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Abstrak
Teh hijau telah lama dikenal sebagai minuman yang memiliki bermanfaat bagi kesehatan, terutama
karena kandungan antioksidannya yang tinggi. Daun mangrove berpotensi sebagai bahan baku teh hijau
karena memiliki senyawa metabolit sekunder yang bersifat sebagai antioksidan. Penelitian ini bertujuan
untuk menentukan karakteristik teh hijau daun mangrove melalui parameter kimia, antioksidan, dan
penilaian hedonik. Teh hijau diproduksi dari daun muda bagian pucuk mangrove Avicennia sp. dan
Sonneratia sp. yang diperoleh dari kawasan ekosistem Bandar Bakau, Kota Dumai dan teh komersial
(Camellia sinensis) sebagai pembanding. Parameter yang dianalisis meliputi karakteristik kimia (kadar air,
abu, abu tak larut asam, sari larut air, dan serat), fitokimia, persentase inhibisi antioksidan metode DPPH,
serta penilaian hedonik (rasa, aroma, warna, dan overall).

Kata kunci: fitokimia, inhibisi, kimia, senyawa bioaktif, tanin

Antioxidant Activity and Hedonic of Green Tea Made from Mangrove

Avicennia sp. and Sonneratia sp. Leaves

Abstrak

Green tea has long been known as a beverage with various health benefits, especially because of its
high antioxidant content. Mangrove leaves are potential raw materials for green tea because they contain
secondary metabolite compounds that act as antioxidants. This study aims to determine the best mangrove
species that have the potential to be green tea through chemical parameters, antioxidants, and hedonic
assessments. Green tea was produced from young leaves at the top of the mangrove Avicennia sp. and
Sonneratia sp. obtained from the Bandar Bakau ecosystem area, Dumai City, and commercial tea (Camellia
sinensis) for comparison. The analyzed parameters included chemical characteristics (moisture content, ash,
acid-insoluble ash, water-soluble extract, and fiber), phytochemicals, percentage of antioxidant inhibition
by the DPPH method, and hedonic assessments (taste, aroma, color, and overall).

Keywords: bioactive compounds, chemistry, inhibition, phytochemicals, tannins
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PENDAHULUAN

Teh merupakan salah satu minuman
alternatif yang digemari oleh konsumen
di seluruh dunia. Indonesia mencatat nilai
ekspor teh pada tahun 2021 sebesar 89.158
ton per tahun dari berbagai jenis teh (BPS,
2021). Penelitian tentang variasi teh, yaitu teh
melati, teh hijau, teh hitam, teh oolong, dan
teh herbal terus berkembang seiring dengan
meningkatnya kesadaran masyarakat akan
manfaat konsumsi teh untuk kesehatan.

Teh hijau menurut SNI 3945-2016
adalah teh kering yang berasal dari pucuk dan
daun muda tanaman teh (Camellia sinensis)
yang diproses tanpa oksidasi enzimatis
melalui proses penggulungan/penggilingan,
pengeringan, sortasi dan grading. Daun dari
tanaman lain yang diolah dengan metode
yang sama dengan pengolahan teh hijau
C. sinensis sering kali juga disebut sebagai teh
hijau di antaranya teh hijau dari daun barberry
(Berberis vulgaris) (Aliyassova et al., 2024),
teh hijau dari daun zaitun (Basuny & Arafat,
2018), teh hijau dari daun Avicennia marina
(Hardoko et al., 2019) dan teh hijau dari daun
gaharu (Nusa, 2020). Lee et al. (2019) meneliti
khasiat teh hijau dalam mencegah penyakit
degeneratif, yaitu obesitas dan diabetes. Ide &
Yamada (2015) melaporkan manfaat teh hijau
dalam mencegah disfungsi kognitif. Teh hijau
dari C. sinensis memiliki senyawa bioaktif
flavonoid, tanin, dan saponin, yang berperan
penting dalam mendukung kesehatan
(Noraida et al., 2021).

