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ABSTRAK 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk menentukan rasio pelarut dan jenis 

mutu teh hitam yang terbaik untuk karakteristik ekstrak teh hitam yang dihasilkan. 

Memberikan informasi dan referensi kepada peneliti dan masyarakat mengenai 

karakteristik ekstrak teh hitam powder yang diharapkan dapat berperan sebagai 

penambah rasa teh hitam. 

Rancangan percobaan untuk penelitian ini adalah Rancangan Acak 

Kelompok (RAK), dengan pola faktorial 3 x 3, setiap perlakuan diulang 3 kali 

ulangan. Rancangan perlakuan yang akan dilakukan pada penelitian ini terdiri dari 

dua faktor yaitu faktor jenis mutu teh hitam (A) yang terdiri dari 3 taraf yaitu a1 

(Mutu I), a2 (Mutu II), a3 (Mutu III) dan rasio pelarut yang terdiri dari 3 taraf 

yaitu b1 (1:10), b2 (1:20), dan b3 (1:30). Analisa meliputi respon fisik yaitu 

kelarutan, respon kimia yaitu kadar air, kadar kafein, kadar theaflavin, kadar 

thearubigin, serta reapon organoleptik yang menggunakan metode hedonik 

dengan atribut warna, aroma dan rasa. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa mutu teh hitam berpengaruh nyata 

terhadap kelarutan, kadar air, kadar kafein, kadar theaflavin, kadar thearubigin 

dan uji organoleptik. Rasio pelarut berpengaruh nyata terhadap kadar air, kadar 

kafein, kadar theaflavin, kadar thearubigin dan organoleptik, tetapi 

tidakberpengaruh nyata terhadap kelarutan. Interaksi mutu teh hitam dan rasio 

pelarut berpengaruh nyata terhadap kadar theaflavin, kadar thearubigin dan 

organoleptik, tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap kelarutan, kadar air dan 

kadar kafein. 

 

Kata Kunci: Mutu teh hitam, rasio pelarut, kelarutan, theaflavin, thearubigin, 

kafein. 
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ABSTRACT 

The purpose of this study was to determine the ratio of solvent and the 

type of quality of black tea that was the best for the characteristics of black tea 

extract produced. Providing information and references to researchers and the 

public regarding the characteristics of black tea powder extracts which are 

expected to act as black tea flavor enhancers. 

 The experimental design for this study was a Randomized Block Design 

(RBD), with a 3 x 3 factorial pattern, each treatment repeated 3 times. The 

treatment design that will be carried out in this study consists of two factors, 

namely the type of quality factor of black tea (A) which consists of 3 levels, 

namely a1 (Quality I), a2 (Quality II), a3 (Quality III) and solvent ratio consisting 

of 3 levels, namely b1 (1:10), b2 (1:20), and b3 (1:30). The analysis includes 

physical responses, namely solubility, chemical response, namely water content, 

caffeine content, theaflavin levels, thearubigine levels, and organoleptic reapons 

that use hedonic methods with attributes of color, aroma and taste. 

 The results showed that the quality of black tea had a significant effect 

on solubility, water content, caffeine content, theaflavin levels, thearubigine levels 

and organoleptic tests. The solvent ratio has significant effect on water content, 

caffeine content, theaflavin levels, thearubigine and organoleptic levels, but does 

not significantly affect solubility. The interaction of black tea quality and solvent 

ratio significantly affected theaflavin levels, thearubigin and organoleptic levels, 

but did not significantly affect solubility, water content and caffeine content. 
 

Keywords: Quality of black tea, solvent ratio, solubility, theaflavin, thearubigin, 

caffeine. 
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I. PENDAHULUAN 

Bab I menguraikan mengenai: (1) Latar Belakang Masalah, (2) Identifikasi 

Masalah, (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka 

Pemikiran, (6) Hipotesis Penelitian dan (7) Tempat dan Waktu Penelitian. 

1.1 Latar Belakang 

Tanaman teh (Camelia sinensis) merupakan bahan minuman yang sangat 

bermanfaat, berasal dari pucuk tanaman teh, dengan melalui proses tertentu. 

Manfaat minum teh ternyata dapat menimbulkan rasa segar dan dapat 

memulihkan kesehatan badan dan terbukti tidak menimbulkan dampak negatif. 

Teh merupakan salah satu komoditas eksport di Indonesia  dan memiliki peranan 

di pasaran dunia, hal tersebut nampak kondisi wilayah negara kita sebagian besar 

adalah daerah pegunungan yang cocok untuk menanam tanaman teh sehingga hal 

tersebut berdampak pada besarnya teh yang dieksport ke luar negeri. Secara 

tradisional teh olahan dibagi menjadi tiga jenis yaitu: teh hijau, teh oolong, dan 

teh hitam (Hartoyo, 2003). 

