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ABSTRAK 

 
Katekin merupakan senyawa bioaktif dengan kerangka flavan-3-ol dan menjadi senyawa 

utama penentu mutu serta dapat memberikan rasa pahit yang khas pada teh. Senyawa turunan 

katekin yang memiliki aktivitas sebagai antioksidan paling kuat dan melimpah yaitu 

epigalokatekin galat. Tujuan dari review artikel ini yaitu untuk mengetahui kandungan senyawa 

katekin dan epigalokatekin galat sebagai antioksidan pada berbagai jenis teh berdasarkan nilai 

IC50. Metode penulisan review artikel ini dilakukan dengan mencari serta menganalisis studi 

pustaka dari beberapa jurnal yang berkaitan dengan aktivitas antioksidan pada berbagai jenis 

teh dengan penelusuran terhadap senyawa katekin, khususnya epigalokatekin galat. Hasil review 

menunjukkan bahwa aktivitas antioksidan pada pengolahan jenis teh seperti teh hijau, teh 

oolong, dan teh hitam memiliki perbedaan yang cukup signifikan yang dapat dilihat dari 

kandungan senyawa katekin dan EGCG dimana semakin besar kandungan senyawa tersebut, 

maka aktivitas antioksidannya semakin tinggi. Selain itu, tingginya aktivitas antioksidan dapat 

dilihat dari nilai IC50. Semakin rendah nilai IC50, maka aktifitas antioksidan akan semakin tinggi. 

Teh hijau terbukti memiliki aktivitas antioksidan yang paling tinggi diantara teh lainnya dengan 

kandungan katekin sebesar 10,04% dan epigalokatekin galat sebesar 3,28% serta nilai IC50 yang 

paling rendah yaitu 58,61 µg/mL. 

 

Kata Kunci: Katekin, Teh Hijau, Teh Oolong, Teh Hitam, Antioksidan 

 

ABSTRACT 

 
Catechins are bioactive compounds with a flavan-3-ol structure and become a major 

determinant of quality compounds and can give a distinctive bitter taste of tea. Catechin derivative 

compounds that have the antioxidant activity as the strongest and abundant are epigallocatechin 

gallate. The purpose of this article review was to determine the content of catechins and 

epigallocatechin gallate compounds as an antioxidant in various types of tea based on the IC50 value. 

The method of writing of this article review was carried out by searching and analyzing literature 

studies from several journals related to antioxidant activity in various types of tea by tracing catechin 

compounds, especially the epigallocatechin gallate. The results of the review showed that the 

antioxidant activity in the processing of types of tea such as green tea, oolong tea, and black tea has 

significant differences which could be seen from the content of catechins and EGCG compounds 

where the greater the content of the compounds, the higher the antioxidant activity. Also, the high 
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antioxidant activity can be seen from the IC50 value. The lower the IC50 value, the higher the 

antioxidant activity. Green tea shows to have the highest antioxidant activity among other teas with 

a catechin content of 10.04% and an epigallocatechin gallate of 3.28% and the lowest IC50 value of 

58.61 µg/mL. 

 

Keywords: Catechins, Green Tea, Oolong Tea, Black Tea, Antioxidant  

 

 

I. PENDAHULUAN 

Teh merupakan salah satu minuman 

yang paling banyak dikonsumsi setelah air 

(Franks et al., 2019) serta menjadi 

minuman terpopuler di dunia karena 

memiliki rasa, aroma, dan khasiat bagi 

kesehatan (Mondal dan De, 2018). Teh 

berasal dari genus Camellia serta spesies 

Camellia sinensis (L.) Kuntze (Franks et 

al., 2019) yang pengolahannya diambil dari 

pucuk daun muda tanaman tersebut 

(Hasanah et al., 2012). Negara yang 

menjadi penghasil teh terbesar diantaranya 

yaitu Cina, Jepang, Taiwan, Indonesia, 

Thailand, Sri Lanka, Vietnam, Turki, 

Kenya, dan Rusia (Pastoriza et al., 2017).  

