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RINGKASAN

Daun Camellia sinensis atau teh dapat diolah dengan proses
yang berbeda sehingga menghasilkan teh dengan karakter yang
berbeda pula. Beberapa jenis teh tersebut diantara lain teh putih,
teh hijau dan teh hitam. Minuman teh mempunyai rasa yang unik
sehingga banyak digemari dibanyak negara di dunia, diantaranya
Turki, Jepang, China termasuk Indonesia. Selain keunikannya,
manfaat dari teh yaitu karena kandungannya yang berfungsi
sebagai antioksidan. Sumatra Barat merupakan salah satu daerah
di Indonesia yang menghasilkan teh dengan adanya 3 pabrik besar,
yang secara tidak langsung Sumatra Barat berpotensi sebagai
daerah penghasil antioksidan. Sumatera Barat merupakan daerah
penghasil teh no 3 di Indonesia. Hal ini didukung oleh kesesuaian
lahan dan iklim yang dimiliki oleh Sumatera Barat sebagai sentra
budidaya tanaman teh.

Catechin merupakan senyawa flavonoid yang paling banyak
terdapatpadateh dan Epigallo catechin gallate merupakan turunan
catechin dengan kemampuan antioksidan yang paling kuat. Selain
itu daun teh segar memiliki komponen bioaktif, epigallocatechin
epicatechin epicatechin gallat dan proanthocyanidins. Karena
kemampuannya sebagai antioksidan ini teh sudah terbukti
dapat menjadi senyawa yang bersifat antikanker, antitumor,
antiinflamasi, antibakteri serta penyakit lain yang disebabkan
oleh generatif stress.

Teh putih diolah dari bagian pucuk Camellia sinensis yang
masih kuncup, dimana pengolahannya cukup sederhana yaitu
hanya dikeringkan bisa dengan oven maupun sinar matahari
sampai mencapai kadar air sekitar 5%. Pembuatan teh putih
dengan carainimembuatkarakter kenampakan teh putihberwarna
silver (perak) dan warna air seduhan hampir bening, karena tidak
ada komponen pembentuk warna. Teh hijau merupakan teh yang
berasal dari pucuk dan daun muda tanaman Camellia sinensis
yang diolah tanpa atau sedikit proses oksidasi enzimatis, dimana
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pada proses pengolahannya secara prinsip mempertahankan
komponen fungsional yang terkandung pada daun teh. Teh hitam
merupakan teh yang berasal dari pucuk dan daun muda tanaman
Camellia sinensis yang diolah dengan menggunakan proses
oksidasi enzimatis, dimana pada prinsip pengolahannya adalah
melakukan reaksi oksidasi senyawa-senyawa yang terkandung
dalam daun teh dengan oksigen yang ada pada udara pada ruang
pengolahan. Proses oksidasi enzimatis ini berfungsi agar sifat
karakteristik yang diinginkan dapat diperoleh seperti: warna air
seduhan, rasa air seduhan, aroma air seduhan dan warna ampas
seduhan.

Akhir-akhir ini teh Indonesia semakin susah untuk diekspor,
karena adanya polutan didalam teh yaitu anthraquinone, yang
batasan kandungannya adalah 0.02 mg/kg. Antraquinone
berasal dari luar teh seperti lingkungan, pupuk, pestisida,
hasil pembakaran maupun dari mikroorganisme. Kandungan
anthraquinone di Indonesia cenderung tinggi yang mneyebabkan
susahnya teh Indonesia di Ekspor. Tetapi dapat dilihat dipasaran
bahwa industri teh di Indonesia tidak kalah pesat sehingga hasil
produksi teh di Indonesia, khususnya Sumatra Barat dapat diserap
pasar lokal.
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PENDAHULUAN

Hadirin yang saya hormati,

Teh merupakan minuman yang dibuat dengan proses
pengolahan tertentu serta diseduh dari daun muda tanaman
Camellia sinensis. Terdapat beberapa jenis teh yang diolah dengan
metode yang berbeda sehingga menghasilkan minuman dengan
karakter yang berbeda. Teh merupakan salah satu minuman
yang disukai diberbagai negara di dunia, sebut saja Jepang, China,
Turky, Inggris dan banyak lagi negara lainnya. Teh digemari
karena karakternya yang khas. Selain rasanya yang khas, teh
disukai karena manfaatnya untuk kesehatan. Rasa teh dipengaruhi
oleh kandungan catechin, sedangkan aroma dipengaruhi oleh
karotenoid, asam lemak, glikosida, asam amino dan gula (Feng et
al,, 2019).

Daun teh segar memiliki komponen bioaktif, diantaranya
catechins (flavanols) merupakan kelompok polifenol yang paling
banyak terdapat didalam teh. Catechin yang terdapat pada teh
adalah epigallo catechin gallat (EGCG), epigallocatechin (EGC),
epicatechin (EC), epicatechin gallat (ECG) dan catechin (C),
proanthocyanidins, polisakarida (melindungi mukosa lambung) :
arabinogalaktan (Anggraini 2019 ; Anggraini etal; 2010 ; (Scoparo
et al., 2016)). Senyawa lain yang terdapat pada teh adalah Gallic,
trans-cinnamic, caffeic, ferulic and pcoumaric acids (Azevedo et
al,, 2019).

