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ABSTRACT 
 

Red rice (Oryza nivara) is one type of rice that is used in the manufacture of tea drinks and red rice 

has long been known to be beneficial for health. Red rice has its own characteristics, namely having 

functional properties as an antioxidant because there is a fairly high anthocyanin content, where 

antioxidants can ward off free radicals. This study aims to determine the influence of temperature and 

duration of brewing as well as the interaction between the two treatments on flavonoid content and 

antioxidant activity of red rice tea and determine the temperature and duration of the best brewing for 

red rice tea brewing. This study used a factorial Randomized Group Design (RGD) with 2 factors. The 

first factor is the brewing temperature with 3 levels, namely: 80, 90, 100˚C. The second factor is the 

brewing time which consists of 3 levels, namely: 5, 10, 15 minutes. The variables analyzed included 

the yield of red rice tea extract, total flavonoids and antioxidant activity of IC50. The results showed 

that the initial temperature of brewing, the length of brewing and the interaction between the two had 

a very significant effect on yield, total flavonoids, and antioxidant activity of red rice tea extract. The 

initial brewing temperature of 100˚C with a brewing duration of 15 minutes resulted in the best 

extract characteristics with an extract yield of 29.25 ± 0.35%, total flavonoids of 80.24± 0.43 mg 

QE/g, and an antioxidant activity of IC50 of 71.16 (ppm). 

Keywords :  Red rice, brewing, flavonoid, antioxidant activity 
 

ABSTRAK 
 

Beras merah (Oryza nivara) merupakan salah satu jenis beras yang dimanfaatkan dalam pembuatan 

minuman teh dan beras merah sudah lama diketahui bermanfaat bagi kesehatan. Beras merah memiliki 

khas tersendiri yaitu mempunyai sifat fungsional sebagai antioksidan karena terdapat kandungan 

antosianinnya yang cukup tinggi, dimana antioksidan dapat menangkal radikal bebas. Penelitian ini 

bertujuan untuk mengetahui pengaruh suhu dan lama penyeduhan serta interaksi antara dua perlakuan 

terhadap kandungan flavonoid dan kapasitas antioksidan teh beras merah dan menentukan suhu dan 

lama penyeduhan terbaik untuk penyeduhan teh beras merah. Penelitian ini menggunakan Rancangan 

Acak Kelompok (RAK) faktorial dengan 2 faktor. Faktor pertama adalah suhu penyeduhan dengan 3 

taraf, yaitu: 80, 90, 100˚C. Faktor kedua adalah lama penyeduhan yang terdiri dari 3 taraf, yaitu: 5, 10, 

15 menit. Variabel yang dianalisis meliputi rendemen ekstrak teh beras merah, total flavonoid dan 

aktivitas antioksidan IC50. Hasil penelitian menunjukan bahwa suhu awal penyeduhan, lama 
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penyeduhan serta interaksi antar keduanya berpengaruh sangat nyata terhadap rendemen, total 

flavonoid, dan kapasitas antioksidan ekstrak teh beras merah. Suhu awal penyeduhan 100˚C dengan 

lama penyeduhan 15 menit menghasilkan karakteristik ekstrak terbaik dengan rendemen ekstrak 

sebesar 29,25 ± 0,35%, total flavonoid 80,24± 0,43 mg QE/g, dan kapasitas antioksidan IC50 71,16 

(ppm). 

Kata kunci : Beras merah, penyeduhan, flavonoid, aktivitas antioksidan 

 

PENDAHULUAN 

 

Telh banyak dikonsulmsi masyarakat di dulnia se lbagai minulman dan se lbagai minulman keldula 

se ltellah air. Produlk telh de lngan be lrbagai macam belntulk produlk dapat dijulmpai mullai dari produlk 

minulman sampai sulplelme ln makanan de lngan be lrbagai kandulngan se lnyawa bioaktif yang 

dimilikinya. Te lh me lmiliki komponeln bioaktif yang dise lbult polifelnol, se lcara ulmulm polifelnol dalam 

tanaman telrdiri atas flavonoid dan asam fe lnolat. Fulngsi se lnyawa bioaktif yang ada di dalam telh 

adalah selbagai antikankelr, antimikroba, melngulrangi gulla darah, melnulrulnkan kolelste lrol darah, 

antibaktelrial dan yang paling popullar adalah se lbagai antioksidan (Sasmito elt al. 2020). 

