keamanan Hasil 

Perikanan Fakultas Perikanan dan Ilmu Kelautan Universitas Brawijaya, Badan 

Reserse Kriminal Polri Pusat Laboratorium Forensik Jakarta Timur, dan Laboratorium 

Organoleptik Fakultas Kesehatan Masyarakat Universitas Airlangga. Penelitian ini 

dilaksanakan pada bulan November 2018 - Maret 2019. 
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2. TINJAUAN PUSTAKA 

2.1  Pedada Putih (Sonneratia alba) 

2.1.1  Klasifikasi dan Morfologi 

 Mangrove menjadi salahxsatu ekosistem pesisirxyang penting selain terumbu 

karangxdan padang lamun.xHal ini karenaamangrove memilikiafungsi ekologis yakni 

sebagaixpelindung alami pantaiadari abrasi, mempercepat sedimentasi, 

mengendalikan intrusixair laut, dan melindungixdaerah dibelakang mangrovexdari 

gelombang tinggixdan angin kencang, tempatxmemijah, mencari makan, dan 

berlindung bagiaikan, udang, kepitingxdan biota lautxlainnya. Ekosistemxmangrove 

memilikixfungsi ekonomi yaknixsebagai bahan makanan, minuman,xobat-obatan, 

pewarna alami, danxsebagai obyek ekowisata (Welly, et al. 2010). 

 Mangrove jenisxSonneratia alba memilikixnama lokalxseperti pedada, perepat, 

pidada, bogem,xberopak dan sopo. Pohon ini memilikixmorfologi denganxkulit kayu 

berwarna putihxtua hinggaxcokelat dengan celahxlogitudinal danxhalus. Pohon ini 

tumbuhxtersebar dalam zonaxtutupan mangrovexdan memiliki ketinggianxhingga 15 

meter. Bagianxakar pohon berbentukxkabel di bawah tanah danxmuncul 

dipermukaan sebagaixakar nafas berbentuk kerucutxtumpul mencapaix25 cm, 

sedangkan daunnyaxberkulit danxmemiliki kelenjar yang tidakxberkembangxdi 

bagianxpangkal ganggang daun. Gagangxdaun memiliki panjangxhingga 6-15 mm. 

Secara morfologixbentuk daun membundar sepeti telurxterbalik denganxukuran 5-

12,5 x 3-9 cm. Cirixlain darixpohon mangrove (Sonneratiaxalba) bagianxbuahnya 

seperti bolaxdengan ujung yang bertangkai danxbagian dasarnyax terbungkus 

kelopak bungax(Ruslia, et al. 2006).  
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 Sonneratia albazmemiliki sistem perakaranxyang unik denganxtipe akar cakar. 

Akar ini dilengkapixdengan bagian pneumatophorexatau akar napas yangxmuncul 

dipermukaanxtanah. Fungsinya untukxmengambil oksigenxdari udara danxbertahan 

padaxsubstrat berlumpur, sedangkan daunnyaxberbentuk bulat denganxfungsi 

sebagai bahanxorganik yangxmembantuxproses penyediaan nutrienxdiperairan 

(Saparinto,x2007). 

 Menurut Hamsah (2013), kedudukan taksonomi pedada putih adalah sebagai 

berikut:  

Kingdom  : Plantae  

Divisi   : Magnoliophyta  

Kelas   : Magnoliopsida  

Ordo   : Myrtales  

Famili   : Lythraceae  

Genus   : Sonneratia  

Spesies  : Sonneratia alba 

 

Gambar 1. Pedada Putih (Sonneratia alba) (Dokumentasi Pribadi) 
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2.1.2  Karakteristik Biolgi dan Habitat 

Menurut Departemen Kelautan dan Perikanan (2004), Ekosistemxmangrove 

merupakanxsuatu ekosistemxperalihan antaraxdarat danxlaut. Terdapat 

didaerahxtropik atauxsubtropik disepanjangxpantai yang terlindungxdan 

dimuaraxsungai yangxmerupakan komunitasxtumbuhan pantai yang didominasixoleh 

beberapaxjenis pohonxmangrove. Tumbuhanxini mampu tumbuh danxberkembang 

padaxdaerah pasang surutxsesuaixdengan toleransi terhadap salinitas, 

lamaxpenggenangan, substratxdan xmorfologi pantainya. Mangrovexdapat 

dijumpaixpada daerahxsepanjang muaraxsungai atauxdaerah yangxbanyak 

dipengaruhixoleh faktorxaliran sungaix(fluvio-marine) dan daerah yangxbiasanya 

lebih didominasixfaktor lautx(marino-fluvial).  

Berdasarkan zonasi mangrove, jenis Sonneratia alba mendominasi 

arealxyang dipengaruhixoleh airxlaut. Dimana jenis ini ko-dominan pada areal pantai 

yang selalu tergenang atau termasuk dalam mengrove zona terbuka. Sonneratia alba 

yang memiliki komposisixfloristik darixkomunitas di zona terbukaxini sangat 

bergantungxpada jenisxsubstrat yang ada, dimana substrat yang dibutuhkan oleh 

jenis ini adalah cendrung pada daerah berpasir. Tidak hanya itu, jenis ini juga biasa 

ditemukan pada daerah mangrove payau kearah pantai dan biasanya bersama 

dengan Nypa (Ruslia, et al. 2006).  

Mangrovexjenis Sonneratiaxhidup padaxtanah yangxrendah kandungan 

asamnya, halxini disebabkan bentukxakarnya yangxtumpul danxmemiliki akar 

napasx(pneumatophore) sehingga padaxvegetasinya mangrove jenisxini 

termasukxdalam vegetasixmangrovexinti. Sonneratiaxalba sering dijumpai tumbuh 

bersamaxdengan Sonneratiaxcaseolaris, sehinggaxsulitxdibedakan. Salahxsatu yang 

membedakanxadalah bunganya. Namunxbeberapa dapat tumbuhxdengan 
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salinitasxtinggi sepertixSonneratiaxsp. Yangxdapat hidupxhingga salinitasx44xppt, 

sedangkanxsuhuxyang dibutuhkan tumbuhan mangrovexini adalah 28-30oCx 

(Saparinto,x2007). 

2.1.3  Potensi Senyawa Bioaktif 

Pemanfaatanxberbagai jenisxtumbuhan mangrovex(terutama jenisxpohon 

margaxRhizophora, xBruguiera, xAvicennia danxSonneratia) secaraxtradisional 

olehxmasyarakat pesisirxdiIndonesia telahxlama berlangsungxsejak beberapa 

abadxyang lalu. Pemanfaatanxsecara tradisionalxdari berbagai jenisxtumbuhan 

mangrove ini merupakan pemanfaatanxtingkat awal darixsumberdaya mangrove 

berdasarkan pengetahuanxlokal yangxsampai saatxini tidakxterdokumentasikan 

secaraxbaik (Oktavianus,x2013). Mangrove Sonneratiaxalba merupakanxsalah 

satuxspesies tumbuhan mangrovexyang telahxlama dimanfaatkanxoleh masyarakat 

dixSulawesi Selatanxsebagaixpengawet minumanxatau makananxdan obatxanti 

lukax (Herawati,xetxal.x2011).x 

Jikaxditinjau secaraxumum, tanamanxmangrove mengandung banyak senyawa 

kimia seperti tanin, xsaponin, xsteroid, xalkaloid, xflavonoid, xbenzoquinone, 

naphthoquinonex, xnaphthofurans, xflavonoid, xpolyfenol, xrotenone, xflavoglican, 

sesquiterpenex, di-triterpene,xlimonoid, minyakxesensial, sterols,xkarbohidrat, o-

metil-inositol,xgula,xiridoidxglikosida, alkaloidxdanxasam aminoxbebas, xferomon, 

gibberellinx, forbolxester, keterosiklikxoksigen,xsenyawa sulfur, lemak 

danxhidrokarbon, alkoholxalipatik rantaixpanjang dan lemakxjenuh, asam 

lemakxbebas termasukxPUFAs x(Akhyar,x 2010). 
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2.2  Jenis dan Pengolahan Teh 

Berdasarkanxprosesxpengolahannya,xprodukxtehxdibagixmenjadi 4 jenis 

yaituxtehxhijau,xtehxhitam,xtehxputihxdanxtehxoolong.xDenganxdemikian, jenis teh 

memilikixvarietasxyangxberbeda-beda.xVarietas tersebutxdibagi berdasarkan tempat 

tanamanxtersebutxditemukan danxditumbuhxkembangkan sesuaixdengan jenisxdan 

varietasnya. 

Berdasarkanxbentuk fisiknyaxdan prosesxpengolahannya tehxdibedakan 

menjadixempat jenis,xdiantarnya: 

1.xTeh hitamx merupakan hasilx pengolahan pucukxdaun tehxyang mengalami 

tahapxfermentasi, melaluixtiga jenisxtahapan,  diantaranya tradisional, 

konvensionalxdan modern. Selainxitu, prosesxpengolahan dimulaixdari 

pengangkutanxpucuk segar, xpelayuan, penggilinganxdan sortasixbasa, 

fermentasi,xpengeringan, sortasixkering, penyimpanan serta 

pengemasanx(Silaban, x2005). 

2.xTehxhijau merupakanxhasil pengolahanxteh tanpa melaluixteknik 

fermentasi, sekedarxmelaluixproses pengeringanxdaun setelah dipetik. 

Tahapanxpengolahannya dimulai darixpelayuan, penggulungan, 

pengeringanxsortasi danxgrading sertaxpengemasan. Metodexpaling 

umumxdigunakan adalahxmetode penguapanxsebelum dikeringkan 

(Daroini, 2006).x 

3.xTehxoolong merupakan daunxteh yangxtelah dilayukanxkemudian 

dipanaskanxdengan panasxapi atauxudara, difermentasixterlebih dahulu 

kemudianxdimasukkan kedalam mesinxpenggiling, setelah ituxdilakukan 

prosesxpenggulungan untukxmenghentikan prosesxfermentasi (Daroini, 

2006). 
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4.xTehxputih merupakanxselaput lapisanxberwarna putihxlempengan putih 

yangxterbuat darixkuncup teh atauxdaun tehxyang belumxmekar. Jenis 

tehxini merupakanxjenis tehxyangxlangkah sekaligusxpaling mahal didunia. 

Tehxputih terbaik dibuatxdarixtunas dan duaxdaunxteh termuda. Tehxinix 

dihasilkanxdari pucukxdaun teh yangxtidak mengalamixproses oksidasixdan 

sebelumxdipetikxteh dilindungi darixsinarxmatahari untuk 

mencegahxpembentukan klorofil. Prosesxproduksinya dilakukan secara 

tradisionalxhanya meliputixpelayuan dan pengeringanxsegera setelah 

prosesxpemetikanxdilakukan. Halxtersebut merupakan salahxsatuxfaktor 

penentuxterhadapxkualitasxkandungan senyawaxantioksidan dalamxteh 

(Sandiantoro, 2012). 

2.3  Kandungan Teh 

Menurut Heroniaty (2012), daunxteh mengandung komponenxsenyawa volatil 

sebanyakx404 macamxpada teh hitamxdan sekitarx203 padaxteh hijau. 

Komponenxsenyawa volatilxtersebut berfungsi untukxmemberi citaxrasa yang 

khasxpada minumanxteh. Komponenxaktif yangxterkandung dalamxteh baik yang 

volatilexmaupun nonvolatilxseperti polifenol, alkaloidxmaupun flavonoid 

merupakanxkomponen pentingxpada daunxteh karenaxkandungan tersebut 

yangxsangat berpengaruhxterhadap kesehatan. Selainxitu, tehxmengandung 

senyawa-senyawa alamixlain. Tehxmenghasilkan metabolitxsekunder seperti 

alkaloid,xflavonoid, triterpenoid, steroid, danxsaponin. Komposisi bahanxaktif 

dalamxdaun tehxlainnya adalahxkafein,xtheophylline, theobromine,xlemak, 

saponin,xminyakxessesial, xkaroten, vitaminxC,xA,xB1,xB2,xB12,xP. Kandungan 
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metabolitxsekunder padaxdaun tehxakan semakinxmeningkat seiringxdengan 

peningkatanxusia tanaman dan prosesxpengolahannyax(Noriko,x2008). 

Menurut Lubis, et al. (2016), teh memilikixkandungan senyawaxkimia yang 

dapatxmengalami prosesxperubahan-perubahan secaraxkimiawi selamaxproses 

pengolahannya. Sehinggaxpelaku industixharus mengetahuixhal tersebut 

terutamaxpelaku industrixteh misalnyaxpara petanixdan pengusahaxteh. Dengan 

demikian,xproduk tehxyang dihasilkanxmemiliki tingkatanxproduksi denganxcita 

rasaxdan aromaxserta memilikixkhasiat yangxlebih khas. Hal tersebutxakan 

meningkatkanxmutu danxkualitas darixproduk tehxsehingga dapatxbersaing 

denganxteh produksixluar negerixdengan kandungan metabolitxyang lebihxbagus 

(Towaha danxBalittri, 2013). 

Menurut Senthilkumar, et al. (2015), kandungan senyawaxmetabolit 

sekunderxdalam tehxhijau sangatlahxkompleks yaituxprotein (15-20%); asam 

aminoxseperti tanin, asamxaspartat,xtirosin, triptofan,x glisin, serin,xvalin,xleusin, 

arginine (1-4%), karohidratxseperti selulosa,xpektin,xglukosa, fruktosa, sukrosa (5-

7%), lemakxdalam bentukxasam linoleatxdan asamxlinolena. Sterolxdalam bentuk 

stigmasterolxdan teofilin, pigmenxseperti karotenoid danxklorofil, senyawa 

volatilxsepertixaldehida, alkohol,x lakton, esterxdan hidrokarbon, mineralxdan elemen 

lain sepertixCa, xMg, xMn, xFe,xCu, Zn, xMo, xSe,xNa,xP,xCo,xSr,xNi,xK, F dan 

Alx(5%) sertaxkandungan senyawa alamixlainnya. 

2.4  Manfaat Teh 

Menurut Martinus, et al. (2015), bilaxdibandingkan denganxjenis minuman lain, 

tehxternyata lebihxbanyak manfaatnya. Manfaatxyang dihasilkanxdari minumanxteh 

adalahxmemberikan rasaxsegar, dapat memulihkanxkesehatan badanxdan 
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terbuktixtidak menimbulkanxdampak negatif. Khasiatxyang dimiliki olehxminuman 

tehxberasal darixkandungan zatxbioaktif yangxterdapat dalam daunxteh. Tehxhijau 

memilikixkhasiat yangxsangat berpengaruhxbagi kesehatan manusia, diantaranyax 

antioksidan, mempertahankanx berat tubuhxidelal, mereduksixkolesterol, 

menurunkanxLDL (Low Density Lipoprotein), meningkatkan HDL (HighxDensity 

Lipoprotein), mengurangi kadarxgula darah, menurunkan tekananxdarah, stress, 

antikanker, dan anti-trombosis (Hartoyo, 2003). 

Menurut Sundari (2009), terdapat banyakxmanfaat tehxbagi kesehatan 

tubuhxyang secaraxtidak langsungxakan sangatxberpengaruh. Berikutxbeberapa 

manfaatxteh adalah untuk menghambatxpembentukan kanker, mencegah 

penyakitxjantung danxstroke, mencegahxserangan influenza, dapat memperkuat gigi, 

melawanxbakteri dalam mulut, sertaxmencegah osteophorosis, melawan keracunan 

makanan pada saluranxpencernaan, menurunkanxkadar kolesterol, glukosaxdarah 

danxmengurangi kerusakanxhati. 

2.5  Katekin(C6H6O2) 

Menurut Khomaeni (2015), Katekinxmerupakan senyawaxmetabolit 

sekunderxyang palingxutama padaxdaun teh. Pucukxdan daunxmuda tanaman 

tehxmengandung senyawaxkatekin sebanyakx70-80%. Katekinxmerupakan 

senyawaxflavanoid utamaxyang terkandungxdalam daunxmuda tanamanxteh sekitar 

25-30%xdari beratxkering. 

Menurut Andasuryani, et al. (2014), pada prosesxoksidasi enzimatikxkatekin 

mengalamixproses oksidasixyang akanxterurai menjadixsenyawa theaflavinxyang 

berfungsixmemberi warnaxkuning danxsenyawa thearubigin yangxberperan memberi 

warnaxmerah kecoklatan. Kandunganxkatekin akan mengalamixproses penurunan 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



14 
 

yangxdisebabkan prosesxpelayuan, oksidasixenzim, penggilingan danxpengeringan 

yangxpada dasarnyaxsenyawa inixakan memberikanxcita rasa khasxpada teh. 

Katekinxmemiliki dua gugusxfenolx(cincinxAxdanxB) dengan satu gugusxhidropiran 

(cincinxC).  

Menurut Wulaningsih (2008), Flavanolxatau yangxdikenal denganxkatekin yang 

memilikixkandungan beratx20-30% darixdaun teh yangxsudah kering. 

Flavonolxbiasanya ditemukanx dalam xbentukxglycosidic karenaxbantuk yang non-

glycosidicxtidak dapatxlarut dalamxair. Selainxitu, karenaxsifatnya yang 

hidrofilikxmenyebabkan katekinxtermasuk komponenxyang memilikixperanan 

mengaturxkelarutan teh. Kadarxflavanoid tertinggixdapat dilihatxdari intensitas 

warnaxyang dihasilkan, warnaxyang lebihxpekat menunjukkan kadarxflavanoid 

yangxtinggi denganxaktivitas antioksidanxyangxtinggi pula. Gugusxhidroksil 

fenolikxyang dimilikixoleh katekinxmerupakan donor elektronxyang potensial 

untukxberikatan dengan radikalxbebas. Selainxitu, gugusxhidroksil fenolik juga 

berperanxsebagai penghidrolisisxlemak (Priyanto,x2014). 

 

Gambar 2. Struktur Kimia Katekin (Google Image, 2019) 
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2.6  Tanin 

Menurut Bungsu (2012), Tanin dinamakanxjuga asamxtanat danxasam 

galotanat, adaxyang tidakxberwarna tetapixada jugaxyang berwarnaxkuning 

atauxcoklat. Asamxtanat mempunyaixberat molekulx1701. Tanin terdirixdari 9 

molekul asamxgalat danxmolekul glukosa. Taninxmerupakan senyawaxsubstrat 

kompleksxyang beradaxpada beberapaxtanaman. Taninxmemiliki campuran 

polifenolxyang sulitxuntuk dipisahkanxkarena substratxini sulitxuntuk mengkristal, 

mudahxteroksidasi danxberpolimerisasi dalam larutanxdan kelarutannyaxdalam 

pelarutxyang sangatxrendah. Olehxkarena itux untuk xmemisahkan atau 

mengisolasikanxsenyawa tanin sangatxsulit. Taninxjuga dapatxmeyamak kulit 

denganxcara mengikatxprotein menjadi tahanxterhadap enzimxproteolitik. Tanin 

terbagixmenjadi duaxkelas secara kimiaxyaitu berdasarkanxadanya gugusxfeolik 

yangxtercakup pada tiap kelas. Kelasxpertama terdiri asamxgallic yang 

berhubunganxdengan ikatanxpolyhidrik yangxmerupakan esterifikasi dari glukosa, 

sedangkanxkelas kedua menujukkanxyang merupakan nonhydrooablexyang juga 

mengandungxgugus fenol tetapixjarang yang berikatanxdengan karbohidrat 

danxprotein atauxlebih dikenalxdengan kelas yangxterkondensasi danxkelas yang 

terhidrolisis. 

Selainxsenyawa yangxberperan dalamxmeningkatkan penyerapan, telah 

teridentifikasixbeberapa senyawaxyang dapatxmengganggu atauxmenghambat 

penyerapanxzat besi. Senyawa tersebutxmampu berikatan denganxzat besi 

membentukxsenyawa kompleksxyang bersifatxtidak larut sehingga tidakxbisa 

diserapxmelintasi dindingxusus. Senyawa-senyawa yangxtermasuk sebagai 

inhibitorxpenyerapan zatxbesi antara lain:xtanin,xfitat danxseratxpangan. Tanin 

yangxbanyak terdapatxdidalam teh xmerupakan inhibitorxpotensial karenaxdapat 
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mengikatxzat besi secaraxkuat membentukxFe-tanatxyang bersifatxtidak larut. 

Fitatxpada kulitxserealia diketahuixdapat menghambatxpenyerapan zatxbesi. 

Selainxitu, seratxpangan jugaxdapat menghalangixpenyerapan zatxbesi dan 

beberapaxmineral lainnya. Meskipun demikian, efekxserat panganxterhadap 

penyerapanxzat besixmasih relativexkecil dibandingkanxtanin danxfitat (Schmidlxdan 

Labuza,x2000). 

Menurut Noriko (2008), Senyawa taninxtermasuk salahxsatu senyawa penting 

yang terdapat padaxdaun teh yangxdapat diidentifikasi menggunakan alat 

kromatografi yang ditandai dengan adanya bercak kuning atau kecoklatan. Tetapi 

pada pengolahan teh, senyawa tanin tidak berwarna sehingga proses identifikasi 

dapat diketahui dengan memperhatikan rasa, warna dan aroma. Senyawa tanin 

termasuk senyawa yang memiliki campuran polifenol sehingga dapat juga bertindak 

sebagai agen pengkelat logam jika ada kesesuaian pola subtitusi dan pH. Hal tersebut 

disebabakan karena adanya pengaruh fenolik sehingga tanin dapat terhidrolisis. 

Senyawa tanin ini tergolong dalam senyawa yang sulit mengkristal, mudah teroksidasi 

dan berpolimerisasi dalam pelarut dan juga memiliki kelarutan yang sangat rendah 

sehingga senyawa tanin sangat sulit untuk diisolasi. 

Salah satu jenis teh yang mengandung kadar tanin yang lebih banyak yaitu teh 

hijau karena teh hijau dapat melarutkan kadar tanin yangxlebih tinggixjika 

dibandingkanxdengan teh hitam. Senyawa tanin termasuk dalam golongan flavonoid 

yang bermanfaat bagi tubuh sebagai nutrisi dan dapat bertindak sebagai antioksidan 

(Nugraha, 1999). 

Prosesxfermentasi padaxteh hitamxdapat mengubahxsebagian tanin 

menjadixsenyawa turunanxyaitu tehoflavinxdanteharubigin. Dengan terbentuknya 

senyawaxturunan makaxkadar taninxdalam daun tehxakan berkurangxsehingga 
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kadarxtanin dalamxteh hitamxlebih rendahxdari teh hijau karenaxmemiliki 

kandunganxtanin yangxlebih tinggixmaka tehxhijau dapat melarutkanxtanin lebih 

banyakxdari teh hitamxsehingga kadarxtanin dalam airxhasil pencelupan tehxhijau 

lebih tinggixjika dibandignkanxdengan kadar taninxdari airxhasil pencelupan 

tehxhitam. Perbedaanxkadar komposisixkimia daunxteh dipengaruhixoleh 

faktorxlingkungan (saatxpenanaman) sepertixsuhu, kelembapanxdan tinggi 

rendahnyaxpermukaan tanah. Selainxitu, perbedaan tersebutxjuga disebabkan 

olehxadanya perbedaanxukuran danxjumlah ukuran partikelxbahan. Tanin 

merupakanxsenyawa golonganxflavonoid dimanaxsenyawa inixbukan merupakan 

salahxsatu nutrisixyang dibutuhkanxoleh tubuh. Akan tetapixkeberadaan tanin 

dalamxtubuh sangatxbermanfaat yaituxberperan sebagaixantioksidan. Katekin 

merupakanxpenyusun taninxdimana katekinxini mempunyaixsifat antioksidatif 

yangxberperan dalamxmelawan radikalxbebas yangxsangat berbahayaxbagi 

tubuhxkarena dapatxmenimbulkan berbagaixpenyakit, salahxsatunya yaitu kankerx 

(Bungsu,x2012). 

 

Gambar 3. Struktur Kimia Tanin (Google Image, 2019) 
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2.7  Abu Sekam Padi 

Abuxgosok merupakan bahanxyang sangatxpotensial sebagaixbahan 

penyerapxzat racunxyang adaxpada tumbuhanxmangove danxkeberadaannya 

cukupxmelimpah dixIndonesia. Abuxgosok merupakanxsisa pembakaran 

tumbuhanxseperti sekamxpadi. Abuxsekam padixselain sebagaixabsorben 

karenaxselain merupakanxmaterial berpori jugaxdapat berperanxsebagai 

penghidrolisisxserat kasar. Abuxsekam tersebutxdapat menghambatxlaju oksidasi 

racun dan menetralkan asamxyang bersifatxkarsinogenik pada bahan (Kurniawan, 

etxal. 2012). 

Menurut Chrissanty (2012), Penurunan tanin secaraxadsorbsi menggunakan 

abuxsekam padixlebih efektifxkarena karbonxaktif darixabu sekamxpadi 

mempunyaixkemampuan menyerapxcairan selxdalam jaringanxsehingga 

mempermudahxkeluarnya flavonoidxpada bahan. Mekanismexpenyerapan air 

olehxarang aktifxterjadi melaluixtiga tahap: tahapxpertama, substanxdalam hal 

inixmolekul airxditarik keluar darixbahan olehxgranula karbon, tahapxkedua 

molekulxair berpindahxkedalam pori-porixkarbon dan akhirnyaxtahap ketiga 

molekulxkarbon airxakan diserapxkedinding bagianxdalam karbon. 

Abu gosokxdiketahui dapatxmenyerap cairanxsel, mengikatxracun dan 

mengikat zatxantinutrisi. Hal inilahxyang menjadixawal pemikiranxserta adanya 

kemungkinanxbahwa abuxgosok diharapkanxmampu untukxmengurangi kadar 

taninxdengan jumlahxyang cukupxbesar padaxbuah Avicenniaxmarina, buah 

mangrove tersebutxlayak untukxdikonsumsi (Perdana,xetxal.x2012). 

MenurutxSjostromx(1981), Taninxadalah suatuxsenyawa polifenolxdan dari 

strukturxkimianya dapatxdigolongkan menjadixdua macam, yaitu tanin terhidrolisis 

(hidrolizablextannin) danxtanin terkondensasix(condensed tannin). Tanin 
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terhidrolisisxmerupakan senyawaxester darixgula sederhanaxdengan satuxatau 

lebihxpolifenol asamxkarboksilat, mudahxmengalami hidrolisis denganxasam, 

basa,xatau enzim. Senyawaxini dapatxterpecah menjadixasam galatxjika dilarutkan 

dalamxair. Taninxterkondensasix(condensedxtannins) menghasilkan asamxklorida. 

Taninxjenis inixkebanyakan terdirixdari polimer flavonoidxdan merupakanxsenyawa 

fenol (Hagerman,x2002). Taninxdihasilkan olehxtumbuhan hijauxbaik 

tumbuhanxtingkat tinggixmaupun tingkatxrendah denganxkadar dan kualitasxyang 

berbeda-beda. 

MenurutxMarkham (1988), sebagianxbesar flavonoidxyang berasalxdari 

hasilxbiosintesa (2% dari seluruhxkarbon yangxdifotosintesis olehxtumbuhan) 

diubahxmenjadi tanin sehinggaxflavonoid tersebutxmerupakan salahxsatu fenol alam 

yang terbesar. Caraxuntuk mengurangixkadar taninxadalah perebusan 

denganxmenambahkan bahanxaktif yangxbaik terbuatxdari material biologi (organik). 

Abuxhasil pembakaran sekamxpadi merupakanxsumber kalium dan 

mengandungxsilika atauxkarbon. MenurutxChen danxChang (1991) hasil 

pembakaranxsekam padixmenunjukkan kandunganxSiO2 mencapaix80-90% dan 

15x% beratxabu akanxdiperoleh darixtotal beratxsekam padixyang dibakar. 
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Gambar 4. Abu Sekam Padi (Dokumentasi Pribadi) 

2.8  Antioksidan 

MenurutxAnanda (2009) ,Antioksidanxmerupakan senyawa yangxterdapat 

secaraxalami padaxbahan pangan. Senyawaxini berfungsixuntuk melindungi 

bahanxpangan darixkerusakan karenaxterjadinya reaksixoksidasi lemakxatau 

minyakxyang menjadikanx bahan panganx berasa dan beraromax tengik. 

Antioksidanxdapat membatasixefek darixreaksi oksidasixdalam tubuh. Efek 

yangxdiberikan olehx antioksidan terhadapx tubuh dapatx secara langsung 

mereduksixradikal bebasxdalam tubuhxdan secaraxtidak ngsung dapat mencegah 

terjadinyaxpembentukan efek radikalxterhadapxketahan dayaxtahan tubuh.x 

MenurutxAndrianix(2007), antioksidanxdapat menetralkan radikalxbebas 

dengan caraxmenerima atauxmendonorkan satu elektronxuntuk menghilangkan 

kondisixelektron tidak berpasangan. Fungsixantioksidan yaituxuntuk menetralisasi 

radikalxbebas, sehinggaxtubuh terlindungixdari berbagaixmacam penyakit 

degeneratifxdan kanker. Fungsixsenyawa antioksidanxyaitu untukxmembantu 

menekanxproses penuaanxyang berhubungan denganxkondisi dan keadaan tubuh. 
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Antioksidan dapatxmenunda, memperlambat danxmencegah terjadinya 

prosesxoksidasi dalamxtubuh. Berdasarkanxfungsinya bagixtubuh, xantioksidan 

dibagixmenjadi tiga, yaituxantioksidan primer,xsekunder danxtersier. Antioksidan 

primerxbekerja untukxmencegah pembentukanxsenyawa radikalxbaru, xseperti 

mengubahxradikal bebas yang adaxmenjadi suatu molekul yangxdampak negatifnya 

lebihxkecil sebelumxsenyawa radikalxbebas bereaksi. Contoh antioksidanxprimer 

adalahxSuperoksidaxDismutase, GlutationxPeroksidase, danxprotein 

pengikatxlogam. Antioksidanxsekunder bekerja denganxcara mengkelatxlogam 

yangxbertindak sebagai pro-oksidan,xmenangkap radikalxdan mencegah terjadinya 

reaksixberantai.  Contoh antioksidanxsekunder adalah vitaminxE, vitaminxC, β-

caroten. Antioksidan tersierxbekerja memperbaiki kerusakanxbiomolekulxyang 

disebabkanxradikal bebas. Contohxantioksidan tersierxadalah enzim-enzimxyang 

memperbaiki DNAxdan metioninxsulfida reduktasex(Ananda, x2009). 