Teh terbagi menjadi tiga kelompok 

utama yaitu teh hijau, teh oolong, dan teh 

hitam yang dibedakan berdasarkan tingkat 

oksidasi dan fermentasinya (Lee et al., 

2014). Teh hijau merupakan jenis teh yang 

dalam pengolahannya tanpa melalui proses 

fermentasi, teh oolong diolah melalui 

fermentasi sebagian, dan teh hitam diolah 

melalui fermentasi penuh atau sempurna. 

Ketiga jenis teh tersebut berasal dari 

tanaman yang sama (Camellia sinensis (L.) 

Kuntze) namun memiliki perbedaan yang 

signifikan pada senyawa bioaktifnya yaitu 

polifenol (Fajar et al., 2018). Senyawa 

polifenol memiliki khasiat bagi kesehatan 

terutama flavonoid yang merupakan 

golongan terbesar dari senyawa tersebut 

yang memiliki efek kardioprotektif, yaitu 

antioksidan kuat (Sudaryat et al., 2015). 

Salah satu senyawa golongan flavonoid 

yang memiliki aktivitas sebagai antioksidan 

yang tinggi yaitu katekin (Hasanah et al.,  

2012). 

Katekin merupakan salah satu 

senyawa utama yang menentukan mutu 

pada daun teh dengan kerangka flavan-3-ol 

(Hasanah et al., 2012). Daun teh yang 

kering dapat mengandung sekitar 42% 

senyawa polifenol dalam bentuk katekin 

(Rabbani et al., 2019). Secara umum, daun 

teh memiliki beberapa jenis katekin 

diantaranya yaitu katekin, epikatekin, 

galokatekin, epigalokatekin, epikatekin 

galat, epigalokatekin galat, dan galokatekin 

galat (Lee et al., 2014). Epigalokatekin 

galat merupakan salah satu jenis katekin 

yang berkontribusi hingga 13% dari total 

polifenol yang terkandung dalam teh 

(Rabbani et al., 2019) dan hanya dapat 

ditemukan secara alami di dalam teh, tidak 
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seperti jenis katekin lainnya yang dapat 

ditemukan dalam buah-buahan dan sayuran 

(Y. Q. Xu et al., 2019). Selain itu, 

epigalokatekin galat merupakan senyawa 

yang memiliki aktivitas sebagai antioksidan 

yang paling kuat dan melimpah (Du et al., 

2012). 

Antioksidan merupakan suatu 

senyawa yang mampu menghambat 

kerusakan akibat proses oksidasi atau stres 

oksidatif. Pada tubuh manusia dapat terjadi 

stres oksidatif yang diakibatkan oleh 

produksi reactive oxygen species (ROS) 

yang melebihi kemampuan sel dalam 

menyediakan respon antioksidan yang 

efektif (X. Y. Xu et al., 2019). ROS 

merupakan molekul reaktif dan radikal 

bebas yang secara kimia berasal dari 

turunan molekular oksigen (Anand et al., 

2017) seperti anion superoksida (O2
-), 

hidrogen peroksida (H2O2), dan radikal 

hidroksil (HO•) (Ray et al., 2012). Molekul 

reaktif ini bertanggung jawab atas peristiwa 

buruk yang terjadi di dalam tubuh serta 

dapat mengakibatkan kematian sel. 

Beberapa antioksidan seperti superoksida 

dismutase, katalase, dan glutation 

peroksidase dapat menetralkan ROS dan 

melindungi sel-sel tubuh (Anand et al., 

2017). Selain itu, tanaman alami seperti teh 

yang memiliki kandungan senyawa 

polifenol dapat menjadi antioksidan yang 

secara langsung dapat menetralkan ROS 

(He et al., 2018). 

II.  METODE 

Metode penulisan review yang 

digunakan yaitu pencarian serta 

menganalisis studi pustaka yang berkaitan 

dengan senyawa katekin khususnya 

golongan epigalokatekin galat, teh hijau, 

teh oolong, teh hitam, dan aktifitasnya 

sebagai antioksidan berdasarkan nilai IC50. 

Pencarian referensi dilalukan melalui 

search engine seperti google scholar, 

elsevier, mdpi, dan situs website yang dapat 

mengakses jurnal-jurnal nasional atau 

internasional terpercaya dengan kriteria 

inklusi dan eksklusi menggunakan literatur 

terbitan minimal tahun 2000. Kata kunci 

yang digunakan dalam pencarian yaitu 

kandungan katekin dan epigalokatekin pada 

teh hijau, teh oolong, teh hitam, serta 

aktivitas antioksidan dan nilai IC50 pada teh 

hijau, teh oolong, dan teh hitam. 