Daun mangrove berpotensi sebagai
bahan baku teh lokal yang lebih ekonomis
dan ramah lingkungan, terutama di daerah
pesisir. Hasibuan et al. (2022) melaporkan
bahwa daun mangrove Avicennia marina
mengandung senyawa aktif flavonoid,
terpenoid, steroid, saponin, dan tanin.
Senyawa flavonoid, saponin, steroid, dan
tanin teridentifikasi pada spesies mangrove
Rhizophora apiculata, Bruguiera gymnorrhiza,
Rhizophora mucronata, Avicennia marina,
dan Sonneratia caseolaris (Audah et al., 2020).
Daun mangrove telah dimanfaatkan dalam
berbagai bidang pangan dan non pangan
di antaranya tablet effervescent (Ratrinia et
al., 2022; Ratrinia et al., 2024), mi basah
(Sumartini & Ratrinia, 2022), pengawet alami
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ikan segar (Sari & Sumartini, 2022), serta
obat malaria (Tamalene et al., 2021). Daun
mangrove telah diteliti potensinya sebagai
green tea herbal. Teh hijau daun A. marina dari
UKM Tani Mangrove, Surabaya memiliki efek
antidiabetes melalui penelitian secara in vivo
(Hardoko et al., 2019) dan teh daun mangrove
Ceriops decandra dari hutan Pichavaram,
India dapat digunakan untuk pengobatan
kanker (Boopathy et al., 2011).

Luas hutan mangrove di Indonesia
mencapai  3.364.076 hektar (Pahlevi et
al., 2024), jauh lebih besar dibandingkan
luas perkebunan teh yang hanya 102.078
hektar (BPS, 2021). Berdasarkan potensi
dan sebaran mangrove yang besar, sehingga
perlu dilakukan penelitian. Penelitian ini
bertujuan menentukan karakteristik teh hijau
daun mangrove melalui parameter kimia,
antioksidan, dan penilaian hedonik.

BAHAN DAN METODE
Preparasi dan Pembuatan Teh
Hijau Daun Mangrove

Pembuatan teh hijau dari Avicennia sp.
dan Sonneratia sp. mengacu pada Hardoko
et al. (2019). Sampel daun Avicennia sp. dan
Sonneratia sp. dikumpulkan dari kawasan
ekosistem Bandar Bakau, Kota Dumai,
Indonesia (1°41’16.3”N 101°25°53.8”E). Daun
Avicennia sp. dan Sonneratia sp. muda bagian
pucuk dipetik sebanyak 2-3 daun, dikeringkan,
disortasi, dan dibersihkan dari benda-benda
asing yang menempel pada daun. Daun yang
telah dibersihkan kemudian dikukus dengan
udara panas pada suhu 100°C selama 2,5
menit dan didinginkan dengan cara diangin-
anginkan. Daun digulung secara manual,
dicacah, dan dikeringkan untuk mendapatkan
teh hijau kering yang selanjutnya disebut
serbuk teh. Teh pembanding digunakan
merek komersial yang didapatkan dari pasar
swalayan di Kota Dumai.

Ekstraksi Teh

Metode ekstraksi yang digunakan
dalam penelitian yaitu metode maserasi
tunggal mengacu pada Nuryani et al. (2018).
Serbuk daun teh 40 g dimasukkan ke dalam
botol gelap, ditambahkan 200 mL pelarut
metanol 96%, dimaserasi menggunakan orbital
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shaker selama 48 jam, disaring dengan kapas
dan kain kasa, dan disaring kembali dengan
kertas saring Whatman No. 42. Ampas yang
didapat kemudian dimaserasi ulang hingga
hasil filtrat mendekati warna pelarut/bening
hingga volume 200 mL. Filtrat yang diperoleh
kemudian dipekatkan menggunakan rotary
evaporator pada suhu 50°C.

Penyeduhan Serbuk Teh

Penyeduhan serbuk teh dilakukan
berdasarkan ~ SNI =~ 3945-2016  dengan
menimbang serbuk teh 4 g, diseduh dengan air
mendidih 220 mL, dan didiamkan selama 10
menit. Seduhan teh dituangkan dan dilakukan
analisis sensori.

Analisis Kimia Serbuk Teh Hijau

Analisis sifat kimia mengacu pada BSN
(2013) mengenai teh kering dalam kemasan.
Analisis yang dilakukan meliputi kadar air,
abu, abu tak larut asam, sari larut air, dan serat
kasar.

Analisis Fitokimia

Analisis  fitokimia mengacu pada
metode Shaikh & Patil (2020). Analisis
yang dilakukan secara kualitatif meliputi uji
alkaloid, fenol hidrokuinon, flavonoid, tanin,
saponin, dan steroid serta triterpenoid pada
ekstrak teh.

