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ABSTRAK

Bubuk daun beluntas (Pluchea indica Less) telah dimanfaatkan sebagai minuman fungsional
yang dikenal dengan teh herbal. Penyeduhan 2 gram bubuk daun beluntas dalam fea bag
dengan 100 ml air mineral dalam kemasan pada suhu 95°C selama 5 menit menghasilkan
minuman dengan tingkat penerimaan panelis tertinggi dan aktivitas antioksidan tertentu.
Penyimpanan minuman teh herbal di suhikamar pada waktu tertentu berpengaruh pada sifat
fungsional minuman yang dihasilkan. Oleh karena itu penelitian ini bertujuan untuk
menentukan stabilitas teh herbal bubuk daun beluntas dalam rea bag terhadap aktivitas
antioksidan selama penyimpanan. Rancangan penelitian yang dilakukan adalah rancangan
acak kelompok satu faktor, yaitu lama penyimpanan dengan 9 (sembilan) taraf perlakuan
yaitu 0 minggu, 2 minggu, 4 minggu, 6 minggu, 10 minggu, 14 minggu, 18 minggu, 22
minggu dan 26 minggu. Setiap perlakuan dilakukan pengulangan sebanyak 3 (tiga) kali. Hasil
menunjukkan bahwa senyawa fitokimia yang terdeteksi pada minuman herbal bubuk daun
beluntas meliputi alkaloid, fenolik, flavonoid, saponin, tanin, dan kardiak glikosida. Intensitas
pengujian warna pada semua senyawa fitokimia mengalami penurunan selama penyimpanan.
Hal ini seiring dengan kadar total fenol dan total flavonoid. Aktivitas antioksidan
(kemampuan menangkal radikal bebas DPPH dan kemampuan mereduksi ion besi)
berkorelasi positif dengan total fenol dan total flavonoid.

Kata kunci : beluntas (Pluchea indica Less), stabilitas, lama penyimpanan

PENDAHULUAN

Beluntas  (Pluchea indica Less)
merupakan kelompok Asteraceae yang
telah  terbukti mempunyai aktivitas
antioksidan dan antidiabetik (Widyawati
dkk. 2014; Werdani dan Widyawati, 2018).
Pemanfaatan bubuk daun beluntas sebagai
teh herbal dalam tea bag telah dilakukan
(Widyawati dkk. 2016). Hal ini disebabkan
daun beluntas mengandung senyawa
fitokimia, seperti tanin, flavonoid, sterol,
saponin, fenol hidrokuinon, alkaloid, dan
kardiak glikosida (Widyawati dkk. 2014),

selain itu daun beluntas juga mengandung

minyak atsiri, seperti :alkohol, aldehid,
hidrokarbon alifatik tak jenuh, ester, keton,
eter, sulfoksida dan hidrokarbon tak jenuh
(Widyawati dkk. 2013).

Penyimpanan teh herbal bubuk daun
beluntas dalam kemasan fea bag dalam
suhu kamar dapat mempengaruhi sifat
fungsionalnya. Syarief dan Halid (1993)
serta Winarno (1992) menyatakan bahwa
suhu mempengaruhi perubahan mutu suatu
produk pangan. Oceanic dkk. (2017) dan
Khathir dkk. (2014) juga menjelaskan
bahwa

perbedaan suhu penyimpanan

menurunkan sifat organoleptik. Herawati




(2008) menginformasikan bahwa ada enam

faktor ~yang menentukan penurunan
mutu/kerusakan produk pangan, yaitu

massa  oksigen, uap air, cahaya,
mikroorganisme, kompresi atau bantingan
dan bahan toksik atau off flaver. Penurunan
mutu lebih lanjut dapat mengakibatkan
oksidasi lipida, kerusakan vitamin,
kerusakan protein, perubahan bau, reaksi
pencoklatan, perubahan sifat organoleptik,
dan kemungkinan terbentuk

toksik. Zavala dkk. (2004) menjelaskan

senyawa

bahwa penyimpanan suhu lebih tinggi dari
0°C meningkatkan kandungan senyawa
volatil, aktivitas antioksiiin dan total fenol
pada buah stawberi. Oleh rena ifu
penelitian ini dilakukan untuk mengetahui
pengaruh penyimpanan terhadap aktivitas
antioksidan teh herbal bubuk daun beluntas

dalam tea bag.