 

III. HASIL DAN PEMBAHASAN 

A. Teh (Camellia sinensis (L.) Kuntze) 

Teh merupakan salah satu tanaman 

yang banyak tumbuh di pegunungan Asia 

(Purwanti et al., 2019) serta menjadi 

minuman terpopuler di dunia karena 

memiliki rasa, aroma, dan khasiat bagi 

kesehatan (Mondal dan De, 2018). 

Indonesia merupakan salah satu negara 

penghasil dan pengekspor teh terbesar 

kelima selain India, Cina, Sri Langka, dan 

Kenya dengan pencapaian 6% dari total 
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ekspor teh dunia (Martono dan Martono, 

2012).  

Teh berasal dari genus Camellia serta 

spesies Camellia sinensis (L.) Kuntze 

(Franks et al., 2019) yang pengolahannya 

diambil dari pucuk daun muda tanaman 

tersebut (Hasanah et al., 2012). Varietas 

tanaman teh (Camellia sinensis (L.) 

Kuntze) terdiri dari dua tipe yaitu varietas 

sinensis dan assamica. Tipe sinensis 

banyak ditanam di negara Cina dengan 

memiliki daun yang berukuran kecil dan 

termasuk tipe semak. Varietas ini tahan 

terhadap cuaca yang dingin serta banyak 

digunakan untuk produksi teh hijau. Selain 

varietas sinensis terdapat juga varietas 

assamica yang banyak ditanam di negara 

India dengan iklim yang panas. Ciri dari 

varietas ini yaitu memiliki pohon yang 

tinggi dengan daun lebar dan cocok untuk 

dijadikan produksi teh hitam 

(Mitrowihardjo et al., 2012).  

Teh (Camellia sinensis (L.) Kuntze) 

dilihat dari proses pengolahannya terbagi 

menjadi tiga kelompok utama, yaitu teh 

hijau, teh oolong, dan teh hitam. 

1. Teh hijau 

 Teh hijau merupakan produk teh 

(Camellia sinensis (L.) Kuntze) yang 

selama pengolahannya tidak mengalami 

proses fermentasi (Paramita et al., 2019). 

Proses fermentasi dihindari dengan cara 

menginaktifasi enzim oksidase/fenolase 

yang terdapat pada pucuk daun teh segar 

yang dilakukan dengan cara pemanasan 

atau steaming menggunakan uap panas atau 

dengan cara panning, sehingga proses 

oksidasi enzimatik terhadap senyawa 

katekin dapat dicegah (Hartoyo, 2003). 

Jenis teh ini banyak dikonsumsi oleh 

masyarakat Asia terutama Cina dan Jepang 

(Hasanah et al., 2012). 

 

2. Teh oolong 

 Teh oolong tidak begitu dikenal di 

Indonesia karena merupakan produk teh 

yang diproduksi di negara Cina dan 

pertama kali diproduksi pada awal Dinasti 

Song (960-1279). Teh oolong diproduksi 

melalui proses fermentasi sebagian dengan 

kisaran 10% hingga 70% senyawa yang 

teroksidasi selama prosesnya (Chen et al., 

2011). Teh jenis ini dikatakan sebagai teh 

terfermentasi sebagian (semi-fermentasi) 

karena ketika proses oksidasi sudah cukup 

proses fermentasi dihentikan dengan cara 

pemanasan yang dilakukan segera setelah 

proses penggulungan daun (Hartoyo, 

2003). 

 

3. Teh Hitam 

 Teh hitam merupakan produk teh 

yang sangat populer di negara-negara Barat 

dan dikonsumsi oleh 87% pecinta teh di 

Amerika. Teh jenis ini sangat umum 

dijumpai di Asia Selatan seperti India, Sri 

Langka, dan Bangladesh serta sebagian 

besar negara-negara Afrika seperti Kenya, 
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Burundi, Rwanda, Malawi, dan Zimbabwe. 