Analisis Aktivitas Antioksidan
Pengujian aktivitas antioksidan pada
ekstrak teh hijau dari Avicennia sp. dan
Sonneratia sp. mengacu pada Yulia & Ranova
(2019). Sampel ekstrak teh hijau ditimbang
0,5 g dan dilarutkan dalam etanol p.a hingga
volumenya menjadi 25 mL. Konsentrasi
ekstrak sampel tertinggi 20.000 ppm, dipipet
0,1 mL dilarutkan dengan etanol p.a hingga 10
mL sehingga didapatkan konsentrasi 200 ppm.
Larutan 200 ppm dipipet 1 mL dan diencerkan
dengan etanol p.a hingga 10 mL sehingga
didapatkan konsentrasi 20 ppm. Larutan 20
ppm dipipet sebanyak 1 mlL, ditambahkan
1 mL DPPH dan 2 mL pelarut etanol p.a
kemudian diinkubasi dalam ruangan tertutup
pada suhu 37°C selama 30 menit. Absorbansi
diukur dengan spektrofotometer UV-VIS
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pada panjang gelombang 517 nm. Persentase
inhibisi dapat ditentukan dengan rumus:

(A-B)
A

Inhibisi (%) = x 100

Keterangan:
A = absorbansi blangko
B = absorbansi sampel

Analisis Hedonik

Uji hedonik mengacu pada BSN (2006).
Atribut yang dianalisis meliputi warna, rasa
dan aroma. Air seduhan teh disajikan secara
bersamaan kepada 15 orang panelis terlatih.
Penilaian kesukaan menggunakan skor 1-9
untuk masing-masing atribut sensori dengan
kategori penilaian 9 (amat sangat suka),
8 (sangat suka), 7 (suka), 6 (agak suka), 5
(netral), 4 (agak tidak suka), 3 (tidak suka), 2
(sangat tidak suka) dan 1 (amat sangat tidak
suka).

Analisis Data

Rancangan penelitian menggunakan
rancangan acak lengkap (RAL). Data
parameter kimia, antioksidan, dan hedonik
dianalisis dengan metode One Way ANOVA
pada selang kepercayaan 95%. Data yang
signifikan dilakukan uji lanjut dengan uji
Duncan Multiple Range Test (DMRT) untuk
mengetahui perbedaan nyata dari perlakuan
pada masing-masing variabel. Data analisis
kimia, antioksidan dan hedonik diuji sebanyak
tiga kali ulangan. Data diolah dengan aplikasi
Statistical Package for the Social Sciences
(SPSS) versi 25.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Pengamatan Visual Serbuk Teh
Hijau

Serbuk teh hijau daun mangrove yang
dihasilkan dan serbuk teh komersial berbau
khas sesuai bahan baku. Warna teh komersial
hijau gelap dan teh mangrove hijau muda.
Ketampakan visual teh dapat dilihat pada
Figure 1.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa
dari bentuk, bau, dan warna teh komersial dan
daun mangrove tidak memiliki perbedaan
yang mencolok. Teh hijau komersial sedikit
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Figure 1 Commercial green tea (A), Avicennia sp. tea (B), Sonneratia sp. tea (C).
Gambar 1 Ketampakan teh hijau komersial (A), teh Avicennia sp. (B), teh Sonneratia sp. (C).

memiliki warna yang lebih tua dibandingkan
dengan teh daun mangrove. Sumartini et
al. (2022) melaporkan bahwa komponen
metabolit sekunder yaitu tanin dan polifenol
serta gugus antioksidan lainnya berperan
sebagai pembentuk aroma dan warna. Selain
kandungan kimia teh, kondisi penyimpanan
teh juga memengaruhi warna teh. Permadi
et al. (2024) menyatakan makin lama teh
disimpan di ruang bercahaya, warna teh akan
makin gelap karena terjadinya reaksi oksidasi.
Penurunan kualitas warna makin jelas terlihat
saat produk teh disimpan pada suhu tinggi
dan terpapar cahaya.

Senyawa Aktif Teh Hijau

Hasil penelitian menunjukkan bahwa
teh daun Avicennia sp. dan Sonneratia sp.
terdeteksi senyawa steroid, tanin, dan saponin,
sedangkan teh hijau komersial terdeteksi

senyawa alkaloid, flavonoid, steroid, tanin,
dan saponin. Hasil skrining fitokimia ekstrak
metanol masing-masing teh hijau dapat dilihat
pada Table 1.