METODE PENELITIAN
Bahan Baku dan Kimia
Daun  beluntas diperoleh dari
beberapa lokasi, yaitu : Jalan Pakuwon City
Laguna, Jalan Menganti Wiyung, Kawasan
Pantai  Mentari

Kenjeran,  Surabaya,

Kawasan Hutan Mangrove Wonorejo,

Surabaya, Jalan Gubeng Kertajaya,
Surabaya, Jalan Pungging, Mojosari,
Mojokerto, Perumahan Mutiara Citra
Graha, Sidoarjo, Perumahan Pesona

Mutiara Gading, Sidoarjo, Pondok Wage

Sidoarjo. Air minum dalam kemasan

(merek Aquase PT. Erindo Mandiri) (pH=
6,8). Kantong teh (tea bag) yang diperoleh
dari Pery Akas, Jalan Godean Km 4.5
Dusun Kwarasan No. 183, Yogyakarta
dengan spesifikasi ukuran panjang 3,7 cm;
lebar 1,3 cm; dan tinggi 4,7 cm; ukuran pori
60 mikron.

Bahan kimia yang digunakan
meliputi metanol, besi (II) klorida, kalium
ferrisianida, natrium karbonat, etanol,
petroleum eter, tembaga sulfat, Folin
ciocalteus’s fenol, aluminium klorida,
natrium nitrit, natrium hidroksida, amil
alkohol, kloroform, amonium hidroksida,
asam sulfat, merkuri klorida, kalium iodida,
iodin, magnesium, asam asetat, asam
klorida, eter, asam kloroasetat, natrium
dihidrogen fosfat, dinatrium hidrogen
fosfat, natrium asetat, dan aloksan dibeli
dari Merck Company (Darmstadt, Jerman).
Kalium natrium tartrat tetrahidrat, radikal
bebas  2,2-difenil-1-pikrilhidrasil, asam
gallat, (+)- katekin, dibeli dari Sigma—
Aldrich (Calingham,

Inggris). Akuades dibeli dari PT. Akua

Company  Ltd.

Surabaya  (Surabaya, Jawa  Timur,
Indonesia).
Preparasi Sampel

Daun Beluntas yang diperoleh dari
setiap lokasi dikeringkan selama 7 hari dan
dibubukan hingga diperoleh 1000 gram
bubuk beluntas. Bubuk beluntas
dihomogenkan dengan cara diaduk bersama

dalam baskom besar (30 menit), lalu




dikemas dalam plastik PE (polyvethylene),
dilapisi dengan aluminium foil, dan
disimpan dalam suhu ruang.

Setiap pengamatan selama
penyimpanan dilakukan penyeduhan 2 gr
bubuk daun beluntas dalam kantong teh
dengan air minum dalam kemasan sebanyak
100 ml pada suhu mendidih (95°C) selama
5 menit dan didiamkan selama 5 menit.

Rancangan Penelitian yang digunakan
adalah Rancangan Acak kelompok (RAK)
dengan  satu  faktor, yaitu  waktu
penyimpanan bubuk daun beluntas yang
terdiri dari 9 (sembilan) taraf perlakuan
yaitu 0 minggu, 2 minggu, 4 minggu, 6
minggu, 10 minggu, 14 minggu, 18
minggu, 22 minggu dan 26 minggu. Setiap
perlakuan dilakukan pengulangan sebanyak
3 (tiga) kali. Parameter yang diuji adalah
aktivitas antioksidan meliputi kemampuan
menangkal radikal bebas DPPH dan
kemampuan mereduksi ion besi, komponen
fitokimia dan total antioksidan (total fenol

dan total flavonoid).

Analisa Identifikasi Senyawa Fitokimia
(Harborne, 1996)

Analisa senyawa fitokimia seduhan
minuman  beluntas  dilakukan secara
kualitatif dengan cara mengamati adanya
perubahan warna larutan yang terbentuk
yang bertujuan mendeteksi keberadaan
senyawa fitokimia yang terkandung dalam

sampel. Analisa identifikasi senyawa
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fitokimia terdiri atas analisa senyawa
alkaloid, flavonoid, fenolik, saponin, tanin
serta analisa kardiak glikosida (uji fehling).
Pengujian senyawa alkaloid didasarkan
pada metode Wagner dan Meyer, masing-
maing  positif  ditunjukkan  dengan
munculnya larutan berwarna putih dan
coklat. Keberadaan senyawa fenolik dan
flavonoid dapat terindentifikasi setelah
ditambahkan metanol dan ditetesi secara
terpisah NaOH 10% dan H>SO; pekat
sehingga dihasilkan keduanya larutan
berwarna merah. Pengujian senyawa
flavonoid, saponin dan tanin dapat
diketahui masing-masing dengan
menambahkan logam Mg dan pelarut amil
alkohol, mengocok air seduhan, dan
menambahkan larutan FeCly; 1% sehingga
dihasilkan lapisan amil alkohol berwarna
merah coklat, muncul busa dan larutan
berwarna biru tua. Kardiak glikosida dapat
teridentifikasi dengan munculnya endapan
merah bata setelah air seduhan ditambahkan

larutan Fehling dan dipanaskan.