Teh hitam diproduksi melalui tahap-tahap 

seperti pelayuan, penggulungan, oksidasi 

enzimatis (fermentasi), pengeringan, dan 

sortasi (Sudaryat et al., 2015). Proses 

pengolahan teh hitam dilakukan secara 

fermentasi sempurna dengan 

memanfaatkan terjadinya oksidasi 

enzimatis terhadap kandungan polifenol 

teh. Enzim yang berperan penting dalam 

proses oksidasi adalah enzim polifenol 

oksidase dan bantuan oksigen di udara yang 

akan membuat senyawa-senyawa polifenol 

yang terkandung dalam teh teroksidasi 

menjadi ortokuinon (Widyawati et al., 

2018) yang kemudian berkondensasi 

membentuk pigmen teh hitam yaitu 

teaflavin dan tearubigin yang memiliki 

gugus hidroksil kurang aktif sehingga 

mengakibatkan kandungan polifenol pada 

teh hitam berkurang (Martinus et al., 2014). 

 Teaflavin dan tearubigin sangat 

berpengaruh terhadap mutu pada teh hitam, 

dimana teaflavin memiliki keterkaitan yang 

penting terhadap karakteristik air seduhan 

seperti kecerahan, kesegaran, dan kekuatan. 

Sedangkan tearubigin berkaitan dengan 

penampilan seperti warna, kekuatan, dan 

rasa (Widyawati et al., 2018).  

 

B. Senyawa Bioaktif dalam Teh 

Berbagai peneliti telah 

membuktikan bahwa tanaman teh memiliki 

banyak manfaat bagi kesehatan tubuh 

manusia yang salah satunya yaitu sebagai 

antioksidan. Efek menyehatkan yang 

dihasilkan dari teh disebabkan karena 

adanya komponen bioaktif dalam teh yaitu 

senyawa polifenol (Martono dan Martono, 

2012; Sudaryat et al., 2015). Senyawa 

polifenol merupakan senyawa yang 

memiliki banyak gugus fenol dalam 

molekulnya dan secara umum terbagi atas 

dua kelompok besar yaitu flavonoid dan 

asam fenolat. Flavonoid merupakan 

kelompok senyawa polifenol terbesar di 

alam yang memiliki efek sebagai 

kardioprotektif atau antioksidan yang 

sangat kuat (Sudaryat et al., 2015). Salah 

satu senyawa terbesar dari komponen daun 

teh yang memiliki aktivitas sebagai 

antioksidan pada golongan flavonoid yaitu 

katekin. Katekin merupakan senyawa 

metabolit sekunder pada tanaman teh yang 

memiliki kerangka struktur flavan-3-ol dan 

mengandung sekitar 42% dari total daun 

kering (Hasanah et al., 2012; Rabbani et al., 

2019). 

Senyawa kelompok katekin utama 

terdiri dari 8 jenis, antara lain: katekin, 

epikatekin, galokatekin, epigalokatekin, 

katekin galat, epikatekin galat, galokatekin 

galat, dan epigalokatekin galat (Sang et al., 

2011). Selain itu, katekin merupakan 

komponen dalam penentu mutu daun teh 

yang memiliki sifat tidak berwarna, larut 

dalam air, serta dapat mempengaruhi rasa, 

warna, dan aroma pada teh (Hartoyo, 2003; 
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Paramita et al., 2019). Kandungan katekin 

pada varietas assamica lebih banyak 

dibandingkan dengan varietas sinensis 

(Anjarsari, 2016), selain itu kandungan 

senyawa katekin pada pengolahan 

berbagai jenis teh memiliki perbedaan 

yang cukup signifikan walaupun berasal 

dari tanaman yang sama (Camellia 

sinensis (L.) Kuntze) (Fajar et al., 2018). 

Pada Tabel I berikut ini menggambarkan 

kandungan katekin pada teh hijau,teh 

oolong, dan teh hitam. Pada Tabel I 

menunjukkan bahwa kandungan katekin 

tertinggi setelah pengolahan yaitu teh hijau 

sebanyak 10,04% dan yang terendah yaitu 

teh hitam sebanyak 5,91%.  