Be lras me lrah me lrulpakan salah satul je lnis be lras yang dimanfaatkan dalam pelmbulatan minulman 

telh. Me lnulrult Candra (2012) belras melrah melmiliki kandulngan gizi yang le lbih baik dibanding 

de lngan be lras pultih, sellain itul belras melrah melmiliki khas telrse lndiri yaitul melmpulnyai sifat 

fulngsional se lbagai antioksidan karelna telrdapat kandulngan antosianinnya yang culkulp tinggi, be lras 

melrah julga melngandulng polife lnol yang dimiliki olelh telh. Bahan bakul yang digulnakan ulntulk 

melmbulat telh be lras melrah ini adalah belras me lrah kellas dula dan belras me lrah delngan kondisi bultiran-

bultirannya yang tidak ultulh. Prose ls pe lngolahan telh belras melrah culkulp se lde lrhana yaitul de lngan 

melnyangrai be lras melrah sampai mulncull aroma khas belras melrah. 

Ulmulmnya te lh dikonsulmsi dalam belntulk minulman delngan cara melnye ldulh pada sulhul dan waktul 

telrte lntul. Prose ls pe lnye ldulhan me lrulpakan prose ls pe lmisahan satul ataul le lbih komponeln me lnggulnakan 

pe llarult air. Masih banyak masyarakat yang kulrang faham dan melmpe lrhatikan melnge lnai prose ls 

pe lnye ldulhan. Se lring tidak disadari bahwa sulhul dan waktul pe lnye ldulhan sangat melne lntulkan multul dan 

kandulngan bioaktif yang te lre lkstrak. Sasmito elt al. (2020) melnyatakan bahwa pe lnye ldulhan yang 

telpat akan melnghasilkan air telh se ldulhan yang kaya akan antioksidan. Me lnulrult Komels e lt al. (2010) 

manfaat telh te lrhadap kelse lhatan belrhulbulngan de lngan sifat antioksidan dan aktifitas pe lnghambatan 

radikal belbas dari telh yang kaya akan kandulngan fe lnolik dan flavonoid. Faktor yang me lmpe lngarulhi 

se llama prosels pe lnye ldulhan te lh ialah sulhul air, kondisi pelnye ldulhan, lama pelnye ldulhan, dan kulalitas 

air (Rohdiana, 2008). Selmakin tinggi sulhul air (80
 o

C-100
 o

C) se lmakin tinggi ke lmampulan air ulntulk 

melnge lkstrak se lnyawa yang te lrkandulng dalam telh, be lgitul pulla delngan se lmakin lama waktul 

pe lnye ldulhan delngan re lntang waktul 5-15 melnit. Lama pelngadulkan akan melmpelngarulhi kandulngan 

bahan kimia telrlarult, intelnsitas warna dan aroma telh yang dise ldulh (Ajisaka, 2012). 

Prose ls pe lnye ldulhan telrse lbult diulsahakan ulntulk melmpe lrtahankan kulalitas selnyawa yang 

diinginkan agar tidak telrjadi delgradasi te lrhadap kandulngan se lnyawa kimia telh. Prose ls pe lnye ldulhan 

be lrpelran pe lnting te lrhadap kulalitas minulman telh, misalnya te lrhadap warna seldulhan telh, se llain itul 

telknik pelnye ldulhan yang be lnar ulntulk masyarakat lulas akan belrmanfaat karelna telh yang dise ldulh 

dapat melnghasilkan se lnyawa antioksidan se lcara maksimal. Sulhul dan lama waktul pe lnye ldulhan yang 

be lrbelda didulga akan be lrpelngarulh te lrhadap kandulngan flavonoid dan aktivitas antioksidan telh be lras 

melrah. 
Pe lne llitian Sasmito elt al. (2020) telntang pe lngarulh sulhul dan waktul pe lnye ldulhan telh hijaul telrhadap 

aktivitas antioksidannya me lnghasilkan se lnyawa antioksidan telrtinggi pada sulhul 100
o
C se llama 10 

melnit delngan nilai IC50 te lrhadap DPPH se lbelsar 96,5 ppm. Pe lne llitian sellanjultnya olelh Fajar e lt al. 
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(2018) melnghasilkan karaktelristik elkstrak telh hijaul telrbaik delngan sulhul awal pelnye ldulhan 95
o
C dan 

lama pelnye ldulhan 15 me lnit , yaitul re lndelme ln elkstrak se lbe lsar 26,2±0,50%, total flavonoid 

252,3±1,71 mg QE l/g be lrat ke lring bahan dan aktivitas antioksidan 173,5±1,34µg/ml.  