Analisa Kadar Total Fenol (Muntana
dan Prasong, 2010)

Prinsip analisa kadar total fenol
adalah reaksi antara senyawa fenolik
dengan reagen Folin  Ciocalteu/FC
(didalamnya  terdapat senyawa asam
fosfomolibdat dan asam fosfotungstat).
Reagen Folin-Ciocalteau ini mengoksidasi

fenolat (garam akali) atau gugus fenolik-




hidroksi mereduksi asam heteropoli
(fosfomolibdat-fosfotungstat) yang terdapat
dalam pereaksi Folin-Ciocalteau menjadi
suatu kompleks molibdenum-tungsten yang
berwarna biru. Selanjutnya warna biru ini
akan  diukur  intensitasnya  dengan
menggunakan alat Spektrofotometer (UV-
Vis 1800, Shimadzu Corp, Jepang) pada
panjang gelombang 760 nm. Reaksi
senyawa fenol dengan reagen FC dapat
dilihat pada Gambar 1. Semakin tinggi

intensitas warna biru yang diukur dengan

OH

spektrofotometer pada A 760 nm, maka
semakin tinggi kadar total fenol dalam
senyawa fenolik. Penambahan larutan
Na;CO3 7,5% bertujuan untuk memberikan
suasana basa, karena senyawa fenol dapat
bereaksi dengan reagen Folin Ciocalteu
pada pH 10 dan menyebabkan terjadinya
reaksi transfer elektron (redoks). Larutan
standar yang digunakan adalah asam galat
dengan berbagai konsentrasi sehingga total
fenol dinyatakan dengan mg ekuivalen

asam galat (GAE)/ L seduhan.
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Senyawa Fenol

Kompleks Molybdenum-blue
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Gambar 1. Reaksi Senyawa Fenol dengan Reagen Folin Ciocalteu

Sumber: Hardiana dkk. (2012)

Analisa Kadar Total Flavonoid (Al-
Temimi dan Choundary, 2013)
Analisa  kadar total flavonoid

menggunakan metode kolorimetri
aluminium klorida. Prinsip analisa kadar
total flavonoid adalah adanya reaksi antara
senyawa AlICl; dan senyawa flavonoid yang
terkandung dalam sampel dapat membentuk
kompleks asam yang stabil antara AICl3
dengan C-4 gugus keto, C-3 atau C-5 gugus
hidroksil dari flavon dan flavonol, selain itu
AlCl; juga membentuk kompleks asam
yang labil dengan gugus orto-dihidroksil

pada cincin A-atau B- dari flavonoid.

Senyawa kompleks flavonoid-Al yang
dihasilkan berwarna kuning, kemudian
penambahan NaOH (suasana basa) akan
menghasilkan warna merah muda dan
diukur dengan menggunakan
spektrofotometer pada panjang gelombang
absorbansinya pada X 510 nm dengan
Spektrofotometer (UV-Vis 1800, Shimadzu
Corp, Jepang). Larutan standar yang
digunakan adalah (+)-katekin dengan
berbagai konsentrasi, sehingga kadar total
flavonoid dinyatakan dalam mg Catechin

Equivalent (CE) /L seduhan.




Analisa

Radikal

Kemampuan
Bebas DPPH (Sompong et
al.,2011 dengan modifikasi)

Menangkal

Prinsip pengujian ini adalah reaksi
antara sampel yang memiliki antioksidan
bereaksi dengan radikal DPPH. Senyawa
antioksidan dapat mereduksi DPPH yang
menyebabkan terjadinya perubahan warna
larutan dari wama ungu menjadi warna
kuning. Perubahan warna tersebut diukur
absorbansinya pada ’ optimal 517 nm
dengan Spektrofotometer (UV-Vis 1800,
Shimadzu Corp, Jepang). Larutan standar
yang digunakan adalah asam galat dan hasil

pengukuran dinyatakan dalam mg ekivalen

asam galat/ L sampel.