Senyawa turunan katekin yang 

memiliki kemampuan dalam mencegah 

terjadinya kerusakaan akibat radikal bebas 

(Susilo et al., 2016) dan merupakan 

antioksidan yang melimpah dan paling kuat 

200 kalinya dari antioksidan lain seperti 

vitamin C dan E (Du et al., 2012; Mondal 

dan De, 2018) serta hanya dapat ditemukan 

secara alami di dalam teh yaitu 

epigalokatekin galat (Y. Q. Xu et al., 2019). 

 

C. Epigalokatekin Galat (EGCG) 

Epigalokatekin galat merupakan senyawa 

turunan polifenol yang bertanggung jawab 

atas sebagian besar aktivitas biologis pada 

tanaman teh (Mereles dan Hunstein, 2011) 

dengan kandungan 60-70% dari total 

katekin (Martono dan Martono, 2012). 

Epigalokatekin galat dengan rumus 

molekul C22H18O11 dan memiliki tiga 

cincin aromatik (A, B, dan D) yang saling 

terhubung oleh cincin piran (C). 

Gambar 1. Reaksi fermentasi senyawa flavonol dalam teh hitam (Shabri dan Maulana, 2017) 

Tabel I. Senyawa katekin yang terdegradasi pada pengolahan berbagai jenis teh (Anjarsari, 

2016) 

Jenis teh 
Kandungan katekin 

sebelum pengolahan (%) 

Kandungan katekin 

setelah pengolahan 

(%) 

Katekin terdegradasi 

dalam pengolahan (%) 

Teh hijau 13,76 10,04 27,03 

Teh oolong 13,76 9,49 31,03 

Teh hitam 13,76 5,91 57,70 

Flavonol 

O2 

O-Quinone Theaflavin 

Enzim 

Polifenol 

oksidase 

Thearubigin 

Kondensasi 
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Gambar 2. Stuktur katekin 

Sifat fisika dan kimia dari 

epigalokatekin galat yaitu berbentuk sebuk 

atau kristal berwarna putih kecoklatan atau 

krem yang larut dalam air, aseton, etanol, 

metanol, piridin, dan tetrahidrofuran. 

Senyawa ini memiliki titik lebur pada suhu 

218ºC (Bartosikova dan Necas, 2018). 

Struktur yang dimiliki oleh senyawa 

epigalokatekin galat ini yang berkontribusi 

dalam fungsinya sebagai kesehatan 

terutama aktivitasnya sebagai antioksidan 

dalam menangkap radikal bebas (Min dan 

Kwon, 2014). 

Gambar 3. Struktur epigalokatekin galat  

 

D. Antioksidan  

 Radikal bebas merupakan suatu 

molekul yang mengandung satu atau lebih 

elektron tidak berpasangan, molekul 

tersebut diantaranya yaitu atom hidrogen, 

logam-logam transisi, dan molekul oksigen. 

Elektron tidak berpasangan ini yang 

menyebabkan radikal bebas bersifat sangat 

reaktif karena dengan mudah dapat tertarik 

pada suatu medan magnet (paramagnetik) 

(Yuslianti, 2018). Tubuh manusia secara 

normal dapat membentuk oksigen reaktif 

(oksidan) atau biasa disebut dengan radikal 

bebas yang dihasilkan dari proses 

metabolisme sel oleh enzim oksidase yaitu 

hidrogen peroksida (H2O2), ion superoksida 

(O2
-), dan radikal hidroksil (HO•) (Ray et 

al., 2012). Pembentukan radikal anion 

superoksida seperti reactive oxygen species 

(ROS) dapat mengakibatkan terjadinya 

stres oksidatif yang akan memicu 

timbulnya berbagai penyakit hingga 

kematian sel. Kerusakan oksidatif akibat 

radikal bebas dapat dihambat 

pembentukannya oleh antioksidan (Anand 

et al., 2017).  

Antioksidan merupakan suatu 

senyawa yang mampu menghambat 

terbentuknya reaksi oksidasi karena 

memiliki sifat sebagai pemberi elektron 

(donor elektron) serta dapat mengikat 

radikal bebas dan molekul yang sangat 

reaktif (Sudaryat et al., 2015). Tubuh 

manusia secara alami dapat memproduksi 

antioksidan seperti enzim katalase, 

glutation peroksidase, glutation S-

transferase, dan superoksida dismutase. 