Perubahan yang terjadi pada teh selain karena enzim, dapat
juga terjadi karena proses non enzimatis. Dimana terjadi degradasi
karotenoid, asam amino, dan karbohidrat. Glikosida hidrolase
menghidrolisis ikatan glikosida glikosida dan melepaskan
aglycon. Oksidasi asam lemak dapat diinduksi oleh lipoksigenase
atau diprakarsai oleh radikal bebas (Feng et al, 2019). Jadi,
reaksi penting jalur untuk pembentukan aroma selama proses
pengolahan teh dapat dikelompokkan menjadi tiga jenis:
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a) Reaksi Maillard dan degradasi amino asam dan
hidrokarbon.

b) oksidasi dan hidrolisis yang dimediasi enzim.
c) degradasi dan oksidasi non-enzimatik.

Menurut Schwab, Davidovich-Rikanati & Lewinsohn, 2008;
Yang, Baldermann, & Watanabe (2013) senyawa aroma utama
dalam teh putih hampir semuanya milik endogen volatile
biosintesis, termasuk volatil yang berasal asam lemak, volatile
turunan asam amino , terpene volatil dan volatil turunan
karotenoid. 3-glucosidase ($-Glu) (tidak terdeteksi terdapat pada
teh) and B-primeverosidase menghidrolisis glikosida membentuk
senyawa aroma yaitu benzyl alcohol, 2-phenylethanol (2PE),
1-phenylethanol (1PE), (Z)-3-hexenol, linalool, linalool oxides,and
geraniol. Glikosida tersebut juga dapat terhidrolisis menjadi
senyawa volatil non alkohol, seperti benzaldehyde, coumarin, and
damascenone (Zhou et al,, 2017).



Potensi Teh (Camellia sinensis) Sumatra Barat Sebagai
Antioksidan Serta Pengaruh Keberadaan

Anthraquinone Sebagai Kontaminan

Yang saya hormati Bapak Rektor dan Bapak/Ibu hadirin,

Sumatra Barat merupakan salah satu daerah penghasil teh,
dimana terdapat 3 Pabrik teh yaitu PTPTN VI Danau Kembar; PT.
Mitra Kerinci dan Huberta. Ketiga pabrik tersebut memproduksi
teh putih, teh hijau serta teh hitam. Penjelasan mengenai proses
pengolahannya akan saya jelaskan detail pada bagian berikutnya.
Pada Gambar 1 terlihat beberapa jenis teh yaitu teh hijau, teh
kuning, dark tea, teh oolong, teh putih dan teh hitam.

0000

Green Tea Yellow Tea Dark Tea QOolong Tea White Tea Black Tea

Tea Infusion

Color green with yellow tint,  yellow green, bright darker orange red, orange yellow, orange yellow, bright orange red, bright
brighter doudy, brighter brighter
Aroma clean, fresh, chest-nutty  Chest-nutty, clean, dightly  lightly stale and rough  floral, slighdly sweet floral, honeylike  fruity, pure
sweet and cooked, fresh fermented
Taste mellowish mellowish slight mellow, aswingent  thicker body, mellow, thicker body, sweet mellow, thicker
mellowish dightly astringent body

Gambar 1. Perbedaan karakter Teh (Feng et al., 2019)

Pada Gambar terlihat perbedaan jenis teh menghasilkan
teh dengan karakter yang berbeda, dimana air seduhan teh
hijau mempunyai warna hijau karena keberadaan klorofil, teh
kuning berbwarna hijau kekuningan, dark tea mempunyai warna
coklat kemerahan, oolong tea yang mempunyai warna diantara
teh hijau dan teh hitam, karena diolah dengan cara oksidasi
enzimatis sebagian. Sedangkan warna teh putih yang tedapat
pada gambar berwarna kekuningan dan teh hitam yang berwarna
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coklat kemerahan. Warna coklat kemerahan karena perbedaan
komposisi theaflavin dan thearubigin yang terdapat teh, hasil
oksidasi enzimatis pucuk teh.

¢ oom inpertze

leaves

p——

Gambar 2. Proses Pengolahan Teh (Jiang et al., 2019)

Gambar 2 menunjukkan proses pengolahan beberapa jenis
teh. Teh putih merupakan teh yang memiliki definisi yang berbeda-
beda. Teh putih dapat berasal dari pucuk peko, sedangkan
berdasarkan peneliti lain teh putih dapat diolah dari satu dan
pucuk dan 2 daun muda. Perbedaan tidak hanya dari definisi,
tetapi juga pada proses pengolahannya.
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Teh Putih (White Tea)

Teh putih diolah dari bagian pucuk Camellia sinensis yang
masih kuncup, dimana pengolahannya cukup sederhana yaitu
hanya dikeringkan bisa dengan oven maupun sinar matahari
sampai mencapai kadar air sekitar 5%. Pembuatan teh putih
dengan cara ini membuat Kkarakter kenampakan teh putih
berwarna silver (perak) dan warna air seduhan hampir bening,
karena tidak ada komponen pembentuk warna.

Tetapi pada beberapa ahli teh menyebutkan ada perbedaan
definisi teh putih, seperti teh putih dapat berasal dari pucuk
pekoe dan dua daun muda dan diolah dengan proses pelayuan
sebelum akhirnya dikeringkan. Pada pengolahan teh putih ini akan
terbentuk peptida yang berkontribusi terhadap rasa, flavour dan
sebagai komponen bioaktif pada teh putih. Pengolahan teh putih
merupakan teh yang paling sederhana proses pengolahannya,
tetapi tetap ada beberapa faktor yang harus diperhatikan agar
rasa dan aroma yang dihasilkan kuat seperti suhu, waktu serta
kelembaban. Peptida yang teridentifikasi sekitar 196 jenis,
diantaranya pentapeptida, hexapeptida, octopeptida, nonapeptida,
decapeptida, undecapeptida, dodecapeptida, tridecapeptida,
tetradecapeptida, pentadecapeptida, hexadecapaptida,
heptadecapeptida dan octadecapeptida (Zhao et al, 2019)we
applied ultra-high pressure liquid chromatography coupled with
quadrupole-orbitrap ultra-high resolution mass spectrometry
(UPLC-Quadrupole-Orbitrap-UHRMS.

