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i 

 

Fabiola Wiyogo (6103014039). “Kajian Aktivitas Antioksidan dan 

Kandungan Polifenol pada Produk Teh Hitam dalam Bentuk Tea Bag 

dan Loose Tea” 

Di bawah Bimbingan: Dr. Ignatius Srianta, S. TP.,MP. 

 

ABSTRAK 

 

 Teh hitam merupakan salah satu minuman yang paling banyak 

dikonsumsi di seluruh dunia, karena aroma dan rasa yang disukai, serta 

diduga memiliki dampak positif terhadap fungsi fisiologis. Antioksidan 

merupakan senyawa yang dapat menghambat reaksi oksidasi, dengan cara 

mengikat radikal bebas. Antioksidan yang ada pada teh adalah polifenol. 

Jenis produk teh hitam yang ada dipasaran yaitu tea bag dan loose tea. Suhu 

dan waktu penyeduhan yang dilakukan juga bervariasi. Jenis produk teh 

hitam, suhu dan waktu penyeduhan kemungkinan memberikan pengaruh 

pada aktivitas antioksidan dan kandungan polifenol teh hitam. Oleh karena 

itu, tujuan dari penulisan karya ilmiah ini adalah untuk mengkaji aktivitas 

antioksidan dan kandungan polifenol pada produk teh hitam dalam bentuk 

tea bag dan loose tea. Berdasarkan studi literatur menunjukan bahwa jenis 

produk teh hitam tea bag dan loose tea dari berbagai merek memiliki aktivitas 

antioksidan dan kandungan polifenol yang berbeda – beda. Pada kondisi 

penyeduhan yang sama, jenis tea bag, memiliki aktivitas antioksidan dan 

kandungan polifenol yang lebih tinggi dibandingkan dengan loose tea. Suhu 

dan waktu penyeduhan pada kedua jenis produk teh hitam tersebut 

berpengaruh terhadap aktivitas antioksidan dan kandungan polifenolnya. 

Semakin tinggi suhu (30oC – 90oC) dan semakin lama waktu penyeduhan (3 

– 10 menit), menghasilkan aktivitas antioksidan dan kandungan polifenol 

yang semakin tinggi. Suhu yang tinggi, menyebabkan proses ekstraksi teh 

berlangsung lebih cepat.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Kata kunci: teh, aktivitas antioksidan, kandungan polifenol. 
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Fabiola Wiyogo (6103014039). “The Study of Polyphenol Content and 

Antioxidant Activity of Black Tea Product in the Form of Tea bag and 

Loose Tea.” 

Advised by Dr. Ignatius Srianta, S. TP., MP. 

 

ABSTRACT 
 

Black tea is one of the most consumed beverages in the world, due 

to its favourable aroma and flavour, also suspected to have positive impact 

on physiological function. Antioxidant is a type of compound capable of 

preventing oxidation by binding free radicals. Polyphenol is the type of 

antioxidant present in tea. The types of black tea available in the market are 

tea bag and loose tea. Steeping time and temperatures also vary. Types of 

black tea product, temperature, and steeping time may have effect on fore, 

the aim of the creation of this scientific work is to study antioxidant activity 

and polyphenol contents of black tea in the form of tea bag and loose tea. 

Based on literature study it is shown that black tea products, both bagged and 

loose packed, from various brands have different antioxidant activity and 

polyphenolic content. Under same steeping conditions, tea bag possesses 

higher polyphenol content and antioxidant activity compared to loose tea. 

Steeping time and temperature on both type of products affect their respective 

polyphenol content and antioxidant activity. Higher temperature (30oC – 

90oC) and longer steeping time ( 3 – 10 minutes), results in higher polyphenol 

content and antioxidant activity. High temperature also causes tea extraction 

process to take place faster.  
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