Analisa Kemampuan Mereduksi lon Besi

(Park et al., 2008)

Prinsip dari pengujian kemampuan

mereduksi ion besi yaitu antioksidan

mereduksi reagen kalium ferisianida (Fe®")
menjadi kalium ferosianida (Fe¥"). Kalium
ferosianida yang terbentuk akan bereaksi
dengan feriklorida membentuk kompleks
Jferric-ferrous. Perubahan warna dari warna
kuning menjadi diukur

warna hijau
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absorbansinya pada A 510 nm dengan
Spektrofotometer (UV-Vis 1800, Shimadzu
Corp, Jepang). Standar yang digunakan
adalah asam galat sehingga hasil
pengukuran dinyatakan dalam mg ekivalen
asam galat/g sampel.

Analisa Data

Data  dianalisa  secara  statistik
menggunakan  Analysis of Variance
(ANOVA) pada a = 5%, kemudian

dilanjutkan analisa regresi untuk melihat
kecenderungan kurva. Data dinyatakan

dalam rata-rata + standar deviasi.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Komposisi Fitokimia

Senyawa fitokimia yang terdeteksi
pada air seduhan teh herbal daun beluntas
selama penyimpanan ditunjukkan pada
Tabel 1. Senyawa fitokimia yang terdeteksi
meliputi  alkaloid, fenolik, flavonoid,
saponin, tanin dan kardiak glikosida. Hal
ini sesuai dengan Widyawati ef al. (2016).
Senyawa yang terdeteksi ini mengalami
penurunan intensitas warna secara kualitatif
seiring lama

dengan  bertambahnya

penyimpanarn.




Tabel 1. Tabel Komposisi Fitokimia pada Air Seduhan Teh Herbal Daun Beluntas

Selama Penyimpanan

Senyawa Fitokimia Lama Penyimpanan (minggu)

0 2 4 6 | 10 | 14 | 18 | 22 | 26
Alkaloid +3 |43 |3 [ 43| 2 | +2 | +2 | +2 | +2
Fenolik +3 | 43 | 3 | 42 | 1 | +1 | +1 | +1 | +1
Flavonoid +4 | +4 | +4 | 43| 42 | +2 | +1 | 41 |+
Saponin +3 | 43 | 42 | 42 | +2 | +2 | +] - -
Tanin +4 | +4 | +4 | 43 | +3 | +1 - - -
Kardiak Glikosida +2 | - - - - - - - -

Ket: Tanda (+) menunjukkan intensitas warna. Semakin banyak tanda (+)

maka semakin kuat warna. Tanda (-) menunjukkan tidak terdeteksi.

Hal ini disebabkan selama
penyimpanan  dapat  terjadi  reaksi
polimerisasi, oksidasi maupun degradasi.
Zavala et al. (2004) menyatakan bahwa
temperatur adalah faktor yang sangat
penting menentukan postharvest life dari
produk segar sebab efek yang signifikan
akibat laju reaksi biologi dan pertumbuhan
mikrobiologi. Kehilangan air selama
penyimpanan adalah penyebab utama
kerusakan pada bahan. Total antosianin
secara  signifikan  dipengaruhi  oleh
temperatur dan lama  penyimpanan.
Semakin  tinggi suhu  penyimpanan
menyebabkan penurunan total antosianin
dibandingkan suhu rendah yang secara
signifikan mempengaruhi kapasitas
antioksidannya. Namun kadar total fenol
meningkat signifikan dengan bertambahnya
suhu penyimpanan.

Pada penelitian ini digunakan produk
tidak segar semakin lama penyimpanan

terjadi penurunan kadar senyawa fitokimia

yang terdeteksi, bahkan saponin, tanin dan
kardiak  glikosida  terus  mengalami
penurunan bahkan pada penyimpanan
minggu ke-22 ketiga senyawa tersebut tidak
terdeteksi. Hal ini diduga senyawa
fitokimia mengalami degradasi
menghasilkan senyawa penyusunnya atau
oksidasi sehingga mempengaruhi total fenol
dan total flavonoid serta aktivitas
antioksidan, hal ini sesuai dengan pendapat
Herawati (2008). Terjadinya degradasi
hingga oksidasi pada senyawa fitokimia
menyebabkan gugus fungsi OH bebasnya
berkurang sehingga aktivitas antioksidan

juga berkurang (Bending et al., 1997).

