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ABSTRACT 

Tea is a non-alcoholic beverage that is widely consumed after water with potential health 
benefits. In general, tea processing divided into three types, non-enzymatic oxidation process 
(green tea), semi-oxidation (oolong tea), and with enzymatic oxidation (black tea). The sorting 
and grading is a stage in controlling the quality of green tea. This study aims to determine the 
characteristics of different levels of green tea on the total polyphenols, liquor color, and 
rehydration ratio. The results showed that the Peko grade had the highest total polyphenol 
and rehydration ratio compared to other grades. Peko grade has a greenish yellow  and 
brighter liquor color. To get more peko grade in tea processing, good cultivation methods and 
picking of tea leaves must be paid more attention. Application of good agriculture practice 
(GAP) and plucking of fresh tea leaves should be considered to obtain more grade peko in the 
green tea processing. 

Keywords: Green tea, grades, liquor color, ratio rehydration, total polyphenol  

 

ABSTRAK 

Teh adalah minuman non alkohol yang banyak dikonsumsi setelah air mineral yang memiliki 
potensi manfaat kesehatan. Secara umum, roses pengolahan teh terbagi menjadi tiga jenis 
yaitu tanpa proses oksidasi enzimatis (teh hijau), semi oksidasi enzimatis (teh oolong), dan 
dengan oksidasi enzimatis (teh hitam). proses sortasi dan grading merupakan tahapan dalam 
pengawasan mutu teh hijau. Tujuan penelitian ini adalah mengetahui karakteristik grade teh 
hijau yang berbeda terhadap total polifenol, warna seduhan, dan rasio rehidrasi. Hasil 
penelitian menunjukkkan bahwa grade peko memiliki total polifenol dan rasio rehidrasi 
tertinggi jika dibandingkan dengan grade lainnya. Grade peko memiliki warna air seduhan 
kuning kehijauan dan lebih cerah. Untuk memperoleh grade peko lebih banyak dalam 
pengolahan teh maka cara budidaya yang baik dan pemetikan pucuk daun teh harus lebih 
diperhatikan. 

Kata kunci: grade, rehidrasi, teh hijau, total polifenol, warna seduhan. 

PENDAHULUAN 

Teh adalah minuman non alkohol yang banyak dikonsumsi setelah air mineral yang 

memiliki potensi manfaat kesehatan (Cabrera, Artacho, & Giménez, 2006; Da Silva Pinto, 

2013). Produksi teh di dunia pada tahun 2016 mencapai 5,5 juta ton dengan tingkat konsumsi 
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sebanyak 5,1 jutan ton. China merupakan negara produsen teh terbesar di dunia, 

berkontribusi sebanyak 2,3 juta ton, diikuti oleh India (1,2 juta ton), Kenya (475 ribu ton), 

Srilanka (292 ribu ton), Turki (253 ribu ton), Vietnam (165 ribu ton), dan Indonesia (125 ribu 

ton) (International tea Committee (ITC), 2017).  

Proses pengolahan teh terbagi menjadi tiga jenis yaitu pengolahan dengan proses 

oksidasi enzimatis (teh hitam), semi oksidasi enzimatis (teh oolong), dan tanpa oksidasi 

enzimatis (teh hijau) (Rohdiana, 2015). pengolahan teh hijau sendiri memiliki 2 tipe yang 

berbeda pada proses inaktivasi enzim polifenol oksidase/pelayuan. Tipe pengolahan teh hijau 

versi jepang menggunakan uap panas dalam proses pelayuannya, sedangkan versi cina 

menggunakan metode inaktivasi melaui kontak daun teh dengan permukaan panas 

(umumnya berbentuk silinder yang berputar) (Ozturk et al., 2016). Proses inaktivasi enzim 

pada pengolahan teh hijau berpengaruh terhadap kualitas mut teh hijau (Huang, Sheng, Yang, 

& Hu, 2007). 