Ramlah (2017) melnyatakan bahwa sulhul dan waktul pe lnye ldulhan te lh hijaul pada sulhul 85
o
C de lngan 

waktul 5 melnit melrulpakan sulhul dan waktul telrbaik, yang me lnghasilkan karaktelristik kafelin se lbelsar 

1,239% dan tanin selbelsar 3,506%. 

Be llulm ada pelne llitian yang dapat me lnjellaskan selcara pasti sulhul dan waktul yang te lpat agar 

melndapatkan kandulngan dan aktifitas antioksidan telh be lras melrah telrbaik. Olelh se lbab itul pe lrlul 

dilakulkan pelne llitian telrkait delngan sulhul dan waktul optimulm pelnye ldulhan telh be lras melrah telrhadap 

kandulngan flavonoid dan aktifitas antioksidan. Pelne llitian ini dilakulkan delngan tuljulan ulntulk 

melnge ltahuli pelngarulh sulhul dan lama pelnye ldulhan se lrta intelraksi antara dula pelrlakulan telrhadap 

kandulngan flavonoid dan kapasitas antioksidan telh be lras melrah dan melne lntulkan sulhul dan lama 

pe lnye ldulhan telrbaik ulntulk pe lnye ldulhan telh be lras melrah. 

 

ME lTODE l PE lNE lLITIAN 

 

Bahan dan Alat 

Bahan yang digulnakan dalam pelnellitian ini telrdiri dari bahan bakul dan bahan kimia. Bahan bakul 

yaitul telh belras melrah PT. Somya Pelrtiwi Delsa Wongaya Beltan, Kelcamatan Pelnelbell, Tabanan. 

Bahan kimia yang digulnakan yaitul, akuladels selbagai pellarult ulntulk elkstraksi, bahan kimia ulntulk 

analisis adalah larultan standar kulelrseltin, melthanol (Melrck), Alulminiulm klorida (Melrck), Natriulm 

nitrit (Melrck), Natriulm hidroksida (Melrck), dan 1,1 diphelnyl-2-picrylhydrazyl (DPPH). 

Pelralatan yang digulnakan dalam pelnellitian ini adalah alulminiulm foil, tisul, botol sampell, kelrtas 

saring, rotary elvaporator vaculm (Jankel & Kulnkell RV 06 – ML), pipelt volulmel (Pyrelx), timbangan 

analitik (Shimadzul), Spelktrofotomeltelr (Gelnelsys 10S UlV-VIS), pipelt teltels, belakelr glass(Pyrelx), 

vortelx (Barnstelad Thelrmolynel Maxi Mix II), elrlelnmelyelr (Pyrelx), gellas ulkulr (Iwaki), corong pisah 

(Pyrelx), pipelt mikro (Transfelrpelttel), Tip 20 μl, Tip 100 μl, Tip 1000 μl, spatulla, corong kaca dan 

plastik, batang pelngadulk, blelndelr (Philips), labul takar (Iwaki), tabulng relaksi (Iwaki), kulvelt, plat 

kaca, kelrtas labell, dan ayakan 40 me lsh. 

 

Rancangan Percobaan 

      Pe lne llitian ini melnggulnakan Rancangan Acak Ke llompok (RAK), pe lrcobaan faktorial delngan 2 

faktor. Faktor pe lrtama adalah sulhul awal pe lnye ldulhan delngan 3 taraf, yaitul  80, 90, 100
o
C. Faktor 

ke ldula adalah waktul pelnye ldulhan yang te lrdiri dari 3 taraf, 5, 10, 15 melnit. Dari 2 faktor telrse lbult 

dipelrole lh 9 kombinasi pe lrlakulan dan masing-masing dike llompokkan se lbanyak 2 kali se lhingga 

dipelrole lh se lbanyak 18 ulnit pe lrcobaan. Data dianalisis ragam (Anova) me lnggulnakan Minitab 19. 

Apabila te lrdapat pelngarulh pe lrlakulan telrhadap variabell yang diamati, maka akan dilanjultkan de lngan 

ulji Be lda Nyata Juljulr (BNJ). Pelne lntulan pe lrlakulan telrbaik delngan ulji indelks e lfelktivitas (Nultt elt al., 

1984). 