Menurut Indrawatix(2015), Reaksixoksidasi dapat menghasilkanxradikal 

bebasxdan memicuxreaksi rantaixpanjang, sehingga dapatxmenyebabkan 

kerusakanxsel tubuh. Pemakaianxantioksidan makinxberkembang serta 

mengalamixpeningkatanxkearahxpengobatanxdanx penyembuhan berbagai 

penyakit. Radikalxbebas yaituxproduk samping darixsebuah prosesxbiokimiawi 

didalamxtubuh yangxkarena bersifatxkarsinogenik. Secaraxeksogen radikal bebas 

dapatxberasal darixpolusi lingkungan, radiasixsinar ultraviolet, xmakanan, injeksi 

(obat-obatan) danxmelalui penyerapanxkulit. Radikalxbebas merupakanxsumber 

berbagaixpenyakitx seperti kanker xkulit, diabetesxmellitus, xgagalxginjal, 

penyakitxkardiovaskuler, xkatarakxdan penuaan dini.zTehxmemiliki aktivitas 

antioksidanxyang tinggixmemiliki total fenolxyang tinggi, sedangkanxsampelxtehx 

yangxmemiliki aktivitasxantioksidan rendah memilikixtotal fenolxyang rendah. 
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MenurutxSuhardini danxZubaidah (2016), Fenol merupakanxantioksidan yang 

efektifxkarena dapat bereaksixdengan radikal intermedietxmenghasilkan radikal 

fenolikxyang stabilxdan tidakxreaktif. Pembentukanxradikal yangxtidak 

reaktifxtersebut, mengakhirixproses oksidasi radikalxyang tidakxdikehendaki 

dalamxtubuh. Salahxsatu kandunganxdalam tehxyaitu flavonoid merupakan salah 

satuxantioksidan alami. Senyawaxfenolik danxflavanoid inixmerupakan senyawa 

metabolitxsekunder yang terkandungxdalam teh, baikxpada daun maupun 

batangxteh. Kandunganxsenyawa tersebutxmerupakan suatuxsenyawa yang 

dapatxmenghambat danxmencegah peningkatan radikalxbebas. Selainxitu, 

senyawaxflavanoid inixjuga sangatxberperan pentingxdalam prosesxpenetralan 

senyawaxatau zat-zatxkimia dalamxtubuh melaluixtahapan metabolisme 

(Rohman,xetxal,x2007). 

Sistemxantioksidan dalamxtubuh mengontrolxreaktivitas radikalxbebas, 

secaraxberkelanjutan dibentukxsendiri olehxsel tubuh. Tetapixdalam keadaan 

tertentuxtubuh tidakxdapat mengatasinyaxsendiri sehingga tubuhxmemerlukan zat-

zatxantioksidan darixluar tubuhxuntuk mencegahxterjadinya reaksixreaktif 

radikalxbebas tersebut. Antioksidanxmampu menangkal atauxmeredam dampak 

negatif oksidanx dalam tubuh, bekerjax dengan caraxmendonorkan satu 

elektronnyaxkepada senyawaxyang bersifat oksidanxsehingga aktivitas senyawa 

oksidanxtersebut dapatxdihambat danxdinetralisis olehxsenyawa metabolitxyang 

terkandungxdalam suatu tumbuhanxtertentu denganxberagam manfaatxdalam 

bidangxkesehatan. 

Menurut Kumalaningsih (2006), Berdasarkanxfungsi senyawaxantioksidan 

dapatxdiklasifikasikan dalamx5 tipe sebagaixberikut: 

1) AntioksidanxPrimer 
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Antioksidan ini berfungsi untuk mencegah terbentuknya radikal bebas baru 

karena ia dapat merubah radikal bebas yang ada menjadi molekul yang 

berkurang dampak negatifnya, yaitu sebelum bereaksi (Kumalaningsih, 2006). 

Contoh antioksidan ini adalah flavonoid, tokoferol dan asam ascorbat yang dapat 

memutus reaksi rantai radikal bebas melalui donor elektron peoksil radikal dari 

asam lemak dan menghentikan tahap propagasi, enzim glutathion peroksidase 

yang bertindak sebagai antioksidan reaksi reduksi oksidasi lemak dan fosfolipid 

hidroperoksida. 

2) Antioksidan Sekunder 

Yaituxsenyawa yangxmempunyai kemampuan untukxmendekomposisi 

hidroperoksidaxmenjadi produkxakhir yangxstabil. Padaxumumnya tipe 

antioksidan inixberfungsi menangkapxsenyawa sertaxmencegah terjadinya 

reaksixberantai. Contohxantioksidan sekunderxadalah xvitaminxE, vitaminxC, 

betakaroten, asamxurat, xbilirubinx danxalbumin. 

3) Antioksidan Tersier 

Merupakanxsenyawa yangxmemperbaiki sel-sel danxjaringan yangxrusak 

karenaxserangan radikalxbebas. Biasanyaxyang termasukxkelompok ini 

adalahxjenis enzimxmisalnya metioninxsulfoksidan reduktasexyang dapat 

memperbaikixDNA dalamxinti sel.xEnzim tersebutxbermanfaat untuk perbaikan  

DNAx xpada penderitaxkanker. 

 

4) Penangkan Oksigen 

Yaitu senyawa-senyawa yangxberperan sebagaixpengikat oksigenxsehingga 

tidakxmendukung reaksixoksidasi. Dalamxhal inixsenyawa tersebutxakan 

mengadakanxreaksi denganxsenyawa oksigenxyang beradaxdalam sistem 
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sehinggaxjumlah oksigenxakan berkurang. Contohx senyawa-senyawa 

kelompokxini adalahxvitamin Cx(asam askorbat). 

5) Senyawa Pengkhelat 

Kemampuan antioksidan dalam mengkhelat ion logam transisi melalui reaksi 

langsung dan tak langsung dari reduksi oksidasi logam yang dapat mengkatalisis 

logam manjadi radikal bebas. 

IC50xmerupakan konsentrasixlarutan substratxatau sampelxyang mampu 

mereduksi aktivitasxDPPH sebesarx50% atauxIC50 dapatxdikatakan bilanganvyang 

menunjukkanxkonsentrasi ekstrakx(ppm) yangxmampu menghambatxproses 

oksidasi sebesarx50%. Semakinxkecil nilaixIC50 berarti semakinxtinggi aktivitas 

antioksidan. Aktivitasxantioksidan dapat xdibagi menjadixbeberapa kategori, yaitu jika 

IC50<50xppm dayaxantioksidan sangatxkuat, IC50x50-100xppmxdaya antioksidan 

kuat,xIC50x101–150xppm dayaxantioksidan sedang, IC50x150–200 ppmxdaya 

antioksidanxlemah danxIC50x>x200 ppm daya antioksidan sangatxlemah (Siswarni 

etxal.,x2017). 

2.9  Metode DPPH 

DPPHxmerupakan radikalxbebas yangxstabil dalamxlarutan berairxatau 

larutanxdalam metanolxyang padaxprinsip dasarnyaxberkemampuan untuk 

mengalamixreaksi menangkapxhidrogen darixsenyawa antioksidan. DPPH 

mampuxmenerima elektronxatau radikalxhidrogen darixsenyawa lain, sehingga 

membentukxmolekul diamagneticxyang lebihxstabilx (Winata,x2011). 

Analisisxaktivitas antioksidanxdengan metode DPPHxmenggunakan alat 

spektrofotometerxUV-VIS. DPPHxdigunakan karenaxmerupakan radikalxbebas 

yangxstabil padaxsuhu ruang. Interaksixantioksidan denganxDPPH, baikxsecara 
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transferxelektron akanxmenetralkan karakterxdan reaksixradikal bebas dari DPPH 

ituxsendiri. Sehinggaxdapat dibuktikanxbahwa melaluixsenyawa antioksidan 

yangxterkandung dalamxteh sangatlahxbermanfaat untuk menstabilkanxradikal 

bebasxdalam tubuhx(Rohkyani,x2015). 

2.10  Instrument Spektrofotometri UV-VIS 

SpektrofotometerxUV-VIS merupakanxrangkaian alat yangxsangat beragam 

mulaixdari yangxmanual spektronikx20 sampaixyang digitalxatau yang 

dihubungkanxdengan peralatanxkomputer. SpektrofotometerxUV disatukan 

denganxVisble (sinarxtampak), sehinggaxpemakaiannya dapatxdisesuaikan. 

Secaraxumum komponen-komponen spektrofotometerxbaik yangxsinar tunggal 

maupunxyang sinarxganda yaituxsumber radisasix(cahaya), xmonokromator, sel 

atauxtempat sampelxdan detektor. Detektorxinilah yangxdihubungkan dengan 

rangkaianxalat computerx (Sitorus,x 2009).x 

2.11  Metode FRAP 

Menurut Hamid (2016), Fe atau zat besixmerupakan salahxsatu mineralxyang 

dibutuhkan oleh tubuh. Dalam tubuh, zat besi berada dalam 3 bentuk utama, yaitu ion 

Fe3+ (Ferri), Fe2+  (Ferro), dan besi heme. Ionxbesi merupakanxsalah satuxzat 

prooksidan dalamxtubuh karena ferri dapat mengoksidasi senyawa lain dan 

berpotensi memunculkan radikal bebas baru.  

Menurut Pratiwi (2017), MetodexFRAP merupakanxsalah satu metodexuntuk 

mengukurxaktivitas senyawaxantioksidan berdasarkan kemampuannya dalam 

mereduksi Fe3+. Pengukuran dilakukan berdasarkan reaksi reduksi senyawa 

kompleks Fe3+xdan senyawax2,3,5-triphenyl-1,3,4-triaza-2-azoniacyclopenta-1,4-
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dienechloridex (TPTZ) menjadi bentuk Ferro (Fe2+)xpada pH rendah. Reaksi reduksi 

tersebut diamati dengan memonitor perubahan absorbansi. Pada pH rendah, ketika 

senyawa ferri tereduksi menjadi senyawa ferro, warna biru akan terbentuk. Warna biru 

tersebutxdapat diukurxmenggunakan spektrofotometerxpada panjangxgelombang 

593 (BenziexdanxStrain,1996). MetodexFRAP menggunakanxFe(TPTZ)2
3+  

kompleksx besi-ligan 2,4,6-tripiridil-triazinxsebagai pereaksi. Kompleksxbiru 

Fe(TPTZ)2
3+ akanxberfungsi sebagaixzat pengoksidasixdan akanxmengalami reduksi 

menjadixFe(TPTZ) 22+ yangxberwarna kuningxdengan reaksixberikut: 

Fex (TPTZ) x23+x+xAROHx→xFe(TPTZ) 22+x+ H+x+xARx=  xO. 

Menurut Pratama, et al. (2018), Pengujian aktivitas antioksidan metode FRAP 

menggunakan kompleks kalium ferrisianida (K3Fe(CN)6).xDalam penentuanxdaya 

reduksi, reduktor (antioksidan)dalam sampelxyang mereduksixFe3+ kompleksxKalium 

Ferrisianida (K3Fe(CN)6) xmenjadi Fe2+x (bentuk ferro). xReaksinya adalahxsebagai 

berikut: xK3[Fe(CN)6] x→xK4[Fe(CN)6] dan Fe3+x+xe-x→xFe2+x. Larutan standar yang 

digunakan adalah Asam Askorbat. Asam Askorbat digunakan sebagai pembanding 

karenaxmemiliki gugusxhidroksil bebasxyang bertindakxsebagai penangkapxradikal 

bebas danxjika mempunyaixgugus polihidroksilxakan meningkatkanxaktivitas 

antioksidan. Selama proses pengerjaan dilakukan penambahan TCA yangxbertujuan 

agar kompleksxKalium Ferrisianidaxmengendap. PenambahanxFeCl3 dalam reagen 

yaitu untukxmembentuk senyawaxkompleks berwarnaxhijau sampaixbiru, sedangkan 

penambahan buffer fosfat adalah karena buffer ini memiliki pH efektif 6,4-7,4. Dimana 

telah diketahui bahwa kompleks ini stabil pada pH asam, maka digunakan pH 6,6 

dalam penelitian ini. Penggunaan pH rendah dimaksudkan untuk memudahkan 

proses reduksi Fe3+ . 
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Oleh karena itu, semakin tinggi absorbansi yang diperoleh, semakin banyak 

senyawa ferri yang tereduksi. Perbedaan mekanisme pada metode FRAP dan DPPH 

adalah metode FRAP hanya berdasarkan mekanisme inhibisi dengan transfer 

elektron saja, sementara pada uji DPPH, mekanisme inhibisi yang terjadi dapat 

berupa transfer elektron maupun transfer atom hydrogen (Pratiwi, 2017). 

2.12  LC-MS (Liquid Chromatography-Mass Spectrometry)  

Liquidxchromatography massxspectrometry (LCMS)xmerupakan suatu 

teknikxanalisis kimiaxyang mempunyaixkemampuan pemisahan yangxsangat 

bagusxkarena mempunyaixsensitivitas danxspesifisitas yangxsangat tinggi karena 

teknikxini menggunakanx kombinasix andemxkromatografixcairxdan spektroskopi 

massa. Metode ini umumxdigunakan padaxstudi farmakokinetika terutamaxdalam hal 

pengembanganxobat (Khairanxetxal.,x2009). Kelebihanxdari LC-MSxini menurut 

Vogeserxdan Segerx(2008), antaraxlain: 

 Spesifik. Hasilx analisisx yangx dihasilkan xkhasx danx spesifikx dengan 

penggunaanxspektrometer massaxsebagai detektornya.x 

 Aplikasixyang luasxdengan sistemxyangxmudah. Tidak sepertixGC-MS, 

penggunaan LC-MS tidakxterbatas untukxmolekul volatilxsehingga mampu 

mengukurxsampel yangxsangat polar. 

 Fleksibel.xPengujian yangxberbeda dapatxdikembangakan denganxtingkat 

fleksibilitasxyang tinggixdalam waktuxyang singkat.x 

 Kayaxakanxinformasi. Sejumlahxdata kuantitatifxmaupun kualitatifxdapat 

diperoleh. Halxini dikarenakanxseleksi ion yangxsangat cepatxdengan 

berbagaixparameter.  
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2.13 Senyawa Bioaktif 

Untukxmenentukan adaxatau tidaknyaxsenyawa bioaktif perluxdilakukan 

pengujianxfitokimia. Ujixfitokimia termasukxsebagai salahxsatu ujixkualitatif yang 

berfungsixuntuk mengetahuixsenyawa kimiaxyang terkandungxdalam suatu bahan. 

Ujixfitokimia dapatxdigunakan untukxmembuktikan adaxtidaknya senyawa 

kimiaxtertentu dalamxbahan yangxnantinya akanxdikaitkan denganxaktivitas 

biologisnyax(Artini,xet al.x2013). Ujixfitokimia biasanyaxdilakukan untuk 

mengetahuixgolongan senyawaxbioaktif yang terdapatxpada bahanxyang akan 

diambilxmetabolit sekundernya (Nimah,xet al.x2012). Sonneratiaxalba 

diindikasikanxmemiliki beberapaxsenyawa metabolitxsekunder didalamnya, 

makaxdiperlukan pengujianxuntuk menentukuan senyawaxapa sajaxyang 

terkandungxdidalamnya. Pengujian senyawa metabolit sekunder yang terkandung 

didalamxsampel daunxSonneratiaxalba, dapatxdiindikasikan memilikixkandungan 

fenol,xsaponin, triterpenoid, danxtanin (Yushar,x2012). 

 Alkaloid  

Alkaloidxmerupakan senyawaxyang bersifatxpolar dan termasukxsalah satu 

metabolitxsekunder yangxterdapat padaxtanaman danxdapat ditemukanxdi 

bagianxranting, xdaun, kulitxbatang danxbiji. Alkaloidxmemiliki beberapaxperan 

pentingxdalam bidangxkesehatan diantaranyaxsebagai pemicu sistemxsaraf, 

mengurangixrasa sakit, menaikkanxtekanan darah, obatxpenenang, obat xpenyakit 

dan antimikroba (Aksara,xetxal. 2013). Alkaloidxumumnya mencakup senyawaxyang 

bersifatxbasa yangxmengandung satuxatau lebihxatom nitrogen danxmerupakan 

grupxterbesar darixsenyawa metabolitxyang ada padaxproduk alami (Salamah,xet al. 

2008). 
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Secaraxumum, senyawaxalkaloid diekstrak menggunakanxbeberapa pelarut 

gunax menghilangkanx kandungan lemakx yang tercampurx didalamnya. 

Kemudianxekstraknya akanxdibasakan dengan larutanxNH3 10%xdan Al2O3. 

Campuranxini nantinya akanxdipisahkan denganxkromatografi kolomxdan akan 

memberikan warnaxfluoresensi biruxatau kuningx(WidixdanxIndriati, 2007).. 

 Tanin  

Taninxmerupakan salahxsatu senyawaxfenol yangxmempunyai berat 

molekulxyang besarxterdiri dari gugusxhidroksi dan beberapaxgugus seperti 

karboksilxyang berfungsixmembentuk susunanxprotein agar kuatxdan efektif. 

Berdasarkanxjenisnya, tanin dibagixmenjadi duaxjenis yaituxtanin terkondensasi 

danxtanin terhidrolisis. Kedua jenisxtanin ini banyakxditemukanxdalam tumbuhan, 

namun jenisxtanin terkondensasixdideteksi palingxdominanxpada tanaman 

(Hayatixet al.,x2010). Golonganxtanin merupakanxsenyawa fenolikxyang cenderung 

larutxdalam airxdan pelarutxpolar (Artini.xet al,x2013). Taninxdapat membentuk 

senyawa kompleks denganxmakromolekulxlainnya karenaxtermasuk ke 

dalamxsenyawa fenolikx(Jayanegara danxSofyan,x2008). 

 Steroid dan Triterpenoid  

Triterpenoidxadalah senyawaxyang kerangkaxkarbonnya berasalxdari 

enamxsatuan isoprenaxdan secaraxbiosintesis diturunkanxdari hidrokarbon 

C30xasiklik, yaituxskualena (Nurjanahxetxal.,x2012). Triterpenoidxmerupakan 

senyawaxyang kerangka karbonnyaxberasal dari enamxsatuan isoprenaxdan 

umumnyaxdipisahkan denganxpelarut nonxpolar (Savitrixetxal.,x2013). Triterpenoid 

danxsteroid merupakanxsenyawa bioaktifxyang memilikixfungsi sebagaixantijamur 

(Lutfiyanti etxal.,x2012). Hasilxpenelitian Kurniawati etxal. (2005), 
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mengatakanxbahwa triterpenoid atau steroid merupakanxkandungan utamaxpegagan 

yangxterdiri atas asiatikosida,xsentelosida, madekasosida, brahmosidaxdan 

brahminosida (glikosidaxsaponin), asamxasiaticentoic, asam centellic, asamxcentoic, 

danxasam madekasat.  

 Saponin  

Saponinxmerupakan senyawaxtumbuhan yangxtermasuk kedalam 

golonganxterpenoid. Adanyaxsaponin dapatxdideteksi denganxadanya busa 

karenaxsaponin bersifatxseperti sabun. Saponinxjuga merupaan senyawaxaktif 

permukaanxyang tergolongx sebagaix glikosida triterpenax(Mustikasarixdan 

Ariyani,x2008). Saponin berasax pahit, xberbusa dalam air dan bersifat antimikroba 

(Karlina xetxal.,x2013). Saponinxmerupakan glukosida yangx larutx dalamxair 

danxetanol, tetapixtidakxlarut dalamxeter. Saponinxbekerja sebagai antibakteri 

xdengan mengganggu xstabilitas membranx sel bakterixsehingga saponinxtermasuk 

dalamxkelompok antibakteri (Darsanaxetxal.,x2012). 

 Flavonoid  

Flavonoidxmerupakan kelompokxsenyawa fenolxyang mempunyai 

kecenderungan untuk mengikatxprotein (PoeloenganxdanxPraptiwi, 2010). 

Flavonoidxjuga merupakanxsalah satu senyawaxantioksidan golonganxfenolik 

alamxyang terbesarxdan terdapatxdalam semuaxtumbuhan (Azizahxetxal., 2014). 

Flavonoidxdiketahui memilikixperan sebagaxantioksidan. Caranyaxadalah 

denganxmendonorkan salahxsatu atomxhidrogennya. Disamping ituxada cara 

lainxyaitu denganxkemampuan mengkelatxlogam, sehingga nantinyaxakan 

membentukxsenyawa glukosidax(mengandung rantaixsamping glukosa)xatau 

dalamxbentuk bebas yangxdisebut aglikonx(Redha,x2010). 
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2.14  Brine Shrimp Lethality Test (BSLT)  

Salahxsatu metodextoksisitas inxvitro yangxsering digunakanxadalah metode 

BrinexShrimp LetalityxTestx(BSLT). MetodexBSLT biasaxdigunakan 

karenaxprosesnya memilikixkeunggulan analisisxdengan cepat danxmurahxuntuk 

mengetahuixtingkat toksisitasxdari ekstrakxbahan dengan larvaxudang Artemia 

salinaxLeach sebagaixobjeknya. Keunggulan lainnyaxadalah prosedurnya yang 

cukup sederhana, tidakxmembutuhkan biaya yangxbesar, sertaxhasilnya dapat 

dipercaya (Frengkixet al.,x2014). 

BrinexShrimp Lethality Testx(BSLT) merupakanxmetode pengujian 

toksisitasxsuatu bahanxyang pertamaxkali digunakanxoleh Michael,xdkk pada 

tahunx1956. Cara menghitungxtingkat toksisitasxsuatu bahan denganxmetode 

BSLTxdidasarkan padaxprinsip tingkatxmortalitas larvaxA.salina yang dinyatakan 

dalamxnilai LC50 (lethalxconcentration). Nilai LC50 dihitung menggunakanxgrafik 

regresixyang nantinya di analisisxmengunakan analisis probit (Sukandarxet al., 2008). 

Metodexini dikenal sebagaixmetode yangxcepat, mudah,xmurah, dan hasilnya 

dapatxdipertanggung jawabkanx(Indrayanixetxal., 2006). Caranya adalahxdengan 

mengambilxlarva A.xsalinaxkexdalam ekstrak tanamanxyang akan diujixtoksisitasnya 

dalamxberbagai konsentrasixdan diamatixselama 24xjam (Sarahxet al.,x2017). 

Menurut Eriani dan Usman (2017), Hasil uji BSLT terhadap ekstrak daun 

mangrove Sonneratia alba yangxtelah dilakukanxmaka dapatxdilihat padaxtabel 

pengamatan bahwaxsemakin tinggixkonsentrasi yangxdiujikan makaxcenderung 

semakin banyakxlarva Artemiaxsalina yangxmati sesuaixdengan pernyataanxbahwa 

semakinxtinggi konsentrasixekstrak makaxsifat toksiknyaxakan semakinxtinggi. 

pengujian dengan metode BSLT mangrove daun sonneratia alba terhadap larva 

Artemia salina di dapatkan hasil LC50 yaitu sebesar 441,67 ppm. Suatuxekstrak 
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dinyatakanxbersifat toksikxmenurut metodexBSLT jikaxmemiliki LC50xkurang dari 100 

µg/mL. Pada penelitian ini didapatkan hasil nilai LC50 yaitu diatas 100 µg/mL maka 

hasil pengujian ekstrak daun mangrove Sonneratia alba dapat dikatakan bersifat 

toksik lemah. Sehingga aman jika digunakan sebagai bahan baku pembuatan teh. 
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3.METODOLOGI 

3.1 Materi Penelitian 

3.1.1 Bahan Penelitian 

Bahan yang dibutuhkan dalam penelitian ini adalah daun mangrove Sonneratia 

alba yang diperoleh dari Kawasan Konservasi Mangrove Probolinggo, air, dan abu 

sekam padi. Bahan-bahan yang digunakan untuk analisis antara lain gas, kertas 

timbang, alkohol, aquades, H2SO4, NaOH, K2SO4 10 %, kertas pH, asam tanat, 

aquabidestilata, reagen folin denis, Na2CO3, FeCl3 (Ferriklorida), Kalium 

Heksasianoferrat (III), HCl, DPPH (1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl), methanol p.a, 

pereaksi Mayer, kloroform, asam asetat anhidrat, Magnesium, asam galat, Folin 

Ciocelteau, kertas label, tissue, plastic wrap, alumunium foil, alat tulis. 

3.1.2 Alat Penelitian 

Alat-alat yang digunakan pada penelitian ini antara lain digunakan untuk 

pembuatan teh yaitu pisau, gelas, kompor, panci, gunting, talenan, baskom, blender, 

beaker glass 500 mL, timbangan analitik, spatula, sendok, oven, loyang dan crushable 

tang. Alat-alat yang digunakan untuk analisis antara lain beaker glass 500 mL, beaker 

glass 250 mL, beaker glass 100 mL, beaker glass 50 mL, Erlenmeyer 500 mL, 

Erlenmeyer 250 mL, Erlenmeyer 100 mL, Erlenmeyer 50 mL, labu tentukur 50 mL, 

labu tentukur 25 mL, labu tentukur 10 mL, spatula, gelas ukur 100 mL,pipet volume 

10 mL, bola hisap, corong, mortal dan alu, pipet serologis, spektrofotometer UV-VIS, 

botol vial, crushable tank, plat tetes, pipet tetes, pipet volume 1 mL, statif, pendingin 
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balik, hot plate, magnetic stirrer, oven, inkubator, timbangan analitik 10-2, timbangan 

analitik 10-1, cawan porselein, tanur (tungku pengabuan), instrument LC-MS. 

2.14 Metode Penelitian 

Metode penelitian dapat dikatakan sebagai cara sistematis untuk menyusun 

ilmu pengetahuan. Metode penelitian yang digunakan adalah metode eksperimen. 

Metode eksperimen merupakan salah satu metode penelitian ilmiah dimana peneliti 

memanipulasi satu atau lebih variable bebas dan melakukan pengamatan terhadap 

variabel-variabel terikat dengan membandingkannya terhadap kelompok kontrol yang 

tidak dimanipulasi atau diberi perlakuan. Penelitian eksperimen berfungsi untuk 

menguji hipotesis yang dirumuskan dan biasanya digunakan pada bidang eksak atau 

sains (Suryana, 2010). 

Tujuan dari metode penelitian eksperimen adalah untuk mengetahui hubungan 

sebab akibat dengan cara memberikan perlakuan dan membandingkan hasilnya 

dengan perlakuan lainnya. Biasanya dalam penelitian eksperimen hasilnya 

dibandingkan dengan perlakuan kontrol. 

3.2.1 Variabel Penelitian 

Variabel adalah gambaran di suatu benda yang menjadi obyek penelitian yang 

mempunyai bermacam-macam nilai. Variabel terdiri darixvariabel bebasxyaitu 

variabel yang diselidiki pengaruhnya dan variabel tergantung yaituxvariabel 

yangxdiramalkan akan munculxsebagaixpengaruhxvariabelxbebasx (Nasir, 1988). 

Variabelxbebas dari penelitian pendahuluan adalah konsentrasixperebusan 

abu sekam padi (5% ; 10% ; 15%) dan lama perendaman sampel dengan air (24xjam, 

48 jam, danx72 jam) (Modifikasi Chrissanty, 2012 dan Soenardjo dan Supriyantini, 
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2017). Untuk variabelxbebas penelitian utama adalah suhuxdan lamaxwaktu 

penyeduhan berbeda menggunakan hasil dari penelitian pendahuluan. Suhu yang 

digunakan yaitu 70oC, 85oC dan 100oC, sedangkan waktuxyang digunakanxadalah 5 

menit, x10 menit danx15 menit.  Variabelxterikat padaxpenelitian inixadalah 

kadarxtanin, aktivitas antioksidanxsertaxnilaixIC50 yangxdiperoleh darixpengujian 

aktivitasxantioksidan sampelxdengan metodexDPPH, kadarxair, kadarxabu, 

kadarxserat kasar, total fenol, senyawa LC-MS, Analisis fitokimia, dan Analisis 

organoleptik. 

3.2.2 Parameter Uji 

Parameterxuji yangxdigunakan adalahxparameter uji kualitatif danxkuantitatif 

yangxdiperoleh darixhasil ujixkadar taninxdan katekin. Selain ituxparameter ujixdalam 

penelitian inixjuga terdirixatas perhitunganxkadar tanin, aktivitas antioksidan dan nilai 

IC50. Padaxperlakuan terbaikxdilakukan ujixLC-MS untukxmengetahui dan 

mengidentifikasixsenyawa bioaktifxyang berperanxsebagai antioksidan, xkadar air, 

kadarxabu, kadarxserat kasar, totalxfenol, Analisisxfitokimia, dan Analisis 

organoleptik. 

3.3 Rancangan Penelitian 

Metode analisis data pada penelitian ini dilakukan sebanyak dua kali yaitu pada 

penelitian pendahuluan dan penelitian utama. Metode yang digunakan pada penelitian 

pendahuluan dan utama sama yaitu Rancangan Acak Lengkap (RAL) sederhana. 

Pada penelitian pendahuluan didapatkan pengulangan sebanyak 3 kali yang diperoleh 

dari rumus berikut: 
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n= perlakuan; r= ulangan  

n (r - 1) ≥ 15  
12 (r - 1) ≥ 15  
12r - 12 ≥ 15  
12r ≥ 27  
r = 2,25 
  = 3 

Jadi, pada penelitian ini menggunakan r (ulangan) sebanyak 3 kali. 

Tabel 1. Rancangan Percobaan pada Penelitian Pendahuluan 

Perlakuan Ulangan 

Konsentrasi 
Abu Sekam 

Padi 

Lama Waktu 
Perendaman 

Air (jam) 
I II III 

5% 

0  A1 A2 A3 
24  B1 B2 B3 
48 C1 C2 C3 
72 D1 D2 D3 

10% 

0 E1 E2 E3 
24 F1 F2 F3 
48 G1 G2 G3 
72 H1 H2 H3 

15% 

0 I1 I2 I3 
24 J1 J2 J3 
48 K1 K2 K3 
72 L1 L2 L3 

 

Pada penelitian utama didapatkan pengulangan sebanyak 3 kali yang 

diperoleh dari rumus berikut: 

n= perlakuan; r= ulangan  

n (r - 1) ≥ 15  
9 (r - 1) ≥ 15  
9r - 9 ≥ 15  
9r ≥ 18  
r = 2,66 
r = 3 

Jadi, pada penelitian menggunakan r (ulangan) sebanyak 3 kali. 
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Tabel 2. Rancangan Percobaan Pada Penelitian Utama 

Perlakuan Ulangan 

Suhu 
Penyeduhan 

(oC) 

Lama Waktu 
Penyeduhan 

(menit) 
I II III 

70 
 

5  A1 A2 A3 
10  B1 B2 B3 
15 C1 C2 C3 

85 
5  D1 D2 D3 

10  E1 E2 E3 
15 F1 F2 F3 

100 
5  G1 G2 G3 

10  H1 H2 H3 
15 I1 I2 I3 

 

3.4 Prosedur Penelitian 

Adapun prosedur penelitian dibagi menjadi 3 tahap yaitu preparasi sampel, 

penelitian pendahuluan dan penelitian utama. Preparasi sampel merupakan tahap 

awal penelitian dimana pada tahap ini dilakukan pembuatan teh dari Daun Mangrove 

(Sonneratia alba). Penelitian pendahuluan meliputi pencarian konsentrasi abu 

sekam padi dan lama perendaman air terbaik yang menghasilkan kadar tanin 

terendah. Selanjutnya dilakukan penelitian utama yang meliputi penyeduhan teh dari 

daun mangrove (Sonneratia alba) dengan suhu dan lama waktu yang berbeda, serta 

dilakukan pengujian. 