Proses pengolahan teh hijau di pabrik PPTK meliputi: a) pelayuan menggunakan 

rortary panning menggunakan suhu 80°C–100°C; b) proses penggulungan daun 

menggunakan press cup roller selama 30-40 menit; c) proses pengeringan I dengan mesin 

pengering Endless chain pressure (ECP) pada suhu sekitar 110°C – 135°C selama 30 menit; 

d) pengering II menggunakan mesin pengering Ball Tea selama 7-12 jam, 130-150°C; dan e) 

sortasi dan grading.  

Sortasi dan grading pada produk teh bertujuan untuk memisahkan kualitas produk teh. 

Grading teh akan berdasarkan keseragaman ukuran partikel dan bentuk yang akan 

mempengaruhi sensoris mutu teh. Penelitian oleh Alasalvar, Topal, Serpen, Bahar, & Pelvan, 

(2012) pada tujuh grade teh hitam di Turki menujukkan bahwa grade terbaik memiliki senyawa 

volatil lebih banyak jika dibandingkan dengan teh hitam kualitas rendah. Grade teh hitam juga 

berpengaruh terhadap  kandunga nutrisi dan karakteristik fungsional (Serpen et al., 2012), 

aktivitas antioksidan (Erol, Sarı, & Velioglu, 2010), dan juga aktivitas inhibitory (Rohdiana, 

Suganda, Wirasutisna, & Iwo, 2014).   

Hingga kini masih sedikit penelitian yang melaporkan perbedaan grade teh hijau 

terhadap karakteristik fisik dan kimianya. Tujuan penelitian ini adalah mengetahui karakteristik 

grade teh hijau yang berbeda terhadap parameter total polifenol, warna seduhan, dan rasio 

rehidrasi. Penelitian ini penting untuk mendukung peningkatan kualitas mutu teh hijau yang 

beredar di pasaran dan juga informasi bagi konsumen. 
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BAHAN DAN METODE 

Bahan dan Alat 

Bahan utama penelitian ini adalah teh hijau diperoleh dari pabrik pengolahan teh hijau 

yang berada di Pusat Penelitian Teh dan Kina (PPTK), Gambung, Jawa Barat. Teh hijau 

kemudian dilakukan pemisahan berdasarkan 4 grade berbeda. Grade tersebut meliputi: peko, 

jikeng, tulang, dan bubuk. Grade yang diperoleh kemudian dimasukkan ke dalam wadah 

plastik vakum untuk dilakukan analisis lebih lanjut. Sedangkan bahan kimia pendukung 

meliputi: Metanol (pro analysis, Sigma aldrich), reagen Folin Ciocalteau, Sodium karbonat, 

dan asam galat sebagai standar untuk penentuan total polifenol. 

 

Analisis total polifenol 

Preparasi dan ekstraksi teh hijau 

Preparasi dan ekstraksi teh hijau ini mengacu pada Punyasiri et al., (2015) dan 

Prawira-Atmaja et al., (2018). Timbang tepat teh hijau yang sudah dihaluskan sebanyak 500 

mg. Tambahkan 50 mL methanol 70% yang telah dididihkan sebelumnya. Sampel dipanaskan 

pada penanggas selama 10 menit dan dilanjutkan dengan maserasi pada oven (65-70°C 

selama 120 menit). Setelah itu, sampel dilakukan sonikasi menggunakan sonikator 

(Bransonic-220 Inst., New York, USA) selama 10 menit. Es di tambahkan ke dalam sonikator 

sehingga tidak muncul panas berlebih. Sampel kemudian disaring menggunakan kertas 

saring whatman No 1 sehingga diperoleh filtat yang jernih. Kemudian tera filtrat dengan 

metanol 70% hingga volume 50 ml. Sebanyak 1 ml ekstrak dipipet dan dimasukkan ke tabung 

erlenmeyer. Pengenceran dilakukan dengan menambahkan air distilasi hinga volume akhir 

25 ml. Larutan pengenceran ini digunakan untuk analisis penentuan total polifenol. 

