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ABSTRACT 

 
Theaflavin, a polyphenolic compounds found  in oolong tea and black tea, thought to have medicinal 

potency. Theaflavins and their derivatives such as theaflavin gallate have shown a broad spectrum of antiviral 

activity against several viruses, including influenza A, B and hepatitis C viruses. Previous research show that 

theaflavins could inhibit RdRp activity through blocking the active site in the catalytic pocket of RdRp in SARS‐

CoV‐2, SARS‐CoV and MERS‐CoV.. This research aims to extract theaflavins in oolong tea with water solvent at 

a temperature of 100oC, pressure > 1 atm and varied extraction times (10-60 minutes). The effect of oolong tea 

extraction time towards the  theaflavin content was observed. The results showed that with the longer extraction 

time, the theaflavin levels were reduced due to the degradation of thermal theaflavins into thearubigins. The model 

exponential equation obtained is  y=14,91488 e-0,2631x + 0,11865, with the R2=0.99161. The best operating 

conditions was obtained at 10 minutes of extraction time, resulted in 1.19% of the total theaflavin content of oolong 

tea. 
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PENDAHULUAN 

Penyakit pernapasan akut, yang disebabkan 

oleh virus corona SARS-CoV-2 telah menyebar ke 

seluruh dunia. Gejala klinis pasien COVID-19 

termasuk demam, batuk, kelelahan dan gejala infeksi 

saluran cerna. Lansia dan orang dengan penyakit 

bawaan rentan terhadap infeksi, yang mungkin terkait 

dengan sindrom gangguan pernapasan akut (ARDS) 

dan badai sitokin.. Virus corona menggunakan 

reseptor yang sama,seperti pada SARS-CoV yaitu 

angiotensin-converting enzyme 2 (ACE2) dan 

menyebar melalui saluran pernapasan [1]. Replikasi 

dan patogenesis virus corona ACE2, ditemukan di 

saluran pernapasan, dikenal sebagai reseptor sel 

untuk SARS-CoV [2] dan mengatur transmisi spesies 

dan transmisi manusia ke manusia [3]. Zhou [1] 

mengkonfirmasi bahwa SARS-CoV-2 menggunakan 

reseptor entri seluler yang sama ACE2, seperti 

SARS-CoV. S-glikoprotein pada permukaan virus 

corona dapat menempel pada reseptor, ACE2 pada 

permukaan sel manusia [4].  

Saat ini, beberapa kandidat antivirus dan obat 

yang berpotensi sedang diteliti. Salah satu skrining 

dari struktur kimia yang paling berpotensi sebagai 

inhibitor RdRp yang aktif pada SARS-CoV-2 adalah 

senyawa theaflavin (ZINC3978446). Theaflavin 

dapat merapat pada kantong katalitik dekat situs 

RdRp aktif pada SARS-CoV-2, SARS-CoV dan mer-

CoV dan memblokir sisi aktifnya [5]. Theaflavin (TF) 

merupakan komponen hasil oksidasi katekin yang 

berpengaruh memberikan warna, rasa, dan aroma 

pada teh hitam maupun teh oolong [6].  

Theaflavin yang merupakan senyawa 

polifenol dalam teh yang dianggap memiliki potensi 

obat herbal. Theaflavin dan derifat nya seperti 

theaflavin gallate telah menunjukkan spektrum luas 

aktivitas antivirus terhadap beberapa virus, termasuk 

influenza A dan B dan virus hepatitis C. Ekstrak dari 

teh hitam, dengan kandungan senyawa bioaktif 

berupa theaflavin dan theaflavin gallate, memiliki 

aktivitas penghambatan ampuh melawan SARS, 

dengan menghambat aktivitas SARS-CoV 3CLpro. 

Hasil kajian menunjukkan bahwa theaflavin dapat 

merapat di kantong katalitik dekat situs RdRp yang 

aktif pada SARS-CoV-2, SARS-CoV dan mer-CoV 

[5]. 

Ekstraksi menggunakan air pada suhu sekitar 

25°C pada teh hitam menghasilkan perolehan 

theaflavin sebesar 5-8%. Sedangkan ekstraksi pada 

suhu 80-85°C dengan pelarut air dihasilkan theaflavin 

dengan kadar 30-40%. Ekstraksi pada suhu tinggi 

cenderung akan menurunkan kadar theaflavin 

terkestrak jika dilakukan dalam waktu yang lama. 