Teh putih banyak mengandung asam amino dan kemungkinan
berasal dari degradasi protein selama proses pelayuan.
adenosine 5’-monophosphate monohydrate (AMP), guanosine
5’-monophosphate disodium salt hydrate (GMP), adenosine,
cytidine, thymine, tehanine, aspartic acid, asparagine, dan uracil
dan merupakan pembentuk senyawa umami pada teh putih . Rasa
sepat (astringence) disebabkan olehflavan-3-ols, tehasinensins,
procyanidin B3, tehobromine, (-)-epigallocatechingallate (EGCG),
(-)-epicatechin gallate (ECG) and tehogallin, bitter-tasting caffeine
dan y-aminobutyric acid (Yang et al., 2018; Zhao et al., 2018).
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A Fresh tea leaves B
(one bud with two young
leaves)

¢
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White tea samples
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Gambar 3. A. Skema pengolahan teh putih B. Perubahan warna
teh putih (Zhao et al,, 2019)

Untuk penyeduhan teh putih disarankan menggunakan suhu
98°C dan direndam selama 7 menit untuk mendapatkan hasil
yang maksimal ditinjau dari segi rasa (bitter-astrigence) serta
komponen bioktifnya (Pérez-Burillo, Giménez, Rufian-Henares,
& Pastoriza, 2018). Teh putih memiliki komponen aromatis yang
juga berfungsi sebagai antioksidan seperti terlihat pada Tabel 1.



Tabel 1. Kandungan Aromatis Pada Teh Putih (Chen etal., 2019)

No

FADVs (fatty acid | (Z) -3-Hexen-1- ol
derived volatiles) (E)-2-Hexen-1- ol
Hexanal

1- Hexanol
(E)-2-Hexenal
(Z)-2-Penten-1-ol
2-Hexenal
1-Penten-3-one
1-Penten-3-ol
1-Octen-3-one
(E,E)-2,4-Hexadienal
(E,E)-2,4-Heptadienal
(E,Z)-2,6-Nonadienal
Hexanoid acid

Heptanal

1-Octen-3-ol

1-Heptanol

Pentanal

1-Pentanol

1-Nonanol

cis-Jasmone
(Z)-3-Hexenyl acetate
(Z)-3-Hexenyl butyrate
(Z)-3-Hexenyl hexanoate
(Z)-3-Hexenylcis-3-hexenoat
(E)-2-Hexenyl butanoate
Methyl trans-3-hexenoate
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[-Hexalactone

Methyl €-2-hexenoate
Hexyl crotonate

Hecyl acetate

Hexyl hexoate

Hexyl 3-methylbutanoate

AADVs (amino acid
derived volatiles)

(Z)-3-Hexenyl 2-methylbutyrat
Benzeneacetaldhyde
Benzaldehyde
3-methyl-Butanal
2-methyl-Butanal
2-methyl-Propanal
3-methyl-Butanol
Benzyl alcohol
Phenylethyl Alcohol
Methyl salicylate
Isopropyl salicylate
Phenylmethyl acetate
Phenylethyl acetate
methypropyl benzoate




VTs (volatile terpenes)

Linalool

G raniool

Linalool Oxidel
Linalool Oxidell
Linalool OxidelV
Terpineol

Nerol

0-cymene
p-mentha-1,3,8-triene
y-Terpinene
B-Myrcene
Limonene
B-Ocimene
(4E,6Z)-allo-Ocimene
a-Phellandrene
(E,E)-Cosmene
Geranial

Neral

B-Cyclocitral
Nerolidol
7-epi-Sasqithujene
trans-Calamene
0-Cadinene
a-Cubebene
a-Copaene
Bourbonene
Aromandendrene

CDVs (carotenoid
derived volatiles)

Geranyl acetone
trans-f3-lonone
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Kandungan aktif pada teh putih yang berfungsi sebagai
antioksidan lebih lanjut dapat dilihat pada Tabel 2.

Tabel 2. Komponen aktif pada teh putih (Yue et al., 2019)

No

Glycoside derivates

1,2-Digalloyl-beta-D-glucopyranose
1,2,4-Trigalloyl-beta-D-
glucopyranose
1-O-p-Coumaroyl-(b-D-glucose
6-0-sulfate)
1-0-Caffeoyl-(b-D-glucose
6-0-sulfate)

Maesopsin 6-glucoside

apigenin 6-C-glucoside
8-C-arabinoside

Apigenin 7-[galactosyl-(1- >4)
mannoside]

Biochanin A
7-(6-methylmalonylglucoside)

Flavonoids

Digydrokaempferol
3,3’-Digalloylprocyanidin B2

(- )- Epigallocatechin 3,3’-di-galate
Epiafzelechin-(4beta- >
6)-epicatechin 3,3’-digallate
Epiafzelechin-(4beta- >
8)-epicatechin 3,3’-digallate
3,5-Digalloyepicatechin
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Phenolic acid
derivates

Hydroxy-1,4-benzoquinone
Caffeoylmalic acid

Ellagic acid

Grevilline D

Berikut Tabel 3, kandungan teh putih yang merupakan

senyawa bioaktif yangberfungsi sebagai antioksidan.

