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KARAKTERISTIK MUTU EKSTRAK TEH PUTIH (Camellia sinensis)
YANG DIHASILKAN DARI METODE MASERASI BERTINGKAT DENGAN

PELARUT n-HEKSANA, ASETON 70%, DAN ETANOL 96%

THE QUALITY CHARACTERISTICS OF WHITE TEA (Camellia sinensis)
EXTRACTED FROM STRATIFICATION MACERATION USING n-HEXANE,

70% ACETONE,  AND 96% ETHANOL  SOLVENT

Asri Widyasanti1, Dinda Nuraini Maulfia1 , Dadan Rohdiana21 Departemen Teknik Pertanian dan Biosistem, Fakultas Teknologi Industri Pertanian, Universitas Padjadjaran2Pusat Penelitian Teh dan Kina Gambung, Bandung, Jawa Barat
Naskah ini diterima pada 16 Agustus 2018; revisi pada 9 September 2019;disetujui untuk dipublikasikan pada 26 Desember 2019

ABSTRACT
White tea had great health benefits because it contains the highest polyphenols among other types of tea. The aim
of this study was to determine the quality characteristics of white tea extract and to know the value of its polyphenol
content. White tea can be extracted by using stratification maceration. The solvent used were n-hexane (non
polar), 70% acetone (semi polar) and 96% ethanol (polar). The parameters observed to the 2014 RSNI were the
color and content of polyphenols, while the supporting parameters observed were partial yield, total yield, solvent
residual content, specific gravity. The results showed that of raw material white tea peko met the standard RSNI
2014. Differences in the polarity used affect the value of the quality of the extract of white tea produced. The
highest  polyphenol value obtained from 96% ethanol solvent namely 17,551% was qualified with RSNI 2014
when n-hexane solvent was 5,704% and 70% aceton solvent was 8,516% were not qualified with RSNI 2014. The
colour of the three extracts are in yellow, red and yellow-red chromaticity, respectively.

Keywords: Extract, polyphenol, stratification maceration, quality characteristics, white tea

ABSTRAKTeh putih merupakan salah satu jenis teh yang memiliki manfaat yang besar bagi kesehatan karena mengandungpolifenol paling tinggi di antara jenis teh lainnya. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik mutuekstrak teh putih serta mengetahui nilai kandungan polifenolnya dengan menggunakan metode ekstraksi maserasibertingkat. Pada proses ekstraksi, bubuk teh putih dicampurkan dengan tiga jenis pelarut yang memiliki tingkatkepolaran yang berbeda secara berturut-turut yaitu, n-heksana (non polar), aseton 70% (semi polar) dan etanol96% (polar). Parameter yang diuji sesuai RSNI 2014 yaitu warna dan kadar polifenol sedangkan parameterpenunjang yang diuji berupa rendemen parsial, rendemen total, kadar sisa pelarut, bobot jenis. Hasil penelitianmenunjukkan bahwa pada pengujian identifikasi bahan baku sudah memenuhi RSNI 2014, seperti pengujiankadar air, kadar abu dan kada polifenol. Perbedaan jenis pelarut yang digunakan mempengaruhi nilai mutuekstrak teh putih yang dihasilkan. Nilai polifenol tertinggi dihasilkan dari pelarut etanol 96% sebesar 17,551%sudah memenuhi RSNI 2014, sedangkan untuk pelarut n-heksana sebesar 5,704% dan pelarut aseton 70%sebesar 8,516% belum memenuhi RSNI 2014. Warna dari ketiga ekstrak berada pada kromatisitas kuning,merah dan kuning kemerahan.
Kata kunci: Ekstrak, karakteristik mutu, maserasi bertingkat, polifenol, teh putih

I. PENDAHULUANTeh putih adalah jenis teh yang paling mahal danproduksinya sedikit dibanding jenis teh lainnya.
Menurut Asosiasi Teh Indonesia (2013),konsumsi teh putih di Indonesia masih sangatrendah, karena sekitar 80% produksi teh putihdiekspor ke beberapa negara. Teh putih