Hasibuan et al. (2024) menyatakan
bahwa ekstrak etanol daun A. marina
terdeteksi senyawa flavonoid, terpenoid,
steroid, tanin, dan saponin. Wijaya et al.
(2023) menyatakan bahwa ekstrak kloroform
daun S. alba dari hutan mangrove Ngurah
Rai Bali terdapat senyawa tanin, fenol, dan
steroid. Perbedaan kandungan senyawa
bioaktif teh daun mangrove dapat disebabkan
oleh faktor lingkungan. Rozirwan et al. (2022)
menyatakan bahwa kondisi lingkungan
memengaruhi akumulasi fitokimia dalam
bahan. Gololo et al. (2018) menyatakan
bahwa lokasi geografis dapat memengaruhi
keragaman profil fitokimia pada daun S.
italica. Mangrove tumbuh di lahan basah

Table 1 Phytochemical test of methanol extract of green tea

Tabel 1 Hasil uji fitokimia ekstrak metanol teh hijau

Parameters

Commercial Avicennia sp. Sonneratia sp.

Alkaloid
-Dragendorf
-Wagner
-Meyer
Flavonoid
Triterpenoids
Steroid
Tannin
Quinon

Saponin

+ + o+ +

(+) detected; (-) not detected.
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pesisir yang sangat tahan terhadap perubahan
salinitas, suhu, nutrisi, dan radiasi yang
berlebihan (Rozirwan et al., 2021).

Senyawa steroid, tanin, dan saponin
teridentifikasi pada semua sampel teh hijau
(Table 1). Ekstrak daun S. alba dan A. marina
mengandung senyawa steroid dan tanin
(Gazali et al., 2020; Hasibuan et al., 2022).
Meydia et al. (2016) menyatakan bahwa steroid
bermanfaat sebagaiaprodisiaka dan penambah
vitalitas. Wu et al. (2024) menyatakan bahwa
senyawa steroid lyrasolanoside B(2) memiliki
aktvitas antikanker dengan menghambat
penyebaran sel A549. Tanin merupakan
senyawa yang memiliki sifat fungsional dan
dapat dimanfaatkan pada industri kosmetik,
farmasi, dan makanan. Tong et al. (2022)
menyatakan tanin pada tanaman memiliki
sifat antioksidan, antibakteri, antivirus,
antiparasit, anti-inflamasi, anti-HIV, dan
antidiarrheal. Selain itu, tanin juga memiliki
sifat anti-tirosinase, anti-melanogenesis, anti-
browning, anti-a-glukosidase, dan anti-glikasi
(Chai et al., 2023). Senyawa saponin banyak
terdapat di tanaman mangrove. Kadar saponin
pada ekstrak metanol daun S. alba sebesar 2,8
% dan aktivitas antioksidan sebesar 13,15 ppm
(sangat kuat) (Amelia et al., 2023). Zhong et
al. (2024) menyatakan bahwa saponin dapat
memperbaiki kardiomiopati diabetik dengan
memodifikasi jalur PI3K/AKT/HIF-1a untuk
mengembalikan  metabolisme  glikolisis.
Hardoko et al. (2019) menyatakan bahwa
ekstrak teh hijau A. marina dapat menurunkan
kadar glukosa darah pada tikus diabetes.

This work is licensed under CC BY 4.0.

Karakteristik Kimia dan Antioksidan

Hasil penelitian menunjukkan bahwa
perbedaan spesies daun mangrove dan teh
komersial berpengaruh (p<0,05) terhadap
kadar air, abu, abu tidak larut asam, serat kasar,
sari larut air, dan antioksidan. Karakteristik
kimia dan antioksidan teh hijau dapat dilihat
pada Table 2.

Kadar air

Hasil analisis menunjukkan bahwa
perbedaan spesies daun mangrove dan
teh komersial berpengaruh nyata (p<0,05)
terhadap kadar air. Kadar air teh hijau
komersial lebih rendah dibandingkan dengan
teh hijau daun mangrove. Kadar air teh
komersial sudah memenuhi SNI 3945:2016
dengan standar nilai maksimum 8%,
sedangkan teh hijau daun mangrove belum
memenuhi standar. Kadar air teh hijau daun
Avicennia sp. lebih tinggi dibandingkan teh
hijau Avicennia sp. penelitian Hardoko et al.
(2019) sebesar 6,46%. Selain itu, kadar air
teh daun mangrove (Sonneratia sp.) dalam
penelitian ini juga lebih tinggi dari kadar air
(Sonneratia sp.) yang ditemukan oleh Baba et
al., (2018) sebesar 9,01-9,08%. Sumartini et
al. (2022) menyatakan bahwa jenis dan umur
daun mangrove memberikan pengaruh yang
nyata (p<0,05) terhadap kadar air. Kadar air
mangrove yang berasal dari daun muda lebih
tinggi dibandingkan dengan kadar air dari
daun tua. Tingginya kadar air pada tanaman
muda dikarenakan sel-sel yang lebih aktif jika
dibandingkan dengan tanaman tua (Rohiqi et
al., 2021).