Kadar Total Fenol

Kadar total fenol air seduhan teh
herbal daun beluntas selama penyimpanan
ditunjukkan pada Gambar 2. Data
menunjukkan bahwa kadar total fenol
berkurang seiring dengan bertambahnya

lama penyimpanan karena hasil wji
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kualitatif keberadaan senyawa fenol juga

berkurang. Hal ini sesuai dengan

pernyataan Herawati (2008) dan Bending
(1997). Pengujian total fenol didasarkan
pada reaksi oksidasi antara gugus OH pada
senyawa fenol dengan logam molibdenum
pada reagen folin ciocalteus fenol. Jumlah
dan posisi gugus hidroksil pada cincin
aromatis  menentukan  kemampuannya
mendonorkan atom hidrogen pada ion
logam Mo*" menjadi Mo**. Wojdylo et al.
(2007) menyatakan bahwa pengujian total
8.0 7.2

7.0
6.0
5.0
4.0
3.0
20
1.0
0.0

6,5

Total Fenol (mg GAE/L)

0 2 4 6

fenol metode folin ciocalteus fenol tidak
dapat memberikan gambaran kualitatif dan
kuantitatif komponen fenol dalam sampel.
Hal ini disebabkan pengujian ini sifatnya
tidak spesifik, namun paling tidak dapat
memprediksi keberadaan senyawa
antioksidan polar dalam sampel yang
mampu  bereaksi dengan ion logam
molibdenum sehingga dihasilkan senyawa
kompleks yang berwarna biru, seperti yang

diungkapkan oleh Perwiratami dkk. (2014).

10 14 18 22 26

Penyimpanan (minggu)

® Total Fenol (mg GAE/L)

Gambar 2. Kadar Total Fenol Air Seduhan teh Herbal Daun Beluntas Selama Penyimpanan

Semakin lama penyimpanan jumlah
gugus hidroksil pada senyawa fenolik
maupun non fenolik vyang mampu
memberikan  kontribusi atom hidrogen
semakin berkurang karena mengalami
oksidasi,

degradasi atau  polimerisasi

menghasilkan  senyawa  kuinon atau
senyawa oksida atau senyawa kompleks

(Chua et al, 2017:Hassan dkk., 2014;

Susanty, 2014; Parwati, 2014). Menurut
Siah et al. (2011), stabilitas dari polifenol
selama penyimpanan dapat dipengaruhi
beberapa faktor yaitu suhu, udara dan
cahaya.




Kadar Total Flavonoid
Kadar total flavonoid air seduhan
selama

daun  beluntas penyimpanan

ditunjukkan pada Gambar 3. Data
menunjukkan bahwa seiring dengan total
fenol dan senyawa fitokimia yang
teridentifikasi, kadar total flavonoid juga
mengalami penurunan dengan semakin
bertambahnya lama penyimpanan. Senyawa
flavonoid adalah komponen terbesar dari
senyawa fenolik yang berpotensi sebagai
flavonoid

antioksidan. Senyawa

7.0

6,1

6.0
5.0
4.0
3.0
2.0
1.0

Total Flavonoid (mg CE/L)

0.0

mempunyai struktur dasar flavan yang
terdiri atas 15 atom karbon yang menyusun
cincin C6-C3-C6, yang sering disebut
dengan cincin A, B, dan C. Berbagai jenis
flavonoid dibedakan berdasarkan
kemampuan mengalami reaksi oksidasi dan
ketidakjenuhan cincin C, sedangkan secara
tersendiri flavonoid dibedakan atas pola
substitusi pada cincin A dan B. Sifat
antioksidan flavonoid menentukam
stabilitas radikal fenoksil yang dihasilkan

(Wojdylo et al., 2007).

10 14 18 22 26

Penyimpanan (minggu)

B Total Flavonoid (mg CE/L)

Gambar 3. Kadar Total Flavonoid Air Seduhan teh Herbal Daun Beluntas Selama Penyimpanan

Semakin lama penyimpanan kadar
total flavonoid mengalami penurunan

diduga  senyawa  flavonoid  banyak
kehilangan gugus hidroksil bebas karena
reaksi pengaruh suhu, oksigen maupun
Kemampuan Menangkal Radikal Bebas
DPPH

Kemampuan menangkal radikal bebas

DPPH air seduhan teh herbal daun beluntas

cahaya schingga potensinya untuk bereaksi
redoks dan membentuk kompleks dengan
AICl3 dan NaNO; dalam kondisi basa kuat
sehingga membentuk senyawa berwarna
merah muda mengalami penurunan.