Penggunaan pelarut organik seperti alkohol dapat 

mengekstrak hampir 100% kadar theaflavin dalam 

teh hitam, tetapi menimbulkan kesulitan pada proses 

pemisahan hilir. Hasil ekstraksi dengan perolehan 

theaflavin yang sangat tinggi dapat dilakukan dalam 

pelarut seperti alkohol dan etil asetat, akan tetapi 

pemisahan theaflavin dari alkohol menggunakan 

pelarut seperti etilasetat memberikan efisiensi 

ekstraksi keseluruhan yang rendah [7]. Selain itu, 

proses tersebut berpotensi meninggalkan residu 

pelarut yang bersifat toksik, pelarut tidak dapat 
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direcycle, dan proses handling yang tidak mudah  [8]–

[10]. 

Alternatif proses ekstraksi yang dianggap 

tepat adalah proses ekstraksi dengan kriteria: (i) 

menggunakan pelarut yang tidak bersifat toksik; (ii) 

menggunakan pelarut yang murah, mudah diperoleh, 

ketersediaan melimpah, memiliki kemurnian tinggi, 

dapat direcycle dan mudah di handling; (iii) memiliki 

polaritas yang mendekati polaritas alkohol; serta (iv) 

memiliki viskositas dan tegangan permukaan yang 

rendah. Proses ekstraksi yang memenuhi kriteria 

tersebut diatas adalah proses ekstraksi menggunakan 

pelarut air (green solvent)  

Tujuan riset adalah ekstraksi theaflavin pada 

teh oolong dengan pelarut air pada suhu 100oC dan 

tekanan >1 atm. Namun demikian, problem utamanya 

dimungkinkan terjadi degradasi termal theaflavin 

menjadi thearubigin. Oleh karenanya perlu studi 

pengaruh waktu ekstraksi teh pada suhu 100oC 

terhadap kandungan theaflavin. Pada penelitian ini, 

suhu proses ekstraksi diatur pada suhu terendah air 

subkritis (100oC) untuk menghindari degradasi 

theaflavin menjadi thearubigin. Bahan baku teh dapat 

berasal dari daun Camelia sinensis var. Sinensis dan 

atau Camellia sinensis var. assamica yang 

mengandung theaflavin dari teh hitam maupun the 

oolong. Ekstraksi theaflavin pada the hitam sudah 

banyak dilakukan. Pada penelitian ini, bahan baku 

yang digunakan adalah teh oolong. 

 

METODE PENELITIAN 

Bahan 

Bahan utama untuk penelitian ini adalah teh 

oolong yang dibeli dari produsen Teh 63 Jawa 

Oolong Tea dan distilled water sebagai solven 

ekstraksi serta nitrogen untuk mendukung proses 

ekstraksi. Bahan kimia lainnya yang digunakan untuk 

analisis  antara lain: etil asetat p.a, methanol p.a 

(MERCK) yang dibeli dari PT. Kurnia Makmur, 

Semarang. 

 

Alat 

Peralatan utama yang digunakan dalam 

penelitian ini adalah extractor hydrothermal. 

Sedangkan untuk keperluan analisis, digunakan 

Spektrofotometer Visible Genesys 20 dengan 

panjang gelombang 380 nm. 

 

Ekstraksi Theaflavin 

Proses ekstraksi theaflavin dilakukan dalam 

suatu ekstraktor, dimana rasio massa antara teh 

oolong dengan air adalah 1;50. Sejumlah air dengan 

volume tertentu ditambahkan ke dalam sel ekstraksi. 

Setelah sel ditutup secara aman dengan penutup dari 

baja tahan karat, gas nitrogen kemudian dilewatkan 

untuk membersihkan udara. Ekstraksi dilakukan pada 

suhu 100oC, dan waktu ekstraksi 10-60 menit pada 

tekanan tetap 1,8 kg/cm2. Setelah proses ekstraksi 

selesai, campuran ekstraksi dipindahkan ke sel 

pendingin [11]. Sampel diambil dan dianalisis 

kandungan theaflavin. 