Komunikasi Penulis, email : asri.widyasanti@unpad.ac.idDOI:http://dx.doi.org/10.23960/jtep-l.v8i4.293-299
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dihasilkan dari proses pengolahan yang minim,hal ini diduga menyebabkan kandunganpolifenol yang terkandung lebih tinggi dibandingteh lainnya (Somantri et al., 2011). Senyawapolifenol dalam teh merupakan salah satuparameter dalam mutu teh. Hal ini dikarenakanpolifenol merupakan salah satu senyawa kimiayang mempunyai peran penting dalam menjagakesehatan. Untuk mengetahui kandunganpolifenol dalam teh harus dilakukan denganmengekstrak teh putih terlebih dahulu.Ekstraksi teh putih biasanya dilakukan denganmetode yang sangat sederhana yaitu maserasibertingkat. Maserasi bertingkat adalah prosespengekstrakan yang bertujuan mengekstrakkeseluruhan senyawa dalam teh berdasarkanpolaritas pelarut yang digunakan secarabertahap. Keuntungan menggunakan metode iniadalah tidak memerlukan panas saat prosesekstraknya dan hanya memerlukan  wadah danpenutup. Pelarut organik yang paling seringdigunakan untuk mengekstraksi senyawafenolik antara lain metanol, etanol, etil asetat, dann-heksana.Berdasarkan penelitian Ekatama (2014), prosesmaserasi bertingkat dilakukan denganmencampurkan bubuk teh putih dengan tigajenis pelarut yaitu etanol 96% (polar), etil asetat(semi polar) dan n-heksana (non polar)menghasilkan nilai karakteristik mutu yangmemenuhi Rancangan Standar NasionalIndonesia (2014). Pada penelitian ini tidakmenggunakan pelarut aseton sebagai pelarutsemipolar, melainkan menggunakan pelarut etilasetat. Sedangkan berdasarkan penelitian Shabridan Rohdiana, D (2016) untuk pelarut semipolar,aseton 70% menunjukkan hasil dengan polifenolyang tinggi pada hasil ekstraknya sebesar57,54%. Selain itu, pelarut aseton memiliki hargayang lebih murah dibanding pelarut etil asetat.Hal ini menjadi dasar untuk mencoba menggantipelarut etil asetat menjadi aseton 70%.Berdasarkan uraian tersebut, maka perludilakukan penelitian untuk mengetahuikarakteristik hasil mutu ekstrak teh putih denganmenggunakan metode maserasi bertingkatmenggunakan pelarut n-heksana, aseton 70%dan etanol 96% dibandingkan dengan RancanganStandar Nasional Indonesia tahun 2014.

II. BAHAN DAN METODABahan-bahan yang digunakan pada penelitianini, yaitu peko teh putih yang diperoleh dari PusatPenelitian Teh dan Kina Gambung, pelarut n-heksana, aseton 70%, etanol 96%, asam galatsebagai standar, Na2CO3 7,5%, dan reagen Folin-Ciocalteau. Peralatan yang digunakan adalahtimbangan digital, breaker glass, penyaringvakum, rotary evaporator vacuum, grinder,ayakan tyler, spetrofotometer, alumunium foil,dan alat-alat lain yang digunakan dalam analisamutu ekstrak teh putih. Metode penelitian yangdigunakan adalah metode eksperimenlaboratorium dengan menggunakan analisisdeskriptif.
2.1. Persiapan Bahan BakuPeko teh putih kering, dilakukan pengecilanukuran terlebih dahulu menggunakan grinder,kemudian diayak dengan menggunakan ayakantyler. Ukuran bubuk teh yang digunakan yaituukuran 18 mesh. Setelah itu dilakukanidentifikasi bahan baku yaitu kadar air sebesar5,93%, kadar abu sebesar 4,38%, kadar seratkasar sebesar 2,25%.
2.2. Pembuatan Ekstrak Teh PutihEkstrak teh putih dibuat dengan menggunakanmetode maserasi bertingkat. Metode maserasibertingkat umunya diawali melakukan ekstrakdengan menggunakan pelarut yang bersifat nonpolar ke pelarut yang bersifat polar. Awal prosesdilakukan dengan merendam bubuk teh putihlolos mesh 18 dengan menggunakan pelarut n-heksana dengan perbandingan 1 : 9 (b/v) selama24 jam. Kemudian filtrate dan ampas dipisahkanmenggunakan penyaring vakum dan kertasWhatman no.42. Setelah itu ampas dari pelarutn-heksana dicampur kembali dengan pelarutaseton 70%, kemudian dilakukan ekstraksidengan perlakuan yang sama dengan pelarut n-heksana. Setelah itu ampas dari pelarut aseton70% dicampur kembali dengan pelarut etanol96%, kemudian dilakukan ekstraksi denganperlakuan yang sama seperti sebelumnya. Setiapperlakuan dilakukan sebanyak 3 kali. Pelarutaseton 70% dan etanol 96% pada filtrat diuapkandengan menggunakan rotary evaporator vacuumpada suhu 40°C selama 5 jam, sedangkan pelarutn-heksana diuapkan secara manual pada wadah
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yang terbuka hingga terbentuk padatan. Ketigaekstrak yang telah diuapkan kemudian dianalisamutu karakteristiknya (Ekatama, 2014).
2.3. Parameter Pengamatan

