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ABSTRAK 

Kajian ini bertujuan untuk mengkajl aktiviti antiaksida di dalam daun teh cameran 
Highands daripada spesies Camellia sinersis var. Assamica yang diambil dari Ladang 
Teh MARDI. SampeJ terdlri daripada daun pucuk (dua daun pertama), pertengahan 
(daun ketiga hingga ke lima) dan tua (daun ke enam hingga ke Japan). Daun 
kemudiannya diekstrak dengan metanal dan air panas. Ujian TPC, TFC, DPPH, ABTS 
dan FRAP telah dijaJankan. Berdasarkan ujian-ujian ini, keberkesanan pengekstrakan 
metanal dan air panas telah dikaji. Berdasarkan ujian TPC, sampel pucuk metanal 
dan air panas menunjukkan nilai tertinggi iaitu 193.46±42.61 GAE(mg/L) dan 
192.8S±30.07 GAE(mg/L), mana kala sampel tua kedua-dua pengekstrakan 
menunjukkan nilal paling rendah iaitu 121.64±22.73 GAE(mg/L) dan 97.70±10.22 
GAE(mg/L). Bagi ujian TFC, sampel pucuk metanal dan air panas menunjukkan nllai 
tertinggi iaitu 897.79±4S.82 QE(lJg/ml) dan 609.00±lS.86 QE(lJg/ml) mana kala 
sam pel tua kedua-dua pengekstrakan menunjukkan nilai paling rendah ialtu 
4SS.43±6.11 QE(lJg/ml) dan 312.00±3.7S QE(lJg/ml). Bagi ujian DPPH, sampei 
pucuk metanal dan air panas menunjukkan kesan perencatan paling tinggi ialtu 
94.2S±O.SO% dan 89.33±0.49% manakala sampel tua kedua-dua pengekstrakan 
menunjukkan kesan paling rendah iaitu 71.74±O.79% dan 84.10±O.3S%. Sampel 
pucuk metanal dan air panas menunjukkan kesan perencatan paling tinggl bagl ujian 
ABTS, iaitu 90.33±10.0S% dan 70.19±16.18% dan sampel tua kedua-dua 
pengekstrakan menunjukkan kesan perencatan paling rendah laitu 40.42±10.26% 
dan 4O.42±10.26%. Bagi ujian FRAP, sampel pucuk metanal dan air panas 
menunjukkan kuasa penurunan paling tinggi iaitu 493.30±22.34 Fe(ll)(IJM/ml) dan 
44O.30±14.42 Fe(ll)(IJM/ml) manakala sampel tua kedua-dua pengekstrakan 
menunjukkan nilal paling rendah iaitu 139.97±2.S2 Fe(n)(IJM/ml) dan 128.97±8.S0 
Fe(n)(IJM/ml). Secara keseluruhannya, sampel pucuk dan tua metanal dan air panas 
masing-masing menunjukkan aktiviti antiakslda tertinggl dan paling rendah. Didapati 
juga bahawa pengekstrakan metanal adalah lebih berkesan berbandlng air panas. 
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ABSTRACT 

THE ANTIOXIDANT ACTIVITY OF CAMERON HIGHLANDS' TEA LEA VES 

717e purpose of this study was to examine the antioxidant activity of Cameron 
Highlands' tea leaves of Camellia sinersis var. Assamica which was taken from 
MARDI Tea Plantation. Samples consisted of shoot (first two leaves), intermediate 
(third to fifth leaves) and old leaves (sixth to eighth leaves). Samples were extracted 
with methanol and hot water, and TPC, TFC, DPPH, ABTS, and FRAp, were 
measured. 717e effiCiency of the extractions was evaluated based on these different 
assays. For methanol and hot water extraction, shoot showed the highest TPC values 
with 193.46:1:42.61 GAE(mg/L) and 192.85:1:30.07 GAE(mg/L) respectively. Old 
leaves showed the lowest values for both extractions with 121.64:1:22.73 GAE(mg/L) 
and 97.70:1:10.22 GAE mg/L respectively. Shoot for methanol and hot water 
extraction showed the highest TFC values with 897.79:1:45.82 QE(pg/ml) and 
609.00:1:15.86 QE(pgJml) respectively. Old leaves showed the lowest values for both 
extractions with 455.43:1:6.11 QE(pg/ml) and 312.00:1:3.75 QE(pg/ml) respectively. 
For DPPH assay, shoot for methanol and hot water extraction showed the highest 
scavenging effects with 94.25:1:0.50% and 89.33:1:0.49% respectively. Old leaves 
showed the lowest scavenging effects for both extractions with 71.74:1:0.79% and 
84.10:1:0.35% respectively. For methanol and hot water extraction, shoot showed the 
highest ABTS scavenging effects with 90.33:1:10.05% and 70.19:1:16.18% 
respectively. Old leaves showed the lowest scavenging effects for both extractions 
with 42.97:1:11.03% and 40.42:1:10.26% respectively. For FRAP assay, shoot for 
methanol and hot water extraction showed the highest reducing power with 
493.30:1:22.34 Fe(D)(pM/ml) and 440.30:1:14.42 Fe(D)(pM/ml) respectively. Old 
leaves showed the lowest reducing power for both extractions with 139.97:1:2.52 
Fe(D)(pM/ml) and 128.97:1:8.50 Fe(D)(pM/ml) respectively. As a conclusion, shoot 
and old extracts of methanol and hot water have the highest and lowest antioxidant 
activity respectively. Methanol extraction showed higher effiCiency compared to hot 
water. 
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BABl 

