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ABSTRACT

The purpose of this study was to determine the antioxidant activity of fermented tea (black
tea) with Ketapang leaves (Terminalia  catappa) using two variations of  leaf  age,  namely
leaflets 1-3 and 4-5. The parameters observed were water content, pH, antioxidant activity
(IC 50) and total phenol content of tea. Results showed that the antioxidant activity of young
leaves (shoots  1-3)  significantly  higher  than old  leaves (shoots  4-5)  but  had lower  total
phenol and pH. In general, the character of Ketapang leaf tea products at shoots 1-5 has
water content ranging from 5.55-5.58%, total phenol content of 22.63-28.97 mg / g EAG, and
antioxidant activity (IC 50) of 6.27-6 .71 µg/mL and the pH of steeping water from 5.9 to 6.1.
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ABSTRAK

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui aktivitas antioksidan teh yang diolah dengan
fermentasi  (teh  hitam)  dengan  bahan  baku  daun  Ketapang  (Terminalia  catappa)
menggunakan dua variasi umur daun yaitu pucuk daun 1-3 dan pucuk daun 4-5. Parameter
yang diamati diantaranya kadar air,  pH, aktivitas antioksidan (IC 50 ) dan kadar total fenol teh.
Hasil  penelitian  menunjukan  aktivitas  antioksidan  pada  daun  muda  (pucuk  daun  1-3)
signifikan lebih tinggi dibanding daun tua (pucuk 4-5) namun memiliki total fenol dan pH lebih
rendah. Secara umum karakter produk teh daun Ketapang  pada pucuk 1-5 memiliki kadar
air berkisar antara 5,55-5,58%, kadar total fenol 22,63-28,97 mg/g EAG, dan IC 50 sebesar
6,27-6,71 µg/mL serta pH air seduhan 5,9-6,1.  

Kata kunci: antioksidan; kadar total fenol; ketapang; pucuk daun

PENDAHULUAN

Pohon ketapang dapat dengan mudah ditemui sebagai pohon peneduh taman atau

jalan karena memiliki tajuk rindang bercabang tumbuh mendatar. Ketapang termasuk dalam

kelompok  tumbuhan  liar  dan  tidak  dibudidayakan.  Bagian  pohon  Ketapang  yang  telah

dimanfaatkan diantaranya daun dan biji. Daun kering yang telah jatuh dimanfaatkan sebagai

penstabil  pH  dan  pencegah  tumbuhnya  jamur  dan  bakteri  (Wahjuningrum  et  al.,  2008);

(Chanda et al., 2011); (Poongulali & Sundararaman, 2016); (Akharaiyi et al., 2011)

Daun Ketapang memiliki  kadar  tannin  seperti  terflavin  A,  terflavin  B,  tergallanin,

tercatin, punicalin, punicalagin, chebulagic acid, geranin, granatin B dan corilagi  (Mininel et

al.,  2014).  Daun  pucuk  yang  berwarna  kemerahan  mengindikasikan  adanya  kandungan
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minyak esensial. Beberapa penelitian menunjukan sifat daun Ketapang yang memiliki efek

kesehatan  dapat  dimanfaatkan  sebagai  antidepresan  (Chandrasekhar  et  al.,  2017);  anti-

helicobacter pylori dan antiulcer (Silva et al., 2015) ; antioksidan (Siddiqi et al., 2011);(Rajesh

et  al.,  2015);(Poongulali  &  Sundararaman,  2016);  (Timothy  et  al.,  2015);  antibakteri

(Akharaiyi  et  al.,  2011);(Poongulali  &  Sundararaman,  2016);  (Timothy  et  al.,  2015);

antimikrobia  (Chanda  et  al.,  2011);  (Azrul  et  al.,  2011),  Antifungi  (Terças  et  al.,  2017);

anticandidal  (Poongulali  &  Sundararaman,  2016);  antidiare  dan  antipiretik/  antidemam di

India, Filipina dan Malaysia serta antitumor dan antihepatitis di Taiwan (Santos et al., 2016).  