selama penyimpanan ditunjukkan pada
Gambar 4. Data menunjukkan bahwa
radikal bebas

kemampuan

DPPH

menangkal

sampel mengalami penurunan




dengan bertambahnya lama penyimpanan,
hal ini seiring dengan penurunan kadar total
fenol dan total flavonoid. Perwiratami dkk.
(2014) menyatakan bahwa ada korelasi
berbanding lurus antara total fenol dan total
flavonoid dengan aktivitas antioksidan.
Wojdylo er al. (2007) dan Molyneux (2004)
menyatakan bahwa kemampuan menangkal
radikal bebas DPPH adalah pengujian
aktivitas antioksidan yang sangat efektif
untuk memprediksi senyawa antioksidan
yang bersifat hidrofilik. Dengan demikian
semakin lama penyimpanan, dapat
memprediksi jumlah senyawa antioksidan
yang bersifat hidrofilik semakin berkurang.
Garcia ef al. (2012) menyatakan bahwa
metode DPPH dapat secara cepat dan

20.0

17,4

15.0

10.0

5.0

0.0
0 2 o 6

mudah  untuk mengevaluasi  potensi
antioksidan berdasarkan kemampuannya
mentransfer elektron sehingga dihasilkan
larutan yang berwarna ungu dalam pelarut
Pisoschi & Negulescu (2011)

menyebutkan bahwa dekolorisasi larutan

organik.

ungu dapat terjadi karena adanya reaksi

dengan donor hidrogen
DPPH-H yang

berwarna kuning. Pada penelitian ini

sehingga

menghasilkan  molekul

semakin lama penyimpanan kadar total
fenol dan total flavonoid berkurang karena
adanya reaksi degradasi atau oksidasi
sehingga kemampuannya sebagai donor
hidrogen berkurang. Hal ini ditandai
dengan

menangkal radikal bebas DPPH.

berkurangnya kemampuan

10 14 18 22 26

M Kemampuan Menangkal Radikal Bebas DPPH (mg GAE/L)

Gambar 4. Kemampuan menangkal radikal bebas DPPH air seduhan teh herbal daun beluntas selama

penyimpanan

Kemampuan Mereduksi Ion Besi
Kemampuan mereduksi ion besi oleh

air seduhan teh herbal daun beluntas selama

penyimpanan

mengalami  penurunan

(Gambar 5). Penurunan kemampuan
mereduksi ion besi oleh antioksidan dalam
air seduhan seiring dengan penurunan total

fenol, total flavonoid serta kemampuan




menangkal radikal bebas DPPH. Menurut
Wojdylo et al. (2007) bahwa kemampuan
senyawa antioksidan mereduksi ion besi
belum tentu merefleksikan  akftivitas
antioksidan, karena menurut Rabeta dan
Nur Faraniza (2013) pengujian ini tidak
dapat bereaksi cepat dengan beberapa

antioksidan, seperti gluthathione. Namun

60.0
50.0
40.0
30.0
20.0

10.0

0.0

kemampuan mereduksi ion besi masih

dapat digunakan untuk menentukan
aktivitas antioksidan yang didasarkan pada
kemampuan senyawa antioksidan sebagai
agen pereduksi. Hal ini terkait dengan peran
senyawa antioksidan sebagai donor elektron

atau atom hidrogen untuk mereduksi.
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Gambar 5. Kemampuan mereduksi ion besi air seduhan daun beluntas selama penyimpanan

Selama penyimpanan peran senyawa

antioksidan  sebagai  donor  elektron
mengalami penurunan sehingga
kemampuannya mereduksi ion Fe

?* juga berkurang. Hal ini

menjadi Fe
diduga adanya perubahan struktur senyawa
antioksidan akibat oksidasi menyebabkan
potensial reduksinya berkurang. Perubahan
posisi ikatan rangkap dari terkonjugasi
menjadi non konjugasi atau membentuk

ikatan tunggal pada cincin benzena serta

berubahnya gugus hidroksil menjadi keton

(kuinon) menurunkan potensi cincin

benzena bersifat elektronegatif.

KESIMPULAN

Lama penyimpanan teh herbal daun
beluntas dalam kantong teh yang dikemas
aluminium  voil

dengan berpengaruh

terhadap penurunan senyawa fitokimia
teridentifikasi, total fenol, total flavonoid,
radikal bebas

DPPH dan mereduksi ion besi.

kemampuan menangkal
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