 

Analisis Theaflavin 

Analisis Theaflavin dilakukan mengacu dari 

metode [12] dengan menggunakan spektrofotometer 

Visible. Tahap awal dimulai dengan mencampurk dan 

mengaduk 50 ml sampel teh yang dengan 50 ml etil 

asetat. Dari hasil ekstraksi cair-cair tersebut, diambil 

4 ml lapisan etil asetat dan ditambahkan dengan 

methanol dalam labu takar hingga volume tepat 25 

ml. Persiapan blanko dilakukan dengan metode yang 

sama dengan sampel, dengan tanpa mengekstrak teh 

terlebih dahulu. Ukur absorbansi dari larutan sampel 

menggunakan spektrofotometer visible dengan 

panjang gelobang 380 nm. Kadar Theaflavin dapat 

dihitung dengan rumus berikut 

 

% Theaflavin = 2,25 x E1        (1) 

 

Dimana E1 adalah absorbansi larutan A pada 

panjang gelombang 380 nm setelah distandarisasi 

dengan blanko. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Suhu dan waktu ekstraksi memainkan peran 

kunci dalam pembentukan dan penurunan senyawa 

theaflavin dalam ekstrak teh. Gambar 1 menyatakan 

hubungan kadar theaflavin terhadap waktu ekstraksi. 

Semakin lama waktu ekstraksi theaflavin yang 

diperoleh semakin menurun hingga menit ke-20 

relatif konstan perolahannya. Hal ini disebabkan 

dengan memperlama waktu ekstraksi menyebabkan 

memperluas kontak fasa antara theaflavin dengan air 

sebagai fasa kontinyu. Peluang kontak fasa ini 

menyebabkan degradasi termal theaflavin menjadi 

thearubigin seperti pathway yang tersaji pada Gambar 

2 dan 3. Hal ini karena sifat theaflavin yang 

termolabil, sehingga ketika terpenetrasi oleh pelarut, 

menyebakan theaflavin terdegradasi termal menjadi 

thearubigin dan kemudian terseret serta menyebrang 

ke fasa kontinyu. 

Selama proses fermentasi daun teh hijau 

menjadi teh hitam maupun teh oolong, komponen 

polifenol seperti katekin (epigalokatekin dan 

epigalokatekin galat) akan teroksidasi dengan adanya 

O2 dari udara dan enzim polifenol oksidase. Katekin 

yang teroksidasi dapat mengalami kondensasi 

membentuk suatu variasi senyawa kompleks, salah 

satu yang utama (dominan) selanjutnya disebut 

theaflavin dan thearubigin [13-17]. 
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Gambar 1. Pengaruh waktu ekstraksi teh oolong terhadap kadar theaflavin terkestrak pada suhu 100°C
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Gambar 2. Jalur biosintesis katekin pada daun teh 

 

Epigalokatekin dan galatnya

Ortoquinon

Bisflavanol

Theaflavin

Thearubigin

Substansi tidak larut

Oksidase dan oksigen

Kondensasi

Kondensasi

Kondensasi

Polimerisasi dan presipitasi

dengan protein

 
Gambar 3. Skema oksidasi dan degradasi termal 



GEMA TEKNOLOGI Vol. 21 No. 1 Periode April 2020 - Oktober 2020 19   

Lebih lanjut katekin teroksidasi dengan 

sendirinya menjadi unsur oksidasi yang sangat kuat  

yang dapat menyebabkan oksidasi non enzimatis 

substansi pucuk. Secara kuantitatif dapat dikatakan 

bahwa pembentukan theaflavin dan thearubigin 

merupakan reaksi terpenting yang terjadi selama 

oksidasi enzimatik polifenol teh, tetapi oksidasi 

substansi lain oleh katekin yang teroksidasi 

merupakan kemungkinan penting yang pokok dalam 

menentukan kualitas teh olahan [16-20]. 

Plot data waktu vs konsentrasi theaflavin 

pada software Origin Pro diperoleh grafik dan 

persamaan eksponensial model yang sesuai yaitu 

y=14,91488 e-0,2631x + 0,11865, dimana nilai R2 

sebesar 0.99161. Kondisi operasi terbaik pada 

penelitian ini diperoleh pada waktu ekstraksi 10 

menit dengan kadar theaflavin terkestrak sebesar 

1,19% dari kadar theaflavin total teh oolong. 

 

KESIMPULAN 

Proses ekstraksi theaflavin dari teh oolong 

dengan pelarut air pada suhu 100oC, dengan waktu 

ekstraksi yang semakin lama menghasilkan kadar 

theaflavin yang semakin berkurang dikarenakan 

terjadinya degradasi thermal theaflavin menjadi 

thearubigin. Persamaan eksponensial model yang 

diperoleh  yaitu y=14,91488 e-0,2631x + 0,11865, 

dimana nilai R2 sebesar 0.99161. Kondisi operasi 

terbaik didapatkan pada waktu ekstraksi 10 menit 

dengan kadar theaflavin sebesar 1,19% dari kadar 

theaflavin total teh oolong. 
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