Table 2 Chemical and antioxidant characteristics of green tea
Tabel 2 Karakteristik kimia dan antioksidan teh hijau daun

Parameters (%)

Commercial Avicennia sp. Sonneratia sp.

SNI 3945:2016

Moisture 7.84+0.07°  25.45+0.56° 12.51£0.53¢ <8
Ash 16.12+0.02*  10.17+0.02° 6.69+0.13¢ 4-8
Acid insoluble ash 1.23+0.00°  0.78+0.04° 0.65+0.01°¢ <1
Crude fiber 7.11+0.00* 5.80+0.10° 6.64+0.01°¢ <16.5
Water soluble extract 3.25+0.03*  4.27+0.02° 2.82+0.03¢ <32
Percentage inhibition ~ 88.24+0.14° 15.57+0.24*  87.59+0.00° -

Different letter marks on the same line indicate significant differences (p<0.05)
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Kadar air yang tinggi pada suatu bahan
juga disebabkan oleh kelembapan lingkungan
saat pemrosesan. Teh kering menyerap air
selama waktu penyimpanan dalam kurun
waktu antara proses produksi dan analisis.
Penyimpanan teh hijau pada berbagai tingkat
kelembapan ruangan memicu perubahan
kadar air (Ocieczek et al., 2023). Kadar air
suatu bahan juga dipengaruhi oleh proses
pemanasan dan kadar air awal bahan (Pratama
et al, 2018). Li et al. (2024) melaporkan
bahwa metode pengeringan memengaruhi
kadar air teh. Suhu pengeringan yang tinggi
dapat mempercepat pengeringan namun
bisa menyebabkan degradasi senyawa aktif.
Sementara suhu rendah membutuhkan waktu
lebih lama tetapi menghasilkan kadar air
rendah dan mempertahankan kualitas teh.

Kadar abu

Hasil analisis menunjukkan bahwa
perbedaan spesies daun mangrove dan
teh komersial berpengaruh nyata (p<0,05)
terhadap kadar abu. Kadar abu teh hijau
komersial lebih tinggi dibandingkan dengan
teh hijau daun mangrove. Kadar abu
dipengaruhi oleh kandungan mineral bahan
baku (Lestari & Tjahjani, 2015). Kadar abu
teh hijau daun Sonneratia sp. memenuhi SNI
3945:2016 dengan standar nilai maksimum
4-8%, sedangkan teh komersial dan daun
Avicennia sp. belum memenuhi standar.
Kadar abu hasil penelitian tergolong lebih
tinggi dibandingkan penelitian Czernicka et
al. (2017) yang menyatakan kisaran kadar abu
dari beberapa jenis teh hijau di Cina adalah
5,06-6,09%. Kadar abu teh hijau Avicennia sp.
hasil penelitian tidak berbeda jauh dengan teh
hijau penelitian Hardoko et al. (2019) sebesar
10,5%. Kadar abu pada teh komersial dalam
penelitian ini lebih tinggi kemungkinan karena
mengandung mineral yang tinggi. Adnan et
al. (2013) menyatakan bahwa teh hijau (C.
sinensis) mengandung sejumlah mineral yaitu
kalsium, magnesium, natrium, kalium, dan
mangan yang tinggi. Perbedaan kandungan
mineral dalam teh mungkin disebabkan oleh
perbedaan sifat tanah, spesies, waktu panen,
dan kondisi iklim yang berbeda.

147

http://dx.doi.org/10.17844/jphpi.v28i2.60944

Kadar abu tak larut asam

Hasil analisis menunjukkan bahwa
perbedaan spesies daun mangrove dan
teh komersial berpengaruh nyata (p<0,05)
terhadap kadar abu tak larut asam. Kadar
abu tak larut asam tertinggi pada teh hijau
komersial dan terendah pada teh hijau daun
Sonneratia sp. Kadar abu tak larut asam teh
hijau daun mangrove sudah memenuhi SNI
3945:2016 dengan standar nilai maksimum
1%, sedangkan teh komersial belum
memenuhi standar.