Tabel 3. Kandungan Biokatif Teh Putih : (Yang et al., 2018)Silver

Needle (SN

No

Catechins

ECG

EGCG

GCG

Epigallocatechin digallate
Epiafzelechin 3-gallate
EGC

EC

C

Dimeric catechins

Procyamidin B1
Procyamidin B2
Theasinensin C
Theasinensin A
Theasinensin F
Theaflavin

Theasinensin B
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Phenolic acids

Chlorogenic acid
Theogallin

Strictinin

Trigalloyl glucose
Qunic acid
4-Coumaroylqunic acid

Amino acid

Pro

Val

Ile

Leu

Asn

Asp
Theanine
Phe

Tyr

Gln

Kaempferol -O-glycoside

Kaempferol 3-0-glucoside
Kaempferol 3-galactoside
Kaempferol 3 7-dirhamnoside
Kaempferol 3-O-rutinoside
Kaempferol 3-glucosylrutino-
side

Kaempferol 3-galactosylruti-
noside

Kaempferol 7-(6"=galloylglu-
coside)
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Quercetin-0-glycosides

Quercetin 3-0O-glucuronide
Quercetin 3-0-Quercetin
3-0-glucoside

Rutin

Quercetin 3-0-g;ucosylrutino-
side

Quercetin 3-0-galactosylruti-
noside

Myricetin-0-glycoside

Myricitrin
Myricetrin 3-glucoside

Flavone-C-glycosides

Apigenin-6-C-gluco-
syl-8-C-arabinoside
Apigenin-6-C-arabino-
side-8-C-glucoside
Apigenin-6 8-C-diglucoside
[sovitexin 2”-0-glucoside
Vitexin

isovitexin

Aroma precursors

Benzyl primeveroside
Linalool primeveroside
Linalool oxide primeveroside

Alkaloids

Caffeine
Choline
Theobromine
Betaine
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Teh hijau (Green Tea)

Pengolahan teh secara detail telah saya buat kedalam bentuk
buku, dan proses pengolahan pada buku orasi ini juga mengacu
pada Anggraini (2007). Teh hijau merupakan teh yang berasal
dari pucuk dan daun muda tanaman Camellia sinensis yang diolah
tanpa atau sedikit proses oksidasi enzimatis, dimana pada proses
pengolahannya secara prinsip mempertahankan komponen
fungsional yang terkandung pada daun teh.

Proses pengolahan teh hijau terdiri dari beberapa tahapan,
dimana setelah pucuk teh sampai di pabrik, idealnya segera
dilakukan proses inaktivasi enzim, melalui proses pelayuan.

a.

Proses pelayuan dilakukan dengan cara pemanasan.
Pemanasan diberikan dengan suhu 90-100°C. Alat yang
digunakan untuk pelayuan adalah Rotary Panner. Selama
proses pelayuan, terjadi perubahan fisik maupun kimia
sebagai berikut :

1. Perubahan warna daun dari hijau terang menjadi

kekuningan.

Warna pucuk teh yang hijau berubah menjadi
kekuningan, dimana terjadi penurunan kadar klorofil,
perubahan klorofil menjadi feofitin serta keberadaan
karoteoid adalah komponen yang berkontribusi
terhadap warna daun setelah proses pemanasan.

Pucuk lebih elastis.

Berkurangnya turgor sel, karena proses pelayuan
melibatkan pemanasan sehingga terjadi penurunan
kandungan air, sehingga kegetasan daun berubah
menjadi  elastis. Sifat ini bertujuan untuk
mempersiapkan daun untuk tahapan penggulungan.
Pengglungan akan lebih efektif pada saat daun sudah
layu atau dalam hal ini lebih elastis.

Penurunan kadar air.
Berhubungan juga dengan keelastisitasan pucuk,
kadar air merupakan faktor yang mempengaruhinya.
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Dengan pemanasan kadar air berkurang menjadi
sekitar 60-65%.

4. Terbentuknya aroma.

Daun teh mengandung berbagai jenis gula, sehingga
dengan pemanasan akan memerikan aroma buah-
buahan, seperti yang telah dijelaskan pada bagian
awal.

b. Pememaran dan penggulungan pucuk teh

Setelahinaktivasi enzim, pengolahan teh hijau dilanjutkan
dengan proses pememaran dan penggulungan pucuk.
Pememaran bertujuan untuk mengeluarkan cairan
sel, dimana pada proses ini juga terjadi penyerapan
komponen aktif yang terdapat pada daun ke bahan lain
yang memiliki kandungan bioaktif yang lebih sedikit
seperti daun tua serta tulang-tulang daun.

Teh hijau mempunyai karakteristik aroma yang berbeda
dengan teh hitam, kompon aroma pada teh hijau dipengaruhi oleh
kandungan monosakarida dan asam aminonya, seperti terlihat
pada Tabel 4.

Tabel 4. Kandungan Monosakaridan dan asam amino teh
hijau (Scoparo et al., 2016)

Teh Hijau (%)

Monosaccarides

Rhamnose 6

Fucose 7

Arabinose 47

Xylose -

Galactose 40

Glucose -
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C.