2.3.1. Rendemen Total EkstraksiRendemen total merupakan perbandingan massaekstrak teh putih yang dihasilkan dengan massabahan baku (teh putih) yang diekstraksi.Perhitungan rendemen total menggunakanPersamaan 1 berikut:
%100*

)*(
Re

Ma

KspMeMe
lndemenTota


                                                                     (1)

Dimana, Me adalah massa ekstrak teh putih (g),Ma adalah  massa awal bubuk teh putih (g), danKsp adalah kadar sisa pelarut (%).
2.3.2. Kadar Sisa PelarutKadar sisa pelarut (KSP) ditentukan denganmenggambarkan sisa pelarut dalam ekstrak yangdihitung berdasarkan berat pelarut yangdiuapkan selama 1 jam pada suhu 50°C darisetiap satuan berat bahan yang diuapkanmenggunakan rotary evaporator vacuum .Perhitungan kadar sisa pelarut menggunakanPersamaan 2.

%100*
ab

cb
Ksp




                                                                    (2)Dimana, a adalah massa labu evaporator kosong(g), b adalah massa awal labu + ekstrak teh putih(g), dan c adalah  massa labu + ekstrak setelahdilakukan evaporasi (g).

2.3.3. Bobot JenisPengukuran bobot jenis ekstrak teh putihdidasarkan pada perbandingan massa ekstrak tehputih dengan massa air (aquades) pada volumedan suhu yang sama.
mm

mm
BobotJenis






1

2                                                                     (3)

Dimana, m adalah bobot piknometer kosong (g),m1 adalah bobot piknometer + aquades (g), danm2 adalah bobot piknometer + ekstrak (g).

2.3.4. Warna EkstrakPenentuan warna ekstrak teh putih dilakukandengan pengolahan citra dengan menggunakan

alat analisa warna spektrofotometer CM-5 dalammemperoleh nilai L*, a*, b*, chroma, dan Hue.
2.3.5. Kadar PolifenolKandungan polifenol (KP) dalam ekstrak tehditentukan secara spektrofotometri denganpereaksi Folin-Ciocalteu. Secara singkat, 0.05gram sampel diencerkan dengan metanol hingga2 mL. Dari pengenceran tersebut, sebanyak 0.5ml sampel yang sudah diencerkan dimasukanke dalam tabung reaksi, kemudian ditambahkan2.5 ml reagen Folin-Ciocalteau dan 2 mL Na2CO37,5 %. Campuran diinkubasi selama 15 menitpada suhu 45°C. Absorbansi sampel diukur padapanjang gelombang 765 nm denganmenggunakan blanko dimana padacampurannya sampel diganti dengan metanol.Sebagai standar, digunakan asam galat.Berdasarkan persamaan linier dari kurva asamgalat (y = ax + b) maka dicari nilai kandungantotal polifenol (x) dengan y adalah absorbansisampel ekstrak teh putih dalam satuan mg/g.
III.HASIL DAN PEMBAHASAN