Kajian  potensi  dan  keamanan  rebusan  air  daun  Ketapang  telah  dilakukan  oleh

(Priscilia et al., 2013). Penelitian menunjukan bahwa rebusan air daun ketapang berpotensi

sebagai agen pereda stress pada percobaan hewan coba tikus berdasarkan uji toksisitas, uji

fungsi organ dan uji perilaku. Pemberian air rebusan daun Ketapang sebesar 1,6 mL/150 gr

berat tubuh dan 0,8 mL/150 gr berat tubuh tikus tidak bersifat toksin dan tidak menunjukan

reaksi  imun  serta  aman  dikonsumsi  setiap  hari.  Penurunan  kadar  kortisol  dalam  darah

mencapai 26,3% terpantau pada hewan uji,  hal  ini  menunjukan bahwa air  rebusan daun

terminalia memiliki potensi sumber antioksidan alami yang aman dikonsumsi.  Berdasarkan

peneltian  tersebut  daun  Ketapang  memiliki  potensi  untuk  dikembangkan  sebagai  produk

minuman  berupa  teh.  Bahan  baku  pembuatan  teh  (Camelia  sinensis)  yang  paling  baik

merupakan daun muda yang dipetik mulai dari daun pertama atau kedua dari peko dan satu

atau  dua  daun  muda  yang  selanjutnya  dilakukan  pemisahan/  pengelompokan  pucuk

berdasarkan kriteria memenuhi syarat (Thanoza et al., 2016). Selanjutnya dilakukan proses

pembuatan teh dapat dilakukan melalui tiga metode yaitu teh hijau/ tanpa adanya fermentasi,

teh  hitam/  fermentasi  penuh  dan  teh  oolong/  sebagian  fermentasi  (Rohdiana,  2015).

Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui aktivitas antioksidan dari pembuatan produk teh

berbahan baku daun ketapang menggunakan variasi umur daun yaitu pucuk daun 1-3 dan

pucuk daun 4-5 yang diperoleh di sekitar halaman Universitas Veteran Bangun Nusantara

Sukoharjo.

METODOLOGI PENELITIAN

Bahan dan Alat

Bahan  utama  yang  digunakan  dalam  penelitian  ini  adalah  daun  Ketapang  yang

diperoleh dari pemetikan pucuk daun 1-5 di Halaman Kampus Universitas Veteran Bangun

Nusantara Sukoharjo. Bahan kimia yang digunakan untuk pengujian diantaranya : Aquades,

DPPH,  etanol  96%,  reagen  Folin-Ciocalteu  10%,  Na2C03,  asam  galat.  Peralatan  yang

digunakan  antara  lain   peralatan  gelas  (tabung  reaksi,  gelas  Beaker,  Erlenmeyer),

spektrofotometer, pH meter, hotplate dan Oven.
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Tahapan penelitian meliputi pembuatan teh kering daun ketapang dengan dua variasi

umur daun pucuk. Pucuk daun yang digunakan adalah pucuk nomor 1 sampai dengan 3 dan

pucuk nomor 4 sampai dengan 5. Penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap non

factorial.  Setiap  variasi  sampel  diulang  sebanyak  3  kali  dengan  2  kali  ulangan  analisa.

Adapun parameter uji yang diamati yaitu : kadar air, pH, kadar antioksidan (IC50) dan total

fenol (Sompong et al., 2011). Data yang diperoleh pada penelitian dianalisis menggunakan

one  way  ANOVA.  Jika  perlakuan  menunjukkan  pengaruh  yang  nyata  maka  dilanjutkan

dengan uji DMRT.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Produk yang dihasilkan pada penelitian yaitu teh daun Ketapang berbentuk bubuk

yang berwarna kecoklatan, memiliki aroma normal, tekstur tidak rapuh, seragam serta tidak

terdapat  benda asing.  Berdasarkan hasil  pengamatan pada Tabel  1.  menunjukan bahwa

kadar air teh daun Ketapang pucuk 1-5 berkisar 5,55-5,58%. Secara analisis data kadar air

daun ketapang pada pucuk 1-3 dan pucuk 4-5 menunjukan tidak terdapat perbedaan nyata.