Amino acids

Alanine 7.9
Valine 7.5
Leucine 7.6
Isoleucine 6.9
Serine 10.9
Proline 6.3
Phenylalanine 2.1
Threonine 9.8
Cysteine 9.6
OH-Proline 15.2
Glutamic Acid 8.3
Tyrosine 7.9

Pengeringan |

Proses pengeringan pada pengolahan teh hijau dilakukan
dalam 2 tahap. Hal ini dilakukan karena fungsi dari
masing-masing pengeringan selain mengurangi kadar air
juga adanya proses pembentukan teh kering sesuai yang
diinginkan. Proses pengeringan I mengunakan mesin ECP
(Endless Chain Pressure) Dryer dengan prinsip pemanasan
tidak langsung, yaitu menggunakan udara panas yang
dihembuskan ke partikel teh yang akan dikeringkan.
Temperatur inlet mesin diatur sebesar 130-135°C dengan
temperature out put yang diharapkan sebesar 50-55°C,
lama waktu pengeringan 25 menit dan kadar air 30-35%.
Pengeringan II

Proses pengeringan II pada pengolahan teh hijau
menggunakan mesin Bolltea dan merupakan proses
pengeringan terakhir. Pada proses ini dilakukan
pembentukan partikel teh menjadi bulat dan sekaligus
mengurangi kadar air menjadi 5%-6%.
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Proses pengolahan selesai sampai diperoleh teh kering
dengan kadar air 5% - 6% dan dilanjutkan dengan proses sortasi
atau grading. Proses sortasi dilakukan dengan prinsip pemisahan
partikel secara mekanis yang dibedakan berdasarkan ukuran,
bentuk dan berat partikel.

Beberapa jenis mesin sortasi yang biasa dipakai adalah :
1. Chota, pemisahan berdasarkan ukuran partikel
2. Mydeton, pemisahan berdasarkan ukuran dan bentuk
3. Winnower, pemisahan berdasarkan berat
4. Vibro, memisahkan partikel teh dengan serat

Dalam rancangan RSNI 2015 dicantumkan jenis-jenis teh hijau
adalah : Pekoe Super, Pekoe, Jikeng, Bubuk 1, Bubuk 2, Bubuk 3,
Broken Tea (BT), Fanning (F), Dust, Tulang Daun, Gun Powder 1
(GP1), Gun Powder 2 (GP2), Gun Powder 3 (GP3), Chun Mee 1 (CM
1), Chun Mee 2 (CM 2), Chun Mee 3 (CM 3), Chun Mee 4 (CM 4),
Sow Mee 1 (SM 1), Sow Mee 2 (SM 2) dan Broken Mixed (BM).

Adapun beberapa perobahan kandungan antioksidan dan
total polifenol selama proses pengolahan teh hijau dapat dilihat
pada Tabel 5, serta perubahan kandungan catechin dan EGCG
dapat dilihat pada Tabel 6.

Tabel 5. Perubahan kandungan nilai IC50, total polyphenol
selama proses pengolahan teh hijau (Anggraini et al, 2021)

Proses IC;, (ppm) Total polifenol
(mg/g)

Daun teh segar 11.32 794.31

Setelah pelayuan 12.70 642.00

Setelah penggulungan 12.00 628.73

Setelah pengeringan I 1491 610.65

Setelah pengeringan II 17.62 500.85
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Tabel 6. Perubahan kandungan catechin dan EGCG selama proses
pengolahan teh hijau (Anggraini et al, 2021)

Proses Catechin (pg/ | EGCG (pg/mg)
mg)

Daun teh segar 156.41 525.13

Setelah pelayuan 137.79 417.90

Setelah penggulungan 112.63 384.54

Setelah pengeringan I 90.97 305.87

Setelah pengeringan II 76.57 246.10

Teh hitam (Black Tea)

Teh hitam merupakan teh yang berasal dari pucuk dan
daun muda tanaman Camellia sinensis yang diolah dengan
menggunakan proses oksidasi enzimatis, dimana pada prinsip
pengolahannya adalah melakukan reaksi oksidasi senyawa-
senyawa yang terkandung dalam daun teh dengan oksigen yang
ada pada udara pada ruang pengolahan. Proses oksidasi enzimatis
ini berfungsi agar sifat karakteristik yang diinginkan dapat
diperoleh seperti: warna air seduhan, rasa air seduhan, aroma air
seduhan dan warna ampas seduhan.

Secara garis besar proses pengolahan teh hitam terdiri
dari beberapa tahapan, yaitu : Pelayuan, Penggilingan, Oksidasi
Enzimatis dan Pengeringan.

a. Pelayuan

Pelayuan pada proses teh hitam dilakukan dengan cara
meletakkan (membeber) pucuk teh segar pada tempat
pelayuan (witehring trought). Waktu yang dibutuhkan
pada proses pelayuan yaitu selama 12 s.d 17 jam. Pada
saat proses pelayuan, dihembuskan udara segar dari
bawah atau bila diperlukan dapat dihembuskan udara
panas serta dilakukan pembalikan pucuk secara berkala.
Tujuan dari pembalikan pucuk ini adalah agar diperoleh

18



kondisi pucuk layu yang seragam.

Selama proses pelayuan terjadi beberapa perubahan
baik perubahan fisik dan pucuk teh, yaitu daun menjadi
elastis karena turgor sel menurun seiring penurunan
kadar air serta timbulnya aroma buah akibat adanya
reaksi kimia dalam pucuk teh. Pucuk layu yang sudah
siap untuk digiling mempunyai ciri-ciri yaitu apabila
pucuk layu diremas akan terbentuk gulungan dan bila
dibiarkan tidak langsung terurai, melemasnya pucuk dan
muncul aroma wangi.