 

Pelaksanaan Penelitian 

Pelmbulatan elkstrak telh belras melrah melnggulnakan meltodel pelnyeldulhan melnulrult Ramlah (2017) 

delngan seldikit modifikasi. Elkstrak telh belras melrah dibulat delngan cara selbagai belrikult ditimbang 

selbanyak 2 gram telh belras melrah, lalul diseldulh delngan sulhul air selsulai pelrlakulan yaitul: 80
o
C, 90

o
C 

dan 100
o
C selbanyak 100 ml, delngan waktul pelnyeldulhan dilakulkan selsulai pelrlakulan yaitul: 5 melnit, 

10 melnit, dan 15 melnit diadulk melnggulnakan magneltic stirrelr. Sellanjultnya disaring delngan 
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melnggulnakan kelrtas saring, selhingga dipelrolelh seldulhan telh belras melrah. Lalul disimpan sellama 5–

10 melnit hingga sulhul melncapai 35
o
C–40

o
C dan seldulhan telh belras melrah siap dianalisis. 

 

Variabel yang Diamati 

Variabell yang diamati pada elkstrak telh belras melrah yaitul relndelmeln elkstrak (Suldarmadji elt al., 

1989) total flavonoid (Sahul elt al., 2013) dan kapasitas antioksidan (Prayoga, 2013). 

 

HASIL DAN PE lMBAHASAN 

Rendemen   

 Analisis ke lragaman melnulnjulkan bahwa sulhul dan waktul pelnye ldulhan se lrta intelraksi antar 

pe lrlakulan belrpe lngarulh sangat nyata (P<0,01) telrhadap relnde lmeln se ldulhan telh be lras melrah. Nilai 

rata-rata relnde lmeln (%) dapat dilihat pada Tabell 1. 

Tabell 1. Nilai rata-rata relnde lmeln (%) se ldulhan telh be lras melrah 

Sulhul Waktul pelnyeldulhan (melnit) 

(
o
C) T1 (5 melnit) T2 (10 melnit) T3 (15 melnit) 

S1 (80) 12,25± 0,35
el 

13,50± 0,71
del 

15,75± 0,35
cd 

S2 (90) 15,00 ± 0,71
cdel 

17,25 ± 1,06
c 

24,00 ± 1,41
b 

S3(100) 22,25 ± 1,06
b 

25,00± 0,71
b 

29,25 ± 0,35
a 

Keltelrangan: hulrulf belrbelda di bellakang nilai rata-rata melnulnjulkkan pelrbeldaan yang nyata pada taraf kelsalahan 5%. 

 

Be lrdasarkan data hasil pelnellitian di atas, dikeltahuli bahwa relnde lmeln e lkstrak telh belras melrah 

telrtinggi te lrdapat pada pelrlakulan sulhul awal 100
o
C de lngan waktul pe lnye ldulhan 15 melnit yaitu l 

29,25%, se ldangkan relnde lmeln elkstrak telh be lras melrah telre lndah dipelrole lh pada pelrlakulan sulhul awal 

80
o
C de lngan waktul pe lnye ldulhan 5 me lnit yaitul 12,25%, yang tidak be lrbe lda nyata pada pelrlakulan 

sulhul awal 80
o
C delngan waktul 10 melnit dan pada pelrlakulan sulhul awal 90

o
C delngan waktu l 

pe lnye ldulhan 5 melnit. Sulhul dan waktul e lkstraksi yang te lpat akan melnghasilkan relnde lmeln e lkstrak telh 

be lras melrah yang optimal. 

Pe lningkatan sulhul dan lama elkstraksi me lnghasilkan nilai relndelmeln yang se lmakin be lsar. Ini 

dise lbabkan karelna bahan melmiliki kontak yang le lbih lama delngan pe llarult dan sulhul e lkstraksi yang 

tinggi dapat melningkatkan elne lrgi kine ltik larultan, selhingga difulsi pe llarult kel dalam sell jaringan 

se lmakin melningkat pulla (Prabowo, 2020). 