 

Penentuan total polifenol 

Penetuan polifenol pada teh menggunakan metode Folin-Ciocalteau sebagaimana 

mengacu pada ISO 14502-1:2005.  Sebanyak 1 mL larutan ekstrak dimasukkan ke dalam 

tabung reaksi. reagen Folin (10%, pengenceran menggunakan air distilasi) ditambahkan 

sebanyak 5 ml dan dilanjutkan vortek selama 5 menit sehingga terbentuk larutan berwarna 

biru. Larutan natrium karbonat 7,5% (Na2CO3, 37,5 gram ditambahkan 500 ml air distilasi) 

ditambahkan sebanyak 4 mL untuk menstabilkan pembentukan warna. Sampel kemudian 

disimpan pada ruangan gelap selama 2 jam dan dilanjutkan dengan pengukuran absorbansi 

menggunakan UV-Vis spektrofotmeter (Varian carry win UV) dengan panjang gelombang 740 

nm. Jumlah total polifenol diperoleh dari persamaan kurva standar menggunakan larutan 

asam galat dengan kisaran konsentrasi 1-100 mg/L (ppm).  
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Penentuan warna seduhan teh hijau 

Sebanyak 2 gram sampel teh hijau dari masing-masing grade di ekstrak menggunakan 

100 ml air mendidih. Setelah 5 menit pisahkan larutan teh dan ampas teh menggunakan 

kertas saring. Setelah larutan dingin kemudian diukur nilai absorbanasinya menggunakan UV-

Vis spektrofotmeter (Varian carry win UV) dengan panjang gelombang 420 nm. Flavonoid 

berperan dalam warna dalam seduhan teh hijau. Semakin tinggi absorbansi pada 420 nm 

maka mengindikasikan tingginya konsentrasi flavonoid pada teh hijau (Huang, Xu, & Hu, 

2005) 

 

Analisis rasio rehidrasi 

Penentuan rasio rehidrasi teh mengacu pada penelitian oleh Lin et al., (2010). Setiap 

grade teh hijau ditimbang sebanyak 5 gram pada wadah gelas kimia. Tambahkan 150 mL air 

mendidih  ke dalam wadah tersebut dan rendam selama 30 menit. Sampel kemudian ditiriskan 

dan sampel ditimbang kembali. Rasio rehidrasi diperoleh dari berat sampel setelah direndam 

dibagi dengan berat sampel kering. Rasio rehidrasi diperoleh menggunakan rumus berikut:  

𝑅𝑎𝑠𝑖𝑜 𝑅𝑒ℎ𝑖𝑑𝑟𝑎𝑠𝑖 =
𝑀𝑎

𝑀𝑏
 

Dimana Ma: berat sampel teh setelah penirisan (gram); Mb: berat sampel teh sebelum 

direndam/berat awal teh (gram). 

 

Analisis data 

Pengambilan data pada setiap analisis dilakukan dengan tiga kali pengulangan. Seluruh data 

data yang diperoleh dilakukan analisis statistik menggunakan metode oneway anova dengan 

nilai P<0,05 dan uji lanjut menggunakan DMRT. Seluruh data dianalisis menggunakan 

perangkat lunak XLSTAT 2014 (Addinsoft, New York, USA) sebagai Add-ins di Microsoft© 

excel 2013. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Grading mutu teh hijau 

Teh hijau dibuat melalui inaktivasi enzim polifenol oksidase yang berada di dalam daun 

teh segar. Metoda inaktivasi enzim polifenol oksidase teh hijau dapat dilakukan melalui 

pemanasan (udara panas) dan penguapan (uap air). Kedua metode ini berguna untuk 

mencegah terjadinya oksidasi enzimatis katekin (Handayani, 2014).  

Pengawasan mutu produk teh jadi dilakukan di pabrik melalui pendekatan sortasi dan 

grading mutu teh serta uji sensoris. Proses sortasi dan grading sangat berperan dalam 

menentukan kualitas keringan produk teh hijau. Persentase grade teh hijau ditentukan dengan 
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cara mengambil sampel teh hijau dari masing-masing mesin pengering atau ball tea yang 

sudah dicampurkan, kemudian ditimbang sebanyak 100 gr. Secara umum, grade teh hijau 

dibagi menjadi 4 bagian yaitu: Peko, Jikeng, Bubuk, dan Tulang (Gambar 1). Besaran 

persentase grade teh hijau tersebut dipengaruhi oleh cara budidaya tanaman teh dan proses 

pemetikan teh. Pemetikan daun teh yang tidak tepat (pemetikan kasar dengan persentase 

daun tua lebih banyak) akan lebih banyak dihasilkan grade bubuk dan tulang pada produk teh 

hijau.  