Kadar abu tak larut asam adalah zat
yang tertinggal bila suatu sampel bahan
makanan dibakar sempurna di dalam suatu
tungku pengabuan dan sebagian zat tidak
dapat larut dalam asam. Kadar abu tak larut
asam yang cukup tinggi menunjukkan bahan
terdapat pengotor berupa pasir atau kotoran
lain. Jayawardhane et al. (2016) menyatakan
bahwa kadar abu tak larut asam pada beberapa
variasi teh hijau sebesar 0,2-0,3% sedikit
lebih rendah dibandingkan teh hijau daun
mangrove hasil penelitian.

Kadar serat kasar

Hasil analisis menunjukkan bahwa
perbedaan spesies daun mangrove dan
teh komersial berpengaruh nyata (p<0,05)
terhadap kadar serat kasar. Kadar serat
kasar tertinggi pada teh hijau komersial dan
terendah pada teh hijau daun Avicennia sp.
Kadar serat kasar teh hijau daun mangrove
dan teh komersial sudah memenuhi SNI
3945:2016 dengan standar nilai maksimum
16,5%.

Serat didefinisikan sebagai kompoenen
yang tersisa dari suatu bahan setelah
dipanaskan dengan asam kuat, basa kuat,
dan alkohol, yang juga termasuk dalam serat
makanan. Komponen utama yang terkandung
dalam serat kasar adalah polisakarida yang
berasal dari tanaman yang terdiri dari
selulosa, hemiselulosa, dan lignin (Dhingra et
al., 2012). Serat kasar dalam teh merupakan
parameter yang penting. Serat kasar
merupakan bagian utama dari bahan tak larut
dalam teh. Kandungan serat dapat bervariasi
dan berkisar antara 7-20% dalam produk teh.
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Kandungan serat yang rendah
umumnya disebabkan oleh penggunaan
daun teh yang lebih muda. Kandungan serat
yang tinggi dalam teh dapat disebabkan
oleh terdapatnya zat pengotor salah satunya
batang (Adnan et al, 2013). Topuz et al.
(2014) menyatakan bahwa bubuk teh hijau
diproduksi melalui serangkaian langkah
pemrosesan, termasuk penghilangan batang,
pelepah, dan wurat. Proses penghancuran,
pencabikan, dan pengeritingan juga merusak
struktur daun yang mungkin berdampak pada
kandungan serat (Adnan et al., 2013).

Jayawardhane et al. (2016) melaporkan
bahwa kadar serat enam jenis teh hijau yang
berbeda berkisar 10,9-19,5% yang sebanding
dengan teh yang diperoleh setelah pengeringan
oven pada suhu 50°C dan di bawah sinar
matahari (Eneighe et al., 2020) melaporkan
bahwa kandungan serat kasar pada daun
teh muda jauh lebih rendah dibandingkan
daun teh yang lebih tua. Susanti et al. (2021)
melaporkan bahwa kadar serat kasar teh hijau
berada pada kisaran 5,76-9,13%. Perbedaan
kadar serat kasar pada teh daun mangrove
dapat dipengaruhi oleh berbagai faktor, yaitu
jenis spesies bakau, kematangan daun, dan
metode persiapan (Yanti et al., 2021).

Kadar sari larut air

Hasil analisis menunjukkan bahwa
perbedaan spesies daun mangrove dan
teh komersial berpengaruh nyata (p<0,05)
terhadap kadar sari larut air. Kadar sari larut
air tertinggi pada teh hijau daun Avicennia sp.
dan terendah pada teh hijau daun Sonneratia
sp. Kadar sari larut air teh komersial dan
teh daun mangrove belum memenuhi SNI
3945:2016 dengan standar nilai minimum
32%. Wu et al. (2023) melaporkan bahwa
perbedaan spesies, kondisi salinitas perairan,
dan habitat mangrove berpengaruh terhadap
kadar sari larut air. Beckett et al. (2023) dan
Wau et al. (2024) menyatakan bahwa interaksi
antara faktor lingkungan (salinitas tanah)
berperan penting dalam memengaruhi
dinamika aliran getah dan potensi sari larut
air pada berbagai spesies mangrove. Adnan et
al. (2013) menyatakan bahwa kadar sari larut
air bergantung pada banyak komponen yang
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meliputi gula, senyawa fenolik, alkaloid, asam
amino, dan banyak zat terlarut minor. Faktor
yang memengaruhi jumlah sari larut air pada
teh meliputi rasio teh dan air, suhu infus, jenis,
ukuran partikel, dan konstituen teh. Perbedaan
varietas teh dan proses pengolahan juga
menyebabkan perbedaan tingkat dekomposisi
dalam teh sehingga menghasilkan kadar sari
larut air yang berbeda (Kc et al., 2020).