Penggilingan dan Sortasi Basah

Pucuk yang telah layu sempurna kemudian dimasukkan
kedalam mesin Open Top Roller (OTR) yang bertujuan
untuk memperkecil ukuran dan mengeluarkan cairan ke
permukaan daun. Proses pemotongan daun pada mesin
ini dibantu dengan batten yang diletakkan pada lantai
mesin. Biasanya batten ini terbuat dari besi kuningan
atau kayu yang dibentuk menyerupai bulan sabit.

Proses penggilingan juga mempunyai fungsi
mengeluarkan cairan sel dari dalam pucuk layu
kepermukaan sehingga senyawa polifenol dapat bereaksi
dengan O, (oksigen) atau disebut oksidasi enzimatis (Loo,
1983). Proses oksidasi atau dikenal juga dengan proses
fermentasi dimulai pada saat pucuk layu mulai digiling.

Proses penggilingan biasanya dilakukan sebanyak 3
kali yang disebut skema giling, dengan tahapan : OTR -
Sortasi Basah - OTR - Sortasi basah - PCR - Sortasi Basah.

Proses penggilingan dilakukan dengan menggunakan
3 jenis mesin, yaitu : Open Top Roller (OTR) dan Press
Cup Roller (PCR). Perbedaan antara kedua mesin ini
adalah terletak pada pemberian beban tekanan pada
mesin PCR, sedangkan pada mesin OTR penggilingan
dilakukan tampa tekanan. Hal ini perlu dilakukan karena
pada penggilingan ke 3 (menggunakan PCR) kondisi
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bahan sudah lebih alot karena kondisi pucuk yang lebih
bagus (lunak) sudah dikeluarkan pada saat sortasi basah
pertama dan kedua.

Oksidasi Enzimatis

Oksidasi enzimatis merupakan salah satu proses yang
diwajibkan pada proses pengolahan teh hitam. Pada
proses ini terjadi reaksi antara oksigen dengan substansi
senyawa-senyawa kimia yang terkandung dalam cairan
pucuk layu yang dibantu oleh enzim fenolase sehingga
akan dihasilkan substansi tehaflavin dan teharubigin
yang akan menentukan kualitas air seduhan teh.

Proses oksidasi enzimatis dihitung pada saat pucuk
layu mulai digiling sampai dilaksanakannya proses
pengeringan. Waktu yang dibutuhkan bervariasi disetiap
pabrik pengolahan teh hitam, yaitu berkisar antara 2
sampai 2,5 jam. Waktu oksidasi enzimatis yang singkat
(kurang), akan menyebabkan warna air seduhan pucat,
rasa mentah/sepat serta warna ampas kehijauan. Waktu
oksidasi enzimatis yang terlalu lama juga akan berakibat
menurunkan kualitas teh, yaitu warna air seduhan lebih
gelap, rasanyaringan, tidak terlalu segar, warna ampasnya
gelap, sehingga sewaktu diseduh akan memberikan warna
gelap, karena terbentuknya thearubigin terpresipitasi.
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Berikut Tabel 7, perubahan catechin selama oksidasi teh hitam
(Hilal & Engelhardt, 2007)

Tabel 7. Prekursor Theaflavin

Precursor A Precursor B Product
Epicatechin Epigallocatechin Theaflavin
Epicatechin Epifallocatechin Theaflavin-3
Epicatechin gallate | gallate gallate
Epicatechin gallate | Epigallocatechin Theaflavin-3’
Epigallocatechin gallate
gallate Theaflavin-3,3
gallate

Selama proses oksidasi enzimatis kelembaban ruang
pengolahan maupun ruang fermentasi harus dijaga pada kisaran
RH 90% s.d 95%, sehingga diharapkan senyawa aromatik yang
terbentuk selama proses oksidasi enzimatis tidak menguap ke
udara, karena rendahnya kandugan air diudara.

Berikut komponen aromatik pada teh putih, teh hijau, teh
oolong teh hitam dan pu erh tea, dapat dilihat pada Tabel 6 (Zheng,
Li, Xiang, & Liang, 2016).
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Tabel 8. komponen aromatik pada teh putih, teh hijau, teh oolong
teh hitam dan pu erh tea

No. | White Tea | Green Oolong Black | Pu-erh Tea
Tea Tea Tea
1 Hexanal | (E)-Gera- | (E)-Naro- | 2-Hex- 1,2,3-Tri-
niol lidol enal methoxy-
benzene
2 | (E)-2-Hex- | Linalool Indole Hexanal | Linalool
enal oxide II
(cis, Fura-
noid
3 Linalool | (E)-Gera- | Linalool | (E)-Gera-| Hexanal
oxide II niol niol
(cis, Fura-
noid)

Selain kelembaban ruang, perlu juga dijaga suhu ruang yaitu
dikisaran 25° C, karena apabila suhu ruang melebihi 25° C akan
mengakibatkan penurunan aktifitas enzin fenolase sehingga reaksi
oksidasi tidak berlagsung sempurna. Peningkatan suhu ruang
selama proses pengolahan juga dapat menyebabkan menguapnya
senyawa-senyawa aromatik sehingga terjadi penurunan kualitas
teh baik secara fisik dan kimia. Selama proses oksidasi enzimatis,
terjadi reaksi kimia seperti skema berikut :
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EPIGALOCATECHIN & GALAT
Oksidase & Oz
ORTOQUINONE
Kondensasi

BISFLAVANOL
Kondensasi
E Kondensasi
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Polimerisasi dan
presipitasi dg
protein

SENYAWA TIDAK LARUT

Gambar 4. Skema oksidasi Enzimatis (Arifin, 1994)

d. Pengeringan

Proses pengeringan pada pengolahan teh hitam berfungsi
untuk menghentikan proses oksidadi enzimatis dan
mengurangi kandungan air dalam teh hitam menjadi 2% -
3%. Prinsip pengeringan yang dipakai adalah pemanasan
tidak langsung yaitu dengan cara memanaskan udara
terlebih dahulu kemudian menghembuskan udara panas
tersebut ke bahan teh yang akan dikeringkan.