 

 

Gambar 1. Hasil grading teh hijau. a) peko; b) jikeng; c) bubuk; dan d) tulang 

Mutu peko partikelnya berbentuk padat terpilin, berwarna hijau sampai hijau kehitaman 

dengan ukuran 2-5 mm. Jikeng adalah mutu teh hijau yang berbentuk lebih longgar partikelnya 

dan kurang terpilin, berwarna hijau kehitaman hingga kuning kecoklatan, dengan tercampur 

banyak tulang daun dengan ukuran panjang 1-20 mm. Sedangkan mutu bubuk adalah teh 

hijau yang partikelnya berbentuk potongan pipih dan tidak terpilin dan bercampur dengan 

serat dan tulang daun. Grade tersebut selanjutnya digunakan pada tahap sortasi lebih lanjut. 

Berdasarkan SNI 3945:2016 tentang teh hijau terdapat 20 jenis hasil grading yang 

berdasarkan bentuk dan ukuran partikel (Badan Standardisasi Nasional, 2016). 
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Grading mutu teh hijau terhadap Total polifenol  

Grading mutu teh hijau berpengaruh terhadap total polifenol yang terkandung. Gambar 

2 menunjukkan kandungan polifenol pada mutu peko sebesar 12,56%. Mutu jikeng dan bubuk 

secara berurutan adalah 11,46% dan 9,445. Sedangkan kandungan total polifenol paling 

rendah terdapat pada mutu grade tulang yaitu sebesar 4,67%. Kandungan polifenol pada 

daun teh dipengaruhi oleh derajat pemetikan daun teh yang digunakan (daun muda atau daun 

tua) dan juga jenis klon (Aroyeun, 2013; Prawira-Atmaja et al., 2018) musim pemetikan 

(Turkmen, Sarı, & Velioglu, 2009); proses pengolahan teh (Friedman, Levin, Choi, Lee, & 

Kozukue, 2009; Ozturk et al., 2016), dan jenis grade teh (Erol et al., 2010; Serpen et al., 2012).  

 

 

Gambar 2. Total polifenol dari berbagai jenis grade mutu teh hijau. Notasi huruf berbeda 
menunjukkan berbeda nyata pada uji DMRT dengan taraf P = 0,05 

 
Polifenol pada daun teh berkisar 20-30% dari berat keringnya dimana sebagian besar 

polifenol pada daun teh dalam bentuk flavanol (katekin) (Balentine, Wiseman, & Bouwens, 

1997; Engelhardt, 2010; H. Wang, Provan, & Helliwell, 2000). Polifenol memiliki aktivitas 

antioksidan yang mampu menangkal radikal bebas seperti reactive oxygen species (ROS) 

dan reactive carbonyl species (RCS) (Y. Wang & Ho, 2009; Zhu et al., 2000). Polifenol 

berperan dalam pembentukan warna dan rasa pada teh hijau (rasa sepet). Katekin pada teh 

hijau telah banyak dimanfaatkan untuk sebagai suplemen makanan, ditambahkan pada 

produk pangan, dan jga kosmetik (Hara, 2011; M. Iqbal Prawira-Atmaja & Rohdiana, 2018; 

Yilmaz, 2006). Selain itu, polifenol pada teh mampu  berperan dalam mengatur respon 

glikemik (Coe, Fraser, & Ryan, 2013) dan menghambat aktivitas enzim alfa amilase (Nyambe-

Silavwe et al., 2015).  