Teh hitam merupakan teh yang dibuat dengan melalui proses fermentasi, 

sehingga katekin pada teh hitam mengalami degradasi menjadi thearubigin dan 

theaflavin yang akan mempengaruhi warna seduhan dan aroma pada teh itu 

sendiri. Fermentasi ini sendiri tanpa menggunakan mikroorganisme, tetapi 

menggunakan enzim fenolase yang terdapat pada teh (Rohdiana, 2006). 

Produk teh hitam dibedakan kedalam 3 jenis yaitu teh yang berasal dari 

daun (Leaf grades), teh bubuk (Broken grades), dan teh halus (Small grades). 
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Jenis teh yang termasuk kedalam leaf grades adalah orange pecko yang terdiri 

dari daun-daun yang halus serta pecko yang terdiri dari daun-daun yang kasar. 

Jenis teh yang masuk  kedalam broken grade adalah BOP, BP, BOPF, dan BP, 

sedangkan jenis yang masuk kedalam small grades adalah Fanning, Pecko 

Fanning dan Dust. 

Menurut Badan Pusat Statistik tahun 2014 produksi teh paling banyak 

berada di negara Asia seperti India, Indonesia, Sri Lanka dan Bangladesh.  

Konsumsi teh di negara Asia paling tinggi dibandingkan dengan Eropa, Amerika, 

Afrika, Oceania, dan United Kingdom.  

Saat ini mulai banyak berkembang kedai teh yang menyajikan berbagai 

macam varian teh, mulai dari teh yang dicampur dengan buah, teh yang dicampur 

dengan susu, teh yang dicampur dengan coklat dan banyak lagi. Dengan adanya 

ekstrak teh hitam powder diharapkan dapat mempermudah dalam penggunaan dan 

penyimpanan teh hitam.  

Menurut Farmakope Indonesia Edisi III, yang dimaksud dengan 

ekstrak adalah sediaan kental yang diperoleh dengan menyari senyawa aktif dari 

simplisia nabati atau hewani menggunakan pelarut yang sesuai, kemudian semua 

atau hampir semua pelarut diuapkan dan massa atau serbuk yang tersisa 

diperlakukan sedemikian hingga memenuhi baku yang telah ditetapkan. 

Air merupakan pelarut universal karena air memiliki kemampuan untuk 

melarutkan banyak zat kimia, seperti garam-garam, asam, beberapa jenis zat dan 

banyak molekul organik. Pada teh hitam banyak senyawa-senyawa flavonoid yang 
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bersifat polar, sehingga air merupakan pelarut yang tepat untuk mengekstrak 

senyawa-senyawa yang ada didalam teh hitam. 

Pembuatan flavor bubuk untuk menggantikan penggunaan daun dalam 

bentuk segar diharapkan akan sangat bermanfaat karena akan lebih praktis serta 

mudah dalam penggunaan dan penyimpanan. Flavor dalam bentuk bubuk ini 

dapat langsung ditambahkan kedalam masakan/minuman sebelmum atau sesudah 

proses pengolahan. Bentuk bubuk juga akan memudahkan pengemasan dan 

pengangkutan sehingga memperluas jangkauan pemakaian sampai ke daerah yang 

tidak terdapat atau sulit untuk memperoleh daun segar, serta penggunaan dalam 

skala industri (Wijaya C. Hanny, 1994)  

Penelitian tentang flavor sering terbentur masalah teknik isolasi dan 

identifikasinya. Untuk mendapatkan isolat flavor yang berkualitas sering 

membutuhkan peralatan yang benar-benar mampu menjebak seluruh komponen 

flavor baik yang volatil maupun yang tidak bersifat volatil dan membutuhkan 

pengetahuan serta keterampilan yang tinggi, demikian pula dengan identifikasi 

sering membutuhkan peralatan yang mempunyai sensitifitas tinggi. Meski metode 

isolasi flavor semakin berkembang tetapi metode isolasi flavor secara 

konvensional (metode destilasi dan ekstraksi) masih cukup banyak digunakan. 

Metode isolasi flavor secara konvensional lebih dipilih karena pertimbangan biaya 

dan hasil yang diperoleh tidak terlalu mengecawakan (Gani, 2008)   

1.2 Identifikasi Masalah 

1. Apakah jenis mutu teh hitam berpengaruh terhadap karakteristik 

ekstrak teh hitam powder? 
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2. Apakah rasio pelarut berpengaruh terhadap karakteristik ekstrak teh 

hitam powder? 