3.4.1 Preparasi Sampel 

Daun Mangrove (Sonneratia alba) disortir sesuai keinginan. Kategori daun 

yang diinginkan adalah daun yang berwarna hijau segar dan berukuran ± 6 cm yang 

diperoleh dari Kawasan Konservasi Mangrove Probolinggo, Jawa Timur. Sampel yang 

sudah disortir kemudian di cuci untuk menghilangkan sisa-sisa kotoran yang masih 

menempel pada daun. Kemudian dilakukan proses pembuatan teh.  
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3.4.2 Proses Pembuatan Teh  

Pembuatan teh dari daun mangrove (Sonneratia alba) (Modifikasi Soenardjo 

dan Supriyantini, 2017) dilakukan dengan cara merebus daun dengan abu sekam padi 

dan air dengan perbandingan daun dan air 1:20 (b/v) selama 30 menit dengan api 

sedang. Kemudian daun di cuci dengan air bersih. Tujuan dari proses ini adalah untuk 

menghilangkan sisa-sisa abu sekam padi. Setelah itu daun mangrove yang sudah 

direbus direndam dengan air bersih dengan perbandingan 1:8 (b/v) dengan 

pergantian air setiap 6 jam sekali. Selanjutnya daun yang sudah direndam, 

dikeringkan menggunakan oven dengan suhu 70oC selama ± 3 jam sampai sampel 

kering rapuh. Menurut Febrian (2015) produk teh daun kedondong terbaik dilakukan 

pengeringan dengan suhu 70oC selama 180 menit. Setelah kering dilakukan proses 

penghalusan menggunakan blender. Kemudian serbuk teh yang sudah halus dikemas 

menggunakan kantong teh berukuran 5,5 cm x 6,5 cm, tiap kantong berisi satu sendok 

teh daun kering atau setara dengan ± 2,5 – 3 g. Kemudian kantong teh yang telah 

terisi daun kering di jahit menggunakan benang. Kantong teh dan benang yang 

digunakan adalah yang berkualitas food grade. Kemudian teh dikemas menggunakan 

wadah tertutup. Setelah itu dilakukan proses penyeduhan. Berikut diagram alir proses 

pembuatan teh dari daun mangrove (Sonneratia alba) yang dapat dilihat pada 

Gambar 5. 
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3.4.3 Penelitian Pendahuluan  

 Pada penelitian pendahuluan (Modifikasi Soenardjo dan Supriyantini, 2017) ini 

bertujuan untuk mencari konsentrasi abu sekam padi dan lama perendaman air 

terbaik yang menghasilkan kadar tanin terendah untuk digunakan pada penelitian 

utama. Pembuatan teh dari daun mangrove (Sonneratia alba) dilakukan dengan cara 

merebus daun dengan abu sekam padi (5%; 10%; 15%) dan air dengan perbandingan 

daun dan air 1:20 (b/v) selama 30 menit dengan api sedang. Kemudian daun di cuci 

dengan air bersih. Tujuan dari proses ini adalah untuk menghilangkan sisa-sisa abu 

sekam padi. Setelah itu daun mangrove yang sudah direbus direndam dengan air 

bersih (24 jam, 48 jam dan 72 jam) dengan perbandingan 1:8 (b/v) dengan pergantian 

air setiap 6 jam sekali. Selanjutnya daun yang sudah direndam, dikeringkan 

Perebusan daun dengan abu sekam padi selama 30 menit 

Cuci dengan air bersih 

Perendaman dengan air bersih (pergantian air tiap 6 jam sekali) 

Pengeringan dengan suhu 70oC selama ± 3 jam 

Penghalusan dengan blender 

Pengemasan dengan kantong teh 

Diseduh  

Gambar 5. Skema Proses Pembuatan Teh Hijau 
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menggunakan oven dengan suhu 70oC selama ± 3 jam sampai sampel kering rapuh. 

Menurut Febrian (2015) produk teh daun kedondong terbaik dilakukan pengeringan 

dengan suhu 70oC selama 180 menit. Setelah kering dilakukan proses penghalusan 

menggunakan blender. Kemudian dilakukan uji kualitatif dan kuantitatif kadar tanin. 

Kadar tanin yang terendah akan digunakan untuk penelitian utama. Skema penelitian 

pendahuluann dapat dilihat pada Gambar 6. 

 

Gambar 6. Skema Penelitian Pendahuluan 

3.4.4 Penelitian Utama  

           Pembuatan teh dari daun mangrove (Sonneratia alba) (Modifikasi Soenardjo 

dan Supriyantini, 2017) dilakukan dengan cara merebus daun dengan abu sekam padi 

15% (b/b) dan air dengan perbandingan 1:20 (b/v) selama 30 menit dengan api 

sedang. Kemudian daun di cuci dengan air bersih. Tujuan dari proses ini adalah untuk 

menghilangkan sisa-sisa abu sekam padi. Setelah itu daun mangrove yang sudah 

direbus direndam dengan air bersih selama 72 jam dengan perbandingan 1:8 (b/v) 

dengan pergantian air setiap 6 jam sekali. Selanjutnya daun yang sudah direndam, 

Perebusan daun dengan abu sekam padi selama 30 menit 

Cuci dengan air bersih 

Perendaman dengan air bersih (pergantian air tiap 6 jam 

Pengeringan dengan suhu 70oC selama ± 3 jam 

Penghalusan dengan blender Uji kualitatif 

dan kuantitatif 

kadar tanin 
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dikeringkan menggunakan oven dengan suhu 70oC selama ± 3 jam sampai sampel 

kering rapuh. Menurut Febrian (2015) produk teh daun kedondong terbaik dilakukan 

pengeringan dengan suhu 70oC selama 180 menit. Setelah kering dilakukan proses 

penghalusan menggunakan blender. Kemudian serbuk teh yang sudah halus dikemas 

menggunakan kantong teh berukuran 5,5 cm x 6,5 cm, tiap kantong teh diisi sebanyak 

2,4 g bubuk teh kemudian diseduh dengan 140 mL air, cara ini yang mengacu pada 

SNI 3836:2013 tentang teh. Kemudian kantong teh yang telah terisi daun kering di 

sealer menggunakan food sealer bersamaan dengan benang teh. Kantong teh dan 

benang yang digunakan adalah yang berkualitas food grade. Kemudian teh dikemas 

menggunakan wadah tertutup. Setelah itu dilakukan proses penyeduhan. Proses 

penyeduhan dilakukan dengan suhu 70oC, 85oC dan 100oC selama 5 menit, 10 menit 

dan 15 menit. Suhu 70˚C digunakan karena merupakan suhu air hangat pada 

dispenser. Sebagian masyarakat Indonesia melakukan penyeduhan teh dengan 

menggunakan air panas pada dispenser dan sebagian lagi menggunakan air yang 

dimasak hingga mendidih. Suhu 100˚C merupakan suhu dimana air mendidih. 

Sementara untuk suhu 85˚C digunakan karena merupakan suhu yang terletak 

diantara keduanya. Kemudian dilakukan Analisis Kadar Tanin dan Aktivitas 

Antioksidan. Hasil Kadar Tanin dan Aktivitas Antioksidan terbaik akan diuji Kadar 

Katekin, Total Fenol, Uji LC-MS, Uji Kadar Proksimat dan Uji Organoleptik. Skema 

penelitian utama dapat dilihat pada Gambar 7. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



42 
 

 

Gambar 7. Skema Analisis Penelitian Utama 

Perebusan daun dengan abu sekam padi 15% selama 30 menit 

Cuci dengan air bersih 

Perendaman dengan air bersih selama 72 jam 

(pergantian air tiap 6 jam sekali) 

Pengeringan dengan suhu 70oC selama ± 3 jam 

Dihaluskan dengan blender 

Diseduh dengan suhu 70oC, 

85oC dan 100oC selama 5 

menit, 10 menit dan 15 menit 

Uji Kadar Tanin dan 
Aktivitas 

Antioksidan 

Timbang sebanyak 2,4 g 

Hasil terbaik 
digunakan untuk Uji 

nilai pH,  Kadar 
Tanin, Aktivitas 

Antioksidan, Kadar 
Katekin,Total Fenol, 
Identifikasi Senyawa 

LC-MS, Uji 
Organoleptik. 

Uji Kadar Air Kadar 

Abu, Kadar Serat 

Kasar 

Kemas dengan kantong teh 
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3.5 Parameter Pengujian 

3.5.1 Kadar Air (SNI-3836:2013) 

Untuk uji kadar air pertama-tama yang harus dilakukan adalah preparasi cawan 

terlebih dahulu. Cawan yang akan digunakan dioven selama 2 jam pada suhu (105 ± 

2) oC, setelah itu dimasukkan kedalam desikator selama 30 menit. Kemudia timbang 

cawan sebagai A. Timbang sampel yang akan diuji kadar air nya sebanyak 5 g dan 

masukkan kedalam cawan (B). Cawan yang telah berisi sampel, kemudian dioven 

selama 3 jam pada suhu (105 ± 2) oC dengan cawan terbuka, jika sudah selesai dioven 

tutup cawan dan masukkan cawan kedalam desikator selama 30 menit dan timbang 

sebagai C,  hitung % kadar air. Lakukan pekerjaan secara duplo. Skema pengujian 

kadar air dapat dilihat pada Gambar 8. 

 

Gambar 8. Skema Analisis Kadar Air 

Kondisikan oven pada suhu stabil 

Masukkan cawan kosong ke dalam oven minimal 2 jam 

Pindahkan cawan kosong ke dalam desikator sekitar 30 menit 

sampai mencapai suhu ruang dan timbang bobot kosong (A) 

Timbang sampel sebanyak ± 5 g ke dalam cawan (B) 

Masukkan cawan ke dalam oven vakum pada suhu 105 ± 2 oC selama 3 jam 

Pindahkan cawan dengan menggunakan alat penjepit ke dalam 

desikator selama ± 30 menit kemudian ditimbang (C) 
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. 

 

 

 

 

3.5.2 Kadar Abu (SNI 3836:2013) 

          Dalam pengujian kadar abu pada produk teh kering yang mengacu pada SNI 

3836:2013, menggunakan sampel hasil kadar air yang sebelum nya dipakai. Pertama 

cawan yang berisi sampel diabukan pada suhu 525±25°C selama 16-24 jam sampai 

terbentuk abu berwarna putih. Lalu suhu di turunkan dan cawan abu didinginkan 

selama 30 menit dan di timbang berat Kadar Abu. Lakukan pekerjaan secara duplo. 

Skema kerja pengujian kadar abu dapat dilihat pada Gambar 9. 

 

Gambar 9. Skema Analisis Kadar Abu 

 

Sampel hasil uji kadar air 

Abukan dalam furnace (525±25)°C selama 16-24jam 

Dinginkan dalam desikator ± 30 menit 

Timbang beratnya dan hitung % kadar abu 

Rumus Perhitungan Kadar Air:  

  
B-C

B-A
×100% 

Keterangan: 

A = Berat cawan kosong (g) 

B = Berat cawan+sampel (g) 

C = Berat cawan+sampel setelah dipanaskan (g) 
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3.5.3 Nilai pH 

         Dalam pengujian nilai pH siapkan teh yang sudah di seduh. Sebelum alat pH 

meter digunakan untuk mengukur pH, sebelumnya tera kepekaan jarum penunjuk pH 

meter dengan larutan buffer pH 4 dan larutan buffer ph 7. Besarnya pH adalah 

pembacaan jarum petunjuk pH setelah bergerak selama 1 menit. Skema kerja 

pengujian nilai pH dapat dilihat pada Gambar 10.  

 

Gambar 10. Skema Analisis Nilai pH 

 

Rumus Perhitungan Kadar Abu 

C-A

B-A
×100% 

Keterangan: 

A = Berat cawan kosong (g) 

B = Berat cawan+sampel sebelum diabukan (g) 

C = Berat cawan+sampel setelah diabukan (g) 

 

Kalibrasi alat pH meter 

Sampel teh seduh 

Ukur dengan pH meter 

Hasil 
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3.5.4 Kadar Serat Kasar (SNI 3836:2013)  

Pada pengujian kadar serat kasar, alat dan bahan yang perlu disiapkan yaitu: 

erlenmeyer 500 mL, timbangan analitik, kertas timbang, corong, pendingin balik, 

kertas saring, alkohol, aquades, H2SO4 0,255N, NaOH 0,313N, K2SO4 10 %, kertas 

pH, sampel. Langkah pertama yang dilakukan, yaitu menimbang masing-masing 

sampel sebanyak 2 g ke erlenmeyer 500 mL. Selanjutnya sampel ditambahkan 200 

mL H2SO4 0,255N dan dipanaskan dengan pendingin balik selama 30 menit (proses 

mendidih). Selanjutnya sampel disaring dan residu dicuci dengan aquades panas 

hingga pH netral serta dilakukan pengecekan pH menggunakan kertas pH. 

Sebelumnya, dilakukan pengovenan kertas saring selama 2 jam dan dicatat beratnya. 

Setelah pH sampel netral, lalu residu diambil dan dimasukkan ke erlenmeyer 500 mL 

dan ditambahkan 200 mL NaOH 0,313N. Kemudian sampel dipanaskan dengan 

pendingin balik selama 30 menit (proses mendidih). Selanjutnya sampel disaring dan 

residu dicuci dengan aquades panas hingga pH netral dilakukan pengecekan pH 

menggunakan kertas pH. Lalu sampel dicuci dengan K2SO4 10 % sebanyak 15 mL 

dan dicuci dengan aquades, lalu dibilas dengan alkohol 15 mL. Kemudian kertas 

saring yang terdapat residu dioven selama 2 jam dan dihitung beratnya. Lalu dilakukan 

perhitungan persen kadar serat kasar. Skema kerja pengujian kadar serat kasar dapat 

dilihat pada Gambar 11. 
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Gambar 11. Skema Analisis Kadar  Serat  Kasar 

Siapkan sampel 

Timbang masing-masing sampel sebanyak 2 g 

(A) ke erlenmeyer 500 ml, lakukan secara duplo 

Tambahkan 200 ml H2SO4  0,255N dan dihomogenkan 

Panaskan di pendingin balik hingga mendidih selama 30 menit 

Kemudian saring residu dengan kertas saring dan lakukan 

pencucian dengan aquades hingga bebas asam (pH netral) 

Selanjutnya kertas saring dioven selama 2 

jam dan ditimbang beratnya (A) 

Lalu residu dipindahkan ke erlenmeyer 300 ml dan ditambahkan 

200 ml NaOH 0,313N dan dihomogenkan 

Panaskan di pendingin balik hingga mendidih selama 30 menit 

Kemudian saring residu dengan kertas saring (C) dan lakukan 

pencucian dengan aquades hingga bebas asam (pH netral) 

Cuci residu dengan 15 ml K2SO4 10%  15 ml dan aquades (sekali penuh) 

Lalu residu dibilas dengan alkohol 

Kertas saring yang terdapat residu lalu dioven selama 2 jam sebagai (B) 

Timbang kertas saring dan hitung persen serat kasar 
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3.5.5 Kadar Tanin 

         Sebelum dilakukan uji penetapan kadarxtanin, langkahxpertama 

yangxdilakukan adalah membuatxlarutan bakuxstandar asamxtanat. Penetapan 

panjangxgelombang maksimumxbertujuan untukxmengetahui besarnyaxpanjang 

gelombangx yangx dibutuhkanx larutanx asamx tanatx untukx mencapai 

serapanxmaksimum. Larutanxbaku asamxtanat berfungsixuntuk mencapaixserapan 

konstanxsehingga dapatxdilakukan pembuatan kurvaxbaku yangxbertujuan 

untukxmengetahui hubunganxantara konsentrasi asamxtanat denganxserapan 

(Andryani, et al. 2010). Menurut Mukhriani, et al. (2014), xpembuatan larutanxstandar 

asamxtanat 1000xppm denganxcara melarutkan 0,1xg asamxtanat dalamx100 

mLxaquades. Larutanxstandar inixharus selaluxdibuat baruxsetiap kalixakan 

dilakukanxpengujian. Kemudianxdilakukan pembuatan serixpengenceran 20xppm, 

40xppm, 60xppm, 80 ppmxdan 100xppm. Lalu, ambilx1 mLxdari serixpengenceran 

danxdimasukkan kedalam wadahxlabu tentukurx10 mLxyang berisix7,5 

mLxaquabidestilata kedalam labuxtersebut. Aquabidest (Aqua Bidestilata) yaitu air 

yang dihasilkan dari proses destilasi/penyulingan bertingkat (2x proses 

destilasi/penyulingan) dan mengandungxmineral lebih sedikit dari aquadest. 

Kemudian ditambahkanx0,5 mLxpereaksi folinxdenis dan diamkanxselama 3xmenit. 

Folin denis berfungsi sebagai oksidator dan tanin sebagai reduktor. Reagen folin denis 

merupakan reagen pembentuk warna. Folinxdenis sebagaixoksidator, taninxyang 

Rumus Perhitungan %Kadar Serat Kasar:    
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teroksidasi akanxmengubah fosmolibdatxdalam folinxdenis menjadixfosmolibdenim 

yang berwarnaxbiru yangxdapat menyerapxsinar padaxdaerah panjangxgelombang 

ultravioletxvisible (Andryani, et al. 2010). Lalu tambahkan 1 mL larutan Na2CO3 jenuh, 

diinkubasi selama 15 menit. Fungsi penambahan reagen Na2CO3 adalah untuk 

menciptakan suasana yang basa pada sampel sehingga senyawa fenolik (tanin) dapat 

bereaksi dengan reagen Folin Denis karena reaksi tersebut hanya terbentuk dalam 

suasana basa (Diniatik, et al. 2007). Kemudian serapannya dibaca pada panjang 

gelombang 420nm. 

 Menurut Indarto (2015), terdapat dua pengujian kadarxtanin yaituxsecara 

kualitatif danxkuantitatif. Ujixkualitatif dilakukanxdengan cara menimbang 0,5 g 

sampel yang sudah dihaluskan, kemudian ditambahkanx20 mLxaquades kemudian 

dididihkan danxdisaring. Setelahxitu ambilx0,5 mLxfiltrat danxditambahkan FeCl3 

(Ferriklorida) x0,1% (b/v) xdan diamatixterjadinya perubahanxwarna. Skema kerjaxuji 

kadar tanin secara kualitatif dapat dilihat pada Gambar 12. 
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Gambar 12. Skema Analisis Kualitatif Tanin 

  

 Menurut Indarto (2015), Uji kuantitatif kadar tanin dilakukan dengan cara 

menimbang 500 mg sampel yang sudah dihaluskan, kemudianxdimasukkan kexdalam 

Erlenmeyer. Kemudianxditambahkan aquades sebanyak 50 mL dan dihomogenkan 

dengan menggunakanxpengocok mekanikxselama satuxjam. Setelahxitu larutan 

disaringxdan dimasukkanxke dalamxlabu ukur 50xmL dan ditambahkanxair hingga 

tepatxtanda batas. Kemudianxdipipet 5xmLxfiltrat, masukkan kedalam botol vial. 

Kemudian tambahkan Kalium Heksasianoferratx (III) 0,008xM dalam 0,1NxHCl 

sebanyakx0,8 mLxdan Ferrikloridax0,1 Mxdalam 0,1 N HCl sebanyak 0,8 mL. 

Kemudian didiamkan, setalah itu diukur serapannya dengan menggunakan 

Timbang 0,5 g sampel 

Larutkan sampel dengan aquades sebanyak 20 mL 

Didihkan diatas hotplate lalu disaring menggunakan kertas saring 

Ambil 0,5 mL filtrat 

Tambahkan FeCl3 0,1% (b/v) 

Diamkan dan amati perubahan warna 

Dikatakan positif mengandung tanin apabila larutan berwarna 

hijau kehitaman 
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spektofotometer UV-VIS pada panjangxgelombang 420xnm. Skema kerja uji Kadar 

Tanin secara kuantitatif dapat dilihat pada Gambar 13. 

 

Gambar 13. Skema Analisis Kuantitatif Tanin 

 

500 mg sampel halus masukkan ke dalam erlenmeyer 

Tambahkan 50 ml aquades 

Tambahkan Ferriklorida 0,1 M dalam 0,1 N HCl sebanyak 0,8 ml 

Kocok menggunakan pengocok mekanik selama 1 jam 

Larutan disaring dan dimasukkan ke dalam labu ukur 50 

ml dan tambahkan air hingga tepat tanda batas 

Ambil 5 ml filtrat 

Didiamkan 

Ukur absorbansi dengan spektofotometer UV-

VIS pada panjang gelombang 720 nm 

Tambahkan Kalium Heksasianoferrat (III) 0,008 M dalam 0,1 

N HCl sebanyak 0,8 ml 

Rumus Perhitungan Persen Kadar Tanin:  

 ppm =  
Absorbansi sampel

Absorbansi blanko
×

100

Vol. sampel
 ×1.000 

%Tanin = 
ppm

10.000
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Pada analisis kadar tanin, akuades berfungsi sebagai pelarut yang 

ditambahkan bersamaan dengan penambahan Na2CO3. Selain itu pada uji folin denis, 

aquades bersama metanol dengan perbandingan (1:2) dapat digunakan sebagai 

pelarut tanin yang lebih efektif dibandingkan dengan hanya metanol saja (Irianty dan 

Verawati, 2012). Menurut Musdalifah (2016), Penambahan Kalium Heksasianoferrat 

(III) bertujuan untuk mengoksidasi besix (II) menjadi besix (III) sehinggaxterbentuk 

heksasianoferatx (II). Selain itu, sianidax (CN) dapat berfungsi sebagai gugus 

kromoform yang bertujuan untuk memekatkan warna. Ilustrasi reaksi dapat dilihat 

sebagai berikut Fe2+x+x [Fe(CN)6]3-xFe3+x x [Fe(CN)6]4-. Kemudian ionxtersebut 

bergabungxmembentuk endapanxbiru turnbullx4Fe3+x+x3[Fe(CN)6]4 
x [Fe4(CN)6]3 

Sebelumxmelakukan pengukuran absorbansi, larutan disaring terlebih dahulu untuk 

mempermudah dalam proses pengukuran, sedangkan penambahanxFeCl3 

(Ferriklorida) bertujuanxmembentuk kompelksxberwarna hijauxatau biru. Daya 

reduksixmerupakan indikatorxpotensi suatuxsenyawa antioksidan. Dayaxreduksi 

dalamxhal inixdiukur darixkemampuan suatuxantioksidan untukxmengubah Fe3+ 

menjadixFe2+. Senyawaxyang mempunyai dayaxreduksi kemungkinanxdapat 

berperanxsebagai antioksidanxkarena dapatxmenstabilkan radikalxdengan 

mendonorkanxelektron atauxhydrogen sehinggaxsenyawa berubahxmenjadi lebih 

stabil. Padaxsaat pengujianxdilaukan penambahanxHCl denganxtujuan karena 

alkaloidxbersifat basaxsehingga biasanyaxdiekstrak denganxpelarut yang 

mengandungxasam. 
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3.5.6 Aktivitas Antioksidan (DPPH) 

        Menurut Rahayu (2018), langkah pertama yang harus disiapkan adalah 

membuat Larutan blanko DPPH 0,5 mM dengan cara menimbang 20 mg serbuk 

DPPH (1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl) yang dilarutkan dengan methanol hingga 100 

mL. Larutan Blanko C 40 µg/mL dengan cara mengambil larutan DPPH 0,5 mM 

sebanyak 5 mL, lalu masukkan kedalam labu tentukur 25 mL, lalu tambahkan 

methanol p.a sampai garis tanda batas. Kemudian siapkan larutan seduhan teh, 

dengan cara yang mengacu pada SNI 3836:2013 tentang teh yaitu timbang sebanyak 

2,4 g dalam 140 mL air.  

Pengujian aktivitas antioksidan dengan metode DPPH dilakukan dengan cara 

mengukur panjang gelombang serapan maksimum DPPH (1,1-diphenyl-2-

picrylhydrazyl) dengan cara menghomogenkan larutan DPPH konsentrasi 40 µg/mL 

dengan vortex, lalu diukur serapannya pada panjang gelombang 400-800 nm yang 

merupakan panjang gelombang sinar tampak (Gandjar dan Rohman, 2017). 

Selanjutnya penentuan operating time yaitu larutan DPPH (1,1-diphenyl-2-

picrylhydrazyl) dengan konsentrasi 40 µg/mL, dihomogenkan dan diukur 

absorbansinya pada menit ke 0 sampai menit ke 60 pada gelombang maksimum yang 

sudah ditentukan (Alfian dan Susanti, 2012).  

Kemudian dilakukan pengujian aktivitas antioksidan seduhan air teh dengan 

cara mengambil 0,2 mL; 0,4 mL; 0,6mL; dan 0,8 mL dari tiap sampel, kemudian 

masukkan kedalam labu tentukur 25 mL (untuk mendapatkan konsentrasi 137,142 

μg/mL, 274,285 μg/mL, 411,428 μg/mL, dan 548,571 μg/mL). Ke dalam masing-

masing labu tentukur ditambahkan 5 mL larutan DPPH (1,1- diphenyl-2-picrylhydrazyl) 

0,5 mM, lalu dicukupkan dengan metanol sampai garis tanda, dihomogenkan dengan 

vortex, lalu didiamkan selama 30 menit, kemudian diukur serapannya menggunakan 
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Spektrofotometer UV-Visible pada panjang gelombang 516 nm (Molyneux, 2004). 

Skema pengujian kadar antioksidan dapat dilihat pada Gambar 14. 

 

 

Gambar 14. Skema Analisis Aktivitas Antioksidan 

Larutan seduhan teh 

Diamkan selama 30 menit di incubator 37oC 

Ukur serapan sampel menggunakan 

Spektrofotometer Uv-Visible pada panjang 

gelombang 516 nm 

Tambahkan 5 ml larutan DPPH (1,1- diphenyl-2-

picrylhydrazyl) 

Tambahkan dengan methanol p.a 

hingga garis tanda batas 

Dipipet sebanyak 0,2 ml; 0,4 ml; 0,6ml; dan 0,8 ml 

dari tiap sampel dengan pipet volume 

Masukan ke labu tentukur 25 ml 

Homogenkan 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



55 
 

Persen Inhibisi (%) = 
Absorbansi kontrol -Absorbansi sampel

Absorbansi kontrol
 x 100% 

 

Kemudian tentukan persen pemerangkapan radikan bebas dihitung 

dengan rumus sebagai berikut: 

 

  

3.5.7 Aktivitas Antioksidan (FRAP) 

Menurut Pratama, et al. (2018), Metode ini diawali dengan menyiapkan larutan 

TCA 10 %, FeCl3 0,1 %, buffer fosfat (0,2M pH=6,6), etanol 96 %, K3Fe(CN)6 1 %, 

Asam Oksalat 1 %, standar Asam Askorbat, aquades, dan sampel. Larutan TCA 

(Asam Trikloroasetat) 10 % dibuat dengan melarutkan 10 g TCA dengan aquades 

sebanyak 100 mL. Larutan FeCl3 (Ferri Klorida) 0,1% dibuat dengan melarutkan 0,1 g 

FeCl3 dengan aquades sebanyak 100 mL. Larutan Buffer Fosfat 0,2 M pH 6,6 dibuat 

dengan melarutkan 2 g NaOH dengan aquades bebas CO2 hingga tepat 250 mL 

dalam labu takar dan larutkan 6,8 g KH2PO4 dengan aquades bebas CO2 hingga tepat 

250 mL dalam labu takar. Kemudian dipipet sebanyak 16,4 mL NaOH dimasukkan 

dalam labu takar dan dicampurkan 50 mL KH2PO4, selanjutnya diukur sampai pH 6,6 

menggunakan pH meter tambahkan aquades bebas CO2 hingga 200 mL. Larutan 

K3Fe(CN)6 (Kalium Ferrisianida) 1 % dibuat dengan melarutkan 1 g K3Fe(CN)6 dengan 

aquades dalam labu takar 100 mL. Larutan Asam Oksalat 1 % dibuat dengan 

melarutkan 1 g Asam Oksalat dengan aquades bebas CO2 dalam labu takar 100 mL. 

Larutan Stok Standar Asam Askorbat 1000 ppm dibuat dengan melarutkan 25 mg 

Asam Askorbat yang dilarutkan dengan Asam Oksalat 1% dalam labu ukur 25 mL 

hingga tepat tanda batas. Selanjutnya dari larutan stok 1000 ppm diambil masing-

masing 0,5 mL, 0,6 mL, 0,7 mL, 0,8 mL, 0,9 mL dan 1 mL kedalam labu ukur 10 mL 

dan tambahkan Asam Oksalat 1% hingga tepat tanda batas dan homogenkan. 
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Konsentrasi larutan standar 1000 ppm asam askorbat yaitu 50 ppm, 60 ppm, 70 ppm, 

80 ppm, 90 ppm, dan 100 ppm. 

Kemudian tentukan panjang gelombang maksimum dengan mengukur 

absorbansi larutan standar Asam Askorbat pada konsentrasi 70 ppm yang diambil 

sebanyak 1 mL, tambahkan, buffer fosfat 0,2 M (pH 6,6) sebanyak 1 mL dan kalium 

ferrisianida 1 % sebanyak 1 mL. Kemudian larutan tersebut diinkubasi pada 50oC 

selama 20 menit. Setelah selesai diinkubasi ditambahkan 1 mL larutan TCA 10% dan 

disentrifuge dengan kecepatan 3000 rpm. Kemudian ambil 1 mL larutan yang sudah 

disentrifuge dan tambahkan 1 mL aquades dan 0,5 mL FeCl3 0,1 %. Larutan tersebut 

didiamkan selama 10-15 menit dan ukur absorbansinya pada setiap panjang 

gelombang dalam kisaran 650-730 nm dengan menggunakan Spektrofotometer UV-

VIS. 

