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RINGKASAN

Teh merupakan salah satu minuman terpopuler yang memiliki banyak manfaat bagi
kesehatan tubuh. Hal ini disebabkan karena teh mengandung senyawa-senyawa bermanfaat
seperti polifenol, theofilin, flavonoid/metilxantin, tanin, vitamin C dan E, katekin, serta
sejumlah mineral seperti Zn, Se, Mo, Ge, Mg. Namun demikian, teh juga mengandung zat
yang tidak dikehendaki, yaitu kafein. Zat ini dapat menimbulkan reaksi yang tidak
dikehendaki seperti insomnia, gelisah, merangsang, delirium, takikardia, ekstrasistole,
pernapasan meningkat, tremor otot, dan diuresis. Untuk mengurangi efek negatif kafein,
metode umum yang telah diterapkan untuk mengurangi kadar kafein yaitu ekstraksi dengan
menggunakan solven dan ekstraksi dengan CO,.

Penelitian ini difokuskan pada pembuatan teh rendah kafein dengan proses ekstraksi
menggunakan pelarut etil asetat. Secara spesifik, penelitian ini dilakukan untuk mengetahui
pengaruh suhu dan waktu operasi terhadap penurunan kadar kafein, memperoleh kondisi
optimum pada produksi teh rendah kafein, melakukan uji organoleptis untuk mengetahui
aroma teh yang dihasilkan, dan menyusun persamaan model matematis ekstraksi kafein dari
daun teh.

Percobaan dilakukan dengan run sebanyak 10 dengan variabel bebas suhu (45,8 - 74,1
°C ) dan waktu (63,4 — 176,6 menit). Analisa kadar kafein dilakukan dengan menggunakan
High Performance Liquid Chromatography (HPLC). Data yang diperoleh diolah dengan
Response Surface Methodology untuk mendapatkan persamaan model matematik dan kondisi
operasi optimum. Hasil percobaan menghasilkan teh dengan penurunan kadar kafein antara
10,4 - 40,1 % (2,8 — 10,9 mg/g teh). Produk yang dihasilkan adalah teh dengan kadar kafein
antara 1,63 — 2,44 %. Dengan metode RSM diperoleh kondisi optimum yaitu suhu operasi
58,5 °C dan waktu operasi 98,5 menit serta penurunan kadar kafein 40,3 %. Uji organoleptik
menunjukkan bahwa proses ekstraksi tidak begitu mempengaruhi aroma teh.



SUMMARY

Tea is one of the most popular beverages having a great beneficial effect on human
health. This is because of the tea contains a lot of worthy compounds consist of polyphenol,
theophiline, flavoniod/methylxanthine, tannin, vitamin C and E, catechin, and some mineral
such as Zn, Se, Mo, Ge, Mg. However, tea also contains an undesirable compound called
caffeine. This compound can cause some undesirable reactions such as insomnia, nervous,
delirium, tachycardia, extra systole, respiratory increase, tremor, and dieresis. In order to
reduce negative effect of caffeine, general method have been applied for reducing caffeine
content by using solvent extraction and supercritical extraction with CO,.

This research was focused on production of low caffeine content tea using extraction
with ethyl acetate as solvent. Specifically, this research was conducted in order to study the
effect of temperature and time on reduction of caffeine content to obtain optimum condition of
production of low caffeine content tea, to carried out organoleptic test to check the flavor of
low caffeine content tea, and to make a mathematical modeling for extraction of caffeine from
tea.

Experimental works were executed in 10 runs with operation time (63,4 — 176,6
minutes) and temperature (45,8 - 74,1 °C ) as the independent variable. High Performance
Liquid Chromatography (HPLC) was used to analyze the caffeine content. The data resulted
was processed using Response Surface Methodology to obtain mathematical model and
optimum operating condition. The experiment resulted tea with caffeine content reduction of
10,4 - 40,1 % (2,8 — 10,9 mg/g tea). The product is tea with caffeine content of 1,63 — 2,44 %.
The optimum operating condition obtained from RSM are temperature 58,5 °C, time 98,5
minutes, and caffeine content reduction 40,3 %. Organoleptic test show that the extraction
process doesn’t have effect on the tea flavor.
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