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Perpustakaatnika

Yesus, Engkaulah Andalanku

Janganlah takut, sebab Aku menyertai engkau,
janganlah bimbang, sebab Aku ini Allahmu;
Aku akan meneguhkan, bahkan menolong
engkau; Aku akan memegang engkau dengan
tangan kanan-Ku yang membawa kemenangan.
(Yes 41:10)




RINGKASAN

Minuman teh (Camelia sinensis) sangat digemari karena rasa, aroma dan manfaatnya
bagi kesehatan manusia. Studi menyatakan bahwa senyawa terbesar dalam tch yang
mempunyai efek anticarcinogenic, antimutagenic, dan cardioprotective adalah katekin.
Ada 4 turunan utama Kkatekin, yaitu Epikatekin (EC), Epigallokatekin (EGC),
Epikatekin Gallate (ECG), dan Epigallokatekin Gallate (EGCG). Kandungan katekin
pada ekstrak teh dipengaruhi oleh kondisi penyeduhan, seperti suhu air yang digunakan,
perbandingan jumlah daun teh dengan air, struktur daun teh, dan waktu ekstraksi.
Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui waktu dan cara penyeduhan yang paling
tepat untuk memperoleh ekstrak katekin terbanyak dari teh wangi. Penelitian dilakukan
dengan menyeduh teh wangi bubuk menggunakan aquades mendidih selama 5, 10, 20,
dan 30 menit dengan 2 cara penyeduhan, yaitu penyeduhan secara terbuka dan tertutup.
Kemudian kandungan senyawa katekin, turunan-turunannya, dan kafein diukur dengan
metode HPLC. Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa perlakuan menyeduh teh secara
tertutup dan terbuka tidak berpengaruh terhadap kandungan katekin dan kafein pada
seduhan teh wangi. Sedangkan waktu penyeduhan merupakan faktor penting yang
mempengaruhi kandungan katekin dan kafein pada seduban teh wangi. Waktu
penyeduhan optimal untuk mendapatkan ekstrak katekin terbanyak diperoleh selama 30
menit dengan total kandungan katekin sebesar 228,867 + 11,255 ppm dan kandungan
kafein sebesar 178,203 + 15,755 ppm. EGCG merupakan senyawa katekin yang paling
banyak terdapat dalam seduhan teh wangi. Urutan kandungan senyawa katekin pada teh
wangi adalah EGCG > EC > EGC+C > ECG. Kandungan senyawa katekin dalam teh
wangi lebih rendah daripada teh hijau tetapi lebih tinggi daripada teh hitam.




SUMMARY

Tea (Camelia sinensis) is consumed as a favorite beverage because of its soothing taste
and potential health benefits to humans. Previous studies clearly demonstrated a positive
relationship betwéen regular tea drinking and the prevention of certain human diseases.
In experimental studies, catechin have been reported to exhibit anticarcinogenic,
antimutagenic, and cardioprotective effects that generally associated with their
antioxidant properties. There are four main catechin derivatives, including epicatechin
(EC), epigallocatechin (EGC), epicatechin gallate (ECG), and epigallocatechin gallate
(EGCG). The brewing conditions, including the temperature of extracting water, the
ratio of leaf to water, the structure of the leaf, and the period of extraction will
contribute amount of the catechins extracted into the tea liquor. The objective of this
study is to find the best time and brewing methods to get the most catechin’s contents n
the aqueous jasmine tea extract. In this study, jasmine tea “was = extracted in boiling
aquadest water for 5, 10, 20, and 30 min with two different brewing methods, that were
closed brewing method and opened brewing method. Then, catechin and caffeine’s
content in aqueous tea extract were analyzed by HPLC. The result showes that brewing
methods are not significantly affect catechin and caffeine contents in the aqueous
jasmine tea extract. But, the time of brewing are significantly affect catechin and
caffeine’s content in the aqueous jasmine tea extract. Brewing tea for 30 minutes is the
most optimal time to extract catechin and caffeine in jasmine tea, which extracted
228,867 + 11,255 ppm catechins and 178,203 + 15,755 ppm caffeine. EGCG is the
major constituent of the jasmine tea, and the trends of their individual catechin contents
(EGCG > EC > EGC+C > ECG). Catechin’s content on jasmine tea is lower than on
green tea, but higher than on black tea.
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