Apabila disesuaikan dengan SNI teh hitam yang memiliki syarat kadar air maksimal 7 maka

teh daun Ketapang telah memenuhi persyaratan.  Sementara penetapan kadar air standar

pada pabrik teh di  Indonesia secara umum berkisar antara 3-5% sehingga perlu adanya

perlakuan pengeringan lebih lanjut pada proses pembuatan teh daun Ketapang. Sedangkan

standar farmakope herbal Indonesia mensyaratkan nilai kadar air < 10% (Dinas Kesehatan,

2008). Pengukuran kadar air pada produk teh bertujuan untuk keamanan dan kondisi bahan

aktif  pada  simplisia  agar  dapat  bertahan dalam waktu  yang lama  (Aziz  & Akolo,  2019).

Pengeringan menyebabkan penurunan kadar air pada bahan, dalam penelitian ini dilakukan

pengeringan daun ketapang yang telah dikecilkan ukurannya dengan cara pengirisan daun

secara  melintang  ±  2  cm  selanjutnya  dikeringkan  secara  manual  menggunakan  sinar

matahari selama 3 hari dengan lama pengeringan 5 jam/hari. 

Tabel 1. Karakteristik sifat kimia teh daun Ketapang

No Parameter
Sampel
pucuk
daun 

Sat
Hasil

Pengamatan
Syarat
Mutu

1 Kadar air (b/b)
1-3

%
5,55±0,04

Maks. 7
4-5 5,58±0,00

2 Kadar Total Fenol*  
1-3 mg/g

EAG
22,63±0,92

Min 13
4-5 28,97±0,30

3 IC 50*
1-3 µg/m

L
6,27

-
4-5 6,71

4 pH*
1-3

-
5,9±0,05

-
4-5 6,1±0,05

Keterangan : * = berbeda nyata (P<0,05)
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Kuantitas senyawa fenolik suatu ekstrak tanaman atau hewan dapat diestimasi melalui

analisis  total  fenolik  dan total  fenolik  (Rydlewski  et  al.,  2017).  Berdasarkan hasil  analisa

kadar  total  polifenol  menunjukan adanya  perbedaan yang nyata  diantara  kedua sampel.

Kandungan total fenol pada pucuk daun Ketapang 4-5 lebih tinggi dibandingkan pucuk daun

Ketapang 1-3 (28,97 > 22,63 mg/g EAG).  Apabila  dibandingan dengan syarat  mutu SNI

kadar  total  fenol  pada  teh,  produk  teh  daun  Ketapang  dengan  bahan  baku  pucuk  1-3

maupun 4-5 telah memenuhi persyaratan yaitu memiliki kadar total fenol minimal 15 mg/ g

EAG.  Kandungan  total  fenol  yang  lebih  tinggi  pada  teh  berbahan  baku  daun  lebih  tua

dipengaruhi oleh beberapa faktor diantarannya : lama penyeduhan (Supriyanto et al., 2014),

bentuk teh (Nikniaz et al., 2016)/ Ukuran partikel daun teh, habitat tumbuh (Supriyanto et al.,

2014), pertumbuhan dan perkembangan (Aziz & Jack, 2015). Semakin lama penyeduhan teh

semakin  meningkatkan  kandungan  total  fenol.  Penelitian  sebelumnya  menyatakan  lama

penyeduhan  dan  bentuk  teh  merupakan  faktor  penentu  utama  aktivitas  antioksidan  dan

kandungan total fenol (Nikniaz et al., 2016). Perbedaan kadar total fenol menurut (Supriyanto

et al., 2014) disebabkan bahwa pada daun muda memiliki kandungan air yang lebih tinggi

sehingga pada saat proses pelayuan kerusakan polifenol pada daun yang lebih muda lebih

sedikit. Proses pelayuan dalam pembuatan produk teh berpengaruh nyata terhadap kadar

total fenol, semakin lama pelayuan kadar total fenol semakin besar. Proses pelayuan dalam

waktu  relatif  lama  didukung  pada  suhu  tinggi  mampu  menonaktifkan  enzim  polifenol

oksidase sehingga senyawa fenol dalam daun tidak banyak berubah. Namun pada penelitian

ini tidak dilakukan variasi proses penyeduhan maupun pelayuan. Proses penyeduhan teh

daun Ketapang bubuk dilakukan selama 10 menit  dengan suhu air  seduhan ± 900C dan

proses pelayuan dilakukan secara seragam dengan mengangin-anginkan daun pada suhu

ruang  selama  12  jam  setelah  dicuci.  Kadar  total  fenol  lebih  tinggi  pada  daun  tua  juga

dilaporkan  oleh  (Aziz  &  Jack,  2015) terhadap  teh  berbahan  baku  daun  Nypa  fruticans.