3.1. Rendemen TotalRendemen total didapat berdasarkan massa hasilproses ekstraksi dibagi massa bubuk teh putihyang digunakan. Hal ini perlu dilakukan untukmengetahui kebutuhan bahan baku agarmendapatkan hasil ekstrak teh putih yangmemiliki rendemen tinggi.Berdasarkan Tabel 1 dapat dilihat  nilai rendementotal tertinggi adalah ekstrak menggunakanpelarut aseton 70% sebesar 222,03% sedangkanyang terendah adalah ekstrak menggunakanpelarut n-heksana sebesar 0,68%. Hal ini didugadisebabkan masih banyaknya kandungan airyang tidak teruapkan pada ekstrak sehinggamempengaruhi massa dari ekstrak tersebut.Dari hasil diatas juga dapat dilihat bahwa ekstrakteh putih yang dihasilkan menggunakan pelarutetanol berjumlah sedikit, namun ekstraknyamemiliki senyawa-senyawa aktif yangterkandung pada teh salah satunya polifenol.Menurut Harborne (1987), pelarut yang bersifatpolar mampu mengekstrak senyawa alkaloidkuartener, komponen fenolik, karotenoid, tanin,gula, asam amino.
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3.2. Kadar Sisa PelarutKadar sisa pelarut menunjukkan banyaknyapelarut yang masih tersisa pada ekstrak tehputih. Parameter ini merupakan parameter yangpenting, karena jumlah pelarut yang masihterkandung pada ekstrak akan mengganggukesehatan jika dikonsumsi. Kadar sisa pelarutekstrak teh putih pada setiap perlakuan tersajipada Gambar 1.

Tabel 1. Data Rendemen Total
Pelarut Rendemen Total* (100%)n-Heksana 0,68 ± 0,12Aseton 70% 222,03 ± 8,46Etanol 96% 7,19 ± 0,45

Gambar 1. Kadar Sisa Pelarut Ekstrak Teh Putih

Berdasarkan gambar diatas dapat dilihat nilaiKSP pada setiap ekstrak menggunakan ketigajenis pelarut. Dari hasil tersebut diketahui bahwanilai aseton 70% dan etanol 96% memiliki KSPdiatas 40%. Pengujian KSP pada pelarut n-heksana tidak dilakukan karena ekstrak tehputih menggunakan n-heksana berbentukpadatan yang menempel pada dinding botolsehingga diasumsikan tidak memiliki kandungansisa pelarut atau bernilai 0. Berdasarkan hasilpenelitian, ketiga ekstrak memiliki nilai yanglebih tinggi dari 1% sehingga pada penelitian iniekstrak teh putih yang dihasilkan masih belummemenuhi standar untuk bahan industri maupunfarmasi. Hal ini dikarenakan beum adapemisahan ekstrak pada pelarut, sehinggapelarut yang ada dianggap sebagai KSP.
3.3. Warna Ekstrak Teh PutihPengujian warna ekstrak teh putih dilakukandengan menggunakan spektrofotometer CM-5.

Hasil pengujian warna didapatkan nilai L*, a*,dan b*. Berdasarkan nilai-nilai tersebut, makadapat ditentukan nilai lainnya seperti nilai
chroma (C) dan derajat hue (H). Hasil pengujianwarna terdapat pada Tabel 2. Gambar 2menunjukkan hasil warna ekstrak teh putihmenggunkan ketiga pelarut.Notasi L* menyatakan tingkat kecerahan padaekstrak teh putih. Nilai L* berkisar antara 0(hitam) hingga 100 (putih). Berdasarkan Tabel2. nilai L* dari ekstrak menggunakan pelarut n-heksana memiliki nilai terbesar yaitu 34,56sehingga digolongkan agak gelap. Nilai L* dariekstrak menggunakan pelarut aseton 70* danetanol 96% memiliki nilai kurang dari 10sehingga digolongkan kurang gelap.Notasi a* menyatakan warna kromatikcampuran merah dan hijau. Nilai a* dari 0 hingga80 (0 < a* < 80) menyatakan warna merahsedangkan nilai a* dari -80 hingga 0 (-80 < a* <0) menyatakan warna hijau. Pada ekstrak tehputih menggunakan pelarut n-heksana memilikinilai a* negatif yang menyatakan bahwa ekstraktersebut berwarna hijau sedangkan ekstrakmenggunakan pelarut aseton 70% dan etanol96% memiliki a* bernilai positif yangmenyatakan ekstrak berwarna merah. Ekstrakteh putih dengan pelarut aseton 70% memilikinilai a* tertinggi.