3. Apakah terdapat interaksi antara jenis mutu teh hitam dan rasio pelarut  

terhadap karakteristik ekstrak teh hitam powder?                                                                                                                                                                                 

1.3 Maksud dan Tujuan penelitian 

Maksud dari penelitian ini adalah mengetahui karakteristik ekstrak teh hitam 

powder pada berbagai jenis mutu teh hitam dengan penggunaan berbagai rasio 

pelarut sehingga dapat diterima dan digunakan sebagai penambah rasa dari teh 

hitam. 

Tujuan dari penelitian ini adalah menentukan rasio pelarut dan jenis mutu 

teh hitam yang terbaik untuk karakteristik ekstrak teh hitam. 

1.4 Manfaat Penelitian 

Memberikan informasi dan referensi kepada peneliti dan masyarakat 

mengenai karakteristik ekstrak teh hitam powder yang diharapkan dapat berperan 

sebagai penambah rasa teh hitam. 

1.5 Kerangka Pemikiran 

Menurut Wijaya C Hanny (1994), pembuatan bubuk flavor melalui 

tahapan pencucian, pengirisan sebesar 1-1,5 cm, penumbukan, ekstraksi, 

penambahan bahan pengisi, serta pengeringan dengan pengering semprot. 

Menurut Farmakope Indonesia Edisi III, yang dimaksud dengan 

ekstrak adalah sediaan kental yang diperoleh dengan menyari senyawa aktif dari 
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simplisia nabati atau hewani menggunakan pelarut yang sesuai, kemudian semua 

atau hampir semua pelarut diuapkan dan massa atau serbuk yang tersisa 

diperlakukan sedemikian hingga memenuhi baku yang telah ditetapkan. 

Menurut Komara (1991) dalam Tantrayana tahun 2015 menjelaskan 

bahwa ekstraksi dipengaruhi oleh jenis bahan, jenis pelarut, dan kondisi ekstraksi. 

Kondisi ekstraksi meliputi metode, waktu, jenis pelarut, perbandingan bahan 

dengan pelarut, suhu, dan derajat kehalusan bahan. 

Menurut Suryani (2016), flavonoid merupakan senyawa golongan polifenol 

yang terdistribusi luas pada tumbuhan dalam bentuk glikosida yang berikatan 

dengan suatu gula, karena itu flavonoid merupakan senyawa yang bersifat polar. 

Pelarut polar yang biasa digunakan untuk ekstrasi flavonoid adalah methanol, 

aseton, etanol, air dan isopropanol.  

Menurut Putri Devi (2015) pada suhu 70°C kadar  kafein tertinggi adalah 

29,403mg/g pada waktu ekstraksi 3,5 menit. Pada suhu 100°C kadar kafein 

tertinggi adalah 30,839mg/g pada waktu ekstraksi 2 menit.  Perbandingan teh dan 

pelarut adalah 1 gram teh dimasukkan ke dalam 100 ml aquades. 

Menurut Andriastuti (2003) metode pengeringan busa (foam-mat drying) 

merupakan cara pengeringan bahan berbentuk cair yang sebelumnya dijadikan 

busa terlebih dahulu dengan menambahkan zat pembusa untuk bahan yang peka 

terhadap panas dan merupakan salah satu pengeringan yang digunakan terhadap 

senyawa yang menyebabkan lengket jika dikeringkan dengan cara lain. Pada 

metode foam-mat drying perlu ditambahkan bahan pembusa untuk mempercepat 

pengeringan, menurunkan kadar air, dan menghasilkan produk bubuk yang remah. 
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Menurut Wijaya C Hanny (1994), dekstrin mudah larut dalam air, 

menghasilkan rendemen yang lebih tinggi, hal ini disebabkan oleh kemampuan 

dekstrin membentuk suspensi yang baik dalam larutan sebelum dikeringkan. 

Menurut Darniadi (2011) penambahan dekstrin 5% menghasilkan rasa 

bubuk sari jambu biji merah yang paling disukai oleh panelis. Hal ini disebabkan 

penambahan dekstrin dapat mengurangi rasa, karena dekstrin tidak berasa dan 

tidak berbau. 

1.6 Hipotesis Penelitian 

Berdasarkan kerangka pemikiran di atas, diduga bahwa: 

1. Diduga adanya pengaruh dari jenis mutu teh hitam terhadap karakteristik 

ekstrak teh hitam powder. 

2. Diduga adanya pengaruh dari rasio pelarut terhadap karakteristik ekstrak 

teh hitam powder. 

3. Diduga terdapat interaksi antara jenis mutu teh hitam dan rasio pelarut 

terhadap karakteristik ekstrak teh hitam powder. 

1.7 Tempat dan Waktu Penelitian 

Penelitian dilakukan mulai bulan Februari 2019 sampai dengan selesai di 

Laboratorium Penelitian Teknologi Pangan, Fakultas Teknik, Universitas 

Pasundan, Jl. Setiabudhi no. 193 Bandung. 
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