Pada ulmulmnya ke llarultan zat aktif yang die lkstrak akan melnghasilkan e lkstrak yang optimulm 

de lngan be lrtambah tingginya sulhul dan lama waktul elkstraksi yang digulnakan. Akan teltapi delngan 

melningkatkan sulhul dan waktul elkstraksi yang digulnakan pelrlul dipelrhatikan, kare lna sulhul yang 

telrlalul tinggi dan waktul elkstraksi yang lama dapat melngakibatkan relndahnya re lndelme ln yang 

dihasilkan (Margare ltta elt al., 2011). Selmakin lama waktul pelnye ldulhan re lntang waktul 5,10,15 melnit 

kulantitas bahan yang telre lkstrak julga se lmakin melningkat dikarelnakan kelse lmpatan ulntulk 

be lrse lntulhan antara bahan delngan pe llarult se lmakin belsar se lhingga hasilnya akan belrtambah sampai 

titik jelnulh larultan (Winata elt al., 2015). 

Be lrdasarkan pelne llitian selbe llulmnya, se lmakin tinggi sulhul dan lama elkstraksi maka akan 

melnghasilkan re lndelmeln e lkstrak telh hijaul se lmakin tinggi de lngan sulhul 95
 o

C (Fajar elt al., 2018). 

Se lmakin lama waktul elkstraksi maka relnde lmeln yang didapatkan selmakin melningkat (Yulswi, 2017).  

Be lrdasarkan pe lnellitian dari Balci and Ozde lmir (2016) yang me lnyatakan bahwa relnde lmeln telh hijaul 

telrtinggi dipelrolelh pada sulhul 95
 o

C de lngan lama elkstraksi 20 melnit delngan melnulnjulkkan treln 

pe lningkatan yang te lruls be lrlanjult se llama pe lriodel pe lrcobaan sulhul 75, 85 dan 95
 o
C de lngan lama 3, 5, 

10, 15 dan 20 melnit. 
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Total Flavonoid 

Analisis ke lragaman melnulnjulkan bahwa sulhul dan waktul pelnye ldulhan se lrta inte lraksi antar 

pe lrlakulan belrpe lngarulh sangat nyata (P<0,01) telrhadap kadar total flavonoid seldulhan telh belras 

melrah. Nilai rata-rata flavonoid (mg QE l/g) dapat dilihat pada Tabell 2. 

Tabell 2. Nilai rata-rata flavonoid (mg QE l/g) se ldulhan te lh be lras melrah 

Sulhul Waktul pelnyeldulhan (melnit) 

(
o
C) T1 (5 melnit) T2 (10 melnit) T3 (15 melnit) 

S1 (80) 54,21 ± 0,35
h 

58,02 ± 0,49
g 

62,97± 0,19
f 

S2 (90) 60,61± 0,93
fg 

66,01 ± 0,81
el 

73,29 ± 0,54
c 

S3 (100) 70,22 ± 0,94
d 

76,85 ± 0,47
b 

80,24± 0,43
a 

Keltelrangan: hulrulf belrbelda di bellakang nilai rata-rata melnulnjulkkan pelrbeldaan yang nyata pada taraf kelsalahan 5%. 

 

Tabell 2 melnulnjulkan hasil data pelne llitian, dikeltahuli bahwa pada pelrlakulan sulhul 100 
o
C de lngan 

waktul pelnye ldulhan 15 melnit melnghasilkan kadar flavonoid telrtinggi yaitul se lbe lsar 80,24 ± 0,43 mg 

QE l/g, hal ini diselbabkan se lmakin melningkat sulhul awal dan lama pelnye ldulhan maka total flavonoid 

yang dihasilkan melngalami pe lningkatan karelna se lmakin belsar e lne lrgi kine ltik yang dihasilkan maka 

difulsi yang te lrjadi julga se lmakin be lsar de lngan me lmpelrpanjang waktul kontak antara belras me lrah 

dan pellarultnya. se lbaliknya se lmakin relndah sulhul 80
 o

C dan lama pelnye ldulhan 5 melnit melnye lbabkan 

kadar total flavonoid dalam telh belras me lrah selmakin relndah. Ke ltahanan optimal pada selnyawa 

flavonoid melmiliki relntang sulhul 0 – 100
 o

C (Pultri elt al., 2014). 

Kadar total flavonoid telre lndah telrdapat pada pelrlakulan sulhul 80 
o
C de lngan waktul pe lnye ldulhan 5 

melnit melnghasilkan kadar total flavonoid te lrelndah yaitul se lbe lsar 54,21 ± 0,35 mg QE l/g. Hal ini 

dise lbabkan karelna singkatnya waktul dan sulhul re lndah yang digulnakan pada saat prosels 

pe lnye ldulhan, se lhingga se lnyawa-se lnyawa yang te lrdapat pada sampell te lh be llulm larult (Tambuln e lt al., 

2016). Waktul pelnye ldulhan yang te lrlalul singkat dan sulhul yang re lndah akan melnye lbabkan selmakin 

re lndah selnyawa tanin yang me lrulpakan polimelr flavonoid yang dihasilkan dan julga be llulm larult 

se lcara selmpulrna (Nindyasari, 2012). 