Namun pada kondisi ketika radikal bebas 

yang terdapat dalam tubuh melebihi batas 

kemampuan antioksidan seluler maka 

diperlukan antioksidan tambahan dari luar 
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(Sayuti dan Yenrina, 2015) seperti 

kandungan senyawa yang terdapat pada 

tanaman teh yaitu epigalokatekin galat 

yang merupakan antioksidan kuat (Du et 

al., 2012). 

 

Gambar 4. Penangkapan radikal bebas oleh EGCG (Sajilata et.al., 2008)

 

E. Aktivitas Antioksidan Senyawa 

Epigalokatekin Galat  

Struktur dari senyawa 

epigalokatekin galat khususnya kelompok 

hidroksil pada cincin B dan D yang bersifat 

sebagai antioksidan dapat bekerja dengan 

cara mentransferkan atom hidrogen atau 

elektron tunggalnya kepada senyawa 

radikal serta terjadi proses serah terima 

elektron (reaksi oksidasi reduksi) yang 

akibatnya senyawa radikal yang tadinya 

memiliki elektron tidak berpasangan 

menjadi berpasangan dan sifatnya berubah 

menjadi non-radikal (Lambert dan Elias, 

2010; Min dan Kwon, 2014). Senyawa 

epigalokatekin galat telah banyak 

dibuktikan dapat mengikat radikal 

superoksida dan hidroksil, radikal DPPH, 

radikal peroksil (Bartosikova dan Necas, 

2018), dan memblokir sintesis oksida nitrat 

(NO) yang dapat menyebabkan penurunan 

sistesis senyawa tersebut (Ahmed et al., 

2016). Selain fungsinya sebagai pengikat 

radikal, senyawa ini juga bisa bersifat 

sebagai pengkelat logam serta menghambat 

pembentukan ROS dan peroksidasi lemak 

dengan meningkatkan aktivitas superoksida 

dismutase dan kadar glutation sehingga 

dapat mengurangi kerusakan oksidatif 

(Bartosikova dan Necas, 2018; Y. Q. Xu et 

al., 2019).  Senyawa trihidroksifenil pada 

cincin B dari epigalokatekin galat memiliki 

banyak situs aktif sebagai antioksidan 

dalam oksidasi yang di induksi oleh DPPH 

(Zhong dan Shahidi, 2011). 
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Tabel II. Kandungan senyawa epigalokatekin galat dan nilai IC50 pada berbagai teh 

Jenis teh 
Substansi epigalokatekin galat (% berat 

kering) 
IC50 (µg/mL) 

Teh hijau 3,28 58,61 

Teh oolong 3,14 117,56 

Teh hitam 2,21 137,60 

(Hartoyo, 2003; Leslie dan Gunawan, 2019; Wang et al., 2019) 

 

Aktivitas antioksidan pada tanaman 

teh akan berbanding lurus dengan jumlah 

senyawa bioaktif seperti flavonoid, dimana 

semakin banyak senyawa flavonoid maka 

aktivitas antioksidan akan semakin 

meningkat (Fajar et al., 2018). Dengan 

demikian, kandungan senyawa 

epigalokatekin galat dalam berbagai teh 

akan berbeda karena adanya perbedaan 

dalam proses fermentasi. Proses fermentasi 

ini menyebabkan senyawa katekin dan 

turunannya seperti epigalokatekin galat 

akan teroksidasi yang menyebabkan 

kandungan senyawanya berkurang 

(Martono dan Martono, 2012). Perbedaan 

kandungan senyawa epigalokatekin galat 

serta nilai IC50 pada teh hijau, teh oolong, 

dan teh hitam dapat di lihat pada Tabel II.  