Selama  periode  pertumbuhan,  tanaman  mensintesis  metabolit  sekunder  dan  senyawa

bioaktif  dengan jumlah yang berbeda dipengaruhi oleh morfologi  dan bertambahnya usia

daun.

Pengukuran  aktifitas  antioksidan  dengan  metode  penangkapan  radical  DPPH (nilai

IC50)  yaitu  konsentrasi  senyawa ekstrak uji  yang dibutuhkan untuk mengurangi intensitas

warna radikal DPPH sebesar 50%. Semakin tinggi aktifitas antioksidan dinyatakan dengan

nilai IC50 yang rendah. Dalam penelitian ini data yang diperoleh bahwa umur daun Ketapang

menunjukan  signifikansi  terhadap  aktivitas  antioksidan.  Pengukuran  aktivitas  antioksidan

(nilai IC50 ) pada teh daun Ketapang memiliki hasil sebesar 6,27 µg/mL pada pucuk daun 1-3

dan 6,71 µg/mL pada pucuk daun 4-5. Aktitivitas antioksidan diperoleh dari hasil seduhan teh

daun Ketapang sebanyak 4 gram pada 220 mL air panas 90 0C dengan lama penyeduhan

selama 10 menit. Aktivitas antioksidan dipengaruhi oleh beberapa faktor diantaranya umur
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daun,  lama pelayuan  (Supriyanto  et  al.,  2014);  (Kusumaningrum et  al.,  2013) dan lama

penyeduhan (Pérez-Burillo et al., 2017); (Cornelia & Sutisna, 2019). (Supriyanto et al., 2014)

menyatakan bahwa umur daun dan lama pelayuan berpengaruh nyata terhadap kemampuan

dalam menangkap radikal bebas DPPH. Semakin lama pelayuan, penghambatan terhadap

radikal  bebas  DPPH  semakin  tinggi.  Proses  pelayuan  mengakibatkan  inaktivasi  enzim

polifenol  oksidase  sehingga  senyawa  fenol  menjadi  terhambat.  Enzim  ini  berpengaruh

terhadap  perubahan  flavanol  pada  daun teh menjadi  senyawa polifenol  pada teh hitam.

Semakin  lama waktu  pelayuan menunjukan aktivitas antioksidan yang semakin  menurun

akibat  adanya  sumber  senyawa  antioksidan  yang  hilang  dan  adanya  perubahan  kimia

selama proses pelayuan  (Kusumaningrum et al., 2013). Selain itu lama penyeduhan yang

semakin lama akan berpengaruh terhadap ekstraksi komponen bioaktif untuk meningkatkan

aktivitas antioksidan lebih baik (Pérez-Burillo et al., 2017);(Cornelia & Sutisna, 2019); (Fajar

et al., 2018). 

Nilai pH air rebusan teh daun Ketapang diperoleh nilai kisaran 5,9 – 6,1. Pada kisaran

nilai  pH  tersebut  menunjukan  bahwa  air  rebusan  teh  daun  Ketapang  termasuk  dalam

kategori agak asam. Air seduhan teh daun Ketapang yang berbahan baku pucuk daun 1-3

memiliki  nilai  pH  lebih  rendah  dibanding  pucuk  daun  4-5  (5,9  <  6,1).  Selama  proses

pengolahan dapat terjadi proses oksidasi dari komponen polifenol menghasilkan theaflavin.

Jika oksidasi berlanjut maka theaflavin akan berubah menjadi thearubigin. Semakin banyak

thearubigin yang terbentuk maka pH akan semakin turun, karena  theaflavin bersifat asam

lemah dan  thearubigin bersifat  asam kuat.  Penyeduhan memberikan pengaruh terhadap

makin banyaknya komponen yang terekstraksi sehingga  theaflavin yang ada pada sampel

mengalami oksidasi yang berakibat air seduhan teh daun Ketapang cenderung lebih gelap

(Supriyanto et al., 2014). 