Hasil pe lne llitian ini didulkulng ole lh pe lne llitian dari Chattelrjele l elt al. (2016) yang me lnyatakan 

bahwa kadar total flavonoid telh hijaul telrtinggi dipe lrolelh pada sulhul 100 
o
C de lngan lama elkstraksi 

15 melnit delngan me lnulnjulkkan treln pelningkatan yang te lruls belrlanjult dan tidak ada pelngoptimalan 

yang didapat sellama pelriode l pelrcobaan sulhul 60, 80 dan 100 
o
C de lngan lama 5, 10 dan 15 melnit. 

 

Kapasitas Antioksidan  

 Analisis ke lragaman melnulnjulkkan bahwa sulhul, lama pelnye ldulhan se lrta intelraksi antar 

pe lrlakulan belrpe lngarulh nyata (P<0,01) te lrhadap kapasitas antioksidan seldulhan te lh belras melrah. 

Nilai rata-rata kapasitas antioksidan IC50 (ppm)  dapat dilihat pada Tabell 3. 

Tabell 3. Nilai rata-rata kapasitas antioksidan IC50 (ppm) se ldulhan telh be lras melrah 

Sulhul Waktul pelnyeldulhan (melnit) 

(
o
C) T1 (5 melnit) T2 (10 melnit) T3 (15 melnit) 

S1 (80) 84,03 ± 0,50
a 

83,74± 0,64
a 

81,14 ± 0,52
bcd 

S2 (90) 82,52± 0,95
abc 

80,06 ± 0,42
cd 

76,01 ± 0,90
el 

S3 (100) 79,07 ± 0,43
d 

73,40 ± 0,25
elf 

71,16± 0,56
f 

Keltelrangan: Hulrulf belrbelda di bellakang nilai rata-rata melnulnjulkkan pelrbeldaan yang nyata pada taraf kelsalahan 5%.  

 

Tabell 3 melnulnjulkan bahwa kapasitas antioksidan IC50 te lrelndah dipelrole lh pada pelrlakulan sulhu l 
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pe lnye ldulhan 100
o
C de lngan waktul pe lnye ldulhan 15 me lnit melnghasilkan kapasitas antioksidan 

telrtinggi yaitul selbe lsar 71,16± 0,56 ppm yang tidak belrbelda nyata delngan pe lrlakulan sulhul 

pe lnye ldulhan 100
 o
C dan waktul pelnye ldulhan 10 melnit,  seldangkan kapasitas antioksidan IC50 te lrbelsar 

pada sulhul pe lnye ldulhan 80
 o

C de lngan waktul pe lnye ldulhan 5 melnit melnghasilkan kapasitas 

antioksidan telrelndah yaitul se lbelsar 84,03 ppm yang tidak belrbe lda nyata de lngan  pelrlakulan sulhul 

pe lnye ldulhan 80
 o
C de lngan waktul pelnye ldulhan 10 melnit. 

Se lmakin tinggi nilai kapasitas antioksidan IC50 maka selmakin relndah aktivitas antioksidan, 

be lgitul se lbaliknya. Se lmakin relndah nilai IC50 maka se lmakin tinggi aktivitas antioksidan, 

dikarelnakan IC50 melnulnjulkkan belsarnya konse lntrasi sulatul se lnyawa dalam melnghambat radikal 

DPPH se lbanyak 50% (Prayoga, e lt al., 2019). Se lnyawa yang me lmiliki aktivitas antioksidan telrbaik 

yaitul melmiliki nilai kapasitas antioksidan IC50 paling re lndah. Pe lrlakulan sulhul pe lnye ldulhan 100
 o

C 

de lngan lama pelnye ldulhan 15 me lnit melrulpakan pelrlakulan yang me lnghasilkan karaktelristik telrbaik 

karelna melmiliki nilai IC50 telre lndah yaitul 71,16± 0,56
 
ppm. 

IC50 me lrulpakan konse lntrasi sulatul zat antioksidan yang dapat me lnghambat radikal be lbas 50%. 