*Rata-rata 3 kali ulangan
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Notasi b* menyatakan warna kromatikcampuran biru dan kuning. Nilai b* dari 0 hingga70 (0 < b* < 70) menyatakan warna kuningsedangkan nilai b* dari -70 hingga 0 (-70 < b* <0) menyatakan warna biru (Suyatma, 2009).Pada ekstrak teh putih setiap ekstrak dengan tigajenis pelarut menghasilkan b* bernilai positifyaitu berkisar antara 8,41 sampai 19,8 dan dapatdikatakan ekstrak berwarna kuning. Ekstrak tehputih dengan pelarut aseton 70% memiliki nilaib* tertinggi.
Chroma adalah derajat intensitas suatu warnauntuk mendefinisikan kemurnian suatu warna,baik cenderung kotor (grayish) maupuncenderung dominan (murni). Semakin tingginilainya, intensitas warnanya semakin rendah.Berdasarkan hasil penelitian didapatkan nilai
chorma 9,40 sampai 27,50.c Nilai chromatertinggi terdapat pada ekstrak teh putihmenggunakan pelarut aseton 70%, lal ini didugajika di dalam hasil ekstraksi menggunakanpelarut aseton 70% terdapat komponen-komponen aktif lain yang ikut terekstraksehingga hasilnya cenderung kotor (grayish).Derajat hue mewakili panjang gelombang dariwarna yang dominan. Nilai  hue didapatkandengam melakukan perhitungan dari  a* dan b*.

Tabel 2. Data Pengujian Warna
Perlakuan Parameter Warna* Warna*L* a* b* C Hn-Heksana 34,56 4,21 8,41 9,40 116,60 YellowAseton 70% 7,78 24,03 19,80 27,50 25,95 RedEtanol 96% 6,55 4,57 10,30 11,3 66,30 Yellow RedBubuk teh putih 41,37 0,13 10,59 10,59 89,30 Yellow Red*Rata-rata tiga kali pengulangan

Gambar 2. Warna Hasil Ekstrak Teh Putih
 Keterangan :           2(a) : Warna hasil ekstrak n-Heksana            2(b) : Warna hasil ekstrak Aseton 70%           2(c)  : Warna hasil ekstrak Etanol 96%

dan akan dihasilkan jenis warna ekstrak. Padapenelitian ini nilai Hue berbeda-beda pada setiappelarutnya. Warna kromatis untuk ekstrakmenggunakan pelarut n-heksana adalah Yellow,untuk pelarut aseton 70% adalah Red dan untukpelarut etanol 96% adalah Yellow Red.Pada penelitian ini  juga dilakukan  analisis Total
Color Difference (TCD). Nilai TCD dapat dilihatpada Tabel 3. TCD dimaksudkan untukmengetahui perbedaan warna dari ekstrakdibandingka dengan bahan awal yaitu bubuk tehputih. Selain itu juga nilai TCD menunjukkanpengaruh pengolahan terhadap warna.Nilai TCD untuk ekstrak menggunakan pelarutetanol 96% termasuk ke dalam kategori sedikitsedangkan ekstrak menggunakan pelarut aseton70% memiliki nilai yang paling tinggi termasukkategori sangat banyak. Hal ini diduga ekstrakdengan pelarut aseton 70% cenderung masihmengandung air sehingga warna yangdihasilkan adalah Red, sehingga cukup jauhapabila dibandingkan dengan warna asli pekoteh putih itu sendiri.
3.4. Bobot JenisBobot jenis merupakan perbandingan massadari suatu volume sampel dengan massa air pada
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Tabel 3. Nilai TCD Ekstrak Teh Putih
Pelarut TCD Kategorin-Heksana 1,77 Agak TerlihatAseton 70% 20,38 Sangat BanyakEtanol 96% 0,80 Sedikit/TipisTabel 4. Bobot Jenis Filtrat dan Ekstrak Teh Putih