Pengujian aktivitas antioksidan menggunakan metode FRAP dilakukan dengan 

cara menyiapkan larutan stok yang dibuat dengan konsentrasi 1000 ppm pada sampel 

teh mangrove. Timbang sampel sebanyak 25 mg dan larutkan dengan etanol 96% 

kedalam labu takar 25 mL hingga tepat tanda batas. Kemudian larutan sampel diambil 

sebanyak 1 mL, ditambah dengan 1 mL buffer fosfat 0,2 M (pH 6,6) dan 1 mL 

K3Fe(CN)6 1%. Larutan tersebut diinkubasi pada 50oC selama 20 menit. Setelah itu, 

tambahkan  1 mL TCA 10% dan disentrifuge dengan kecepatan 3000 rpm. Kemudian 

ambil 1 mL larutan yang sudah disentrifuge dan tambahkan 1 mL aquades dan 0,5 

mL FeCl3 0,1 %. Larutan tersebut didiamkan selama 10-15 menit dan ukur 

absorbansinya pada setiap panjang gelombang maksimum dengan menggunakan 

Spektrofotometer UV-VIS. Nilai FRAP dinyatakan mg equivalen asam askorbat / mg 

sampel. Skema pengujian aktivitas antioksidan menggunakan metode FRAP dapat 

dilihat pada Gambar 15. 
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Gambar 15. Skema Uji AKtivitas Antioksidan (FRAP) 

Pembuatan Reagen yang terdiri dari TCA 10 %, FeCl3 0,1 %, 

buffer fosfat (0,2M pH=6,6), K3Fe(CN)6 1 %, Asam Oksalat 1 % 

Tambah 1 mL buffer fosfat 0,2 M (pH 6,6) dan 1 mL K3Fe(CN)6 1% 

Membuat larutan stok sampel (25 mg dilarutkan 

dengan etanol 96% kedalam labu takar 25 ml 

Ambil 1 mL larutan stok sampel 

Inkubasi pada 50oC selama 20 menit 

Ukur absorbansi dengan spektrofotometer UV-Vis 

pada panjang gelombang 697 nm 

Tambah 1 mL TCA 10% dan disentrifuge 3000 rpm 

Ambil 1 mL larutan yang sudah disentrifuge 

Tambah 1 mL aquades dan 0,5 mL FeCl3 0,1 % 

Diamkan selama 10-15 menit 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



58 
 

3.5.8 Identifikasi Senyawa LC-MS  

Dalam pengujian LC-MSx (Modifikasi Maharani, xet al. x2016) dibutuhkan 

sebanyakx1 mgxteh mangrove Sonneratia alba yangxkemudian dilarutkanxdalam 

methanol. Laluxlarutan diambilxsebanyak 10xμL dan diinjeksikan padaxinstrumen LC-

MSxdengan kecepatanx0,3 mL/menit. Kemudianxdipompa selamax10-15 menitxdan 

dimasukkan kedalamxkatup kolomxselector. Lalu dilakukan proses pemisahan 

denganxUV-detector sehinggaxberat molekulxterdeteksi darixspektrometer massa. 

Skemaxkerja LC-MSxdapat dilihatxpada Gambar 16. 

 

Gambar 16. Skema Identifikasi Senyawa LC-MS 

 

1 mg ekstrak teh 

Proses pemisahan dengan UV-detector 

Berat molekul terdeteksi oleh spektrometer massa 

Injeksikan pada instrumen LC-MS dengan kecepatan 

0,3 mL/menit 

Pompa selama 10-15 menit 

Larutkan dengan metanol 

Larutan diambil sebanyak 10 μL 

Masukkan dalam katup kolom selector 
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3.5.9 Kadar Katekin 

Menrut Musdalifah (2016), untuk menguji kadar katekin langkah pertama yang 

dilakukan adalah membuat larutanxbaku katekinx100 mg/L konsentrasix100 ppm 

denganxcara menimbang 0,1xg katekinxkedalam gelas kimia 100xmL, lalu 

dilarukanxdengan aquadesxsecukupnya. Setelahxitu, dimasukkan kedalam 

labuxtakar 100xmL danxencerkan denganxaquades hinggaxtanda batas lalu 

dihomogenkan. Kemudianxmembuat standarx5 ppm, 10 ppm, 15 ppm, 20 ppmxdan 

25xppm. Katekinxkonsentrasi 100xppm dipipet berturut-turut sebanyakx5 mL, 10xmL, 

15xmL, 20xmL dan 25xmL. Laluxdimasukkan kedalam labuxtakar 100xmL diencerkan 

hinggaxtanda batas, xkemudian dihomogenkan. Lalu dipanaskanxselama 5xmenit. 

Dinginkan laluxukur denganxmenggunakan spektrofotometri UV-Visxdengan panjang 

gelombang maksimum. 

Penentuan kadar katekin dalam ekstrak daun mangrove Sonneratia alba pada 

suhu penyeduhan 700C, 850C dan 1000C denganxvariasi waktuxpenyeduhan 5, 10 

dan 15xmenit. Filtratxteh dipipetxsebanyak 2xmL ditambahx50 mLxmethanol p.a, 

kemudianxdilakukan pemanasan selama 5xmenit. Larutan diukur dengan 

menggunakanxspektrofotometri UV-VISxdengan panjangxgelombang 279 nm. 

Prosedurxyang samaxjuga dilakukanxpada suhuxpenyeduhan 85℃ dan 100℃. 

Skemaxpengujian kadarxkatekin dapatxdilihat pada Gambar 17. 
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2 ml filtrat daun teh 

Dimasukkan dalam Erlenmeyer 100 ml 

Ditambahkan 50 ml methanol p.a 

Panaskan dengan hotplate pada suhu rendah 

selama 5 menit dan dinginkan 

Diukur serapan absorbansinya menggunakan 

Spektrofotometri UV-VIS dengan panjang 

gelombang 279 nm 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Menurut Husni dan Puspaningrum (2017) Perhitungan %Kadar Katekin dengan 

memasukkan ke dalam perasamaan berikut:  

 

3.5.10 Analisis Fitokimia 

Menurut Detha dan Datta (2017), Ujixfitokimia dilakukanxsecara kualitatif 

untukxmengetahui adanyaxkandungan senyawaxaktif dalamxtanaman. Ujixfitokimia 

meliputixuji alkaloid, xtanin, xsteroid danx triterpenoid, x saponin , fenol danxflavonoid. 

 

Konsentrasi (ppm)  =  
Absorbansi sampel-a

b
 

%Katekin = 
konsentrasi (ppm) . 

Vol.  sampel

1000
 .  Faktor Pengenceran

sampel (gr)
 𝑥 100 

 

Gambar 17. Skema Pengujian Kadar Katekin 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



61 
 

Uji Alkaloid  

Teh daun mangrove diuji kandunganxsenyawa alkaloidxmenggunakan 

metodexMeyer yaituxmereaksikan sampelxdengan asamxdan pereaksixMeyer. Hasil 

positifxpada ujixalkaloid ditandaixdengan terbentuknyaxendapan berwarnaxputih. 

Pengujianxalkaloid darixteh daun mangrovexdapat dilihatxpada Gambar 18. 

 

Uji Tanin  

Teh daun mangrove diambil sebanyak 2 mL dan ditambahkan etanol p.a 

sampaixsampel terendam. Larutan tersebut kemudian diambilx1 mL dan dipindahkan 

kedalam botol vial danxditambahkan 2-3xtetes larutanxFeCl3 1%. Hasilxpositif darixuji 

taninxditunjukkan denganxterbentuknya warnaxhitam kehijauan atauxbiru. Pengujian 

taninxdari teh daun mangrovexdapat dilihatxpada Gambar 19. 

0,5  mL sampel 

Dimasukkan dalam botol vial 

Ditambahkan asam sulfat 2N 

Ditambahkan pereaksi Meyer 

Apabila terbentuk endapan putih, maka sampel 

positif mengandung alkaloid 

Gambar 18. Skema Analisis Alkaloid 
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Uji Steroid dan Triterpenoid  

Identifikasixsenyawa steroidxdan triterpenoidxmenggunakan ujixLieberman-

Burchard (Asam AnhidridaxAsetat-H2SO4). Sebanyak 0,5 mL teh daunxmangrove 

dilarutkanxdalam 2 mLxkloroform. Kemudian ditambahkanx10 Asam AsetatxAnhidrat 

danxmenetesi campuranxdengan 3 tetesxH2SO4 pekat. Pengujianxsteroid dan 

triterpenoidxdari teh daunxmangrove dapatxdilihat padaxGambar 20. 

 

2 mL sampel  

Tambahkan 2,5 mL etanol p.a 

Ditambahkan 2-3 tetes FeCl3 1% 

Apabila terbentuk warna hitam kehijauan atau 

biru, maka sampel positif mengandung tanin 

0,5 mL sampel 

Ditambahkan 2 mL kloroform 

Ditambahkan 10 tetes Asam Asetat Anhidrat 

Ditambahkan 3 tetes  H2SO4 pekat 

Apabila terbentuk warna hijau kebiruan atau biru 

maka positif mengandung steroid dan apabila 

terbentuk warna merah jingga hingga ungu maka 

positif mengandung triterpenoid 

Gambar 19. Skema Analisis Tanin 

Gambar 20. Skema Analisis Steroid dan Triterpenoid 
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Uji Saponin 

Uji saponinxdilakukan denganxmetode Forth. Teh daun mangrovexsebanyak 

0,5 mLxdimasukkan kedalam botolxvial. Kemudianxditambahkan 10xmL Asam 

Klorida 2Nxdan lalu dipanaskan selama 30xmenit. Apabila terbentukxbusa 

(tidakxhilang selamax30 detik) makaxhasil positifxmenunjukkan adanyaxsaponin. 

Pengujian saponinxdari teh daun mangrovexdapat dilihatxpada Gambar 21.  

 

Uji Flavonoid  

Teh daun mangrove diambil sebanyak 0,5 mL ditambah bubuk Magnesium 

sebanyak 0,1xmg. Lalu tambahkan 0,4xamil alkohol danx4 mL alkohol. Hasilxpositif 

ditunjukkanxdengan timbulnyaxwarna merahxtua (magenta) xdalam waktu 3xmenit. 

Pengujianxflavonoid darixteh daun mangrovexdapat dilihatxpada Gambar 22. 

0,5 mL sampel teh  

Dimasukkan dalam botol vial 

Ditambahkan 10 mL asam klorida 2N dan 

dipanaskan selama 30 menit 

Diamati perubahannya. Apabila terbentuk busa yang 

tidak hilang selama 30 detik maka hasil positif 

Gambar 21. Skema Analisis Saponin 
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 Uji Fenol Hidrokuinon 

Pengujian Fenol Hidrokuinon dilakukan dengan cara mengambil 0,5 mL sampel 

diberi 2 tetes FeCl3 5% dan amati perubahan warna. Hasilxpositif ditunjukkanxdengan 

berubahnyaxwarna menjadixbiru pada sampel. 

 

Gambar 23. Skema Uji Fenol Hidrokuinon 

 

 

0,5 mL sampel ke dalam botol vial  

Tambah bubuk Magnesium sebanyak 

0,1 mg 

Tambahkan 0,4 amil alkohol dan 4 mL alkohol 

Diamati perubahannya. Hasil positif ditunjukkan 

dengan timbulnya warna merah tua (magenta) 

dalam waktu 3 menit 

0,5 mL sampel ke dalam botol vial  

Tambahkan 2 tetes FeCl3 5% 

Diamati perubahannya. Hasil positif 

ditunjukkan dengan berubahnya warna 

menjadi biru pada sampel 

Gambar 22. Skema Analisis Flavonoid 
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3.5.11 Analisis Total Fenol 

Langkah pertama yang disiapkan larutan asam galat 1000 µg/mL denganxcara 

menimbangx10 mg asam galat danxdilarutkan denganxmethanol p.a 10 mL hingga 

diperoleh konsentrasixlarutan induk danxlarutan Na2CO3 10% dengan cara 

melarutkan 10 g Na2CO3 yang dilarutkan dengan 100 mL aquades dan dididhkan 

hingga serbuk Na2CO3 larut dan didiamkan selama 24 jam (Alfian dan Susanti, 2012). 

Penentuan Panjang Gelombang Maksimum Asam Galat dengan cara 

melarutkan 0,3 mL lartuanxasam galatxberkonsentrasix30 µg/mL dengan 1,5 

mLxreagen Folin Ciocalteaux (1:10) dan dihomogenkan, lalu didiamkanxselama 

3xmenit. Kemudian tambahkan 1,2xmL larutanxNa2CO3 10%,xdikocok 

hinggaxhomogen danxdidiamkan kembalixpada suhuxkamar kemudianxdiukur pada 

panjangxgelombang 600-800 nm (Alfian dan Susanti, 2012). 

Penentuan KurvaxKalibrasi AsamxGalat dengan memipet 0,25; 0,5; 0,75; 1; 

1,25 mL larutan induk asamxgalat kexdalam labuxtentukur 10xmL laluxencerkan 

menggunakanxaquades sampaixtanda batasxsehingga diperolehxkonsentrasi 25, 50, 

75, x100, 125xμg/mL asam galat. Kemudian ditambah1,5 mL reagen FolinxCiocalteau 

danxdihomogenkan. Larutan tersebut didiamkanxselama 3xmenit, kemudianxmasing-

masing larutanxtersebut ditambahkan 1,2xmL larutanxNa2CO3 10% (b/v) lalu 

dihomogenkan dan didiamkan pada suhuxkamar. Semuaxlarutan tersebutxkemudian 

diukurxabsorbansinya padaxpanjang gelombangxabsorbansi maksimum, xkemudian 

dibuatxkurva kalibrasixhubungan antaraxkonsentrasi asamxgalat (µg/mL) xdengan 

absorbansi (Alfian dan Susanti, 2012). 

Kemudianxdilakukan pengujian polifenolxtotal seduhanxteh denganxcara 

mengambilx1 mLxmenggunakan pipet volumexke dalamxlabu ukurx10 mL, 

ditambahkanxpereaksi FolinxCiocelteau sebanyakx500 µLxdan dikocokxhingga 
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homogen. Kemudianxditambahkan 4xmL larutanxNa2CO3 (b/v)xdan homogenkan 

selamax satu menit. Kemudianx encerkan larutan tersebutxmenggunakan 

aquadestxsampai tandaxbatas dan ukurxserapan sampelxdengan 

spektrofotometerxUV-VIS padax panjang gelombangxmaksimum. Hasil 

pengukuranxini dinyatakanx sebagai beratxsetara denganxasam galatxtiap 

beratxsampel (AlfianxdanxSusanti, 2012). Skemaxpengujian totalxpolifenol dapat 

dilihat pada Gambarx24. 

 

Gambar 24. Skema Analisis Total Fenol 

 

1 mL air seduhan 

teh 

Penambahan aquades sampai garis tanda batas 

Pengukuran serapan sampel dengan 

spektrofotometer UV-VIS pada panjang 

gelombang 772 nm 

Pengocokan hingga homogen 

Penambahan 4 ml larutan Na2CO3 

Masukkan ke dalam labu ukur 10 mL 

Penambahan pereaksi Folin Ciocelteau sebanyak 500 µL 

Pengocokan hingga homogen 
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Kemudian dilakukan analisis total polifenol (gram ekivalen asam galat) dengan 

memasukkan ke dalam perasamaan berikut:   

 

3.5.12 Uji Organoleptik  

Padaxpenelitian inixdilakukan duaxmetode pengujianxsensori yaituxuji 

hedonikxdan ujixskoring. Berdasarkan SNIx01-2346.67.240:2006, Metodexuji skoring 

untukxmenentukan tingkatanxmutu berdasarkanxskala angkax1 (satu) sebagaixnilai 

terendahxdan angkax7 (tujuh) sebagaixnilai tertinggixdengan menggunakanxstandar 

penilaian. Berdasarkan SNIx01-2346.67.240:2006, Metodexuji hedonikxdigunakan 

untukxmengidentifikasi spesifikasixorganoleptik atauxsensori suatuxproduk dalam 

bentukxuraian padaxlembar penilaian. Tujuanxpenilaian sifatxorganoleptik untuk 

menganalxjenis-jenis rangsangan. Ujixorganoleptik antaraxlain berfungsixuntuk 

mengatahuixpenerimaan jenisxproduk pangan (Desrosier,x1988). 

Penilaian organoleptik dapat dikelompokkan menjadixdua yaknixuji hedonik 

dan uji mutu hedonik. Uji hedonik disebut juga ujixkesukaan karena panelisxdiminta 

tanggapanxpribadinya tentangxkesukaan atauxketidaksukaan terhadap produkxyang 

diuji. Uji mutu hedonik disebut juga dengan pengujian mutu karena panelis diminta 

memberikan penilaian terhadap produk dengan parameter penilaian yang telah 

ditetapkan sebelumnya. Uji hedonik menggunakan panelis tak terlatih, karena apabila 

mengguakan panelis terlatih akan menimbulkan bias yang cukup besar. Dalam uji 

hedonik, semakin banyak panelis akan menghasilkan data yang semakin baik karena 

menyangkut tingkat kesukaan (Kartika, et al. 1988). Sebaliknya, uji mutu hedonik lebih 

Fenol Total = 
x (ppm) .  volume sampel (ml) .  Faktor Pengenceran

sampel (gr)
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baik menggunakan panelis terlatih karena lebih terampil dalam menganalisis mutu 

dari produk yang diuji.  

Ujixtriangle atauxuji segitigaxadalah suatuxmetode yangxbertujuan untuk 

menetapkanxapakah adaxperbedaan sifatxsensorik atauxorganoleptik antaraxdua 

contoh. Dimanaxterdapat tigaxsampel pada ujixtriangle danxdua darixtiga sampel 

tersebutxsama. Panelisxdiminta untukxmemilih satuxdiantara tiga sampelxyang 

berbedaxdari duaxyang lain. Dalamxuji inixtidak adaxsampel bakuxatau sampel 

pembandingx (Soekarto,x1985). Pembedaanxdalam ujixtriangle tidakxterarah, 

tidakxperlu disertaixpernyataan sifatxyang satuxlebih darixyang lainnya, cukup 

menyatakanxada perbedaanxatau tidak. Pengujianxini lebihxbanyak digunakan 

karenaxlebih pekaxjika dibandingkanxdengan uji berpasangan. Dalamxpengujian 

inixkepada masing-masingxpanelis disajikanxsecara acak tigaxsampel produk 

denganxkode berbedaxdimana dua darixketiga produkxsama. Panelis diminta 

memilihxsatu diantaraxtiga sampelxmana yangx mempunyaix perbedaan 

(Soekarto,x1985). Ujixtriangle inixada yang bersifatxsederhana, artinyaxhanya 

untukxmengetahui adaxtidaknya perbedaanxdua macamxsampel, tetapixada 

yangxsifatnya lebih terarah, untukxmengetahui sejauhxmana perbedaanxantara 

duaxsampel tersebut. Pengujianxini menggunakanxtiga sample berkodexsecara 

acak. Duaxdari tigaxsampel tersebutxsama danxsample yang ketigaxberbeda. 

Panelisxdiminta memilihxsatu diantara tigaxsample yang berbedaxdari dua 

sampelxyang lain. Dalam ujixini tidakxada sampelxbaku atauxpembanding 

(Kartika,xetxal. 1988). Sampel teh daun mangrove akan dilakukan 3 pengujian 

organoleptik yaitu uji skoringxdengan parameterxkenampakan, bau, warna, tekstur, 

xdan rasa. Kemudian uji hedonikxdengan parameterxkenampakan, bau, warna, 
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teksturxdan rasa. Lalu uji triangle test untuk menilai ada atau tidaknya perbedaan. 

Penilaian organoleptik ini diuji oleh 15 panelis terlatih. 

3.6 Analisis Data 

Analisis data yang digunakan pada penelitian ini yaitu menggunakan analisis 

variasi atau sidik ragam (Analysis of variance). Analisis varian merupakan suatu cara 

untuk menguraikan ragam total menjadi komponen ragam. Analisis ini berfungsi untuk 

mengetahui pengaruh dari setiap perlakuan-perlakuan yang telah dilakukan. Data-

data pengujian diolah menggunakan tabel ANOVA (Analisis Sidik Ragam) untuk 

mengetahui pengaruh perlakuan terhadap respon parameter yang dilakukan, dengan 

uji F pada taraf 5% dan jika didapatkan hasil yang berbeda nyata maka dilakukan uji 

Tukey pada taraf 5% menggunakan aplikasi SPSS 17. 

 

Keterangan :  

i = 1,2,3,4,5,6,7,8 (perlakuan)  
j = 1,2,3 (ulangan)  
Yij = Hasil pengamata faktor pada taraf ke-i dan, faktor B pada taraf ke-j, dan 
ulangan ke-k 
μ = Rataan umum  
Ai = Pengaruh faktor A pada taraf ke-i  
Bj = Pengaruh faktor B pada taraf ke-j 
ABij = Interaksi faktor A pada taraf ke-i dan faktor B pada taraf ke-j 
Σij = Pengaruh galat pada faktor ke-i, faktor B pada taraf ke-j dan ulangan ke-k 

 

 

 

Yijk= μ + Ai+ Bj+ABij+ Σijk 
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Tabel 3. ANOVA RAL Faktorial 

Sumber 

Keragaman 

Derajat 

Bebas 

Jumlah 

Kuadrat 

Kuadrat 

Tengah 
F hitung 

F table 

5% 1% 

A (a-1) JKA KTA KTA/KTG   
B (b-1) JKB KTB KTB/KTG   

AB (a-1)(b-1) JKAB KTAB KTAB/KTG   
Galat (ab)(u-1) JKG KTG    
Total (abu)-1 JKT     

 

Perhitungan analisis sidik ragam adalah sebagai berikut:  
  

FK  = Faktor Koreksi  

= 
Y

2
oo

i.j.k
 

JKT = Jumlah Kuadrat Total  

= ∑ ∑ ∑ Y
2
ij(k)r

k=1
r
j=1

r
i=1 −FK  

JKA  = Jumlah Kuadrat Faktor A  

            = ∑
Y

2
oo(k)

i

a
i=1 −FK 

JKB  = Jumlah Kuadrat Faktor B  

= ∑
Y

2
oo(o)

j

b
j=1 −FK  

JKAB  = Jumlah Kuadrat Faktor AB  

= ∑
Y

2
oo(k)

i.j

a
i=1 −FK  

JKG  = Jumlah Kuadrat Galat  

= JKT – JKA – JKAB – JKAB   

KTA = Kuadrat Tengah Faktor A 

 = 
JKA

dbA
 

 

KTB = Kuadrat Tengah Faktor B 

 = 
JKB

dbB
 

KTAB = Kuadrat Tengah Faktor AB 

 = 
JKAB

dbAB
 

KTG = Kuadrat Tengah Galat 

 = 
JKG

dbG
 

 

FhA = F hitung Faktor A 

 = 
KTA

KTG
 

FhB = F hitung Faktor B 

 = 
KTB

KTG
 

FhAB = F hitung Faktor AB 

 = 
KTAB

KTG
 

Untuk metode statistik pada uji organoleptik menggunakan uji parametrik dua 

sampel yang tidak berpasangan (Independent Sample T-Test). Nampun untuk 

menggunakanxuji Txada beberapaxsyarat yangxharus dipenuhi, xyaitu dataxyang di 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



71 
 

ujixadalah dataxkuantitatif, data harus berdistribusi normal pada uji normalitas, data 

harus homogen, dan data yang di uji dalam jumlah sedikit. Jika pada uji normalitas 

menghasilkanxdata yangxtidak berdistribusixnormal makaxbisa menggantixuji 

statistikxmenjadi ujixnon parametrik, x Uji Mann-Whitney. 

UjixMann-Whitney UxTest merupakanxuji statistikxnon parametrikxyang 

digunakanxpada dataxordinal atauxinterval, apabilaxdata tersebutxtidak memenuhi 

satuxatau lebihxuji prasyaratxhipotesis. Samaxhalnya denganxuji T, Uji Mann-

Whitney UxTest jugaxdapat digunakanxuntuk menganalisisxada tidaknyaxperbedaan 

antaraxrata-rata (mean) xdua xyang salingxindependent. Untukxmenentukan 

diterimaxatau ditolaknyaxsuatu hipotesisxmaka padaxuji Mann-Whitney UxTest 

dapatxdilihat darixkriteria berikut: xx  

1) JikaxZhitung < Ztabel atau P> 0,05 maka Ho diterimaxdan H1xditolak  

2) JikaxZhitung > Ztabel atau P< 0,05 maka Ho ditolakxdan H1xditerima 

3.7 Penentuan Perlakuan Terbaik (de Garmo, et al. 1984) 

Uji pembobotan dilakukan untuk menentukan perlakuan terbaik. Ujipembobotan 

inixmenggunakan teknikxadditive weightingxdengan langkah-langkahxsebagai 

berikut:  

1. Masing-masing parameterxdiberikan bobot variabel dengan angka 0- 1. Besar 

bobot ditentukan berdasar tingkat kepentingan parameter.  

2. Bobotxnormal tiap parameterxditentukan denganxcara membagixbobot 

variabelxdengan bobotxtotal (BN = BV/B.total)  

3. Menghitungxnilai efektifitasxdengan rumus:   

NxEfektifitas= (Nilaixperlakuan−Nilaixterburuk)/(Nilaixterbaik− Nilaixterburuk)  
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4. Nilaixhasilxmasing-masingxparameterxditentukanxdarixhasilxperkalianxantara 

efektifitasxdanxbobot normal (NH = NE x BN) 

5. Nilaixtotal semuaxkombinasi perlakuanxdihitung denganxmenjumlahkan 

semuaxnilai hasilxmasing-masing parameter. 

6. Nilai total terbesar menunjukkan hasil perlakuan terbaik.  
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4. HASIL DAN PEMBAHASAN 

4.1 Penelitian Pendahuluan 

Pada penelitian pendahuluan dilakukan pengujian tanin secara kualitiatif untuk 

mengetahui ada atau tidaknya senyawa tanin pada sampel. Hasil pengujian tanin 

secara kualitatif bisa dilihat pada Tabel 4. 

Tabel 4. Uji Kualitatif Tanin pada Penelitian Pendahuluan 

Perlakuan Konsentrasi Abu Sekam Padi  (%) 

Lama Waktu 
Perendaman 

5 10 15 

0 jam + + + 

24 jam + + + 

48 jam + + + 

72 jam + + + 

 

Berdasarkan tabel diatas dapat dilihat bahwa pada sampel di semua perlakuan 

menunjukkan hasil positif terhadap tanin. Olehxkarena itu, dilakukanxuji 

kimiaxlanjutan yaituxuji kadar kuantitatif tanin yang bisa dilihat pada Gambar 25. 

 

Gambar 25. Grafik %Tanin pada Uji Pendahuluan 
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Pada penelitian pendahuluan didapatkan hasil rata-rata uji kadar tanin secara 

kuantitatif terendah diperoleh dengan perlakuan perebusan sampel dengan abu 

sekam padi berkonsentrasi 15% dan perendaman dengan air selama 72 jam sebesar 

1,897%, sedangkan hasil kadar tanin tertinggi diperoleh dengan perlakuan perebusan 

sampel dengan abu sekam padi berkonsentrasi 5% tanpa perendaman dengan air 

sebesar 7,485%. 

Kadar persen taninxyang didapat laluxdianalisis denganxuji ANOVAx 

(Analysis ofxVariance)  menggunakan  rancanganxpercobaan acakxlengkap 

faktorialxpada tarafxkepercayaan 5%x (P>0,05). Hasilx darix perhitunganxANOVA 

(Analysisxof Variance)  sertax ujix lanjutx Tukeyx dari persen kadarxtanin seduhan teh 

xmangrove Sonneratia albaxdapat dilihatxpada Lampiran 1. Pada penelitian ini, uji 

statistik menujukkan bahwaxfaktor konsentrasi,  lamaxwaktu perendaman air 

danxfaktor interaksixkeduanya mempengaruhixkadar tanin padaxsampelx (P<0,05). 

Untukxitu perlu diadakannya ujixlanjut. Padaxhasil uji statistik menggunakan Uji Tukey 

didapati hasil faktor konsentrasi abu sekam padi 5%, 10%, dan 15% berbeda nyata 

dan faktor lama perendaman 0 jam, 24 jam, 48 jam, dan 72 jam berbeda nyata. 

Berdasarkan grafik diatas, dapat dilihat bahwa pada perlakuan perebusan daun 

dengan abu sekam padi dengan konsentrasi 15% dan dilakukan perendaman dengan 

air selama 72 jam berbeda nyata dengan perlakuan lainnya. Sehingga perlakuan ini 

lah yang akan digunakan untuk persiapan bahan baku pada pembuatan teh daun 

mangrove pada penelitian utama. 

Hasilxini sesuaixdengan hasilxpenelitian Soenardjo dan Supriyantini (2017)  

bahwaxsemakin tinggixkadar abuxsekam padi dan semakinxlama waktu perendaman 

makaxdapat menurunkan kadar tanin lebih rendah. Pada perlakuan perebusan 

sampel dengan abu sekam padi berkonsentrasi 15% dan perendaman dengan air 
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selama 72 jam terbukti lebih efektif, karena saat perebusan dan perendaman terjadi 

proses difusi dan osmosis. Proses difusi ini terjadi pada saat perebusan dengan kadar 

abu. Semakin tinggi kadar abu semakin rendah kadar tanin. Difusixpada 

saatxperendaman terjadi denganxlarutnya sisaxzat yangxada padaxbuah. Halxini 

ditandaixdengan kondisi airxyang berubahxwarna atauxberbuih. Diduga salahxsatu 

zatxyang larutxini adalah taninxkarena sifatxtanin sendirixyang mudahxlarut 

dalamxair. Sebaliknya osmosisxadalah prosesxperpindahan atauxpergerakan 

zatxdari larutanxyang konsentrasixrendah menujuxlarutan yangxkonsentrasi tinggi, 

melaluixmembrane selektifxpermeabel atauxsemi permeable.  Proses osmosis terjadi 

saat proses perebusan dimana zat yang ada pada buah akan keluar terbawa air, 

sedangkan pada proses perendaman airxkonsentrasi larutan rendahxakan 

berpindahxke dalamxbuah yang konsentrasi larutanxtinggi, sehinggaxkandungan air 

buah tinggi dan sedikit mengembang. 

4.2. Penelitian Utama 

4.2.1 Kadar Air 

Kadarxair sangatxberpengaruh terhadapxdaya awetxbahan panganxdan 

merupakanxsalah satuxsebab terjadinya kerusakanxpada bahanxpangan. 

Kandungan air dalamxpengolahan panganxsering dikeluarkan atauxdikurangi dengan 

caraxpenguapan atau pengeringan. Keawetanxbahan pangan erat kaitannyaxdengan 

kadarxair yang dikandungnya. xAir yangxterkandungxdalam bahan 

panganxmerupakan media yangxbaik untukxmendukungxpertumbuhan dan 

aktivitasxmikroba perusakxpangan, pendahnyaxkadar airxdalam bahan 

panganxdiharapkan dapatxmemperpanjang masaxsimpannya (Winarno,x2004). 
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Pada penelitian ini didapati nilai rata-rataxkadar airxdari teh daun mangrove 

Sonneratia alba padaxpelakuan perebusan sampel dengan abu sekam padi 

berkonsentrasi 15% dan perendaman dengan air selama 72 jam diperoleh rata rata 

3,43% (Lampiran 2). Hasil ini sudah sesuai dengan SNIx3945:2016 tentang 

TehxHijau bahwaxkadar airxmaksimal pada produkxteh maksimal 8%. 