Aktivitas antioksidan

Hasil analisis menunjukkan bahwa
perbedaan spesies daun mangrove dan
teh komersial berpengaruh nyata (p<0,05)
terhadap persentase inhibisi antioksidan.
Persentase inhibisi tertinggi pada teh
komersial sebesar 88,24% dan terendah pada
teh daun mangrove Avicennia sp. sebesar
15,57%. Asam askorbat sebagai kontrol
positif memiliki persentase inhibisi sebesar
92,94+0,00%. Persentase inhibisi digunakan
untuk menentukan persentase hambatan dari
bahan terhadap senyawa radikal bebas (Sari
et al., 2016).

Persentase  inihibisi ~ antioksidan
ekstrak metanol teh hijau daun Sonneratia sp.
lebih besar dibandingkan dengan Avicennia
sp., yaitu 87,59+0,00%. Persentase inihibisi
antioksidan teh hijau Sonneratia sp. hasil
penelitian juga lebih tinggi dari teh hijau C.
sinensis, yaitu 73-78% (Ahmad et al., 2015).
Binuni et al. (2020) menyatakan bahwa ekstrak
etanol daun mangrove Sonneratia alba mampu
menghambat radikal bebas DPPH sebesar
74,6%. Widiawati & Asih (2024) melaporkan
bahwa ekstrak Avicennia marina dan
Avicennia alba memiliki persentase inhibisi
terbaik berturut-turut 50,2% dan 20,35%.
Penelitian tersebut menunjukkan bahwa
ekstrak Avicennia sp. memiliki persentase
inhibisi lebih rendah dari Sonneratia sp. sesuai
dengan hasil penelitian ini.

Uji aktivitas antioksidan teh hijau
daun mangrove menggunakan metode
DPPH. Metode ini mengukur antioksidan
sampel secara keseluruhan melalui reaksi
penangkapan hidrogen oleh DPPH dari
zat antioksidan. Metode DPPH memiliki
kelebihan, vyaitu sederhana, lebih cepat,
sampel yang dibutuhkan sedikit, lebih mudah
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untuk mengukur absorbansinya dengan
spektrofotometri UV-Vis (Widiawati & Asih,
2024).

Karakteristik Hedonik

Hasil analisis menunjukkan bahwa
perbedaan spesies daun mangrove dan teh
komersial berpengaruh (p<0,05) terhadap
penilaian hedonik atribut warna, rasa,
dan keseluruhan (overall), namun tidak
berpengaruh nyata pada atribut aroma.
Penilaian hedonik teh hijau dapat dilihat pada
Table 3.

Rasa

Hasil analisis menunjukkan bahwa
penilaian parameter rasa teh komersial dan
teh daun mangrove berbeda nyata (p<0,05),
namun tidak berbeda nyata (p>0,05) untuk
teh Avicennia sp. dan Sonneratia sp. Perbedaan
nilai pada parameter rasa menunjukkan bahwa
teh daun mangrove dari spesies Avicennia
sp. dan teh komersial masuk kategori sangat
disukai panelis dan Sonneratia sp. kategori
disukai panelis. Teh daun mangrove memiliki
rasa yang unik dan khas. Teh daun mangrove
memberikan cita rasa yang sedikit pahit
dengan aroma khas tanaman bakau yang
mirip dengan teh herbal. Audah et al. (2022)
melaporkan senyawa polifenol terutama
flavonoid dan tanin adalah senyawa yang
cukup melimpah pada daun mangrove
Sonneratia sp. dan Avicennia sp. yang dikenal
memiliki rasa pahit dan memberikan rasa
sepat pada teh. Hinokidani et al. (2022)
menyatakan teh mangrove menjadi sumber
penting polifenol yang larut dalam air sebagai
antioksidan alami.

http://dx.doi.org/10.17844/jphpi.v28i2.60944

Aroma

Hasil analisis menunjukkan bahwa
penilaian parameter aroma teh daun mangrove
dan teh komersial tidak berbeda nyata
(p>0,05). Teh daun mangrove dan komersial
memiliki hasil penilaian aroma kategori sangat
disukai mendekati amat sangat disukai panelis.
Aroma teh mangrove cenderung khas dan
sedikit berbeda dari teh komersial. Teh hijau
komersial memiliki aroma yang lebih ringan,
segar, dan sudah dikenal oleh banyak orang,
sementara aroma teh mangrove terasa lebih
kompleks, unik, dan mungkin memerlukan
adaptasi bagi sebagian orang. Vargehese et al.
(2023) melaporkan komposisi senyawa volatil
dalam teh sangat menentukan aroma khas
setiap jenis teh. Variasi dalam kandungan
dan komposisi senyawa volatil dapat muncul
karena perbedaan varietas teh, metode
pengolahan, dan kondisi pertumbuhan daun
teh.