 

Rasio rehidrasi berbagai mutu grade teh hijau  

Rasio rehidrasi menunjukkan penyerapan air kembali oleh produk yang sudah 

dikeringkan. Rasio rehidrasi yang tinggi sangat diharapkan pada produk kering. Nilai rehidrasi 
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sangat dipengaruhi oleh elastisitas dinding sel, hilangnya permeabilitas diferensial dalam 

membran protoplasma, hilangnya tekanan turgor sel, denaturasi protein, kristalinitas pati, dan 

ikatan hidrogen makromolekul (Neumann, 1972). Sedangkan menurut Lin et al., (2010) 

Kemampuan rehidrasi juga dipengaruhi oleh metode pengeringan, komposisi produk, dan 

suhu air dan waktu rehidrasi. Kemampuan rehidrasi dari berbagai grading teh hijau tersaji 

pada Gambar 3.  

 

Gambar 3. Rasio rehidrasi dari berbagi grade mutu teh hijau. Notasi huruf berbeda 
menunjukkan berbeda nyata pada uji DMRT dengan taraf P = 0,05 

 
Gambar 3 menunjukkan grade peko dan bubuk memiliki rasio rehidrasi yang tertinggi 

dengan nilai 4,46 dan 4,64 gram/gram. Sedangkan rasio rehidrasi terendah terdapat pada 

grade tulang yaitu sebesar 2,86 gram/gram. Rendahnya rehidrasi pada grade tulang 

dikarenakan pada proses pengeringan tulang memerlukan waktu lebih lama jika dibandingkan 

pada grade peko, jikeng atau bubuk. Waktu pengeringan yang lama berakibat pada kontraksi 

organisasi sel sehingga menghasilkan kerusakan struktur (Krokida & Maroulis, 1999; Lin et 

al., 2010). Rendahnya nilai rehidrasi pada grade tulang juga disebabkan oleh permukaan yang 

kompak dan rapat. Rasio rehidrasi dapat dipengaruhi oleh ukuran pori-pori dan luas 

permukaan bahan (Leelayuthsoontorn & Thipayarat, 2006; Prasert & Suwannaporn, 2009).   

 

Grading teh hijau terhadap warna air seduhan  

Warna air seduhan merupakan salah satu parameter utama dalam uji sensoris mutu 

teh hijau. warna seduhan teh hijau adalah hijau cerah dan jernih dimana warna hijau tersebut 

dipengaruhi oleh klorofil dan quercetin yang terlarut pada seduhan teh (Wang, Park, & Chung, 

2004). Teh hijau dengan grade peko memiliki warna air seduhan kuning kehijauan dan lebih 

cerah jika dibandingkan dengan warna air seduhan grade lain. Sedangkan warna air seduhan 

grade tulang berwarna merah kecoklatan dan sangat kusam. Perbedaan warna seduhan teh 

hijau dari berbagai grade berbeda bisa dilihat pada Gambar 4.  
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Gambar 4. Warna air seduhan teh hijau dari berbagai grade berbeda. A) teh hijau grade jikeng; 
B) grade peko; C) grade tulang; dan D) grade bubuk 

 
Warna air seduhan juga bisa menjadi indikasi tingginya kandungan flavonoid pada teh 

hijau (Huang et al., 2005). Gambar 5 menunjukkan nilai absorbansi (nm) dari berbagai grade 

teh hijau berbeda. Grade peko memiliki nilai absorbansi (nm) tertinggi yaitu 1,28 sedangkan 

grade tulang nilai absorbansinya sekitar 0,51 nm. Tingginya kandungan flavonoid pada grade 

peko berbanding lurus dengan tingginya kandungan polifenol (Gambar 2).  

 

Gambar 5. Absorbansi (nm) warna air seduhan teh hijau dari berbagai jenis grade berbeda. 
Notasi huruf berbeda menunjukkan berbeda nyata pada uji DMRT dengan taraf P 
= 0,05 

 

KESIMPULAN  

Penelitian ini menunjukkan bahwa 4 grade teh hijau yang berbeda berpengaruh 

terhadap total polifenol, total flavonoid berdasarkan warna seduhan, dan rasio rehidrasinya. 

Grade peko memiliki kandungan polifenol yang tinggi dengan warna seduhan kuning 

kehijauan dan lebih cerah jika dibandingkan dengan warna air seduhan grade lain. Untuk 

memperoleh grade peko lebih banyak dalam pengolahan teh maka proses agronomi dan 

pemetikan pucuk daun teh harus lebih diperhatikan. 
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