4.2.2 Kadar Abu 

Abuxmerupakan residuxanorganik yangxdidapat denganxcara mengabukan 

komponen-komponen dalamxbahan pangan. Jumlahxdan komposisixabu dalam 

mineralxtergantung padaxjenis bahanxpangan sertaxmetode Analisisxyang 

digunakan. Abuxdan mineralxdalam bahanxpangan umumnyaxberasal dari bahan 

panganxitu sendirix(indigenous). 

Sebagianxbesar bahanxmakanan, yaituxsekitar 96%xterdiri darixbahan 

organikxdan air. Sisanyaxterdiri darixunsur mineral. Unsurxmineral jugaxdikenal 

sebagaixzat anorganikxatau kadarxabu. Pada prosesxpembakaran,bahan-bahan 

organikxterbakar tetapixzat anorganiknya tidak,xkarena itulahxdisebut abu. 

Penentuanxkadar abu dimaksudkan untukxmengetahui kandunganxkomponen yang 

tidakxmudah menguapx(komponen anorganik/garam mineral) yangxtetap 

tinggalxpada pembakaranxdan pemijaranxsenyawa organikx (Winarno,x1997). 

Pada penelitian ini didapati nilai rata-rata kadar abu dari teh daun mangrove 

Sonneratia alba pada pelakuan perebusan sampel dengan abu sekam padi 

berkonsentrasi 15% dan perendaman dengan air selama 72 jam diperoleh rata rata 

1,49% (Lampiran 3). Hasil ini sudah sesuai dengan SNI 3945:2016 tentang Teh Hijau 

bahwa kadar abu total maksimal pada produk teh maksimal 4-8%. 
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4.2.3 Kadar Serat Kasar 

Pada penelitian ini didapati nilai rata-rata kadar serat kasar dari teh daun 

mangrove Sonneratia alba pada pelakuan perebusan sampel dengan abu sekam padi 

berkonsentrasi 15% dan perendaman dengan air selama 72 jam diperoleh rata rata 

16,42% (Lampiran 4). Hasil penelitian ini sesuai dengan kandungan serat kasar pada 

SNI 3945:2016 tentang Teh Hijau bahwa kadar serat kasar maksimal pada produk teh 

maksimal 16,5 %. 

Peranxutama darixserat dalamxmakanan adalah padaxkemampuannya 

mengikatxpektin, selulosa, danxair. Denganxadanya serat,xmembantu 

mempercepatxsisa makananxmelalui saluranxpencernaan untukxdisekresikan keluar. 

Tanpaxbantuan serat, fesesxdengan kandungan airxrendah akanxlebih lamaxtinggal 

dalamxsaluran ususxdan mengalamixkesukaran melaluixusus untuk dapatx 

diekskresikan keluarxkarena gerakan-gerakanxperistaltik ususxbesar menjadixlebih 

lamban.xIstilah darixserat makanan (dietaryxfiber)xharus dibedakan denganxistilah 

seratxkasar (crudexfiber) yang biasa digunakan dalamxanalisis proksimat 

bahanxpangan. Seratxkasarxadalah bagianxdari panganxyang tidak 

dapatxdihidrolisis olehxbahan-bahanxkimia yang digunakanxuntuk menentukan 

kadarseratxkasar yaituxasam sulfatx(H2SO4x1,25%) dan natriumxhidroksida 

(NaOHx3,25%), sedangkanxserat makananxadalah bagianxdari bahanxyang 

tidakxdapat dihidrolisisxoleh enzimxpencernaan. 

4.2.4 Kadar Tanin 

Menurut Nugraga (1999), Salah satu jenis teh yang mengandung kadar tanin 

yang lebih banyak yaitu teh hijau karena teh hijau dapat melarutkan kadar tanin yang 

lebih tinggi jika dibandingkan dengan teh hitam. Senyawa tanin termasuk dalam 
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golongan flavonoid yang bermanfaat bagi tubuh sebagai nutrisi dan dapat bertindak 

sebagai antioksidan. Taninxyang banyakxterdapat dixdalam tehxmerupakan 

inhibitorxpotensial karenaxdapat mengikatxzat besi secaraxkuat membentukxFe-

tanat yangxbersifat tidakxlarut. Senyawaxtersebut mampu berikatan denganxzat 

besixmembentuk senyawaxkompleks yangxbersifat tidakxlarut sehinggaxsulit atau 

tidakxbisa diserapx melintasixdindingxusus. 

Persen Kadar Tanin dari seduhan teh mangrove Sonneratia alba  dihitung dari 

hasil ppm yang didapat nilai absorbansi dibagi 10.000. Kadar persen taninxyang 

didapat laluxdianalisis denganxuji ANOVAx (Analysis ofxVariance)  menggunakan  

rancanganxpercobaan acakxlengkap faktorialxpada tarafxkepercayaan 5%x 

(P>0,05). Hasilxdari perhitunganxANOVA (Analysisxof Variance)  sertaxuji 

lanjutxTukey dari persen kadarxtanin seduhan teh mangrovexSonneratia albaxdapat 

dilihatxpada Lampiran 5. Rata-rataxpersen kadarxtaninxseduhan tehxmangrove 

Sonneratiaxalba dapatxdilihat pada Gambar 26. 

Pada penelitian ini, uji statistik menujukkan bahwaxfaktor suhuxtidak 

mempengaruhixkadar taninxpada sampelx (P>0,05), sedangkanxfaktor lamaxwaktu 

danxfaktor interaksixsuhu danxlama waktuxpenyeduhan mempengaruhixkadar tanin 

padaxsampelx (P<0,05). Untukxitu perlu diadakannya ujixlanjut. Padaxhasil uji 

statistik menggunakan Uji Tukey didapati hasil faktor suhu 75 oC dan 85 oC tidak 

berbeda nyata, namun berbeda nyata dengan suhu 100 oC. Lalu, faktor waktu pada 

semua perlakuan (5 menit, x10 menit danx15 menit) menunjukkan hasil yang tidak 

berbeda nyata, sedangkan untuk faktor interaksi suhu dan lama waktu penyeduhan 

didapati hasil penyeduhan 70oC selama 5 menit, 70oC selama 10 menit, 70oC selama 

15 menit, 85oC selama 5 menit, 85oC selama 10 menit, dan 85oC selama 15 menit 

menunjukkan hasilxtidak berbedaxnyata. Padaxpenyeduhan 100oCxselama 
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15xmenitxdan 100 oC selamax15 menitxmenunjukkan hasilxtidak berbedaxnyata. 

Pada penyeduhanx100oC selama 10xmenit danx100oC selamax15 

menitxmenunjukkan hasilxtidak berbedaxnyata. Namunxpada penyeduhanx100 oC 

selamax5 menit danx100oC selama 10xmenit menunjukkan hasilxyang 

berbedaxnyata (Lampiran 5). 

  

 Gambar 26. Grafik %Tanin pada Penelitian Utama  

Padaxgrafik diatasxdapat terlihatxadanya peningkatan kadarxtanin dari suhu 

penyeduhanx70oCxselamax5 menit hinggax100oC selama 10 menit. Halxini 

didugaxkarena senyawaxtaninxmengalami degradasixatau kerusakan karena waktu 

ekstraksixyang terlaluxlama akanxmengakibatkan terjadinya pemaparanxO2 

semakinxbanyak, sementaraxterdapat beberapaxkomponen fenolxyang bersifat 

termosensitifxseperti tanin. MenurutxEscribiano danxSantos (2002)xmenyatakan 

bahwa semakinxtinggi suhu pelarutxdapat meningkatkanxefisiensi darixproses 

ekstraksixkarena panas meningkatkanxpermeabilitas dindingxsel, meningkatkan 

kelarutanxdan difusixdari senyawaxyang diekstrak danxmengurangi viskositasx 

pelarut, namunxjika suhuxterlalu tinggixdapat mendegradasixsenyawa polifenol. 

Halxtersebut didukungxoleh data penelitianxpada perlakuanxsuhu 100 oC selama 
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15xmenit mengalami penurunan kadar tanin. Menurut Fajrina, et al. (2017), daun teh 

celup murni hanya berkisar antara 5%-15%.. Sehingga, didapati hasil penyeduhan 

terbaik menggunakan suhu 100 oC selama 10 menit yang menghasilkan kadar tanin 

tertinggi sebesar 3,18%, karena pada kadar tanin teh celup daun mangrove 

Sonneratia alba  ini tidak melebihi standar maksimal kadar tanin dalam bahan 

makanan yaitu 560 mg/kg berat badan per hari.   

Padaxpemanasan denganxsuhu yangxsemakin tinggi akanxdiperoleh kadar 

taninxdalam jumlahxbesar tetapixkualitas taninxyang dihasilkanxkurang baik 

karenaxkomponen non-taninxyang terlarutxjuga semakinxbesar, sedangkan 

penyeduhanxdengan suhuxyang terlaluxrendah danxwaktu pemanasanxyang 

terlaluxsingkat kurang efisien karenaxkelarutan taninxbelum mencapaixtitik optimal. 

Apabilaxterbentuk ikatanxhidrogen antarxtanin denganxprotein, terutama padaxpH 

mendekatixisoelektrik (4-5) kemungkinanxyang terjadi adalahxprotein mengalami 

denaturasi, sehingga ennzim menjadi inaktif (Nindyasari, 2012). 

4.2.5 Aktivitas Antioksidan (DPPH) 

Analisisxaktivitas antioksidanxdengan metodexDPPH menggunakanxalat 

spektrofotometerxUV-VIS. DPPHxdigunakan karenaxmerupakan radikalxbebas 

yangxstabil padaxsuhu ruang. Interaksixantioksidan denganxDPPH, baikxsecara 

transferxelektron akanxmenetralkan karakterxdan reaksixradikal bebasxdari DPPH 

ituxsendiri. Sehinggaxdapat dibuktikanxbahwa melaluixsenyawa antioksidanxyang 

terkandungxdalam tehxsangatlah bermanfaatxuntuk menstabilkanxradikal bebas 

dalamxtubuh (Rokyani,x2015). 

Uji aktivitasxantioksidanxdilakukan padaxsetiap sampel seduhan teh mangrove 

Sonneratia alba. Data dan hasil aktivitas antioksidan seduhan tehxmangrove 
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Sonneratiaxalba  dapatxdilihat padaxLampiran 8. Rata-rata aktivitas antioksidan dari 

masing-masing seduhan teh mangrovexSonneratia albaxdapat dilihat padaxGambar 

27. 

 

Gambar 27. Grafik Nilai IC50   

Berdasarkan grafik nilai IC50 didapati hasil bahwa suhu dan lama waktu 

penyeduhan pada semua perlakuan berbeda nyata (Lampiran 9). Pada suhu 

penyeduhan 70oC, 85 oC, dan 100 oC rata-rata nilai IC50 yang dihasilkan secara 

beruturut-turut adalah 151.731; 121.811; dan 102.630. Hal ini menunjukkan bahwa 

pada suhu 100 oC menunjukkan aktivitas antioksidan lebih baik dibandingkan dengan 

suhu 70 oC dan 85 oC, sedangkan pada waktuxpenyeduhan 5xmenit, 10xmenit, dan 

15xmenit rata-rata aktivitas antioksidan yang dihasilkan secara berturut-turut adalah 

133.683; 122.957; dan 119.532. Hal ini menunjukkan bahwa pada penyeduhan 

selama 10 menit menunjukkan aktivitas antioksidan lebih baik dibandingkan dengan 

penyeduhanxselama 5xmenit dan 15xmenit. Pada penelitian ini, uji statistik 

menujukkan faktorxsuhu, faktorxlama waktu, danxfaktor interaksixsuhu danxlama 

waktuxpenyeduhan mempengaruhi aktivitas antioksidanxpada sampelx (p<0,05) 

(Lampiran 9). Untuk ituxperlu diadakannya ujixlanjut. Pada hasil uji statistik 

menggunakan Uji Tukey didapati faktor suhu (75 oC, 85 oC,100 oC) faktor waktux (5 
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menit, 10xmenit danx15 menit), danxfaktor interaksi suhu dan lamaxwaktu 

penyeduhan menunjukkan hasil yang berbeda nyata. 

Secara umum semakinxtinggi suhuxdan lamaxwaktu penyeduhan, maka 

kemampuannyaxdalam menangkapxradikal bebas semakin efektif. Hal inixditandai 

dengan semakinxkecilnya nilai IC50. Namun dari hasil analisis tersebut menyatakan 

bahwa terjadi kenaikan nilai IC50 pada perlakuanxpenyeduhan denganxsuhu 100oC 

selama 15xmenit. Halxini diduga karenaxsampel mengalami degradasi atau 

kerusakan karenaxwaktu ekstraksixyang terlaluxlama akanxmengakibatkan 

terjadinyaxpemaparan O2xsemakin banyak, sementaraxterdapat beberapax 

komponen fenolxyang bersifatxtermosensitif seperti tanin. Hal ini diperjelas oleh 

Rohdiana (2013) bahwa, penurunan aktivitas antioksidan pada suhu rendah 

dikarenakan adanya penurunan salah satu kompenen polifenol teh yaitu senyawa 

flavonoid yang terdiri dari kompenen tannin. Sebab pada suhu dingin, tanin akan 

terakumulasi dengan adanya kekurangan kadar oksigen yang tersedia dan adanya 

kelembaban ruang yang rendah sehingga pelarutan kompenen senyawa tanin 

berkurang. Namun Escribianoxdan Santosx(2002) menyatakanxbahwa jika suhu 

terlaluxtinggi dapat mendegradasi senyawa polifenol. Halxtersebut didukungxoleh 

dataxpenelitian padaxperlakuan suhu 100 oCxselama 15 menitxmengalami penurunan 

nilai IC50.  

IC50xmerupakan konsentrasixlarutan substratxatau sampelxyang mampu 

mereduksi aktivitasxDPPH sebesarx50% atauxIC50 dapatxdikatakan bilanganvyang 

menunjukkanxkonsentrasi ekstrakx(ppm) yangxmampu menghambatxproses 

oksidasi sebesarx50%. Semakinxkecil nilaixIC50 berarti semakinxtinggi aktivitas 

antioksidan. Aktivitasxantioksidan dapat xdibagi menjadixbeberapa kategori, yaitu jika 

IC50<50xppm dayaxantioksidan sangatxkuat, IC50x50-100xppmxdaya antioksidan 
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kuat,xIC50x101–150xppm dayaxantioksidan sedang, IC50x150–200 ppmxdaya 

antioksidanxlemah danxIC50x>x200 ppm daya antioksidan sangatxlemah (Siswarni 

etxal.,x2017). 

4.2.6 Penentuan Suhu dan Lama Waktu Penyeduhan Terbaik 

 Perlakuan terbaik diperoleh dengan menggunakan metode indeks efektifitas 

(De Garmo, 1984), dimana pemilihan perlakuan terbaik dilakukan dengan 

membandingkan nilai produk setiap perlakuan menggunakan indeks efektifitas 

dengan metode pembobotan yang dilakukan oleh panelis. Berdasarkan hasil 

pengujian perlakuan terbaik terhadap Kadar Tanin dan Aktivitas Antioksidan. 

Diperoleh suhu terbaik penyeduhan Teh Mangrove Sonneratia alba menggunakan 

suhu 100oC selama 10 menit yang dapat dilihat pada Tabel 5. Nilai masing-masing 

parameter tersebut dapat dilihat pada Lampiran 10. 

Tabel 5. Kandungan Seduhan Teh Mangrove Sonneratia alba Rendah Tanin 
pada Suhu Terbaik Dari Hasil Analisis De Garmo 

Karakterisasi Hasil Analisis 

% Kadar Tanin 3,18± 0,17 

Aktivitas Antioksidan (IC50) 96,5±0,53 

Sumber : Laboratorium Perekayasaan Hasil Perikanan, Fakultas Perikanan dan Ilmu 
Kelautan, Universitas Braijaya (2019) 

Berdasarkan perhitungan penentuan perlakuan terbaik De Garmo (1984), dapat 

disimpulkan bahwa perlakuan terbaik pada semua parameter yaitu pada perlakuan 

suhu 100oC selama 10 menit dengan kandungan kadar tanin sebesar 3,18% dan 

kemampuan menangkap radikal bebas sebas 96,5. 
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4.2.7 Aktivitas Antioksidan (FRAP) 

MenurutxAndriani (2007), antioksidanxdapat menetralkanxradikal bebas 

denganxcara menerimaxatau mendonorkan satuxelektron untukxmenghilangkan 

kondisi “elektron tidak berpasangan”. Fungsixantioksidan yaituxuntuk menetralisasi 

radikalxbebas, sehinggaxtubuh terlindungixdari berbagaixmacam 

penyakitxdegeneratif danxkanker. Fungsixsenyawa antioksidanxyaitu untuk 

membantu menekanxproses penuaanxyang berhubunganxdengan kondisixdan 

keadaanxtubuh. 

Menurut Pratama, et al. (2018), Pengujian aktivitas antioksidan metode FRAP 

menggunakan kompleks kalium ferrisianida (K3Fe(CN)6). Dalam penentuanxdaya 

reduksi, reduktorx (antioksidan) dalamxsampel yangxmereduksixFe3+ kompleks 

KaliumxFerrisianida (K3Fe(CN)6) menjadixFe2+ (bentukxferro). Reaksinya 

adalahxsebagai berikut :xK3[Fe(CN)6]x->xK4[Fe(CN)6] dan Fe3+x+ e-x->xFe2+ . Larutan 

standar yang digunakan adalah Asam Askorbat. Asam Askorbat digunakan sebagai 

pembanding karenaxmemiliki gugusxhidroksil bebasxyang bertindakxsebagai 

penangkapxradikal bebas danxjika mempunyaixgugus polihidroksilxakan 

meningkatkanxaktivitas antioksidan. Selama proses pengerjaan dilakukan 

penambahan TCA yang bertujuan agar kompleksxKalium 

Ferrisianidaxmengendap.xPenambahan FeCl3xdalam reagen yaitu 

untukxmembentuk senyawaxkompleks berwarnaxhijau sampaixbiru. Penambahan 

buffer fosfat adalah karena buffer ini memiliki pH efektif 6,4-7,4. Dimana telah 

diketahui bahwa kompleks ini stabil pada pH asam, maka digunakan pH 6,6 dalam 

penelitian ini. Penggunaan pH rendah dimaksudkan untuk memudahkan proses 

reduksi Fe3+ . 
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Pengujian aktivitas antioksidan dilakukan dengan menguji hasil terbaik yang 

didapat dari Uji Kadar Tanin dan Uji Aktivitas Antioksidan menggunakan uji statistik 

de Garmo. Dari hasil uji statistik didapati hasil terbaik adalah perlakuan penyeduhan 

dengan suhu 100oC selama 10 menit. Analisisxakttivitas antioksidanxdilakukan 

dengan menggunakanxmetode spektrofotometerxUV-Vis padaxpanjang 

gelombangx720nm padaxderet standarx0 ppm, 40 ppm, x50 ppm, x60 ppm, 70 

ppmxdan 80 ppm. Setelah didapat hasil absorbansi sampel, hitung aktivitas 

antioksidan (AAE mg/g) menggunakan persamaan regresi yang didapat dari 

kurvaxstandar asam askorbat (Y= -0,01014X + 1,06086) denganxkoefisien korelasi 

R2=x0,998 , lalu hitung aktivitas antioksidan (X) dengan memasukkan hasil absorbansi 

sampel sebagai Y. Aktivitas antioksidan dengan perlakuan penyeduhan suhu 100oC 

selama 10 menit menghasilkan nilai rata-rata sebesar 0,105 mg/g AAE atau 105 ppm 

yang termasuk kriteria aktivitas antioksidan sedang. Perhitungan aktivitas antioksidan 

menggunakan metode FRAP dapat dilihat pada Lampiran 11. 

Oleh karena itu, semakin tinggi absorbansi yang diperoleh, semakin banyak 

senyawa ferri yang tereduksi. Perbedaan mekanisme pada metode FRAP dan DPPH 

adalah metode FRAP hanya berdasarkan mekanisme inhibisi dengan transfer 

elektron saja, sementara pada uji DPPH, mekanisme inhibisi yang terjadi dapat 

berupa transfer elektron maupun transfer atom hydrogen (Pratiwi, 2017). Hal ini 

diperkuat dengan hasil uji aktivitas antioksidan dengan menggunakan metode FRAP 

didapati hasil aktivitas antioksidan sedang, sedangkan pada penggunaan metode 

DPPH didapati hasil aktivitas antioksidan kuat. 
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4.2.8 Nilai pH (Derajat Keasaman) 

PengukuranxpH merupakanxprosedur pentingxkarena pHxmenentukan 

banyakxperanan pentingxdari strukturxdan aktivitasxmakromolekul biologixseperti 

aktivitasxkatalitik enzimx(Lehninger, 1993). NilaixpH menunjukkanxkonsentrasi ion 

hidrogenxyang menggambarkanxtingkat keasaman. xSemakin tinggixnilai pHxberarti 

tingkatxkeasaman akan semakinxrendah dan sebaliknya, semakinxrendahxpH 

berartixsemakin tinggixtingkat keasamannyax (Lehninger,x1982). 

NilaixpH padaxperlakuan penyeduhan yang dilakukan dengan suhu 100oC 

selama 15 menit  memiliki nilai berturut-turut 6,02; 6,03; dan 6,75. Menurut hasil pH 

menunjukkan sesuai dengan pH teh hijau komersial yaitu 5-7, sehingga daun teh 

mangrove Sonneratia alba aman untuk dikonsumsi. 

Darixdata tersebutxterlihat bahwaxnilai pHxekstrak awalxteh hijauxbersifat 

asamxyaitu beradaxdi pH 5,5 sampaixdenganx5,9. Lehninger (1982) xmenyatakan 

bahwaxlarutan yangxmempunyai pHxlebih kecilxdari 7xakan bersifatxasam karena 

konsentrasixH+ lebihxbesar daripadaxkonsentrasi OH-. Berdasarkanxdata yang 

diperoleh, nilaixpH ekstrak tehxhijau yangxdihasilkan bersifatxasam.  

4.2.6 Kadar Katekin 

Katekinxmerupakan senyawaxkompleks darixgolongan polifenolxdengan 

strukturxflavonoid danxtermasuk dalamxgolongan taninxterkondensasi yangxbanyak 

terkandungxdalam daunxteh hijau. Katekinxmerupakan senyawaxmetabolit sekunder 

yangxpaling utamaxpada daunxteh. Pucukxdan daunxmuda tanamanxteh 

mengandungxsenyawa katekinxsebanyak 70-80%. Katekinxmerupakan senyawa 

flavanoidxutama yangxterkandung dalamxdaun mudaxtanaman tehxsekitar 25-30% 

darixberat keringx (Khomaeni, 2015). 
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Pengujian kadar katekin dilakukan dengan menguji hasil terbaik yang didapat 

dari Uji Kadar Tanin dan Uji Aktivitas Antioksidan menggunakan metode statistik de 

Garmo. Dari hasil uji statistik didapati hasil terbaik adalah perlakuan penyeduhan 

dengan suhu 100oC selama 10 menit. Analisisxkadar taninxdilakukan dengan 

menggunakanxmetode spektrofotometerxUV-Vis padaxpanjang gelombangx279nm 

padaxderet standarx5 ppm, x10 ppm, x15 ppm, 20 ppmxdan 25 ppm. Setelah didapat 

hasil absorbansi sampel, hitung konsentrasi katekin (ppm) menggunakan persamaan 

regresi yang didapat dari kurvaxstandar katekin (Y=0,006X - 0,002) denganxkoefisien 

korelasi R2=x0,998 , lalu hitung persen kadar katekin. Kadar katekin dengan perlakuan 

penyeduhan suhu 100oC selama 10 menit menghasilkan nilai rata-rata sebesar 

0,46%. Hasil ini didapat hasil kadar katekin yang lebih rendah pernyataan Khomaeni 

(2015) yaitu sekitar 25-30%, hal ini dikarenakan sampel sudah diolah kedalam bentuk 

air seduhan. Hasil perhitungan kadar katekin dapat dilihat pada Lampiran 12. 

4.2.8 Analisis Fitokimia 

Ujixkandungan senyawaxmetabolit sekunderxdilakukan denganxanalisis 

fitokimiaxsecara kualitatif. Ujixfitokimia merupakanxsalah satuxpengujian yang 

digunakanxuntuk mengetahuixkandungan senyawaxaktif yangxterkandung dalam 

bahan.xPengujian fitokimia dilakukan dengan menguji hasil terbaik yang didapat dari 

Uji Kadar Tanin dan Uji Aktivitas Antioksidan menggunakan metode statistik de 

Garmo. Dari hasil uji statistik didapati hasil terbaik adalah perlakuan penyeduhan 

dengan suhux100oC selama 10xmenit. Hasil uji fitokimia seduhan teh 

mangrovexSonneratia albaxdapat dilihatxpada Tabel 6. 
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Tabel 6. Uji Fitokimia Seduhan Teh Mangrove Sonneratia alba pada suhu 100oC 
selama 15 menit 

Pengujian Pereaksi Hasil Positif 
Hasil 

Penelitian 
Keterangan 

Alkaloid 

Mayer 
Endapan 

Putih/Jingga 
Tidak ada 

endapan putih 
Negatif 

Wagner Endapan Coklat 
Ada endapan 

coklat 
Positif 

Flavonoid 
Amil Alkohol + 
HCl pekat + 

Mg 

Orange/ Merah/ 
Kuning/ Coklat 

Merah 
kekuningan 

Positif 

Fenol FeCl3 Biru Biru Positif 

Saponin HCl 2N 
Terbentuk busa 
stabil ± 10 menit 

Terbentuk 
busa selama 

10 menit 
Positif 

Steroid 
Kloroform + 
Asam Asetat 
Anhidrat + 

H2SO4 pekat 

Hijau/Biru Tidak berubah Negatif 

Triterpernoid Coklat/Merah Tidak berubah Negatif 

Tanin FeCl3 
Warna biru tua 

atau hijau 
kehitaman 

Hijau 
kehitaman 

Positif 

Hasilxdari pengujianxfitokimia Sonneratiaxalba mempunyaixhasil yangxsesuai 

denganxpenelitian Putri, xet al.x(2016) yangxmenyatakan hasilxuji kualitatif dari 

ekstrakxmetanol daunxSonneratia albaxalkaloid tidak terdeteksi dengan pereaksi 

Meyer, namun terdeteksi pada pereaksi Wagner, flavonoid, fenol, saponin dan tanin. 

Alkaloid bekerjaxsebagai antibakterixdengan cara berinteraksixdengan dindingxsel 

yang berujung padaxkerusakan dindingxsel. Alkaloidxjuga dapat berikatanxdengan 

DNA bakteri yangxmenyebabkan kegagalan sintesisxprotein. Flavanoidxdan 

fenolxsecara umum bertindakxsebagai antioksidan,xyaitu sebagai penangkapxradikal 

bebas karenaxmengandung gugusxhidroksil. Flavanoidxbersifat sebagaixreduktor 

sehingga dapatxbertindak sebagaix donor hidrogenxterhadap radikal xbebas 

(Silalahi,x2006).  
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Menurut Harborne dalam Lingga dan Rustama (2005), Saponin dikenalxsebagai 

antioksidanxalam dalamxbentuk glikosidaxyang memilikixbanyak manfaatxdan 

diketahuixbahwa saponinxmengandung zatxyang mampuxmenghemolisis darah. 

Diketahuixbahwa membranxsel darahxmenyerupai membranxsel padaxbakteri 

sehinggaxproses yangxterjadi padaxsel bakterixoleh saponinxsama sepertixyang 

terjadi pada selxdarah merah. Dalam bidang perikanan saponin biasa dimanfaatkan 

sebagai pestisida alami yang biasa digunakan untuk memberantas hama pengganggu 

saat persiapan tambak dan kolam.   

Tanin terdirix dari senyawax fenolik yang xsulit dipisahkanxdan 

memilikixbeberapa manfaatxyaitu sebagai, antibakteri,xastringen, dan antidiare. 

Taninxjuga dapatxberfungsi sebagaixantioksidan biologisx(Malangngi,xet al.x2012). 

Senyawa tanin termasuk dalam golongan flavonoid yang bermanfaat bagi tubuh 

sebagai nutrisi dan dapat bertindak sebagai antioksidan. Tanin yangxbanyak 

terdapatxdidalamxteh merupakanxinhibitor potensialxkarena dapatxmengikat 

zatxbesi secaraxkuat membentukzFe-tanat.  

4.2.9 Analisis Total Fenol 

Senyawaxfenol adalahxaneka ragamxsenyawa yangxberasal darixtumbuhan 

denganxciri-ciri samaxyaitu cincinxaromatik yangxmengandung gugusxhidroksil 

dirangkaixpada suatuxatom karbonxdari lingkarxbenzena. Pengujianxtotal fenol 

dilakukanxdengan menguji hasil terbaik yang didapat dari Uji Kadar Tanin dan Uji 

Aktivitas Antioksidan menggunakan metode statistik de Garmo. Dari hasil uji statistik 

didapati hasil terbaik adalahxperlakuan penyeduhanxdengan suhux100oC selamax10 

menit.  
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Pada pengujian ini menggunakan asam galat sebagai standar. Analisis total 

fenol dilakukan denganxmenggunakan metodexspektrofotometer UV-Visxpada 

panjangxgelombang 772xnm pada deret standar 25ppm, 50 ppm, 75 ppm, 100 ppm, 

dan 125 ppm. Setelah didapat hasil absorbansi sampel, hitung konsentrasi total fenol 

(ppm) menggunakan persamaanxregresi yangxdidapat darixkurva standarxasam 

galat (y = 0,1061x - 0,0267) dengan koefisian korelasi (R² = 0,9251), lalu hitung persen 

total fenol. Hasil uji total fenol dengan perlakuan penyeduhan suhu 100oC selama 10 

menit menghasilkan nilai rata-rata sebesar 84,9444 mg/g GAE. Hasil perhitungan total 

fenol dapat dilihat pada Lampiran 13. 

Menurut Rohdianax(2013), bertambahnya lamaxpenyeduhan menyebabkan 

kesempatanxkontak antaraxair penyeduh denganxteh semakinxbaik.xProses 

ekstraksi menjadi lebihxsempurnaxdanxkandungan polifenolxtotal semakin 

meningkat, dinyatakanxbahwa polifenolxmerupakan senyawaxyang larutxdalam air. 