PENDAHULUAN 

1.1 Pengenalan 

Teh merupakan penyumbang antioksida yang penting kepada manusia. Antioksida 

adalah sebarang spesies dimana ia akan merencatkan atau melambatkan proses 

pengoksidaan substrat dalam tindakbalas berantai (Leong & Shul, 2002). 

Teh merupakan antara minuman paling popular dan digemari di dunia (Khan 

& Mukhtar, 2007). Teh merupakan sumber flavonoid dalam diet manusia dengan 

mencapai 200 mg/cawan untuk teh hltam (Rieteld & Wiseman, 2003). Per kapita 

pengambilan teh adalah pada purata 4 auns sehari dan dianggarkan 2.5 juta tan 

metrik teh dihasilkan setiap tahun terutamanya di India, China, Sri lanka, Turki, 

Rusia dan Jepun (WU & Wei, 2002). Menurut McKay dan Blumberg (2002), daripada 

peratusan teh yang dihasilkan di dunia, 78% adalah teh hitam, dimana ianya 

digemari di negara Barat, manakala teh hijau adalah sebanyak 20% dan dlgemarl di 

kalangan masyarakat Asia dan teh oolong sebanyak 2% dan dihasilkan terutamanya 

di selatan China. 

Teh adalah minuman berkafeina dan dihasilkan daripada daun atau pucuk 

pokok Camellia sinensis di dalam air panas dan sejuk, melalui cara rendaman atau 

campuran (Jin et aI., 2008). Teh diminum oleh pelbagai lapisan masyarakat dalam 

bentuk teh hljau, teh hitam dan teh 0010n9. Menurut Luczaj dan Skrzydlewska 

(2005) dan Horzic et al (2009), terdapat lima jenis teh yang menjadl kebiasaan, laltu 

teh hitam (black tea), teh hijau (green tea), teh merah (red tea), teh putih 



(white tea) dan teh oolong (oolong tea). Teh herba tidak termasuk kerana teh herba 

tidak berasal daripada camellia sinersis tetapi berasal daripada pelbagal jenis 

rempah, herba, akar dan sebagainya (Polovka et a/., 2003). Teh-teh inl mempunyai 

nama yang berbeza kerana menjalanl proses pengoksidaan yang berbeza dan juga 

berbeza dari segi masa dan tempoh daun teh dipetlk. 

Kajian yang dilakukan lalah aktiviti antioksida di dalam daun teh cameron 

Highlands. Sampel diambil dari ladang teh MARDI yang terletak di Tanah Rata, 

cameron Highlands, Pahang Darul Makmur. Teh yang dlgunakan adalah daripada 

spesles camellia siners/s var. Assam/co (teh Assam) yang banyak terdapat dl Asia 

Tenggara dan Asia Selatan, termasuklah Malaysia. Satu lagi spesls teh yang ditanam 

ialah daripada camellia s/nersis var. sinersis (teh China) yang terdapat di China, 

Jepun dan Taiwan (Chan et al., 2007a). Akan tetapi, spesies teh ini juga ditanam dl 

ladang teh MARDI cameron Highlands. Sam pel di dalam kajlan ini terdlri daripada 

tiga bahaglan yang berbeza iaitu pucuk, daun pertengahan dan daun tua. Setiap 

daripada sampel-sampel Inl menjalanl ujlan penentuan kandungan fenolik, ujian 

penentuan kandungan flavonoid, serta ujian-ujian penentuan aktlviti antioksida 

seperti Ujian 1,1-dipheny/-2-picrylhydrazyl (DPPH), Ujian 2,2-azinobis (3-ethyl­

benzothiazoline-6-sulfonic acid) (ASTS) dan juga Ujian Fenic Redudng Antioxidant 

Power (FRAP). 