KESIMPULAN
Berdasarkan  hasil  pengamatan produk  teh berbahan  baku  daun Ketapang  pucuk

daun 1-3 dan pucuk daun 4-5 tidak memiliki  perbedaan nyata pada parameter kadar air

namun signifikan terhadap kandungan total fenol, antioksidan (nilai IC50) dan pH. Bahan baku

daun Ketapang yang berumur lebih muda (pucuk 1-3) memiliki aktivitas antioksidan lebih

tinggi dibanding daun tua (pucuk 4-5) namun memiliki kadar total fenol dan pH yang lebih

rendah. Secara umum produk teh daun Ketapang (pucuk 1-5) memiliki kadar air berkisar

antara 5,55-5,58%, kadar total fenol 22,63-28,97 mg/g EAG, dan IC 50 sebesar 6,27-6,71

µg/mL serta pH air seduhan 5,9-6,1. Saran penelitian selanjutnya diantaranya perlu adanya

penelitian lanjutan terkait penambahan aroma teh dan pemilihan pucuk daun yang optimal

terhadap kadar antioksidan. 
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	ABSTRACT
	The purpose of this study was to determine the antioxidant activity of fermented tea (black tea) with Ketapang leaves (Terminalia catappa) using two variations of leaf age, namely leaflets 1-3 and 4-5. The parameters observed were water content, pH, antioxidant activity (IC 50) and total phenol content of tea. Results showed that the antioxidant activity of young leaves (shoots 1-3) significantly higher than old leaves (shoots 4-5) but had lower total phenol and pH. In general, the character of Ketapang leaf tea products at shoots 1-5 has water content ranging from 5.55-5.58%, total phenol content of 22.63-28.97 mg / g EAG, and antioxidant activity (IC 50) of 6.27-6 .71 µg/mL and the pH of steeping water from 5.9 to 6.1.
	Keywords: antioxidants; ketapang; leaf shoots; total phenol content;
	ABSTRAK
	Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui aktivitas antioksidan teh yang diolah dengan fermentasi (teh hitam) dengan bahan baku daun Ketapang (Terminalia catappa) menggunakan dua variasi umur daun yaitu pucuk daun 1-3 dan pucuk daun 4-5. Parameter yang diamati diantaranya kadar air, pH, aktivitas antioksidan (IC 50 ) dan kadar total fenol teh. Hasil penelitian menunjukan aktivitas antioksidan pada daun muda (pucuk daun 1-3) signifikan lebih tinggi dibanding daun tua (pucuk 4-5) namun memiliki total fenol dan pH lebih rendah. Secara umum karakter produk teh daun Ketapang pada pucuk 1-5 memiliki kadar air berkisar antara 5,55-5,58%, kadar total fenol 22,63-28,97 mg/g EAG, dan IC 50 sebesar 6,27-6,71 µg/mL serta pH air seduhan 5,9-6,1.
	Kata kunci: antioksidan; kadar total fenol; ketapang; pucuk daun
	PENDAHULUAN
	METODOLOGI PENELITIAN
	Bahan dan Alat
	Bahan utama yang digunakan dalam penelitian ini adalah daun Ketapang yang diperoleh dari pemetikan pucuk daun 1-5 di Halaman Kampus Universitas Veteran Bangun Nusantara Sukoharjo. Bahan kimia yang digunakan untuk pengujian diantaranya : Aquades, DPPH, etanol 96%, reagen Folin-Ciocalteu 10%, Na2C03, asam galat. Peralatan yang digunakan antara lain peralatan gelas (tabung reaksi, gelas Beaker, Erlenmeyer), spektrofotometer, pH meter, hotplate dan Oven.
	HASIL DAN PEMBAHASAN