Berkurangnyaxaktivitas ekstraksixterjadi sebagaixakibat penurunanxsuhu selama 

prosesxpenyeduhan.xPenurunan suhuxterjadi karena adanyaxperbedaan suhu 

antaraxair penyeduh,x teh, danx lingkungan. Airxpenyeduh mempunyaixsuhu yang 

lebihxtinggi daripadaxteh danxlingkungan sehinggaxterjadi perambatanxpanas 

secaraxkonduksi terhadapxteh danxkonveksi terhadapxlingkungan. Disamping 

lamaxpenyeduhan, suhuxpenyeduhan pun sangatxberpengaruh terhadap kandungan 

polifenolxtotal dalamxseduhan teh.xSecara umum, meningkatnya suhuxpada 

lamaxpenyeduhan yangxsama telahxmeningkatkan kandunganxpolifenol totalxpada 

setiapxperlakuan. 
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4.2.10 Identifikasi LC-MS  

Untukxmengetahui seyawa apaxsaja yangxterkandung dalamxsampel 

diperlukan indentifikasi senyawa bioaktif yang dapat dilakukan menggunakan 

metodexLC-MS (LiquidzChromatograph MassxSpectrometry). Pengujian identifikasi 

seyawaxbioaktif dilakukanxdengan menguji hasil terbaik yang didapat dari Uji Kadar 

Tanin dan Uji Aktivitas Antioksidan menggunakan metode statistik de Garmo. Dari 

hasil uji statistik didapati hasil terbaik adalah perlakuan penyeduhan denganxsuhu 

100oC selamax10 menitxdapat. 

Hasil identifikasi senyawa bioaktif dari hasil seduhan denganxsuhu 100oC 

selamax10 menitxdapat dilihatxpada Lampiran. Kromatogram hasil seduhan teh 

mangrove Sonneratia alba dengan suhu 100oC selama 10 menitxdapat dilihatxpada 

Gambarx28. 

  

Gambar 28. Kromatogram penyeduhan teh daun mangrove Sonneratia alba 
dengan suhu 100oC selama 10 menit 

Berdasarkan kromatogramxdiatas dapatxdiketahui bahwaxsenyawa yang 

berhasilxdiekstrak ada padaxmenit kex1,171; 1,571; 1,750; 1,792; 1,867; 2,046; 

2,067; 2,825; 3,004; 3,341; 3,816; 3,858; 4,100; 4,195; 4,437; 4,532; 4,574; 4,690; 

5,195; 5,290; 6,049; 6,123; 6,449; 6,586; dan 15,583. Senyawa-senyawa  yang 

teridentifikasi dari ke-sekian waktu retensi tersebut menghasilkan puncak-
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puncakxtertinggi,xmasing masingxwaktu retensi tersebutxdapat dilihatxpada 

Lampiran 14. 

 Pengujian LC-MSxmenggunakan metodexionisasi ESIx(Electrospray 

Ionization)xmodus positifxdengan pelarutxair. Ionisasixmetode ESIxpositif akan 

menghasilkanxion molekulxdengan penambahanxkation misalnyax[M+H]+ atau 

[M+Na]+.xBerikut adalahxdugaan senyawaxyang bersifatxantioksidan dapatxdilihat 

pada Tabel 7. 

Tabel 7. Dugaan Senyawa Bioaktif pada Teh Daun Mangrove Sonneratia alba 
yang diseduh pada suhu 100oC selama 10 menit 

Waktu 
Retensi  

Massa 
Senyawa 

Rumus 
Molekul 

Nama Senyawa 

1,171 151,0344 C4H2N6O  8-Azaguanine 

1,571 171,1499 C7H7O5 Gallic Acid 

1,867 223,0975 C15H10O2 3-Phenylcoumarin  

2,046 270,1528 C17H19NO2 
6,7-Dimethoxy-1-Phenyl-1,2,3,4-
Tetrahydroisoquinoline  

2,067 270,1514 C10H10O5 Genistein 

3,004 195,1219 C8H10N4O2 Caffeine 

4,100 332,1934 C17H14O7 Rhamzanin 

4,574 344,2240 C14H16O10 Theogallin 

4,690 403,2352 C21H22O8 Nobiletin 

5,195 476,3051 C23H24O7 Linaroside 

5,290 433,1094 C21H20O10 Vitexin 

6,123 490,3212 C22H43N5O7 Etisomicin 

15,583 391,2838 C24H39O4 7-Deoxycholate  
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Senyawaxbioaktif yangxteridentifikasi padaxteh daun mangrove Sonneratia 

albaxyang diseduh dengan suhux100oC selama 10xmenit terdapat 13 senyawa, yaitu 

8-Azaguanine, Gallic Acid, 3-Phenylcoumarin, 6,7-Dimethoxy-1-Phenyl-1,2,3,4-

Tetrahydroisoquinoline, Genistein, Caffeine, Rhamzanin, Theogallin, Nobiletin, 

Linaroside, Vitexin, Etisomicin, dan 7-Deoxycholate. 

 Menurut Tong, et al. (1965), 8-Azaguanine adalah senyawa purin analog 

pertama yang ditemukan dalam percobaan menghambat pertumbuhan tumor dan 

merangsang diferensiasi sel. Senyawa ini menunjukkan aktivitas antineoplastik dan 

telah digunakan dalam pengobatan leukemia akut. Senyawa ini  berfungsi sebagai 

antimetabolite dan mudah masuk kedalam asam ribonukleat. Senyawa ini dapat 

ditemukan dari hasil isolasi Streptomyces albus (Hirasawa dan Isono, 1978). Senyawa 

ini terdapat pada daun mangrove diduga pemilihan daun yang kurang optimal 

sehingga kurang tersortir dengan baik daun yang bebas jamur. 

 Gallic acid merupakan senyawa turunan fenol. Senyawa fenol dapat 

menghambatxpertumbuhan mikrobaxdengan caraxmenginaktivasi enzim-enzimxdan 

merusak dindingxsel. Akibat terganggunyaxsintesa proteinxdan dindingxsel 

yangxtidak sempurnaxmaka selxtidak mampuxmenahan tekananxosmosis 

sehinggaxlama kelamaan selxbakteri akanxmati. Golongan ini memiliki fungsi sebagai 

antialergi, antibakteri, antikanker, antiinflamasi, insulinsparing, analgesik, antiasma, 

antibronkitis, antioksidan, dan antihepototoksik (Wijayanti, 2017). Senyawa ini biasa 

ditemukan pada tumbuhan yang memilki genus Quercus dan dapat dijumpai pada 

buah anggur. 

 3-Phenylcoumarin merupakanxsenyawa turunanxdari kumarin 

yangxmerupakan golonganxsenyawa fenil propanoid yangxmempunyai 6 cincin 

lakton. Menurut Yankep, et al. (1998), Senyawa 3-Phenylcoumarin ini dapat 
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ditemukan pada kulit akar Millettia griffoniana. Senyawa Kumarinxdan 

turunannyaxbanyak memilikixaktivitas biologis diantaranyaxdapat menstimulasi 

pembentukan pigmenxkulit, mempengaruhixkerja enzim,xantikoagulan darah, 

antimikroba,xdan menunjukkanxaktivitas menghambat efek darixkarsinogen 

(Isnawatixetxal.,x2008). 

6,7-Dimethoxy-1-Phenyl-1,2,3,4-Tetrahydroisoquinoline merupakan senyawa 

turunan alkaloid.xAlkaloid merupakanxsenyawa yangxbersifat polarxdan termasuk 

salahxsatu metabolitxsekunder yangxterdapat padaxtanaman danxdapat ditemukan 

dibagianxranting, kulit, biji, dan daun. Alkaloidxmemiliki beberapaxperan penting 

dalamxbidang kesehatanxdiantaranya sebagaixpemicu sistemxsaraf, mengurangi 

rasaxsakit, menaikkanxtekanan darah, obatxpenenang, obatxpenyakit dan 

antimikrobax(Aksaraxetxal.,x2013). 

Menurut Yunindarwati, et al, (2016), Genistein merupakan senyawa isoflavon. 

Pada umumnya senyawa ini banyak ditemukan pada kacang-kacangan, terutama 

kacang kedelai. Isoflavonxyang terdapatxpada kedelaixmemiliki strukturxaglikon 

(genistein, daidzein,xglisitein),xglikosida (glisitin, genistin,xdaidzin), malonilxglikosida 

dan asetilxglikosida. Namun, isoflavon dengan struktur aglikonxmemiliki bioaktivitas 

yangxlebih baikxdaripada bentukxglikosida, xmisalnya menghambatxtirosinase untuk 

mencegah hiperpigmentasi. 

 Caffeine (1,3,7-trimethylxanthine) merupakan senyawa alkaloid alami turunan 

xantin yang dapat ditemukan pada biji kopi, daun teh, biji kakao, dan tanaman lainnya. 

Kafeinxmemiliki efekxfarmakologis yangxbermanfaat secara klinis,xseperti 

menstimulasi susunanxsyaraf pusat, relaksasixotot polosxterutama ototxpolos 

bronkusxdan stimulasixotot jantung.xBerdasarkan efekxfarmakologis tersebut,xkafein 

ditambahkan dalamxjumlah tertentuxkexminuman. Efekxberlebihan (overxdosis) 
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mengkonsumsixkafein dapatxmenyebabkan gugup,xgelisah, insomnia, tremor, 

hipertensi, kejangx dan xmual. Kafein sebagaixstimulan tingkatxsedang 

(mildxstimulant) memangxseringkali dixduga sebagaixpenyebab kecanduan.xKafein 

hanyaxdapat menimbulkanxkecanduan jika dikonsumsixdalam jumlahxyang 

banyakxdan rutin. Namunxkecanduan kafein berbedaxdengan kecanduanxobat 

psikotropika,xkarena gejalanyaxakan hilangxhanya dalamxsatu duaxhari 

setelahxkonsumsi (Maramis,xet al.x2013). 

 Rhamnazin termasuk golongan flavonoid yang bersumber dari tanaman 

(Rhamnus petiolaris) dari Sri Lanka. Senyawa ini tentunya juga dapat berperan 

sebagai antioksidan yang tergolong sangat kuat. Karena aktivitas antioksidannya 

tergolong sangat kuat, maka rhamnazin juga berpotensi untuk menjadi senyawa anti 

tumor dan anti proliferasi (Philchenkov dan Zavelevych, 2015). 

Theogallin merupakan senyawa polifenol. Senyawa ini dapat ditemukan pada 

teh sebagai peningkat umami (gurih). Senyawa ini memiliki potensi untuk 

meningkatkan kognisi atau daya nalar dan pengaplikasian ilmu. (Cartwright dan 

Robert, 1954). 

Nobiletin merupakan senyawa flavonoid alami. Senyawa nobiletin ini memiliki 

potensi antioksidan, antineoplastic, antikanker dan anti-inflamasi yang mendorong 

pegobatan asma, colitis dan alzheimer. Senyawa ini biasa ditemukan pada jeruk dan 

konsentrasi nobiletin yang tinggi bisa ditemukan pada kulit jeruk (Jayakumar, et al. 

2016). 

Linaroside dan lantanosida merupakan 2 jenis flavonoid yang ditemukan pada 

Lantana camara . Linarosida dan lantanosidaxmenunjukkan adanyaxaktivitas 

antimikrobakterixterhadapxMycobacteriumxtuberculosis (Begum et al., 2008). 
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Vitexin merupakan apigenin flavon glikosida yangxbersumber darixbahan alami, 

seperti tumbuhan dari famili Passifloraceae, Vitex agnus-cactus, Phyllostachys nigra, 

Pennisetum glaucum, dan Crataegus monogyna. Seperti golonganxflavonoid lainnya 

yaituxkuersetin, kaemferol, dan rutin, senyawa vitexin inixjugaxmemilikixpotensi 

antioksidanxalami. Selainxantioksidan, senyawa ini juga memiliki 

potensixdiabidangxanti-inflamasi, kardiovaskular, antixkanker,xanti diabetes, anti 

kejang, danxmeningkatkan memori (Aslam,xet al.x2015). 

Etisomicin merupakanxaminoglikosida yang berhasil diisolasi dari kaldu 

fermentasi Micromonospora. Struktur senyawa ini hampir mendekati gentamicin, 

tobramycin, dan amikacin. Menurut analisis X-ray senyawa ini pada dasarnya serupa 

namun tidak identik dengan senyawa terkait yang memiliki cincin. Etisomicin memiliki 

potensi sebagai antibiotik (Castillo-Garit, et al. 2015). 

7-Deoxycholate merupakan turunan dari Deoxycholate yaitu asam empedu 

sekunder. Asam empedu berfungsi untuk mengaktifkan lipase di dalam cairan 

pancreas, membantu proses penyerapan asam lemak, kolesterol, vitamin K, vitamin 

D, dan karoten, serta membantu proses pencernaan lemak dalam usus. Terdapat 2 

asam empedu penting yaitu asam deoksikolat dam asam kolat. Asam empedu ini 

biasa di produksi oleh bakteri pada saluran pencernaan (Ajouz, et al. 2014).  

Menurut Ramadani (2018), hasil analisis LC-MS masih belum akurat untuk 

menganalisis suatu senyawa secara tepat hanya sebatas bobot molekul dan rumus 

molekul, sedangkan untuk memastikan secara akurat dibutuhkan Analisis lanjutan 

untuk elusidasi rumus molekul dengan alat analisis lain seperti NMR dan FTIR. 
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4.2.11 Uji Organoleptik 

Uji organoleptik merupakan pengujian yang dilakukan untuk mengetahui sejauh 

mana penerimaan konsumenxterhadap suatuxproduk. Uji organoleptikxdilakukan 

terhadap 15 panelis terlatih dengan menilai teh daun mangrove Sonneratia alba dan 

teh hijau komersial, parameter yang di uji meliputixwarna,xaroma,arasa, dan tekstur 

denganxmenggunakanxskala hedonik (kesukaan) dan skala skoring. Kemudian, uji 

segitiga untuk menilai ada atau tidaknya perbedaan. Pada penelitian ini dilakukan 

dengan mencicipi dan mencium dari dua sampel uji yang sudah diberi kode. Pengujian 

organoleptik dilakukan dengan menguji hasil terbaik yang didapat dari uji kadar tanin 

dan uji aktivitas antioksidan pada penelitian utama menggunakan metode statistik de 

Garmo. Uji lanjut pada uji organoleptik menggunakan metode statistik Mann-Whitney 

pada taraf 5%, karena hasil tes normalitas menunjukkan data tidak berdistribusi 

normal, sehingga tidak bisa menggunakan Uji-T. Hasil penilaian panelis dan 

perhitungan statistik uji organoleptik dapat dilihat pada Lampiran 14. 

4.2.11.1 Uji Skoring 

Kenampakan merupakanxsalah satuxfaktor pengujian mutu produkxyang 

pentingxterhadap daya terima produkxpangan tersebut. Aroma yang khas akan 

menentukan penerimaan panelis. Untuk sampel teh daun Sonneratia alba  diberi kode 

D34F dan untuk sampel teh komersial diberi kode R4T6. Hasil uji organoleptik 

menggunakan uji skor terhadap aroma teh daun Sonneratia alba  memiliki nilai rata-

rata 2,93 dengan spesifikasi normal khas teh hijau. Halxinixsesuai denganxStandar 

NasionalxIndonesia (SNI) 3945:2016 hasil uji organoleptik untuk mutu aroma Teh 

Hijau yaitu khas teh hijau. Hasil uji statistik menggunakan Mann-Whitney terhadap 

parameter aroma menunjukkanxnilai Uxsebesar 107,5xdan nilaixW sebesar 227,5. 
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Apabilaxdikonvesikan ke nilaixZxmaka sebesar -0,221 dan nilaixSig.xatau Pxvalue 

sebesar 0,825. Sehingga dapat disimpulkan 2 sampel tidak berbedaxnyatax(P > 0,05).  

Hasilxuji organoleptikxterhadapxwarna teh daun Sonneratia alba  didapat nilai 

rata-rata 4,8 dengan spesifikasi hijau kekuningan sangat cerah. Halxini 

sesuaixdengan Standar NasionalxIndonesia (SNI) 3945:2016 hasil uji organoleptik 

untuk mutu warna teh hijau yaitu hijau kekuningan sangat cerah sampai merah 

kekuningan. Hasil uji statistik menggunakan Mann-Whitney terhadap parameter 

warna menunjukkan nilaixU sebesarx7 danxnilai Wxsebesar 127. Apabilaxdi 

konversikan ke nilaixZ makaxsebesar -4,734 dan nilaixSig.xatau Pxvalue sebesar 0. 

Sehingga dapat disimpulkan 2 sampel berbedaxnyatax(P < 0,05). 

Hasilxuji organoleptikxterhadap rasaxteh daun Sonneratia alba  memiliki nilai 

rata-rata 4,6 dengan spesifikasi agak enak, segar, sepat dan pahit khas teh hijau. Hal 

inixsesuai denganxStandar NasionalxIndonesia (SNI) 3945:2016 hasil uji organoleptik 

untuk mutu rasa teh hijau yaitu sangatxenakxkhas teh hijauxsampai tidakxenak. Hasil 

uji statistik menggunakan Mann-Whitney terhadap parameter rasa menunjukkan nilai 

U sebesar 19,5 danxnilaixW sebesar 139,5. Apabilaxdi konvesikan ke nilai Z maka 

sebesar -4,049 dan nilaixSig.xatau Pxvalue sebesar 0. Sehingga dapat disimpulkan 2 

sampel berbedaxnyatax(P < 0,05). 

Hasilxuji organoleptikxterhadap tekstur teh daun Sonneratia alba  memiliki nilai 

rata-rata 4,87 dengan spesifikasi cair dan tidak lengket. Hal ini 

sesuaixdenganxStandar NasionalxIndonesia (SNI) 3945:2016 hasil uji organoleptik 

untuk mutu tekstur teh hijau yaitu cair dan tidak lengket. Hasil uji statistik 

menggunakan Mann-Whitney terhadap parameter tekstur menunjukkanxnilai 

Uxsebesar 69,5 danxnilaixWxsebesar 189,5. Apabila di konvesikan kexnilai Zxmaka 

sebesar -2,3 dan nilaixSig. atauxPxvalue sebesar 0,021. Sehingga dapat disimpulkan 
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2 sampel berbedaxnyatax(P < 0,05).xHal inixmembuktikan tidak adanya 

perbedaanxteh daun mangrove Sonneratia alba dengan teh komersial terhadap 

aroma dan tekstur, namum berbeda nyata terhadap warna dan rasa teh daun 

mangrove Sonneratia alba dengan teh komersial. 

4.2.11.2 Uji Hedonik 

Untuk sampel teh daun Sonneratia alba  diberi kode S7JZ dan untuk sampel 

teh komersial diberi kode D1K4. Hasil uji organoleptik menggunakan uji hedonik 

terhadap aroma teh daun Sonneratia alba  memiliki nilai rata-rata 3,6 dengan 

spesifikasi netral. Hal ini sesuai menurut StandarxNasional Indonesiax(SNI) 

3945:2016 hasil uji organoleptik untuk mutu aroma Teh Hijau yaitu khas teh hijau, 

maka panelis bisa menilai netral. Hasil uji statistik menggunakan Mann-Whitney 

terhadap parameter aroma menunjukkan nilai U sebesar 104 dan nilaixW sebesar 

224. Jika di konvesikan ke nilaixZ makaxsebesar -0,361 dan nilaixSig. atauxPxvalue 

sebesar 0,718. Sehingga dapat disimpulkan 2 sampel tidakxberbeda nyatax(P>0,05). 

Hasilxuji organoleptik menggunakanxuji hedonik terhadap warna teh daun 

Sonneratia alba  memiliki nilai rata-rata 3,13 dengan spesifikasi agak tidak suka. 

Menurut Standar Nasional Indonesia (SNI) 3945:2016 hasil uji organoleptik untuk 

mutu warna Teh Hijau yaitu hijau kekuningan sampai merah kekuningan, maka 

panelis kurang menyukai teh karena warnanya agak berbeda dengan teh komersial. 

Hasil uji statistik menggunakan Mann-Whitney terhadap parameter aroma 

menunjukkan nilaixUxsebesar 16,5 danxnilaixW sebesar 136,5.xApabila di 

konvesikan ke nilaixZ makaxsebesar -4,17 dan nilai Sig.xatau Pxvalue sebesarx0. 

Sehingga dapat disimpulkan 2 sampel berbedaxnyatax(P<0,05). 
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Hasil ujixorganoleptik terhadapxrasa teh daun Sonneratia alba  memiliki nilai 

rata-rata 2,2 dengan spesifikasi tidak suka. Menurut Standar Nasional Indonesia (SNI) 

3945:2016 hasil uji organoleptik untuk mutu rasa teh hijau yaitu sangatxenak khasxteh 

hijauxsampai tidakxenak dan panelis menilai tidak suka karena memiliki rasa yang 

agak sepat dan pahit khas teh. Hasil uji statistik menggunakan Mann-Whitney 

terhadap parameter rasa menunjukkan nilaixUxsebesar 10,5 dan nilaixWxsebesar 

55,5. Apabila di konvesikan ke nilai Z maka sebesar -0,856 dan nilai Sig. atau Pxvalue 

sebesar 0,292. Sehingga dapat disimpulkan 2 sampel tidak berbedaxnyatax(P>0,05). 

Hasil uji organoleptik terhadap tekstur teh daun Sonneratia alba  memiliki nilai 

rata-rata 4,4 dengan spesifikasi netral. Hal ini sesuaixdengan StandarxNasional 

Indonesiax(SNI) 3945:2016 hasil uji organoleptik untuk mutu tekstur teh hijau yaitu 

cair dan tidak lengket sehingga panelis menilai rasa teh netral. Hasil uji statistik 

menggunakan Mann-Whitney terhadap parameter tekstur menunjukkanxnilaixU 

sebesar 81,5 danxnilai Wxsebesar 201,5. Apabila di konvesikan ke nilaixZxmaka 

sebesar -1,537 dan nilai Sig.xatauxP value sebesarx0,124. Sehingga dapat 

disimpulkan 2 sampel tidak berbedaxnyata (Px> 0,05).xHal ini membuktikan tidak 

adanya perbedaan teh daun mangrove Sonneratia alba dengan teh komersial 

terhadap rasa, aroma, tekstur, namum berbeda nyata terhadap warna teh daun 

mangrove Sonneratia alba dengan teh komersial. 

4.2.11.3 Uji Segitiga (Triangle) 

Pada uji segitiga panelis diberikan 3 sampel, dua diantaranya sama dan satu 

beda. Pada sampel teh komersial diberi kode 7H2J dan P9X2, sedangkan pada teh 

daun mangrove Sonneratia alba diberi kode K2L5. Panelis akan mengisi lembar 

kuisioner yang terlah disediakan, pengujian ini dilakukan terhadap aroma, warna, 
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tekstur dan bau. Hasil uji segitiga dapat dilihat pada Lampiran 14. Untuk 15 orang 

panelis dibutuhkan minimal 9, 10 dan 11 jawaban benar (P) untuk taraf kepercayaan 

5%, 1% dan 0,1%. 

Pembedaan dalamxuji triangle tidak terarah,xtidak perluxdisertaixpernyataan 

sifat yangxsatu lebihxdari yangxlainnya, cukupx menyatakanxada perbedaan atau 

tidak.xPengujian inixlebih banyakxdigunakan karena lebihxpeka dari padaxuji 

berpasangan. Dalamxpengujian ini kepadaxmasing-masing panelisxdisajikan secara 

acakxtiga contohxproduk denganxkode berbedaxdimana duaxdari ketiga produk 

sama.xPanelis dimintaxmemilih satuxdi antaraxtiga contoh manaxyang mempunyai 

perbedaanx(Soekarto, 1985). Dari hasil uji segitiga yang dilakukan oleh 15 panelis 

didapat hasil berbeda nyata taraf kepercayaan 5%, 1% dan 0,1%, karena 15 panelis 

memberikan jawaban benar di semua parameter. Hal ini membuktikan adanya 

perbedaan terhadap rasa, aroma, tekstur, dan warna teh daun mangrove Sonneratia 

alba dengan teh komersial.
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5. KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1 Kesimpulan 

 Kesimpulan yang didapatkan dari penelitian ini adalah: 

 Variasi konsentrasi abu sekam padi dan lama perendaman memberikan 

pengaruh terhadap kadar tanin dari daun teh mangrove Sonneratia alba, 

dimana perlakuan terbaik untuk menurunkan kadar tanin adalah perlakuan 

perebusan abu sekam padi 15% dan dilakukan perendaman selama 72 jam. 

 Variasi suhu dan lama waktu penyeduhan memberikan pengaruh terhadap 

kadar tanin dan aktivitas antioksidan dari daun teh mangrove Sonneratia alba, 

dimana suhu dan lama waktu penyeduhan terbaik untuk menghasilkan kadar 

tanin dan aktivitas antioksidan terbaik adalah 100oC selama 10 menit.  

 Aktivitas antioksidan dan senyawa tanin yang larut menurun saat perlakuan 

penyeduhan 100oC selama 15 menit. Hal ini dikarenakan adanya degradasi 

atau kerusakan karena waktu ekstraksi yang terlalu lama. 

5.2 Saran 

 Untuk penelitian selanjutnya diharapkan pada pengujian identifikasi senyawa 

dilakukan analisis lanjutan untuk elusidasi rumus molekul dengan alat analisis lain 

seperti NMR dan FTIR.  Kemudian,  untuk suhu penyeduhan  diharapkan tidak 

menggunakan suhu konstan  agar dapat mengetahui apakah ada perbedaan yang 

signifikan antara suhu penyeduhan konstan dan suhu yang menurun  selama proses 

penyeduhan karena pengaruh suhu lingkungan. Serta, dilakukan pengujian daya 

simpan.
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 LAMPIRAN  

Lampiran 1. Lampiran Perhitungan Kadar Tanin (Penelitian Pendahuluan) 

Perlakuan Absorbansi Sampel % Tanin 

Rata-

Rata 

Standar 

Deviasi 

Konsentrasi Abu 

Sekam Padi  

(%) 

Lama Waktu 

Perendaman 

(jam) 

I II III I II III 

5 

0 jam 4,897 4,921 4,789 7,528 7,565 7,361 7,485 0,109 

24 jam 3,607 3,501 3,382 5,545 5,381 5,199 5,375 0,173 

48 jam 3,125 3,212 3,215 4,804 4,938 4,942 4,895 0,079 

72 jam 2,701 2,871 2,729 4,152 4,414 4,195 4,254 0,140 

10 

0 jam 3,790 3,915 3,818 5,825 6,018 5,869 5,904 0,101 

24 jam 2,337 2,289 2,301 3,592 3,518 3,537 3,549 0,038 

48 jam 1,972 1,816 1,715 3,031 2,792 2,637 2,820 0,198 

72 jam 1,918 1,749 1,722 2,948 2,689 2,647 2,761 0,163 

15 

0 jam 3,782 3,689 3,811 5,813 5,670 5,858 5,780 0,098 

24 jam 1,671 1,817 1,791 2,569 2,793 2,754 2,705 0,120 

48 jam 1,621 1,524 1,724 2,492 2,342 2,650 2,495 0,154 

72 jam 1,152 1,224 1,326 1,771 1,882 2,039 1,897 0,135 
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Contoh Perhitungan %Kadar Tanin pada Penelitian Pendahuluan untuk perlakuan 

konsentrasi abu sekam padi sebanyak 5% tanpa perendaman (Ulangan 1). 

 

Diketahui: 

Absorbansi blanko  = 1,3011 

Absorbansi sampel =  4,897 

Volume sampel = 5 mL 

ppm  = 
4,897

1,3011
×

100

5
 ×1.000 

 = 75278,46 

% Tanin = 
75274,76

10.000
 

    = 7,528 

 

 

 

 

 

 

 

Rumus Perhitungan Persen Kadar Tanin:  

 ppm =  
𝐴𝑏𝑠𝑜𝑟𝑏𝑎𝑛𝑠𝑖 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙

𝐴𝑏𝑠𝑜𝑟𝑏𝑎𝑛𝑠𝑖 𝑏𝑙𝑎𝑛𝑘𝑜
×

100

𝑉𝑜𝑙.𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙
 × 1.000 

%Tanin = 
𝑝𝑝𝑚

10.000
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 ANOVA (Analysis of Variance) Kadar Tanin Daun Mangrove Sonneratia alba 

Data hasil penelitian dianalisis menggunakan ANOVA (Analysis of Variance) 

untuk mengetahui pengaruh perlakuan terhadap respon parameter yang dilakukan 

dengan uji F pada taraf 5%. Jika nilai Signifikansi (.sig) < Probabilitas (p) 0,05, maka 

dinyatakan adanya pengaruh variabel terhadap hasil uji. Namun, Jika nilai Signifikansi 

(.sig) > Probabilitas (p) 0,05, maka dinyatakan tidak adanya pengaruh variabel 

terhadap hasil uji.  Kemudian, apabila nilai Fhitung > Ftabel maka dapat dilakukan uji lanjut, 

salah satunya menggunakan uji Tukey. 

Konsentrasi_ASP 

Dependent Variable:Persen_Tanin 

Konsentrasi_ASP 

Mean Std. Error 

95% Confidence Interval 

Lower Bound Upper Bound 

 

5% 5.502 .038 5.423 5.581 

10% 3.759 .038 3.680 3.838 

15% 3.219 .038 3.140 3.298 

Lama_Waktu_Perendaman 

Dependent Variable:Persen_Tanin 

Lama_Waktu_Pe
rendaman 

Mean Std. Error 

95% Confidence Interval 

Lower Bound Upper Bound 

 

0 jam 6.390 .044 6.298 6.481 

24 jam 3.876 .044 3.785 3.968 

48 jam 3.403 .044 3.312 3.494 

72 jam 2.971 .044 2.879 3.062 
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 Tests of Between-Subjects Effects 

 Dependent Variable:Persen_Tanin 

Source  Type III Sum of 
Squares df 

Mean 
Square F F (table 5%) Sig. 

Corrected Model 98.641a 11 8.967 509.253  .000 

Intercept 622.993 1 622.993 35379.533  .000 

Lama_Waktu_Perendam
an 

63.351 3 21.117 1199.228 3.01 .000 

Konsentrasi_ASP 34.163 2 17.082 970.064 3.40 .000 

Lama_Waktu_Perendam
an * Konsentrasi_ASP 

1.127 6 .188 10.663 2.51 .000 

Error .423 24 .018    

Total 722.057 36     

Corrected Total 99.064 35     

 a. R Squared = ,996 (Adjusted R Squared = ,994) 

 

 

 ANOVA 

 Persen_Tanin 

 Sum of Squares df Mean Square F F (table 5%) Sig. 

Between Groups 98.641 11 8.967 509.253 2.22 .000 

Within Groups .423 24 .018    

Total 99.064 35     
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Persen_Tanin 

Tukey HSDa,b 

Lama_Waktu_Pe

rendaman N 

Subset 

1 2 3 4 

dimension1 

72 jam 9 2.9708    

48 jam 9  3.4031   

24 jam 9   3.8763  

0 jam 9    6.3897 

Sig.  1.000 1.000 1.000 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

 Based on observed means. 

 The error term is Mean Square(Error) = ,018. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 9,000. 

b. Alpha = ,05. 

 

 

Persen_Tanin 

Tukey HSDa,b 

Konsentrasi_ASP 

N 

Subset 

1 2 3 

dimension1 

15% 12 3.2193   

10% 12  3.7586  

5% 12   5.5020 

Sig.  1.000 1.000 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

 Based on observed means. 