Pelarut Bobot Jenis Filtrat Bobot Jenis Ekstrakn-Heksana 0,559  ± 0,001 0Aseton 70% 0,924  ± 0,001 1,012  ± 0,008Etanol 96% 0,792 ± 0,003 1,022  ± 0,013

suhu dan volume yang sama. Bobot jenis iniberguna untuk menunjukkan kemurnian suatuzat atau dapat menentukan apakah suatu zatdapat bercampur dengan atau tidak dengan zatlainnya. Bobot jenis menggambarkan besarnyamassa per satuan volume dalam air untukmemberikan batasan antara ekstrak kental danekstrak cair (Hajar, 2014). Nilai bobot jenis filtratdan ekstrak dari setiap perlakuan tersaji padaTabel 4.Bobot jenis filtrat dan ekstrak dari ketiga pelaruttersebut memiliki nilai yang berbeda-beda. Nilaidensitas dari pelarut n-heksana, aseton 70% danetanol 96% yaitu 0,6548 g/ml, 0,799 g/ml dan0,7893 g/ml. Nilai bobot jenis filtrat yangmenggunakan pelarut aseton 70% lebih besardibanding yang menggunakan  n-heksana danetanol 96%. Hal ini diduga karena adanyacampuran air pada aseton 70% sehingga nilaibobot jenisnya mendekati nilai bobot jenis airyaitu 1 g/ml.Dari hasil pengukuran bobot jenis ekstrak, nilaiekstrak menggunakan pelarut aseton 70% dan

etanol 96% memiliki bobot jenis lebih dari nilaidensitas air dan densitas pelarutnya. Hal inimenunjukkan bahwa pelarut aseton 70% danetanol 96% dapat mengekstrak teh putih.Pengukuran bobot jenis ekstrak menggunakanpelarut n- heksana tidak dapat dilakukandikarenakan hasil ekstraknya yang berbentukpadatan lengket sehingga tidak bisa dituang danmassa ekstraknya kurang dari 1 g.
3.5. Kadar PolifenolPada pengujian kadar polifenol digunakansenyawa kimia reagen Folin-Ciocalteu (FC) yangberfungsi untuk menentukan ada atau tidakadanya kandungan polifenol pada ekstrakdengan menunjukkan warna biru pada hasilpencampurannya.  Asam galat digunakan sebagaisenyawa fenol pembanding karena merupakangolongan asam fenolik yang mudah diperolehdalam kondisi stabil dan murni, serta lebih murahdibandingkan dengan senyawa standar lainnya(Lestari et al., 2015).Berdasarkan Gambar 3. dapat dilihat bahwakadar polifenol terendah dihasilkan oleh pelarut

Gambar 3. Kadar Polifenol Ekstrak Teh Putih
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Pelarut TCD Kategorin-Heksana 1,77 Agak TerlihatAseton 70% 20,38 Sangat BanyakEtanol 96% 0,80 Sedikit/Tipis

n-heksana sedangkan kadar polifenol tertinggidihasilkan oleh pelarut etanol 96%. Hal ini sesuaidengan prinsip l ike dissolve l ike , dimanasenyawa yang terkandung dalam teh putih akanterekstrak oleh pelarut yang memiliki sifat yangsama dengan senyawanya. Pada kasus ini, tehputih yang bersifat polar memiliki senyawaterbesar yang terkandung yaitu polifenol, makasaat teh putih diekstraksi menggunakan pelarutetanol 96% (pelarut bersifat polar) maka akanmenarik polifenol cukup banyak. Nilai polifenoln-heksana yang cukup rendah dikarenakan padateh putih kandungan lilin dan lemak hanyasedikit. Nilai polifenol ekstrak teh putihmenggunakan pelarut etanol 96% sudahmemenuhi syarat RSNI yang memiliki nilaiminimal 17,5%. Pada hasil nilai polifenol pelarutn-heksana dan aseton 70% dengan nilai 5,704%dan 8,516% masih belum memenuhi RSNI 2014.
IV. KESIMPULANKesimpulan yang dapat diambil berdasarkanhasil penelitian yang telah dilakukan adalah kadarpolifenol yang terdapat pada hasil ekstrak tehputih menggunakan pelarut etanol 96% sebesar17,551% sudah memenuhi RSNI 2014 dan kadarpolifenol yang terdapat pada ekstrak teh putihdengan pelarut n-heksana sebesar 5,704% danpelarut aseton 70% sebesar 8,516% belummemenuhi  RSNI 2014.
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