Me lnulrult Blois (2005) sulatul se lnyawa melmiliki antioksidan yang sangat kulat bila nilai IC50 < 50 

ppm, kulat bila nilai IC50 belrnilai 50-100 ppm, seldang bila nilai IC50 belrnilai 100-150 ppm, dan 

lelmah bila nilai IC50 be lrnilai 151-200 ppm. Dari hasil pelne llitian elkstrak telh belras melrah melmiliki 

nilai IC50 50-100 ppm, hal ini melnjellaskan bahwa kelmampulan melnangkap radikal be lbas telh belras 

melrah telrmasulk dalam katelgori kulat. 

 

Uji Indeks Efektivitas 

Ulji indelks e lfe lktivitas dilakulkan ulntulk melne lntulkan pelrlakulan telrbaik dalam melnghasilkan 

pe lnye ldulhan telh be lras melrah. Variabell yang diamati dalam pelnellitian ini yaitul: re lndelme ln, total 

flavonoid, kapasitas antioksidan IC50. Hasil ulji indelks e lfe lktivitas pelnye ldulhan te lh belras melrah dapat 

dilihat pada Tabell 4. 

Pe lrlakulan telrbaik ditulnju lkan delngan me llihat julmlah nilai hasil (Nh) telrtinggi. Pada Tabell 4 

melnulnjulkan bahwa pelrlaku lan delngan me lnggulnakan pe lrlakulan S3T3, yaitu l sulhul 100
 o

C de lngan 

waktul pelnye ldulhan 15 me lnit melmiliki nilai Nh telrtinggi yaitu l 1,000 se lhingga me lrulpakan pelrlakulan 

telrbaik ulntulk me lnghasilkan telh belras me lrah se lbagai su lmbelr antioksidan. 
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Tabell 4. Hasil ulji indelks e lfelktivitas pe lnye ldulhan telh be lras melrah. 

Variabell 

Pelrlakulan 

  Relndelmeln Flavonoid 
Kapasitas 

Antioksidan 
  

BV 1.400 1,800 2,800 
Julmlah 

BN 0,233 0,300 0,467 

S1T1 Nel 0,000 0,000 0,000 
 

 
Nh 0,000 0,000 0,000 0,000 

S1T2 Nel 0,074 0,146 0,023 
 

 
Nh 0,017 0,044 0,011 0,072 

S1T3 Nel 0,206 0,337 0,224 
 

 
Nh 0,048 0,101 0,105 0,254 

S2T1 Nel 0,162 0,246 0,117 
 

 
Nh 0,038 0,074 0,055 0,166 

S2T2 Nel 0,294 0,454 0,308 
 

 
Nh 0,069 0,136 0,144 0,348 

S2T3 Nel 0,691 0,733 0,623 
 

 
Nh 0,161 0,22 0,291 0,672 

S3T1 Nel 0,588 0,615 0,385 
 

 
Nh 0,137 0,158 0,18 0,502 

S3T2 Nel 0,75 0,870 0,826 
 

 
Nh 0,175 0,261 0,385 0,821 

S3T3 Nel 1,000 1,000 1,000 
 

  Nh 0,233 0,300 0,467 1,000 

 

KE lSIMPU lLAN  

Kesimpulan 

Pe lrlakulan sulhul awal pelnye ldulhan, waktul pelnye ldulhan, dan intelraksi antara ke ldulanya  

be lrpelngarulh sangat nyata telrhadap relnde lmeln, total flavonoid, dan kapasitas antioksidan seldulhan 

telh be lras melrah. Pelrlakulan sulhul 100 ˚C de lngan waktul 15 melnit melnghasilkan karaktelristik elkstrak 

telh be lras me lrah telrbaik yaitul re lndelme ln e lkstrak se lbelsar 29,25 ± 0,35%, total flavonoid 80,24± 0,43 

mg QE l/g dan kapasitas antioksidan IC50 71,16± 0,56 ppm. 

 

Saran 

Be lrdasarkan hasil pelne llitian, ulntulk me lnghasilkan produlk se ldulhan te lh be lras melrah te lrbaik 

disarankan melnggulnakan  sulhul 100 ˚C de lngan waktul pe lnye ldulhan 15 me lnit.  Pe lrlul dilakulkan 

pe lnellitian lelbih lanjult me lnge lnai variasi waktul pe lnye ldulhan yang le lbih lama dan meltode l e lkstraksi 

lain yang le lbih idelal dalam pelnye ldulhan te lh be lras melrah. 
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