 The error term is Mean Square(Error) = ,018. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 12,000. 

b. Alpha = ,05. 
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Persen_Tanin    

Tukey HSDa    

Interaksi 

N 

Subset for alpha = 0.05 Notasi 

1 2 3 4 5 6 7 8 

15%72jam 3 1.8973        a 

15%48jam 3  2.4947       b 

15%24jam 3  2.7050       b 

10%72jam 3  2.7613       b 

10%48jam 3  2.8200       b 

10%24jam 3   3.5490      c 

5%72jam 3    4.2537     d 

5%48jam 3     4.8947    e 

5%24jam 3      5.3750   f 

15%0jam 3       5.7803  g 

10%0jam 3       5.9040  g 

5%0jam 3        7.4847 h 

Sig.  1.000 .168 1.000 1.000 1.000 1.000 .989 1.000  

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.    

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3,000.    
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Lampiran 2. Lampiran Perhitungan Kadar Air 
 

Kode Berat 

Kadar 
Air (%) 

Rata-Rata 
St. 

Deviasi Sampel Cawan 
Cawan 

( A ) 
Cawan+Sampel 

( B ) 
Sampel       
( B - A ) 

Cawan+Sampel 
Kering  
( C ) 

Sampel 
Kering  

( B - C ) 

Teh 

Mangrove 

A 18,17 20,21 2,0400 20,14 0,0700 3,43 
3,43 0,00 

B 14,88 16,92 2,0400 16,85 0,0700 3,43 

Contoh Perhitungan %Kadar Air pada Ulangan 1 (Cawan A) 

 

 

 

 

% Kadar Air  = 
20,21-20,14

20,21-18,17
×100% 

  = 3,43% 

Rumus Perhitungan Kadar Air:  

  
B-C

B-A
×100% 

Keterangan: 
A = Berat cawan kosong (g) 
B = Berat cawan+sampel (g) 
C = Berat cawan+sampel setelah dipanaskan (g) 
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Lampiran 3. Lampiran Perhitungan Kadar Abu 
 

Kode Berat 

 Kadar 

Abu (%) 

Rata-

Rata 

St. 

Deviasi Sampel Cawan 
Cawan  

( A ) 

Cawan+

Sampel    

( B ) 

Sampel 

( B - A )  

Cawan+B

erat Abu ( 

C ) 

Sampel 

Kering  

( B - C ) 

( C - A ) 

Teh 

Mangrove 

A 18,17 20,21 2,0400 18,23 1,9800 0,0600 2,94 
1,49 2,06 

B 14,88 16,92 2,0400 14,94 1,9800 0,0600 0,03 

 

Contoh Perhitungan %Kadar Abu pada Ulangan 1 (Cawan A) 

 

% Kadar Abu  = 
18,23-18,17

20,21-18,17
×100% 

  = 2,94 % 

Rumus Perhitungan Kadar Abu 

C-A

B-A
×100% 

Keterangan: 
A = Berat cawan kosong (g) 
B = Berat cawan+sampel sebelum diabukan (g) 
C = Berat cawan+sampel setelah diabukan (g) 
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Lampiran 4. Lampiran Perhitungan Kadar Serat Kasar 
 

Kode Berat Kadar Serat 

Kasar  

(%) 

Rata-Rata 
St. 

Deviasi Sampel Ulangan 
Sampel 

(A) 

Kertas 

(B) 

Kertas + 

Residu   (C) 
(C-B) 

Teh 

Mangrove 

I 2 0,8084 1,1415 0,3331 16,66 
16,42 0,34 

II 2 0,7076 1,0311 0,3235 16,18 

 

Contoh Perhitungan %Kadar Serat Kasar pada Ulangan 1 

 

 

%Kadar Serat Kasar  = 
1,1415-0,8084

2
 x 100% 

 

   =  16,66% 

Rumus Perhitungan %Kadar Serat Kasar:    
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Lampiran 5. Lampiran Perhitungan Kadar Tanin (Penelitian Utama) 
 

Perlakuan Ulangan Absorbansi % Kadar Tanin 

Rata-Rata % 

Kadar Tanin 
St. Deviasi 

Suhu 

Penyeduhan 

(oC) 

Lama Waktu 

Penyeduhan 

(menit) 

I II III I II III 

70 

5 0,801 0,843 0,879 1,231 1,296 1,351 1,293 0,06 

10 0,939 0,941 0,713 1,443 1,446 1,096 1,329 0,20 

15 0,978 1,069 0,704 1,503 1,643 1,082 1,410 0,29 

85 

5 0,977 0,908 0,953 1,502 1,396 1,465 1,454 0,05 

10 1,007 0,931 0,972 1,548 1,431 1,494 1,491 0,06 

15 1,049 1,129 0,992 1,612 1,735 1,525 1,624 0,11 

100 

5 1,698 1,667 1,631 2,610 2,562 2,507 2,560 0,05 

10 1,947 2,159 2,101 2,993 3,319 3,230 3,180 0,17 

15 1,513 1,926 2,095 2,326 2,961 3,220 2,836 0,46 
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Contoh Perhitungan %Kadar Tanin pada Penelitian Utama untuk perlakuan 

penyeduhan dengan suhu 70oC selama 5 menit (Ulangan 1). 

 

Diketahui: 

Absorbansi blanko  = 1,3011 

Absorbansi sampel =  0,801 

Volume sampel = 5 mL 

ppm  = 
0,801

1,3011
×

100

5
 ×1.000 

 = 12310 

% Tanin = 
12310

10.000
 

    = 1,231 % 

Rumus Perhitungan Persen Kadar Tanin:  

 ppm =  
Absorbansi sampel

Absorbansi blanko
×

100

Vol. sampel
 ×1.000 

%Tanin = 
ppm

10.000
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 ANOVA (Analysis of Variance) Aktivitas Antioksidan Seduhan Teh Mangrove 

Sonneratia alba 

Data hasil penelitian dianalisis menggunakan ANOVA (Analysis of Variance) 

untuk mengetahui pengaruh perlakuan terhadap respon parameter yang dilakukan 

dengan uji F pada taraf 5%. Jika nilai Signifikansi (.sig) < Probabilitas (p) 0,05, maka 

dinyatakan adanya pengaruh variabel terhadap hasil uji. Namun, Jika nilai Signifikansi 

(.sig) > Probabilitas (p) 0,05, maka dinyatakan tidak adanya pengaruh variabel 

terhadap hasil uji.  Kemudian, apabila nilai Fhitung > Ftabel maka dapat dilakukan uji lanjut, 

salah satunya menggunakan uji Tukey. 

Suhu_Penyeduhan 

Dependent Variable:Persen_Tanin 

Suhu_Penyeduhan 

Mean Std. Error 

95% Confidence Interval 

Lower Bound Upper Bound 

1 

70 1.343 .069 1.198 1.489 

85 1.522 .069 1.377 1.668 

100 2.859 .069 2.714 3.004 

 

Lama_Waktu_Penyeduhan 

Dependent Variable:Persen_Tanin 

Lama_Waktu_Penyeduhan 

Mean Std. Error 

95% Confidence Interval 

Lower Bound Upper Bound 

 

5 menit 1.769 .069 1.624 1.914 

10 menit 2.000 .069 1.855 2.145 

15 menit 1.956 .069 1.810 2.101 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



125 
 

 Tests of Between-Subjects Effects 

 Dependent Variable:Persen_Tanin 

Source Type III 

Sum of 

Squares df 

Mean 

Square F hitung F (table 5%) Sig. 

Corrected Model 12.994a 8 1.624 37.707  .000 

Intercept 98.308 1 98.308 2282.296  .000 

Suhu_Penyeduhan 12.347 2 6.173 143.320 3.55 .000 

Lama_Waktu_Penyeduhan .271 2 .135 4.816 3.55 .068 

Suhu_Penyeduhan * 

Lama_Waktu_Penyeduhan 

.376 4 .094 1.347 2.93 .112 

Error .775 18 .043    

Total 112.077 27     

Corrected Total 13.769 26     

 a. R Squared = ,944 (Adjusted R Squared = ,919) 

 ANOVA 

 Persen_Tanin 

 Sum of Squares df Mean Square F hitung F (table 5%) Sig. 

Between Groups 12.994 8 1.624 37.707 0.398 .000 

Within Groups .775 18 .043    

Total 13.769 26     
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Persen_Tanin 

Tukey HSDa,b 

Suhu_Penyeduhan 

N 

Subset 

1 2 

 

70 9 1.3433  

85 9 1.5222  

100 9  2.8589 

Sig.  .189 1.000 

 Means for groups in homogeneous subsets are displayed.  

Based on observed means.  

The error term is Mean Square(Error) = ,043. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 9,000. 
b. Alpha = ,05. 

Tukey HSDa,b 

Lama_Waktu_Penyeduhan 

N 

Subset 

1 

dimension1 

5 menit 9 1.7689 

15 menit 9 1.9556 

10 menit 9 2.0000 

Sig.  .072 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.  

Based on observed means.  

The error term is Mean Square(Error) = ,043. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 9,000. 
b. Alpha = ,05 
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Persen_Tanin  

Tukey HSDa  

Interaksi 

N 

Subset for alpha = 0.05 Notasi 

1 2 3 

70'5min 3 1.2933   a 

70'10min 3 1.3300   a 

70'15min 3 1.4067   a 

85'5min 3 1.4533   a 

85'10min 3 1.4900   a 

85'15min 3 1.6233   a 

100'5min 3  2.5600  b 

100'15min 3  2.8367 2.8367 bc 

100'10min 3   3.1800 c 

Sig.  .593 .776 .546  

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.  

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3,000.  
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 Perhitungan pembuatan larutan blanko DPPH 0,5 mM 

Lampiran 6. Lampiran Perhitungan Pembuatan Larutan Blanko (DPPH) 

 

0,5 mM  = 
mg

394,32 g/mol
 x 

1000

100 ml
 

 mg = 19,716 mg = 20 mg 

 Jadi, untuk membuat larutan blanko DPPH 0,5 mM dengan cara melarutkan 20 

mg DPPH dengan 100 mL methanol p.a. 

 Perhitungan pembuatan larutan blanko DPPH konsentrasi 200µg/mL 

200 μg/mL = 
200µg/ml

1.000.000
 x 100%  

= 0,02 % 

Jadi untuk membuat larutan blanko DPPH konsentrasi 200µg/mL dengan cara 

melarutkan 0,002 g (20mg) dalam 100 mL. 

 Perhitungan Pembuatan larutan blanko DPPH C = 40 μg/mL 

V1 . C1   = V2 . C2 

V1 . 200 μg/mL  = 25 mL . 40 μg/mL 

V1. 200 μg/mL  = 
1000 µg/ml

200 µg/ml
 x 100% 

= 5 mL 

 

 

 

M = 
g

Mr
 x 

1000

v
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 Perhitungan Konsentasi larutan induk baku seduhan teh mangrove Sonneratia 

alba  

2,4 g dalam 140 mL = 
2.400.000 μg/mL

140 ml
 = 17.142,85 μg/mL 

 

 Perhitungan Konsentrasi ( C) dan Volume Pemipetan (V) 

1. V1 . C1    = V2 . C2 

V1 . 17.142,85 μg/mL   = 25 mL . C2 

0,2 mL . 17.142,85 μg/mL  = 25 mL . C2 

C2     = 3. 428,57 μg/mL / 25 mL 

= 137,142 μg/mL 

2. V1 . C1    = V2 . C2 

V1 . 17.142,85 μg/mL   = 25 mL . C2 

0,4 mL . 17.142,85 μg/mL  = 25 mL . C2 

C2     = 6.857,14 μg/mL / 25 mL 

= 174,285μg/mL 

3. V1 . C1    = V2 . C2 

V1 . 17.142,85 μg/mL   = 25 mL . C2 

0,6 mL . 17.142,85 μg/mL  = 25 mL . C2 

C2     = 10.285,71μg/mL / 25 mL 

= 411,428 μg/mL 

4. V1 . C1    = V2 . C2 

V1 . 17.142,85 μg/mL   = 25 mL . C2 

0,8 mL . 17.142,85 μg/mL  = 25 mL . C2 

C2     = 13.714,28 μg/mL / 25 mL 

= 548,571 μg/mL

Lampiran 7. Lampiran Perhitungan Larutan Induk Teh dan Volume Pemipetan 

(DPPH) 
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Lampiran 8. Perhitungan Aktivitas Antioksidan (DPPH) 
Tabel Absorbansi dan IC50 

Perlakuan Ulangan 
Absorbansi 

Blanko 

Absorbansi Sampel 

IC50 (ppm) 
Rata-
Rata 

ST. 
Deviasi 137,142 274,285 411,43 548,571 

70 (oC) 5 menit 

1 0,621 0,151 0,142 0,133 0,129 164,341 

163,904 1,184 2 0,643 0,148 0,139 0,132 0,128 164,807 

3 0,647 0,145 0,138 0,131 0,128 162,563 

70 (oC) 10 menit 

1 0,627 0,123 0,121 0,116 0,114 150,418 

150,847 0,749 2 0,621 0,124 0,122 0,114 0,113 151,712 

3 0,631 0,125 0,121 0,115 0,114 150,410 

70 (oC) 15 menit 

1 0,635 0,112 0,110 0,108 0,098 140,832 

140,443 0,392 2 0,637 0,112 0,109 0,106 0,097 140,047 

3 0,634 0,111 0,110 0,107 0,097 140,450 

85 (oC) 5 menit 

1 0,626 0,096 0,094 0,091 0,089 129,643 

128,082 1,352 2 0,636 0,094 0,092 0,091 0,088 127,284 

3 0,638 0,095 0,092 0,09 0,089 127,320 

85 (oC) 10 menit 

1 0,632 0,088 0,083 0,082 0,08 122,316 
121,506 0,860 

2 0,645 0,087 0,083 0,081 0,08 120,603 

3 0,628 0,086 0,082 0,081 0,079 121,600 

85 (oC) 15 menit 

1 0,628 0,078 0,076 0,073 0,071 116,430 
115,845 1,148 

2 0,623 0,078 0,075 0,072 0,069 116,583 

3 0,642 0,077 0,075 0,071 0,069 114,523 

100 (oC) 5 menit 

1 0,624 0,068 0,064 0,063 0,062 109,325 

109,063 0,440 2 0,624 0,067 0,063 0,06 0,059 108,556 

3 0,623 0,068 0,062 0,061 0,05 109,309 
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Perlakuan Ulangan 
Absorbansi 

Blanko 

Absorbansi Sampel 

IC50 (ppm) 
Rata-
Rata 

ST. 
Deviasi 137,142 274,285 411,43 548,571 

100 (oC) 10 menit 

1 0,645 0,049 0,047 0,046 0,045 96,330 

96,519 0,526 2 0,639 0,048 0,046 0,044 0,041 96,114 

3 0,633 0,048 0,046 0,052 0,04 97,113 

100 (oC) 15 menit 

1 0,621 0,058 0,056 0,054 0,051 103,456 

102,307 0,996 2 0,641 0,057 0,056 0,053 0,052 101,754 

3 0,645 0,058 0,055 0,052 0,05 101,710 
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Lampiran 9. Tabel %Inhibisi dan Perhitungan Persamaan Regresi 
 

Perlakuan Ulangan 

%Inhibisi 

Persamaan Regresi Linear 
IC50 

(ppm) 
Rata-
Rata 

ST. 
Deviasi 137,142 274,285 411,428 548,571 

70 (oC) 5 
menit 

1 77,017 78, 387 80,365 79,227 Y =  0,119 X + 30,411 164,341 

163,904 1,18401 2 76,983 78,383 79,471 80,093 Y =  0,119 X + 30,451 164,807 

3 77,589 78,671 79,753 80,216 Y =  0,119 X + 30,727 162,563 

70 (oC) 
10 menit 

1 80,383 80,702 81,499 81,818 Y =  0,12 X + 31,93 150,418 

150,847 0,74933 2 80,032 80,354 81,643 81,804 Y =  0,12 X + 31,723 151,712 

3 80,190 80,824 81,775 81,933 Y =  0,121 X + 31,854 150,410 

70 (oC) 
15 menit 

1 82,362 82,677 82,992 84,567 Y =  0,124 X + 32,567 140,832 

140,443 0,39249 2 82,418 82,889 83,359 84,772 Y =  0,124 X + 32,59 140,047 

3 82,492 82,650 83,123 84,700 Y =  0,124 X + 32,587 140,450 

85 (oC) 5 
menit 

1 84,665 84,984 85,463 85,783 Y =  0,126 X + 33,706 129,643 

128,082 1,35195 2 85,220 85,535 85,692 86,164 Y =  0,126 X + 33,962 127,284 

3 85,110 85,580 85,893 86,050 Y =  0,126 X + 33,95 127,320 

85 (oC) 
10 menit 

1 86,076 86,867 87,025 87,342 Y =  0,128 X + 34,336 122,316 

121,506 0,86034 2 86,512 87,132 87,442 87,597 Y =  0,128 X + 34,512 120,603 

3 86,306 86,943 87,102 87,420 Y =  0,128 X + 34,427 121,600 

85 (oC) 
15 menit 

1 87,580 87,898 88,376 88,694 Y =  0,13 X + 34,873 116,430 

115,845 1,14762 2 87,480 87,961 88,443 88,925 Y =  0,13 X + 34,799 116,583 

3 88,006 88,318 88,941 89,252 Y =  0,131 X + 35,016 114,523 

100 (oC) 
5 menit 

1 89,103 89,744 89,904 90,064 Y =  0,132 X + 35,577 109,325 

109,063 0,43965 2 89,263 89,904 90,385 90,545 Y =  0,133 X + 35,577 108,556 

3 89,085 90,048 90,209 91,974 Y =  0,135 X + 35,249 109,309 
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Perlakuan Ulangan 

%Inhibisi 

Persamaan Regresi Linear 
IC50 

(ppm) 
Rata-
Rata 

ST. 
Deviasi 137,142 274,285 411,428 548,571 

100 (oC) 
10 menit 

1 92,403 92,713 92,868 93,023 Y =  0,136 X + 36,899 96,330 

96,5189 0,5259 2 92,488 92,801 93,114 93,584 Y =  0,137 X + 36,839 96,114 

3 92,417 92,733 91,785 93,681 Y =  0,136 X + 36,777 97,113 

100 (oC) 
15 menit 

1 90,660 90,982 91,304 91,787 Y =  0,134 X + 36,103 103,456 

102,307 0,99552 2 91,108 91,264 91,732 91,888 Y =  0,134 X + 36,318 101,754 

3 91,008 91,473 91,938 92,248 Y =  0,135 X + 36,248 101,710 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



134 
 

Persen Inhibisi (%) = 
𝐴𝑏𝑠𝑜𝑟𝑏𝑎𝑛𝑠𝑖 𝑘𝑜𝑛𝑡𝑟𝑜𝑙 −𝐴𝑏𝑠𝑜𝑟𝑏𝑎𝑛𝑠𝑖 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙

𝐴𝑏𝑠𝑜𝑟𝑏𝑎𝑛𝑠𝑖 𝑘𝑜𝑛𝑡𝑟𝑜𝑙
 𝑥 100% 

 

Contoh Perhitungan Aktivitas Antioksidan (DPPH) untuk perlakuan penyeduhan 

dengan suhu 70oC selama 5 menit (Ulangan 1) dimulai dengan mencari %Inhibisi 

menggunakan rumus:  

 

0 ppm  = 
0,657 -0,657

0,657
 x 100% = 0% 

137,142 ppm = 
0,657 -0,151

0,657
 x 100% = 77,017 % 

274,285 ppm = 
0,657 - 0,142

0,657
 x 100% = 78,387 % 

411,428 ppm = 
0,657 -0,133

0,657
 x 100% = 79,756 % 

548,571 ppm = 
0,657 -0,129

0,657
 x 100% = 80,365 % 

 
Konsentrasi sampel yang digunakan dalam penelitian dialurkan dengan hasil 

% inhibisi untuk membentuk suatu grafik hubungan antara konsentrasi dan %inhibisi 

dengan suhu 70˚c selama 5 menit sehingga menghasilkan persamaan regresi linier 

seperti pada Gambar. 

 

Berdasarkan persamaan grafik diatas yaitu y = 0,119x + 30,411 dapat dihitung nilai 

IC50 sampel sebagai berikut: 

Y  = 0,119X + 30,411 

50 = 0,119X + 30,411 

X = (50 – 30,411)/0,119 

X  = 164,341 ppm 

0,000

77,017 78,387 79,756 80,365

y = 0,119x + 30,411
R² = 0,5361

0,000
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 ANOVA (Analysis of Variance) Aktivitas Antioksidan Seduhan Teh Mangrove 

Sonneratia alba 

Data hasil penelitian dianalisis menggunakan ANOVA (Analysis of Variance) 

untuk mengetahui pengaruh perlakuan terhadap respon parameter yang dilakukan 

dengan uji F pada taraf 5%. Jika nilai Signifikansi (.sig) < Probabilitas (p) 0,05, maka 

dinyatakan adanya pengaruh variabel terhadap hasil uji. Namun, Jika nilai Signifikansi 

(.sig) > Probabilitas (p) 0,05, maka dinyatakan tidak adanya pengaruh variabel 

terhadap hasil uji.  Kemudian, apabila nilai Fhitung > Ftabel maka dapat dilakukan uji lanjut, 

salah satunya menggunakan uji Tukey. 

 
Suhu_Penyeduhan 

Dependent Variable:IC50 

Suhu_Penyeduhan 

Mean Std. Error 

95% Confidence Interval 

Lower Bound Upper Bound 

dimension1 

70 151.731 .304 151.093 152.369 

85 121.811 .304 121.174 122.449 

100 102.630 .304 101.992 103.267 

 

 Lama_Waktu_Penyeduhan 

Dependent Variable:IC50 

Lama_Waktu_Penyeduhan 

Mean Std. Error 

95% Confidence Interval 

Lower Bound Upper Bound 

dimension1 

5 menit 133.683 .304 133.045 134.321 

10 menit 122.957 .304 122.320 123.595 

15 menit 119.532 .304 118.894 120.169 
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Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable:IC50 

Source Type III Sum 
of Squares df 

Mean 
Square Fhitung 

F (table 5%) 
Sig. 

Corrected Model 12312.933a 8 1539.117 1856.022  .000 

Intercept 424515.983 1 424515.983 511924.025  .000 

Suhu_Penyeduhan 11022.250 2 5511.125 6645.868 3.55 .000 

Lama_Waktu_Penyeduhan 981.125 2 490.562 591.569 3.55 .000 

Suhu_Penyeduhan * 
Lama_Waktu_Penyeduhan 

309.559 4 77.390 93.324 2.93 .000 

Error 14.927 18 .829    

Total 436843.843 27     

Corrected Total 12327.860 26     

a. R Squared = ,999 (Adjusted R Squared = ,998) 

 ANOVA 

 IC50 

 Sum of Squares df 
Mean 

Square 
F hitung F (table 5%) Sig. 

Between Groups 12312.933 8 1539.117 1856.022 0.398 .000 

Within Groups 14.927 18 .829    

Total 12327.860 26     
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IC50 

Tukey HSDa,b 

Suhu_Penyeduhan 

N 

Subset Notasi 

1 2 3 

dimension1 

100 9 102.6296   a 

85 9  121.8113  b 

70 9   151.7310 c 

Sig.  1.000 1.000 1.000  

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

 Based on observed means. 

 The error term is Mean Square(Error) = ,829. 

 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 9,000. 
b. Alpha = ,05. 

Tukey HSDa,b 

 

Lama_Waktu_Penyeduhan 

N 

Subset Notasi 

1 2 3 

dimension1 

15 menit 9 119.5316   a 

10 menit 9  122.9573  b 

5 menit 9   133.6830 c 

Sig.  1.000 1.000 1.000  

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

 Based on observed means. 

 The error term is Mean Square(Error) = ,829. 

 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 9,000. 
b. Alpha = ,05. 
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                                                             IC50     

Tukey HSDa     

Interaksi 

N 

Subset for alpha = 0.05 Notasi 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 

100'10min 3 96.5189         a 

100'15min 3  102.3066        b 

100'5min 3   109.0633       c 

85'15min 3    115.8453      d 

85'10min 3     121.5063     e 

85'5min 3      128.0822    f 

70'15min 3       140.4427   g 

70'10min 3        150.8467  h 

70'5min 3         163.9037 i 

Sig.  1.000 1.000 1.000 1.000 1.000 1.000     

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3,000. 
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Lampiran 10. Lampiran Perhitungan Perlakuan Terbaik (de Garmo) 

Suhu 

Penyeduhan 

(oC) 

Lama Waktu 

Penyeduhan 

(menit) 

Parameter Tanin IC50 
Total 

NH %Tanin %IC50 NE NH NE NH 

70 

5 12,93 163,90 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 

10 13,29 150,85 0,02 0,01 0,19 0,12 0,13 

15 14,10 140,44 0,06 0,02 0,35 0,22 0,24 

85 

5 14,54 128,08 0,09 0,03 0,53 0,33 0,36 

10 14,91 121,51 0,10 0,04 0,63 0,39 0,43 

15 16,24 115,85 0,18 0,07 0,71 0,45 0,51 

100 

5 20,47 109,06 0,40 0,15 0,81 0,51 0,66 

10 31,80 96,52 1,00 0,38 1,00 0,63 1,00 

15 28,36 102,31 0,82 0,31 0,91 0,57 0,88 

 

 Uji pembobotan dilakukan untuk menentukan perlakuan terbaik. Uji pembobotan 

ini menggunakan teknik additive weighting dengan langkah-langkah sebagai 

berikut:  

1. Masing-masing parameter diberikan bobot variabel dengan angka 0- 1. Besar 

bobot ditentukan berdasar tingkat kepentingan parameter.  

2. Bobot normal tiap parameter ditentukan dengan cara membagi bobot variabel 

dengan bobot total (BN = BV/B.total)  

3. Menghitung nilai efektifitas dengan rumus:   

N Efektifitas= (Nilai perlakuan−Nilai terburuk)/(Nilai terbaik− Nilai terburuk)  

4. Nilai hasil masing-masing parameter ditentukan dari hasil perkalian antara 

efektifitas dan bobot normal (NH = NE x BN) 

5. Nilai total semua kombinasi perlakuan dihitung dengan menjumlahkan semua 

nilai hasil masing-masing parameter. 

6. Nilai total terbesar menunjukkan hasil perlakuan terbaik.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



140 
 

 

 Diketahui : 

Nilai terbaik %tanin = 31,80  Selisih = 18,87 

Nilai terbaik IC50
  = 96,52 

Nilai terburuk %tanin = 12,93  Selisih = 67,38 

Nilai terburuk IC50  = 163,9 

Bobot Variabel %tanin  = 0,6 

Bobot Variabel IC50 = 1 

Bobot Normal %tanin  = 0,38 

Bobot Normal IC50  = 0,63 

 

Sehingga didapati hasil terbaik dengan uji de Garmo nilai NH tertinggi diperoleh 

dengan perlakuan penyeduhan teh daun mangrove Sonneratia alba dengan suhu 

100oC selama 10 menit. 
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Lampiran 11. Perhitungan Aktivitas Antioksidan (FRAP) 
 
 
Tabel Standar Asam Askorbat 

No. 
Konsentrasi 

(ppm) (x) 
Absorbansi 

(y) 
x2 y2 xy 

1 0 0,000 0 0 0 

2 40 0,241 1600 0,058 9,652 

3 50 0,361 2500 0,130 18,055 

4 60 0,457 3600 0,209 27,432 

5 70 0,550 4900 0,302 38,486 

6 80 0,654 6400 0,427 52,304 

Total 300 2,263 19000 1,127 145,929 

Rata-Rata 50 0,377 3166,67 0,188 24,322 

 
Rumus persamaan regresi adalah Y = ax + b. 

 Untuk Nilai a     
y = ax + b 

a = 
(n . Σ xy)- (Σ x . Σ y)

(n.Σ X 
2) .  (Σ X)

2  

a = 
(6 .  145,929)- (300 .  2,263)

(6 . 19000) .  (300)
2  

a = 0,010137 

 Untuk Nilai b 

yrata-rata  = 
Σ y

n
 = 0,45264 

xrata-rata  = 
Σ x

n
 = 60 

yrata-rata = a xrata-rata + b 

b  = yrata-rata – (0,010137 . 60) 

b  = 0,45264 + 0,60822 

b  = -0,15558 

 Untuk nilai R2 

R2  = (n . Σ xy)- (Σ x . Σ y)

√[((n . Σ xy)-(Σ X)
2). (n.Σ Y 

2) .  (Σ Y)
2)]

 

R2  = (6.  145,929)- (300 . 2,263)

√[((6 . 145,929)-(300)
2).  ((6 .1,127 ) .  (2,263)

2))]

 

R2  =  0,9979 
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Konsentrasi (ppm) dan Absorbansi yang digunakan dalam penelitian digunakan 

untuk membentuk suatu grafik persamaan regresi linier seperti pada gambar dibawah. 

 

Berdasarkan persamaan grafik diatas yaitu y = 0,01014x - 0,15558 dengan R² 

= 0,9979 yang dapat digunakan untuk menghitung aktivitas antioksidan.  

Tabel Absorbansi Antioksidan (FRAP) 

Suhu 

Penyeduhan 

(oC) 

Lama Waktu 

Penyeduhan 

(menit) 

Absorbansi Sampel (Y) 
Rata-Rata 

Absorbansi 
St.Dev 

I II III 

Blanko 3,268 3,306 3,81 3,461 0,302 

100 15 0,900 0,899 0,930 0,0912 0,228 

 

Suhu 

Penyeduhan 

(oC) 

Lama Waktu 

Penyeduhan 

(menit) 

Aktivitas Antioksidan  

(AAE mg/g) 

Rata-Rata 

Aktivitas 

Antioksidan 

(AAE mg/g) 

St.Dev 

I II III 

Blanko 0,337 0,341 0,391 3,357 0,029 

100 15 0,104 0,104 0,107 0,105 0,002 

 

 

y = 0,01014x -0,15558
R² = 0,9979
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Contoh Perhitungan Aktivitas Antioksidan (FRAP) untuk perlakuan 

penyeduhan dengan suhu 100oC selama 10 menit (Ulangan 1):  

1. Nilai absorbansi dimasukkan ke dalam rumus persamaan regresi kurva 

standar asam askorbat sebagai Y 

2. 0,900  = -0,01014x + 1,06086 

X  = 104,1314 
 
Nilai X ini dinyatakan sebagai nilai aktivitas antioksidan dengan satuan AAE 
g/g atau 0,1041 AAE mg/g atau 104,1314 ppm. 
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Lampiran 12. Lampiran Perhitungan Kadar Katekin 
 
Tabel Standar Katekin 
 

No. 
Konsentrasi 

(ppm) (x) 
Absorbansi 

(y) 
x2 y2 xy 

1 5 0,0329 25 0,001082 0,1645 

2 10 0,0627 100 0,003931 0,627 

3 15 0,0982 225 0,009643 1,473 

4 20 0,1359 400 0,018469 2,718 

5 25 0,1648 625 0,027159 4,12 

Total 75 0,4945 1375 0,060285 9,1025 

Rata-Rata 15 0,0989 275 0,012057 1,8205 

 
Rumus persamaan regresi adalah Y = ax + b. 