Kandungan epigalokatekin galat 

pada teh hijau paling tinggi diantara teh 

lainnya yaitu sebanyak 3,28% tetapi kurang 

berlimpah pada teh hitam yang hanya 

2,21%. Hal tersebut dikarenakan pada 

proses pembuatan teh hitam yang dilakukan 

dengan fermentasi sempurna 

mengakibatkan senyawa katekin 

teroksidasi menjadi teaflavin dan tearubigin 

dengan bantuan enzim polifenol oksidase 

yang dapat dilihat pada Gambar 1. Proses 

oksidasi inilah yang dapat menyebabkan 

kandungan epigalokatekin galat pada teh 

hitam sedikit dibanding teh lainnya. Teh 

oolong memiliki kandungan epigalokatekin 

yang tidak jauh berbeda dengan teh hijau 

karena pada proses pembuatan teh oolong 

dilakukan dengan semi-fermentasi 

sehingga kandungan senyawa yang 

berkurang sedikit. Selain itu, terdapat juga 

perbedaan senyawa polifenol utama yang 

memiliki aktivitas sebagai antioksidan pada 

teh hijau dan teh hitam yang dapat dilihat 

pada Gambar 5. 

 ..
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Gambar 5. Perbedaan senyawa polifenol utama teh hijau dan teh hitam (Anesini, Ferraro, dan 

Filip, 2008) 

 

Pada Gambar 5 terlihat bahwa teh 

hijau memiliki senyawa polifenol yang 

salah satunya yaitu katekin dan 

epigalokatekin galat yang memiliki banyak 

gugus hidroksil dan bersifat sebagai 

antioksidan paling kuat dalam menangkal 

radikal bebas (Min dan Kwon, 2014). Akan 

tetapi, pada teh hitam senyawa tersebut 

teroksidasi menjadi teaflavin dan tearubigin 

yang aktivitas antioksidannya tidak sekuat 
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katekin. Hal tersebut dikarenakan pada 

proses pembuatannya jumlah teaflavin dan 

tearubigin masing-masing berkisar antara 

3-6% dan 12-18% berat kering. Jumlah 

tearubigin yang lebih banyak inilah yang 

menyebabkan aktivitas antioksidan pada 

teh hitam lebih kecil dibanding teh hijau 

karena gugus hidroksil pada tearugin lebih 

sedikit sehingga aktivitasnya dalam 

menangkal radikal bebas menjadi kurang 

aktif (Martinus et.al., 2014). Selain itu, 

struktur yang kompleks pada senyawa 

teaflavin dan tearubigin yang memiliki 

gugus meruah (bulky) pada rantai 

sampingnya akan menyebabkan adanya 

efek sterik yang dapat mempengaruhi 

kereaktifan atau kestabilan dari senyawa 

karbon. Semakin gugus R pada senyawa 

tersebut meruah maka bentuk 

intermedietnya juga menjadi kurang stabil 

dan hambatan sterik menjadi tinggi 

sehingga aktivitasnya menjadi berkurang. 

Tingginya aktivitas antioksidan dapat 

dilihat juga dari nilai IC50. Nilai IC50 

digunakan sebagai parameter pengujian 

antioksidan yang dapat menghambat 50% 

oksidasi. Semakin rendah nilai IC50 maka 

aktifitas antioksidan semakin tinggi 

(Widyastuti et al., 2016). Teh hijau 

memiliki nilai IC50 yang lebih rendah 

dibanding teh lainnya yaitu sebesar 58,61 

µg/mL. 

 

 

IV. KESIMPULAN 

Senyawa bioaktif pada tanaman teh 

yang memiliki khasiat sebagai antoksidan 

tertinggi yaitu epigalokatekin galat dengan 

60-70% dari total katekin. Kandungan 

senyawa ini memiliki perbedaan yang 

cukup signifikan pada berbagai teh akibat 

adanya proses fermentasi selama 

pengolahan. Proses fermentasi ini yang 

mengakibatkan kandungan senyawa 

katekin dan turunannya yaitu 

epigalokatekin galat dapat berkurang 

jumlahnya. Dari ketiga jenis teh yang telah 

dijelaskan sebelumnya, teh hijau memiliki 

kandungan senyawa katekin dan 

epigalokatekin galat paling besar serta nilai 

IC50 paling rendah diantara teh lainnya. 

Semakin besar kandungan senyawa katekin 

dan epigalokatekin galat serta semakin 

rendah nilai IC50, maka aktivitas 

antioksidan semakin tinggi. Sehingga teh 

hijau memiliki aktivitas antioksidan paling 

tinggi dibandingkan teh oolong dan teh 

hitam.   
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