Mesin pengeringan teh hitam yang lazim dipakai
di Indonesia ada 2 jenis, yaitu Two Stage Dryer (TSD)
dan Fluid Bed Dryer (FBD). Perbedaan kedua mesin ini
terletak pad acara kerja mesin, yaitu TSD membawa
partikel teh dengan bantuan trays sedangkan FBD
menggunakan udara untuk membawa partikel teh.

Setelah proses pengeringan selesai dilaksanakan dan diperoleh
teh kering dengan kadar air sebesar 2% - 3%, dilanjutkan dengan
proses sortasi. Proses sortasi teh hitam dilaksanakan berdasarkan
ukuran, berat, bentuk dan warna. Khusus untuk pemisahan
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berdasarkan warna, dilaksanakan dengan memakai mesin colour
sorting yang dilengkapi dengan sensor warna, sedangkan mesin
lainnya sama dengan mesin sortasi yang dipergunakan pada
sortasi teh hijau.

Jenis atau grade teh hitam yang biasa diproduksi dibagi dalam
3 kelompok besar grade, yaitu :

A. Leafy grade : OP A (Orange Pekoe A) ; OP (Orange Pekoe
) ; OP Sup (Orange Pekoe Super) ; FOP (Flowery Orange
Pekoe) ; S (Souchon) ; BS (Broken Souchon) ; BOP Sup
(Broken Orange Pekoe Superior) ; BOP Grof (Broken
Orange Pekoe Groff) ; BOP Sp (Broken Orange Pekoe
Special) ; LM (Leafy Mixed).

B. Broken Grade:BOP (Broken Orange Pekoe) ; FBOP (Flowery
Broken Orange Pekoe) ; BOPF Sup (Broken Orange Pekoe
Superior) ; BP (Broken Pekoe) ; BP 11 (Broken Pekoe II) ; BT
(Broken Tea) ; BT 1l (Broken Tea II) ; BM (Broken Mixed).

C. Small Grade : TPF (Tippy Pekoe Fanning) ; PF (Pekoe
Fanning) ; PF Il (Pekoe Fanning II) ; F (Fanning) ; F 11
(Fanning II) ; Dust ; Dust Il ; Dust II1

Senyawa yang berperan sebagai antiksidan dan komponen
aromatik pada teh hitam adalah linalool, linalool oxide, geraniol,
phenil acetaldehyde, benzaldehyde dan methyl salicylate (Pou,
2016).

Adapun beberapa perobahan kandungan antioksidan dan
total polifenol selama proses pengolahan teh hitam dapat dilihat
pada Tabel 9, serta perubahan kandungan catechin dan EGCG
dapat dilihat pada Tabel 10.
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Tabel 9. Perubahan kandungan nilai IC50, total polyphenol
selama proses pengolahan teh hitam (Anggraini et al, 2021)

Proses IC, (ppm) Total polifenol
(mg/g)

Daun teh segar 10.81 985.46

Setelah pelayuan 11.82 680.85

Setelah penggulungan 34.17 365.42

Setelah sortasi basah 36.47 253.54

Setelah oksidasi enzimatis 33.07 237.77

Setelah pengeringan 53.66 238.35

Tabel 10. Perubahan kandungan catechin dan EGCG pada proses
pengolahan teh hitam (Anggraini et al, 2021)

Proses Catechin (pg/ | EGCG (pg/mg)
mg)

Daun teh segar 193.03 521.44

Setelah pelayuan 175.03 465.45

Setelah penggulungan 90.76 8.01

Setelah sortasi basah 74.73 5.3

Setelah oksidasi enzimatis 71.13 3.65

Setelah pengeringan 68.74 2.28
Anthraquinone

Anthraquinone merupakan salah satu kontaminan yang
terdapat pada teh. Anthraquinone bisa terdapat pada teh
sebenarnya masih belum jelas dibuktikan, tetapi beberapa
penelitian menyatakan bahwa antraquinone dapat berasal dari
penggunaan zat kimia, seperti pupuk dan pestisida yang digunakan
untuk tanaman teh dilapangan.
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Sumatra Barat, Indonesia adalah salah satu provinsi yang
memproduksi teh hijau dan teh hitam untuk pasar lokal dan
internasional. Tetapi baru-baru ini, ada persyaratan untuk
mengimpor produksi teh berdasarkan Teh European Union yang
merupakan batas maksimum untuk 9, 10 anthraquinone adalah
0,02 mg / kg. Batas konsentrasi anthraquinone ini mempengaruhi
pasar teh internasional yang diproduksi dari Indonesia, khususnya
Sumatra Barat.