Warna

Hasil analisis menunjukkan bahwa
penilaian parameter warna teh komersial
dan teh daun mangrove Sonneratia sp. tidak
berbeda nyata (p>0,05), namun berbeda nyata
(p>0,05) untuk teh Avicennia sp. Penilaian
parameter warna teh komersial masuk kategori
disukai panelis dan teh daun mangrove
Avicennia sp. dan Sonneratia sp. sangat disukai
panelis. Hal ini mengindikasikan bahwa teh
hijau daun mangrove memiliki daya tarik
visual yang baik dan mungkin memiliki
warna atau kecerahan yang lebih menarik
bagi panelis dibandingkan teh komersial
yang dapat dilihat pada Figure 2. Warna yang
dihasilkan teh dengan proses pengukusan
cenderung lebih cerah dibandingkan dengan
teh yang mengalami proses penyangraian.

Table 3 Hedonic test results of green tea

Tabel 3 Hasil pengujian hedonik teh hijau

Parameters Commercial Avicennia sp. Sonneratia sp.
Taste 7.98+£0.45*  8.07+0.62° 7.43+0.43"
Flavour 8.75+0.93*  8.15+0.41° 8.50+0.54®
Colour 7.12£0.57*  8.11+0.35 8.05+0.25
Overall 7.95£0.29*  8.11+0.09° 7.99+0.12°

Different letter marks on the same line indicate significant differences (p<0.05)
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Figure 2 Brewing of Sonneratia sp. tea (A), Avicennia sp. tea (B), commercial tea (C)
Gambar 2 Seduhan teh Sonneratia sp. (A), teh Avicennia sp. (B), teh komersial (C)

Warna yang berperan dalam teh hijau adalah
klorofil. Klorofil ini akan mengalami degradasi
apabila bahan kontak langsung dengan
sumber panas yang mengakibatkan warna teh
menjadi lebih gelap (Putri et al., 2021). Maleke
et al. (2024) melaporkan daun teh yang lebih
muda memiliki warna seduhan teh yang lebih
cerah dibandingkan daun teh yang lebih tua.

Keseluruhan (Overall)

Hasil analisis menunjukkan bahwa
penilaian parameter secara keseluruhan
(overall) teh komersial dan teh daun mangrove
Sonneratia sp. tidak berbeda nyata (p>0,05),
namun berbeda nyata (p>0,05) untuk teh
Avicennia sp. Teh hijau komersial memiliki
skor hedonik overall 7,95+0,29 dengan
kategori suka. Teh Avicennia sp. memiliki
skor 8,11+0,09 dengan kategori sangat
suka. Teh hijau Sonneratia sp. memliki skor
7,99+0,12 dengan kategori suka, meskipun
nilainya telah mendekati kategori sangat
disukai. Oleh sebab itu, penilaian hedonik
secara overall menunjukkan bahwa teh hijau
mangrove dari Avicennia sp. dan Sonneratia
sp. memiliki potensi dan diterima dengan
baik oleh konsumen dari parameter rasa,
aroma, dan warna.

KESIMPULAN

Teh hijau dari daun mangrove
Avicennia sp. dan Sonneratia sp. memenuhi
standar teh hijau sesuai SNI 3945:2016 pada
kadar abu kecuali teh hijau daun Avicennia
sp, abu larut asam, dan serat kasar. Teh
hijau daun mangrove belum memenuhi
SNI parameter kadar air dan sari larut air,
sehingga perlu proses optimasi misalnya

Masyarakat Pengolahan Hasil Perikanan Indonesia

pada proses pengeringan dan penyimpanan.
Teh hijau dari daun mangrove Sonneratia
sp. memiliki persentase inhibisi antioksidan
tinggi (87,59%). Karakteristik hedonik teh
hijau secara keseluruhan (overall) sangat
disukai panelis.
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