	Produk yang dihasilkan pada penelitian yaitu teh daun Ketapang berbentuk bubuk yang berwarna kecoklatan, memiliki aroma normal, tekstur tidak rapuh, seragam serta tidak terdapat benda asing. Berdasarkan hasil pengamatan pada Tabel 1. menunjukan bahwa kadar air teh daun Ketapang pucuk 1-5 berkisar 5,55-5,58%. Secara analisis data kadar air daun ketapang pada pucuk 1-3 dan pucuk 4-5 menunjukan tidak terdapat perbedaan nyata. Apabila disesuaikan dengan SNI teh hitam yang memiliki syarat kadar air maksimal 7 maka teh daun Ketapang telah memenuhi persyaratan. Sementara penetapan kadar air standar pada pabrik teh di Indonesia secara umum berkisar antara 3-5% sehingga perlu adanya perlakuan pengeringan lebih lanjut pada proses pembuatan teh daun Ketapang. Sedangkan standar farmakope herbal Indonesia mensyaratkan nilai kadar air < 10% (Dinas Kesehatan, 2008). Pengukuran kadar air pada produk teh bertujuan untuk keamanan dan kondisi bahan aktif pada simplisia agar dapat bertahan dalam waktu yang lama �(Aziz & Akolo, 2019)�. Pengeringan menyebabkan penurunan kadar air pada bahan, dalam penelitian ini dilakukan pengeringan daun ketapang yang telah dikecilkan ukurannya dengan cara pengirisan daun secara melintang ± 2 cm selanjutnya dikeringkan secara manual menggunakan sinar matahari selama 3 hari dengan lama pengeringan 5 jam/hari.
	Tabel 1. Karakteristik sifat kimia teh daun Ketapang
	Kuantitas senyawa fenolik suatu ekstrak tanaman atau hewan dapat diestimasi melalui analisis total fenolik dan total fenolik �(Rydlewski et al., 2017)�. Berdasarkan hasil analisa kadar total polifenol menunjukan adanya perbedaan yang nyata diantara kedua sampel. Kandungan total fenol pada pucuk daun Ketapang 4-5 lebih tinggi dibandingkan pucuk daun Ketapang 1-3 (28,97 > 22,63 mg/g EAG). Apabila dibandingan dengan syarat mutu SNI kadar total fenol pada teh, produk teh daun Ketapang dengan bahan baku pucuk 1-3 maupun 4-5 telah memenuhi persyaratan yaitu memiliki kadar total fenol minimal 15 mg/ g EAG. Kandungan total fenol yang lebih tinggi pada teh berbahan baku daun lebih tua dipengaruhi oleh beberapa faktor diantarannya : lama penyeduhan �(Supriyanto et al., 2014)�, bentuk teh �(Nikniaz et al., 2016)�/ Ukuran partikel daun teh, habitat tumbuh �(Supriyanto et al., 2014)�, pertumbuhan dan perkembangan �(Aziz & Jack, 2015)�. Semakin lama penyeduhan teh semakin meningkatkan kandungan total fenol. Penelitian sebelumnya menyatakan lama penyeduhan dan bentuk teh merupakan faktor penentu utama aktivitas antioksidan dan kandungan total fenol �(Nikniaz et al., 2016)�. Perbedaan kadar total fenol menurut �(Supriyanto et al., 2014)� disebabkan bahwa pada daun muda memiliki kandungan air yang lebih tinggi sehingga pada saat proses pelayuan kerusakan polifenol pada daun yang lebih muda lebih sedikit. Proses pelayuan dalam pembuatan produk teh berpengaruh nyata terhadap kadar total fenol, semakin lama pelayuan kadar total fenol semakin besar. Proses pelayuan dalam waktu relatif lama didukung pada suhu tinggi mampu menonaktifkan enzim polifenol oksidase sehingga senyawa fenol dalam daun tidak banyak berubah. Namun pada penelitian ini tidak dilakukan variasi proses penyeduhan maupun pelayuan. Proses penyeduhan teh daun Ketapang bubuk dilakukan selama 10 menit dengan suhu air seduhan ± 900C dan proses pelayuan dilakukan secara seragam dengan mengangin-anginkan daun pada suhu ruang selama 12 jam setelah dicuci. Kadar total fenol lebih tinggi pada daun tua juga dilaporkan oleh �(Aziz & Jack, 2015)� terhadap teh berbahan baku daun Nypa fruticans. Selama periode pertumbuhan, tanaman mensintesis metabolit sekunder dan senyawa bioaktif dengan jumlah yang berbeda dipengaruhi oleh morfologi dan bertambahnya usia daun.