Anthraquinone merupakan senyawa metabolit sekunder yang
berasal dari tanaman maupun mikroorganisme. Fuzhuan brick
tea merupakan teh hasil fermentasi yaitu sejenis teh uang banyak
diproduksi di China, dimana mikroorganisme yang tumbuh pada
teh ini menghasilkan AQ (Mo et al, 2008). Turunan AQ merupakan
pigment alami yang terdapat pada berbagai tanaman, fungi dan
serangga (Dave & Ledwani, 2012).

Keberadaan anthraqunione pada teh dianggap sebagai
polutan, karena anthraquinone tidak terdapat pada teh. Beberapa
kemungkinan masuknya anthraquinone kedalam teh dapat
disebabkan oleh beberapa hal :

1. Anthraquinone berasal dari hasil pembakaran biomasa,
dimana pada saat pembakaran menghasilkan partikel
yang mengandung antraquinone (Naeher et al., 2007).

2. Beberapa anthraquinonen berasal dari mikroorganisme,
jadi terdapat kemungkinan anthraquinone masuk
kedalam teh karena penyimpanan yang tidak baik,
dimana tingginya kelembaban membuat teh ditumbuhi
mikroorganisme, karena pemakaian insektisida dan
fungisida dilapangan (Shang et al., 2019).

3. Beberapa tanaman mengandung anthraquinone,
kemungkinan semak atau tumbuhan liar dapat masuk
kedalam teh. Masuknya komponen selain teh akan
terdeteksi oleh tea tester, karena akan mempengaruhi
rasa,aroma dan warna teh (Dave & Ledwani, 2012).
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4. Anthraquinone masuk kedalam teh karena produk hasil
pembakaran yang menggunakan bahan bakar diesel
(Markevicius, Sadaunykas, & Knasiené, 2018).

5. Anthraquinone digunakan sebagai pewarna dalam
pembuatan karung sehingga, ada kemungkinan
antraquinone yang berada pada teh berasal dari karung
yang digunakan.

Bapak dan Ibu serta undangan yang saya hormati,
berdasarkan penelitian saya yang meneliti mengenai kandungan
anthraquinone yang terdapat pada teh, saya menemukan bahwa
keberadaan anthraquinone pada teh terjadi pada saat pengolahan,
jadi kemungkinan besar karena faktor yang pertama (Anggraini
et al, 2020). Perubahan kandungan anthraquinone pada proses
pengolahan teh hijau dan teh hitam, dapat dilihat pada gambar 5,
6, 7 dan 8.
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Gambar 5. Proses perubahan anthraqunione pada pengolahan
teh hijau (Anggraini et al, 2020)

Ket:

FL : Daun teh segar

GTRP : Setelah pelayuan
GTOTR : Setelah penggulungan
GTECP : Setelah pengeringan |
GTBT : Setelah pengeringan Il
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Gambar 5. Proses perubahan anthraqunione pada pengolahan
teh hitam (Anggraini et al, 2020)

Ket:

FL : Daun teh segar

BTWT : Setelah pelayuan

BTOTR : Setelah penggulungan
BTDIBN : Setelah pengayakan basah
BTEO : Setelah oksidasi enzimatis
BTTSD : Setelah pengeringan
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PENUTUP

Daerah penghasil teh terbesar di Indonesia terdapat di Jawa
Barat kemudian Jawa Tengah, Jawa Timur, Bengkulu, Sumatera
Utara dan Sumatera Barat. Sesuai data Dewan Teh Indonesia
tahun 2016, Sumatera Barat merupakan daerah penghasil teh
no 3 di Indonesia. Hal ini didukung oleh kesesuaian lahan dan
iklim yang dimiliki oleh Sumatera Barat sebagai sentra budidaya
tanaman teh.

Syarat tumbuh tanaman teh dan produktifitas tinggi adalah :
a. Ketinggian areal minimal 700 meter dari permukaan laut.
b. Curah hujan berkisar 2.500-3.500 mm per tahun

c. Suhusebesar 14 - 252 C.

d

Kandungan bahan organik tinggi, tidak bercadas serta
mempunyai pH antara 4,5-6,0.

Selain dari beberapa hal diatas, Sumatera Barat juga
mempunyai keunggulan pada sebaran curah hujan yang cukup
merata sepanjang tahun. Dimana tidak terdapat perbedaan yang
cukup tegas antara musim hujan dengan musim kemarau seperti
di Pulau Jawa. Saat ini daerah-daerah yang membudidayakan teh
adalah : Kabupaten Solok Selatan (Padang Aro), Kabupaten Solok
(Gunung Talang/Kayu Jao) dan Kabupaten Payakumbuh (Baruh
Gunung).

Jenis teh yang dihasilkan dari Propinsi Sumatera Barat ada 2
(dua) jenis, yaitu :
a. Teh Hitam dihasilkan dari daerah Solok
b. Teh Hijau dihasilkan dari daerah Solok Selatan.
Selain untuk konsumsi lokal, teh juga merupakan salah satu
komoditas ekspor Indonesia dan banyak diminati di luar negeri.
Dengan masih sangat terbukanya pasar dan kesesuaian syarat

tumbuh di daerah Sumatera Barat, maka budidaya teh masih
sangat menjanjikan untuk dikembangkan, tentunya dengan
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tetap menjaga kualitas produk yang dihasilkan. Khusus untuk
pasar ekspor terutama daerah Uni Eropa sangat peduli dengan
kandungan anthraquinone, sehingga perlu dibuat semacam
alat untuk mengeluarkan asap dari dalam ruang pengolahan
(Exhaust), sehingga kandungan anthraquinone teh Sumatra Barat
tidak melebihi ambang batas diperbolehkan.
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