 Untuk Nilai a     
y = ax + b 

a = 
(n . Σ xy)- (Σ x . Σ y)

(n.Σ X 
2) .  (Σ X)

2  

a = 
(5 .  9,1025)- (75 .  0,4945)

(5 . 1375) .  (75)
2  

a = 0,00674 

 Untuk Nilai b 

yrata-rata  = 
Σ y

n
 = 0,0989 

xrata-rata  = 
Σ x

n
 = 15 

yrata-rata = a xrata-rata + b 

b  = yrata-rata – (0,00674 . 15) 

b  = 0,0989 – 0,1011 

b  = - 0,0022 

 Untuk nilai R2 

R2  = (n . Σ xy)- (Σ x . Σ y)

√[((n . Σ xy)-(Σ X)
2). (n.Σ Y 

2) .  (Σ Y)
2)]

 

R2  = (5 .  9,1025)- (75 .  0,4945)

√[((5 .  9,1025)-(75)
2).  ((5 .  0,060285) .  (0,4945)

2))]

 

 

R2  =  0,9979 
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Konsentrasi (ppm) dan Absorbansi standar katekin yang digunakan dalam 

penelitian digunakan untuk membentuk suatu grafik persamaan regresi linier seperti 

pada gambar dibawah. 

 

 

Berdasarkan persamaan grafik diatas yaitu y = 0,0067x + 0,0022 dengan R² = 

0,9981 yang dapat digunakan untuk menghitung konsentrasi (ppm). Untuk 

menghitung kadar katekin dapat menggunakan rumus:  
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Tabel Absorbansi Katekin 

Suhu 

Penyeduhan 

(oC) 

Lama Waktu 

Penyeduhan 

(menit) 

Absorbansi Sampel (Y) 

Rata-Rata St.Dev 

I II III 

100 15 0,085 0,098 0,092 0,091667 0,006506 

 

Contoh perhitungan % Katekin pada suhu penyeduhan 100 oC selama 15 menit 

(Ulangan 1). 

Diketahui:  

a    = 0,0022 

b   = 0,0067 

Volume labu   = 50 mL 

Volume sampel  = 2 mL 

Absorbansi sampel  = 0,085 

Berat sampel  = 1 g 

 

Konsentrasi (ppm)  =  
0,085-0,0022

0,0067
  = 12,938 ppm 

 

Faktor Pengenceran  =  
50 ml

2 ml
   = 25 

%Katekin  = 
konsentrasi (ppm) . 

Vol.  sampel

1000
 .  Faktor Pengenceran

sampel (gr)
 x 100 

  = 
12,938 . 

2

1000
 .  25

1
 x 100 

  = 0,425 %
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Lampiran 13. Lampiran Perhitungan Total Fenol 
 
Tabel Standar Asam Galat 
 

No. 
Konsentrasi 

(ppm)  
(x) 

Absorbansi 
(y) 

x2 y2 xy 

1 0 0 0 0 0 

2 25 0,219 625 0,047961 5,475 

3 50 0,368 2500 0,135424 18,4 

4 75 0,427 5625 0,182329 32,025 

5 100 0,479 10000 0,229441 47,9 

6 125 0,575 15625 0,330625 71,875 

Total 375 2,068 34375 0,92578 175,675 

Rata-Rata 62,5 0,344666667 5729,167 0,15429667 29,27917 

 

Rumus persamaan regresi adalah Y = ax + b. 
 Untuk Nilai a     

y = ax + b 

a = 
(n . Σ xy)- (Σ x . Σ y)

(n.Σ X 
2) .  (Σ X)

2  

a = 
(6 .  175,675)- (375 .  2,068)

(6 . 34375) .  (375)
2  

a = 0,0042 

 Untuk Nilai b 

yrata-rata  = 
Σ y

𝑛
 = 0,345 

 

xrata-rata  = 
Σ x

𝑛
 = 62,5 

 

yrata-rata = a xrata-rata + b 

b  = 0,345 – (0,0042 . 62,5) 
b  = 0,0794 
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 Untuk nilai R2 

R2  = (n . Σ xy)- (Σ x . Σ y)

√[((n . Σ xy)-(Σ X)
2). (n.Σ Y 

2) .  (Σ Y)
2)]

 

R2  = (6 .  175,675)- (375 .  2,068)

√[((6 .  175,675)-(375)
2).  ((6 .  0,92578) .  (2,068)

2))]

 

 

R2  =  0,925097 
 

 

Konsentrasi (ppm) dan Absorbansi standar asam galat yang digunakan dalam 

penelitian digunakan untuk membentuk suatu grafik persamaan regresi linier seperti 

pada Gambar. 

 

 

Berdasarkan persamaan grafik diatas yaitu y = 0,0042x - 0,0794 dengan R² = 

0,9251, yang dapat digunakan untuk menghitung konsentrasi (ppm). Untuk 

menghitung total fenol dapat menggunakan rumus:  

 

 

 

0

0,219

0,368
0,427

0,479

0,575

y = 0,0042x - 0,0794
R² = 0,9251

0

0,1

0,2

0,3

0,4

0,5

0,6

0,7

0 25 50 75 100 125

A
b

so
rb

an
si

Konsentrasi (ppm)

Absorbansi (y) Linear (Absorbansi (y))

Fenol Total = 
x (ppm) .  volume sampel (ml) .  Faktor Pengenceran

sampel (gr)
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



149 
 

Tabel Hasil Pengujian Total Fenol 

Perlakuan Ulangan 
Absorbansi 

(Y) 

Konsentrasi 
Kadar 

Fenol (μg 
GAE/mL) 

Total 
Fenol 
mg/g 
(GAE) 

Rata-rata 
Standar 
deviasi 

100oC 
selama 

15 menit 

1 0,694 146,33 85,361 

84,944 1,637 2 0,678 142,52 83,139 

3 0,701 148,00 86,333 

 

Contoh perhitungan % Katekin pada suhu penyeduhan 100 oC selama 15 menit 

(Ulangan 1). 

Diketahui:  

a    = 0,0042 

b   = 0,0794 

Volume labu   = 10 mL 

V. sampel yang di uji = 1 mL 

Absorbansi sampel  = 0,694 

Berat sampel  = 0,001 g 

V. sampel seduh = 140 mL 

B. sampel teh  = 2,4 g 

 

Konsentrasi (ppm)  =  
0,694−0,0794

0,0042
  =146,33 μg GAE/mL  

     = 0,14633 mg GAE/mL 

 

Faktor Pengenceran  =  
10 𝑚𝑙

1 𝑚𝑙
   = 10 

Total Fenol  = 
0,14633 mg GAE/mL .  140ml .  10

2,4 g
 

  = 85,36111 mg/g (GAE) 
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Lampiran 14. Spesifikasi dan Kondisi Alat LC-MS 

Chromatographic Seperation  
LC System   : Ultra Performance Liquid Chromatography (UPLC)  
Column   : C18 (1.8 μm 2.1x100 mm) HSS  
Temperature   : 50oC (Column), 25oC (room)  
Mobile phase : Water + 5 mM Amonium Formic (A) and Acetonitril + 

0,05 % Formic acid (B)  
Flow rate   : 0,2 ml/min (step gradien) running 23 menit  
Injection Volume   : 5 μl (filter through 0.2 μm syring filter first)  
 
Mass Spectrometry  
System   : ESI (electrospray ionization)  
Mode    : Positip Mode  
Mass analysis range  : 50 – 1300 m/z  
Source Temperature  : 100oC  
Desolvation Temperature  : 350oC  
Cone gas flow   : 0 L/hr  
Desolvation gas flow   : 793 L/hr  
Collision energi   : 4 Volt (energi rendah) (1)  
Rampt Colision energi  : 25 – 50 volt (energi tinggi) (2) 

LC-MS/MS ANALYSIS DETAIL 

Instrument Specification Detail 

LC System  ACQUITY UPLC®H-Class  
System (waters,USA)  

UPLC (Ultra Performance 
Liquid Chromatograpy)  

LC Column  ACQUITY UPLC® HSS  
C18 (1.8 μm 2.1x100 
mm)  
(waters,USA)  

UPLC Column HSS (high 
Streght Silica)  

Mass  
Spectrometer 

Xevo G2-S QTof  
(waters, USA)  

Two Generation 
Quadrupole time-of-flight 
mass  
spectrometry  
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Lampiran 15. Spektrum LC-MS 

a) Rt 1,171 

 

b) Rt 1,571 

 

c) Rt 1,867 

 

d) Rt 2,046 
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e) Rt 2,067 

 

f) Rt 3,004 

 

g) Rt 4,100 

 

h) Rt 4,574 

 

i) Rt 4,690 
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j) Rt 5,195 

 

k) Rt 5,290 

 

l) Rt 6,123 

 

m) Rt 15,583 
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Lampiran 16. Perhitungan Organoleptik 
 
Tabel Hasil Penilaian Uji Skoring 
 

Panelis 
Aroma Warna  Rasa Tekstur 

D34F 
(S) 

R4T6 
(K) 

D34F 
(S) 

R4T7 
(K) 

 D34F 
(S) 

R4T8 
(K) 

D34F 
(S) 

R4T9 
(K) 

Yuning 3 3 5 3  5 2 5 5 

Rahmah 3 3 5 3  5 2 5 4 

Dominikus 3 3 5 3  5 2 5 5 

M.Fahmi 2 2 3 2  5 2 3 4 

Nadhifa 1 2 5 4  3 4 5 4 

Susi 5 3 5 3  5 3 5 5 

Asri 4 3 5 2  5 2 5 4 

Laila 5 4 5 3  5 2 5 5 

Aprilia 1 2 5 3  3 4 5 5 

Chusnul 2 5 4 3  3 4 5 5 

Tia 2 3 5 3  5 4 5 5 

Evy 3 3 5 3  5 3 5 5 

Clara 3 3 5 3  5 3 5 3 

Arda 3 2 5 2  5 3 5 3 

Devi 4 2 5 3  5 3 5 3 

Jumlah 44 43 72 43  69 43 73 65 

Rata-Rata 2,93 2,87 4,80 2,87  4,60 2,87 4,87 4,33 

St.dev 1,22 0,83 0,56 0,52  0,83 0,83 0,52 0,82 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



155 
 

 Tes Normalitas dan Mann-Whitney Skoring (Aroma) 

Tests of Normality 

 Teh  Kolmogorov-Smirnova Shapiro-Wilk 

 Statistic df Sig. Statistic df Sig. 

Nilai Skoring 
Aroma 

Sonneratia Alba .212 15 .069 .922 15 .205 
Komersial .303 15 .001 .794 15 .003 

a. Lilliefors Significance Correction 

 
Test Statisticsb 

 
Nilai Skoring 

Aroma 

Mann-Whitney U 107.500 

Wilcoxon W 227.500 

Z -.221 

Asymp. Sig. (2-tailed) .825 

Exact Sig. [2*(1-tailed Sig.)] .838a 

 

 Tes Normalitas dan Mann-Whitney Skoring (Warna) 

Tests of Normality 

 Teh Kolmogorov-Smirnova Shapiro-Wilk 

 Statistic df Sig. Statistic df Sig. 

Nilai Skoring 
Warna 

Sonneratia Alba .506 15 .000 .421 15 .000 
Komersial .402 15 .000 .694 15 .000 

a. Lilliefors Significance Correction 

 
Test Statisticsb 

 
Nilai Skoring 

Warna 

Mann-Whitney U 7.000 

Wilcoxon W 127.000 

Z -4.734 

Asymp. Sig. (2-tailed) .000 

Exact Sig. [2*(1-tailed Sig.)] .000a 
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 Tes Normalitas dan Mann-Whitney Skoring (Rasa) 

Tests of Normality 

 Teh Kolmogorov-Smirnova Shapiro-Wilk 

 Statistic df Sig. Statistic df Sig. 

Nilai Skoring 
Rasa 

Sonneratia Alba .485 15 .000 .499 15 .000 
Komersial .251 15 .012 .799 15 .004 

a. Lilliefors Significance Correction 
 

Test Statisticsb 

 
Nilai Skoring 

Rasa 

Mann-Whitney U 19.500 

Wilcoxon W 139.500 

Z -4.049 

Asymp. Sig. (2-tailed) .000 

Exact Sig. [2*(1-tailed Sig.)] .000a 

 

 Tes Normalitas dan Mann-Whitney Skoring (Tekstur) 

Tests of Normality 

 Teh Kolmogorov-Smirnova Shapiro-Wilk 

 Statistic df Sig. Statistic df Sig. 

Nilai Skoring 
Tekstur 

Sonneratia Alba .535 15 .000 .284 15 .000 
Komersial .326 15 .000 .749 15 .001 

a. Lilliefors Significance Correction 
 
Test Statisticsb 

 
Nilai Skoring 

Tekstur 

Mann-Whitney U 69.500 

Wilcoxon W 189.500 

Z -2.300 

Asymp. Sig. (2-tailed) .021 

Exact Sig. [2*(1-tailed Sig.)] .074a 
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Tabel Hasil Penilaian Uji Hedonik 

Panelis 

Aroma Warna Rasa Tekstur 

K/D1K4 S/S7JZ K/D1K5 S/S7JZ K/D1K6 S/S7JZ K/D1K7 S/S7JZ 

Yuning 3 4 4 3 5 2 5 4 

Rahmah 4 4 5 4 5 2 5 5 

Dominikus 3 4 5 3 5 2 5 5 

M.Fahmi 3 2 4 3 3 2 4 3 

Nadhifa 2 3 5 1 5 1 5 3 

Susi 3 4 5 3 5 3 5 3 

Asri 3 3 4 2 3 2 4 3 

Laila 6 7 5 7 1 3 5 5 

Aprilia 4 5 6 3 4 2 6 5 

Chusnul 1 6 5 3 2 1 5 5 

Tia 5 2 5 3 5 2 5 5 

Evy 3 4 5 3 5 2 5 5 

Clara 5 2 6 3 5 3 5 5 

Arda 5 2 5 3 5 3 4 5 

Devi 5 2 5 3 5 3 6 5 

Jumlah 55 54 74 47 63 33 74 66 

Rata-Rata 3,67 3,60 4,93 3,13 4,20 2,20 4,93 4,40 

St.dev 1,34 1,55 0,59 1,25 1,32 0,67 0,59 0,91 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



158 
 

 

 

 Tes Normalitas dan Mann-Whitney Hedonik (Aroma) 
 

Tests of Normality 

 Teh Kolmogorov-Smirnova Shapiro-Wilk 

 Statistic df Sig. Statistic df Sig. 

Nilai Hedonik 
Aroma 

Sonneratia Alba .198 15 .117 .876 15 .041 
Komersial .223 15 .043 .926 15 .239 

a. Lilliefors Significance Correction 

 
Test Statisticsb 

 
Nilai Hedonik 

Aroma 

Mann-Whitney U 104.000 

Wilcoxon W 224.000 

Z -.361 

Asymp. Sig. (2-tailed) .718 

Exact Sig. [2*(1-tailed Sig.)] .744a 

 

 Tes Normalitas dan Mann-Whitney Hedonik (Warna) 
 

Tests of Normality 

 Teh Kolmogorov-Smirnova Shapiro-Wilk 

 Statistic df Sig. Statistic df Sig. 

Nilai Hedonik 
Warna 

Sonneratia Alba .409 15 .000 .648 15 .000 
Komersial .345 15 .000 .763 15 .001 

a. Lilliefors Significance Correction 

 
Test Statisticsb 

 
Nilai Hedonik 

Warna 

Mann-Whitney U 16.500 

Wilcoxon W 136.500 

Z -4.170 

Asymp. Sig. (2-tailed) .000 

Exact Sig. [2*(1-tailed Sig.)] .000a 
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 Tes Normalitas dan Mann-Whitney Hedonik (Rasa) 
 

 Tests of Normality 

 Teh Kolmogorov-Smirnova Shapiro-Wilk 

 Statistic df Sig. Statistic df Sig. 

Nilai Hedonik 
Rasa 

Sonneratia Alba .283 15 .002 .801 15 .004 
Komersial .394 15 .000 .676 15 .000 

a. Lilliefors Significance Correction 

 
Test Statisticsb 

 Teh 

Mann-Whitney U 10.500 

Wilcoxon W 55.500 

Z -.856 

Asymp. Sig. (2-tailed) .392 

Exact Sig. [2*(1-tailed Sig.)] .600a 

 

 Tes Normalitas dan Mann-Whitney Hedonik (Tekstur) 
Tests of Normality 

 Teh Kolmogorov-Smirnova Shapiro-Wilk 

 Statistic df Sig. Statistic df Sig. 

Nilai Hedonik 
Tekstur 

Sonneratia Alba .412 15 .000 .629 15 .000 
Komersial .345 15 .000 .763 15 .001 

a. Lilliefors Significance Correction 

 
Test Statisticsb 

 
Nilai Hedonik 

Tekstur 

Mann-Whitney U 81.500 

Wilcoxon W 201.500 

Z -1.537 

Asymp. Sig. (2-tailed) .124 

Exact Sig. [2*(1-tailed Sig.)] .202a 

 
  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



160 
 

Tabel Hasil Penilaian Uji Segitiga 

Panelis 
Aroma Warna Tekstur Rasa 

K/7H2J S/K2L5 K/P9X2 K/7H2J S/K2L5 K/P9X2 K/7H2J S/K2L5 K/P9X2 K/7H2J S/K2L5 K/P9X2 

Yuning  √   √   √   √  

Rahmah  √   √   √   √  

Dominikus  √   √   √   √  

M.Fahmi  √   √   √   √  

Nadhifa  √   √   √   √  

Susi  √   √   √   √  

Asri  √   √   √   √  

Laila  √   √  
 

√   √  

Aprilia  √   √   √   √  

Chusnul  √   √   √   √  

Tia  √   √   √   √  

Evy  √   √   √   √  

Clara  √   √   √   √  

Arda  √   √   √   √  

Devi   √   √   √   √  
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Tabel Jumlah respon terkecil untuk menyatakan beda nyata pada Uji 
Segitiga 

Jumlah 

Penguji 

Jumlah terkecil untuk beda 

nyata tingkat 
Jumlah 

Penguji 

Jumlah terkecil untuk beda 

nyata tingkat 

5% 1% 0,1% 5% 1% 0,1% 

1 

2 

3 

4 

5 

6 

7 

8 

9 

10 

11 

12 

13 

14 

15 

16 

17 

18 

19 

20 

21 

22 

23 

 

 

3 

4 

4 

5 

5 

6 

6 

7 

7 

8 

8 

9 

9 

9 

10 

10 

11 

11 

12 

12 

12 

 

 

 

 

 

5 

6 

6 

7 

7 

8 

8 

9 

9 

10 

10 

11 

11 

12 

13 

13 

13 

14 

14 

 

 

 

 

 

 

 

7 

8 

8 

9 

10 

10 

11 

11 

12 

12 

13 

13 

14 

14 

15 

15 

16 

 

24 

25 

26 

27 

28 

29 

30 

31 

32 

33 

34 

35 

36 

37 

38 

39 

40 

41 

42 

43 

44 

45 

46 

 

13 

13 

14 

14 

15 

15 

15 

16 

16 

17 

17 

17 

18 

18 

19 

19 

19 

20 

20 

21 

21 

21 

22 

 

15 

15 

15 

16 

16 

17 

17 

18 

18 

18 

19 

19 

20 

20 

21 

21 

21 

22 

22 

23 

23 

24 

24 

 

16 

17 

17 

18 

18 

19 

19 

20 

20 

21 

21 

22 

22 

22 

23 

23 

24 

24 

25 

25 

26 

26 

27 
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Lampiran 17. Dokumentasi Proses Pembuatan Teh Daun Mangrove 
(Sonneratia alba) 

 

 

1. Pilih daun segar yang berukuran ± 

6 cm (maksimal 5 daun dari pucuk) 

2. Perebusan  daun dengan abu 

sekam padi 

    

3. Cuci dengan air mengalir 4. Perendaman dengan air bersih 

(pergantian air tiap 6 jam sekali) 

 

 

 

5. Pengeringan dengan suhu 70oC 

selama ± 3 jam 

6. Dihaluskan dengan blender 
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7. Dikemas dengan kantong teh (food 

grade) 

8. Diseduh dengan suhu 70oC, 85oC 

dan 100oC selama 5 menit, 10 menit 

dan 15 menit 

 

 

9. Hasil air seduhan  
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Lampiran 18. Dokumentasi Pengujian Kadar Air 

  

1. Oven cawan kosong dengan suhu 

105oC selama 2 jam. 

2. Letakkan cawan ke dalam desikator 

selama 30 menit 

  

3. Timbang cawan kosong sebagai A 4. Timbang cawan + sampel 2 gr 

sebagai B 

  

5. Masukkan cawan kedalam oven 

dengan suhu 105oC ± 24 jam 

6. Letakkan cawan ke dalam desikator 

selama 30 menit 
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7. Timbang cawan + sampel yang 

telah di oven sebagai C 

8. Didapat hasil dan dihitung dengan 

rumus 
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Lampiran 19. Dokumentasi Pengujian Kadar Abu 

  

1. Oven cawan kosong dengan suhu 

105oC±2 jam 

2. Letakkan cawan ke dalam desikator 

selama 30 menit 

  

3. Timbang cawan kosong sebagai A 4. Timbang cawan + sampel 2 gr sebagai B 

  

5. Masukkan cawan yang berisi sampel 

kedalam oven dengan suhu 105oC ±24 

jam. 

6. Letakkan cawan ke dalam desikator 

selama 30 menit 
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7. Timbang cawan + sampel yang telah 

di oven sebagai C 

8. Sampel di abukan dalam furnace 

  

9. Letakkan cawan ke dalam desikator 

selama 30 menit 

10. Ditimbang berat kadar abu 

 

 

11.Didapat hasil dan dihitung dengan 

rumus 
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Lampiran 20. Dokumentasi Pengujian Nilai pH 

 

 

1. Siapkan teh yang sudah diseduh 2. Rendam pH meter dengan larutan 

Buffer 

  

4. Ukur pH sampel menggunakan pH 

meter hingga angka berhenti berkedip 

5. Catat angka yang ada di monitor 

pH meter dan didapatkan hasil 
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Lampiran 21. Dokumentasi Pengujian Kadar Serat Kasar 

 

 

1. Siapkan sampel yang sudah 

dihaluskan 

2. Timbang masing-masing sampel 

sebanyak 2 g (A) ke erlenmeyer 500 

mL, lakukan secara duplo 

 

 

3. Tambahkan 200 mL H2SO4  

0,255N dan dihomogenkan 

4. Panaskan di pendingin balik hingga 

mendidih selama 30 menit 

   

5. Selanjutnya kertas saring dioven 

selama 2 jam dan ditimbang 

beratnya (A) 

6. Kemudian saring residu dengan 

kertas saring dan lakukan pencucian 

dengan aquades hingga bebas asam 

(pH netral) 
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7. Lalu residu dipindahkan ke 

erlenmeyer 300 mL dan 

ditambahkan 200 mL NaOH 0,313N 

dan dihomogenkan 

8. Panaskan di pendingin balik hingga 

mendidih selama 30 menit 

  

9. Kemudian saring residu dengan 

kertas saring (C) dan lakukan 

pencucian dengan aquades hingga 

bebas asam (pH netral) 

10. Cuci residu dengan 15 mL K2SO4 

10%  15 mL dan aquades (sekali penuh) 

 

 

11. Lalu residu dibilas dengan 

alkohol 

12. Kertas saring yang terdapat residu 

lalu dioven selama 2 jam sebagai (B) 
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13. Masukkan ke dalam desikator 

selama 30 menit 

14. Timbang kertas saring dan hitung 

persen serat kasar 
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Lampiran 22. Dokumentasi Pengujian Kadar Tanin Kualitatif 

  

1. Siapkan sampel yang sudah 

dihaluskan 

2. Timbang 0,5 g sampel 

  

3. Larutkan sampel dengan aquades 

sebanyak 20 mL 

4. Didihkan diatas hotplate  

 

 

5. Disaring menggunakan kertas 

saring 

6. Ambil 0,5 mL filtrat 
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7. Tambahkan FeCl3 0,1% (b/v) 8. Diamkan dan amati perubahan 

warna. Dikatakan positif mengandung 

tanin apabila larutan berwarna hijau 

kehitaman 
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Lampiran 23. Dokumentasi Pengujian Kadar Tanin Kuantitatif 

  

1. Timbang 0,5 g sampel 2. Larutkan sampel dengan aquades 

sebanyak 50 mL 

  

3. Kocok menggunakan pengocok 

mekanik selama 1 jam 

4. Disaring menggunakan kertas 

saring 

  

5. Masukkan ke dalam labu ukur 50 

mL dan tambahkan air hingga tepat 

tanda batas 

6. Ambil 5 mL filtrat 
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7. Tambahkan Kalium 

Heksasianoferrat (III) 0,008 M 

dalam 0,1 N HCl sebanyak 0,8 

mL 

8. Tambahkan Ferriklorida 0,1 M 

dalam 0,1 N HCl sebanyak 0,8 mL 

  

9. Diamkan 10. Ukur absorbansi dengan 

spektofotometer UV-VIS pada 

panjang gelombang 720 nm 
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Lampiran 24. Dokumentasi Pengujian Aktivitas Antioksidan (DPPH) 

 

 

1. Siapkan teh yang sudah diseduh 2. Dipipet sebanyak 0,2 mL; 0,4 mL; 

0,6ml; dan 0,8 mL dari tiap sampel dengan 

pipet volume dan masukan ke labu 

tentukur 25 mL 

 
  

3. Tambahkan 5 mL larutan DPPH 

(1,1- diphenyl-2-picrylhydrazyl) 

4. Tambahkan dengan methanol p.a 

hingga garis tanda batas dan 

homogenkan.  

  
 

5. Lalu pindahkan ke botol vial dan 

diamkan selama 30 menit di 

inkubator 37oC 

6. Ukur serapan sampel menggunakan 

Spektrofotometer Uv-Visible pada 

panjang gelombang 516 nm 
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Lampiran 25. Dokumentasi Pengujian Aktivitas Antioksidan (FRAP) 

   

1. Ambil 1 mL larutan stok sampel 2.Tambah 1 mL buffer fosfat 0,2 M (pH 

6,6) 

    

4. Tambah 1 mL K3Fe(CN)6 1% 5. Inkubasi pada 50oC selama 20 menit 

    

5. Tambah 1 mL TCA 10% dan 

homogenkan 

6. Pindahkan ke dalam tabung setrifuge 
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7. Disentrifuge 3000 rpm selama 15 

menit 

8. Ambil 1 mL larutan yang sudah 

disentrifuge 

  

7. Tambah 1 mL aquades 8. Tambah 0,5 mL FeCl3 0,1 % 

  

9. Diamkan selama 10-15 menit 10. Ukur absorbansi dengan 

spektrofotometer UV-VIS pada panjang 

gelombang 710 nm 
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Lampiran 26. Dokumentasi Pengujian Kadar Katekin 

 

 

1. Siapkan teh yang sudah diseduh 2. Pipet 2 mL filtrat daun teh 

   

3. Tambahkan 50 mL methanol p.a 4. Panaskan dengan hot plate dengan suhu 

rendah selama 5 menit  

  
 

5. Diukur serapan absorbansinya 

menggunakan Spektrofotometri UV-

VIS dengan panjang gelombang 279 

nm 

 

6. Didapatkan hasil 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



180 
 

Lampiran 27. Dokumentasi Pengujian Uji Alkaloid 

 
 

1. Siapkan teh yang sudah diseduh 2. Pipet 0,5 mL filtrat daun teh 

   

3. Tambahkan 2 tetes H2SO4 2N 5. Tambahkan 2 tetes reagen Mayer 

  

5. Tambahkan 2 tetes reagen 

Wagner 

6. Apabila terbentuk endapan putih 

(Mayer) atau coklat (Wagner), maka 

sampel positif mengandung alkaloid. 
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Lampiran 28. Dokumentasi Pengujian Uji Flavonoid 

 
 

1. Siapkan teh yang sudah diseduh 2. Pipet 0,5 mL filtrat daun teh 

   

3. Tambah bubuk Magnesium 

sebanyak 0,1 mg 

4. Tambahkan 0,4 amil alkohol 

  

5. Tambahkan 4 mL alkohol 96% 6. Diamati perubahannya. Hasil positif 

ditunjukkan dengan timbulnya warna 

merah/kuning/orange dalam waktu 3 

menit. 
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Lampiran 29. Dokumentasi Pengujian Uji Fenol 

 
 

1. Siapkan teh yang sudah diseduh 2. Pipet 0,5 mL filtrat daun teh 

   

3.Tambahkan 2 tetes FeCl3 5% 4. Diamati perubahannya. Hasil positif 

ditunjukkan dengan berubahnya warna 

menjadi hijau kehitaman pada sampel 
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Lampiran 30. Dokumentasi Pengujian Uji Saponin 

 

 

1. Pipet 0,5 mL filtrat daun teh 2. Ditambahkan 10 mL asam klorida 2N 

   

3. dan dipanaskan selama 30 menit 4. Diamati perubahannya. Apabila 

terbentuk busa yang tidak hilang selama 

30 detik maka hasil positif 
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Lampiran 31. Dokumentasi Pengujian Uji Steroid/Triterpenoid 

 

 

1. Siapkan teh yang sudah diseduh 2. Pipet 0,5 mL filtrat daun teh 

   

3. Ditambahkan 2 mL kloroform 4. Ditambahkan 10 tetes Asam Asetat 

Anhidrat 

 

 

5. Ditambahkan 3 tetes  H2SO4 pekat 6. Apabila terbentuk warna hijau kebiruan 

atau biru maka positif mengandung steroid 

dan apabila terbentuk warna merah jingga 

hingga ungu maka positif mengandung 

triterpenoid 
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Lampiran 32. Dokumentasi Pengujian Uji Tanin 

 

 

1. Siapkan teh yang sudah diseduh 2. Pipet 2 mL filtrat daun teh 

   

3. Ditambahkan 2.5 mL etanol p.a 4. Ditambahkan 2-3 tetes FeCl3 1% 

 

 

5. Amati perubahan warna. Apabila 

terbentuk warna hitam kehijauan atau 

biru, maka sampel positif 

mengandung tanin 
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Lampiran 33. Dokumentasi Pengujian Total Fenol 

 

 

1. Pipet 1 mL sampel kedalam labu 

tentukur 10 mL 

2. Tambahkan pereaksi Folin Ciocelteau 

sebanyak 500 µl dan homogenkan 

   

3. Tambahkan 4 mL larutan Na2CO3 

dan homogenkan 

4. Tambah Aquades sampai tanda batas 

 

 

5. Diukur serapan sampel dengan 

spektrofotometer UV-VIS pada 

panjang gelombang 772 nm 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