	Pengukuran aktifitas antioksidan dengan metode penangkapan radical DPPH (nilai IC50) yaitu konsentrasi senyawa ekstrak uji yang dibutuhkan untuk mengurangi intensitas warna radikal DPPH sebesar 50%. Semakin tinggi aktifitas antioksidan dinyatakan dengan nilai IC50 yang rendah. Dalam penelitian ini data yang diperoleh bahwa umur daun Ketapang menunjukan signifikansi terhadap aktivitas antioksidan. Pengukuran aktivitas antioksidan (nilai IC50 ) pada teh daun Ketapang memiliki hasil sebesar 6,27 µg/mL pada pucuk daun 1-3 dan 6,71 µg/mL pada pucuk daun 4-5. Aktitivitas antioksidan diperoleh dari hasil seduhan teh daun Ketapang sebanyak 4 gram pada 220 mL air panas 90 0C dengan lama penyeduhan selama 10 menit. Aktivitas antioksidan dipengaruhi oleh beberapa faktor diantaranya umur daun, lama pelayuan �(Supriyanto et al., 2014)�; �(Kusumaningrum et al., 2013)� dan lama penyeduhan �(Pérez-Burillo et al., 2017)�; �(Cornelia & Sutisna, 2019)�. �(Supriyanto et al., 2014)� menyatakan bahwa umur daun dan lama pelayuan berpengaruh nyata terhadap kemampuan dalam menangkap radikal bebas DPPH. Semakin lama pelayuan, penghambatan terhadap radikal bebas DPPH semakin tinggi. Proses pelayuan mengakibatkan inaktivasi enzim polifenol oksidase sehingga senyawa fenol menjadi terhambat. Enzim ini berpengaruh terhadap perubahan flavanol pada daun teh menjadi senyawa polifenol pada teh hitam. Semakin lama waktu pelayuan menunjukan aktivitas antioksidan yang semakin menurun akibat adanya sumber senyawa antioksidan yang hilang dan adanya perubahan kimia selama proses pelayuan �(Kusumaningrum et al., 2013)�. Selain itu lama penyeduhan yang semakin lama akan berpengaruh terhadap ekstraksi komponen bioaktif untuk meningkatkan aktivitas antioksidan lebih baik �(Pérez-Burillo et al., 2017)�;�(Cornelia & Sutisna, 2019)�; �(Fajar et al., 2018)�.
	Nilai pH air rebusan teh daun Ketapang diperoleh nilai kisaran 5,9 – 6,1. Pada kisaran nilai pH tersebut menunjukan bahwa air rebusan teh daun Ketapang termasuk dalam kategori agak asam. Air seduhan teh daun Ketapang yang berbahan baku pucuk daun 1-3 memiliki nilai pH lebih rendah dibanding pucuk daun 4-5 (5,9 < 6,1). Selama proses pengolahan dapat terjadi proses oksidasi dari komponen polifenol menghasilkan theaflavin. Jika oksidasi berlanjut maka theaflavin akan berubah menjadi thearubigin. Semakin banyak thearubigin yang terbentuk maka pH akan semakin turun, karena theaflavin bersifat asam lemah dan thearubigin bersifat asam kuat. Penyeduhan memberikan pengaruh terhadap makin banyaknya komponen yang terekstraksi sehingga theaflavin yang ada pada sampel mengalami oksidasi yang berakibat air seduhan teh daun Ketapang cenderung lebih gelap �(Supriyanto et al., 2014)�.
	KESIMPULAN
	Berdasarkan hasil pengamatan produk teh berbahan baku daun Ketapang pucuk daun 1-3 dan pucuk daun 4-5 tidak memiliki perbedaan nyata pada parameter kadar air namun signifikan terhadap kandungan total fenol, antioksidan (nilai IC50) dan pH. Bahan baku daun Ketapang yang berumur lebih muda (pucuk 1-3) memiliki aktivitas antioksidan lebih tinggi dibanding daun tua (pucuk 4-5) namun memiliki kadar total fenol dan pH yang lebih rendah. Secara umum produk teh daun Ketapang (pucuk 1-5) memiliki kadar air berkisar antara 5,55-5,58%, kadar total fenol 22,63-28,97 mg/g EAG, dan IC 50 sebesar 6,27-6,71 µg/mL serta pH air seduhan 5,9-6,1. Saran penelitian selanjutnya diantaranya perlu adanya penelitian lanjutan terkait penambahan aroma teh dan pemilihan pucuk daun yang optimal terhadap kadar antioksidan.
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