Kajlan ini dilakukan untuk mengkajl kandungan dan aktiviti antioksida yang 

terkandung di dalam daun teh pertengahan dan tua( laitu selain daun pucuk yang 

biasanya digunakan untuk menghasilkan teh. Ini adalah penting untuk 

menambahbaik kegunaan daun pertengahan dan tua. Daun tua tidak dlgunakan 

untuk penghasilan teh, akan tetapi dlgunakan sebagai bahan kompos. Menurut Zandi 

dan Gordon (1999), daun teh tua yang dianggap sebagai sisa pertanlan ini 

mengandungl antioksida yang boleh diekstrak dan dijadikan bahan tambah nilal dl 

dalam makanan. Oleh ltu, adalah penting untuk mengkaji antiokslda dl dalam teh 

yang terdapat di cameron Highlands. Kajian ini membolehkan pangkalan data 

tentang teh-teh dlbina untuk mengkaji dan meninjau teh yang ditanam di Malaysia 

dan di ladang teh MARDI secara spesifiknya. 

camellia sinensis adalah pokok malar hijau yang daunnya, sekiranya tidak 

cepat dikeringkan, akan layu dan teroksida. Daun akan menjadl semakin gelap, 
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apabila klorofil terurai dan tannin dibebaskan. Dalam proses penghasilan teh hijau, 

proses pengoksidaan dihentikan selepas pengoksidaan yang minima melalul 

penambahan haba, sarna ada melalui wap, kaedah traditional Jepun, atau 

dikeringkan di dalam kuall yang panas - kaedah tradlsi China (Sato et a/., 2007). 

Manakala dalam penghasilan teh oolong, pengoksidaan dihentikan di pertengahan 

antara pengoksldaan teh hijau dan teh hitam. Dalam penghasilan teh hitam pula, 

pengoksidaan penuh dilakukan (Vinson & Oabbagh, 1998). Langkah kedua dalam 

proses adalah menghentikan proses pengoksidaan pada perlngkat yang ditentukan 

dengan menyingkir air dari daun melalui pemanasan (Wang et al, 2000). 

Kandungan teh berbeza mengikut muslm, spesis, kedudukan daun yang 

dipetik, cuaca dan kaedah pertanian yang digunakan (Vinson & Dabbagh, 1998). Teh 

mengandungi pelbagai komposisi berguna, terutamanya polifenol tennasuklah 

flavanol, flavodiol, flavonoid dan asid fenolik (Brannon, 2006). Polifenol iaitu 

antioksida semulajadi, adalah komponen teh yang secara biologinya yang paling 

aktif, terutamanya catechin. catechin terbesar dalam teh adalah (-)-epigallocatechin 

3-gallate (EGCG), (-)-epigallocatechin (EGC), (-)-epicatechin (EC), (-)-epicatechin 3-

gallate (ECG) dan (+)-catechin (C) (Henning et aI., 2004). ECGC terdapat paling 

banyak dalam teh (Zandi & Gordon, 1999; Wang et al., 2000). 

Banyak kebaikan yang boleh didapati daripada pengambilan teh, tennasuklah 

merendahkan tahap kolesterol, melindungi daripada penyakit kardiovaskular serta 

daripada kanser (Dufresne & Farnworth, 2001). Semua kesan berguna ini berasal 

daripada aktiviti antioksida yang kuat oleh bahan fenol teh, laltu catechin (Ferruzzi & 

Green, 2001). Catechin mempunyai ciri-ciri antioksida yang kuat sepertl melindungi 

badan daripada kerosakan yang dilakukan oleh radlkal bebas. Antioksida ini juga 

mempunyai aktiviti antioksida yang lebih tinggi berbanding butylated hydroxyaisole 

(BHA), butylated hydroxytoluene (BHT) dan dl-a-tokoferol (Pan et a/., 2003). Oleh 

itu, pengambilan teh sering dikaitkan dengan kebalkannya mengurangkan penuaan 

serta risiko penyakit-penyakit berbahaya, tennasuklah penyakit jantung, strok dan 

kanser (Jaziri et a/., 2009). 
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1.2 Objektif 

Kajian ini dilakukan dengan beberapa objektif iaitu: 

1. Untuk menentukan dan membuat perbandingan kandungan fenol dan 

flavonoid antara jenis sampel yang terlibat iaitu pucuk (dua daun 

pertama; hijau kekuningan); daun pertengahan (daun ketlga hingga 

ke lima, hijau muda); dan daun tua (daun ke enam hingga ke lapan, 

hijau tua). 

2. Untuk membandingkan keberkesanan antara kaedah pengekstrakan 

metanol dan pengekstrakan air panas. 

3. Untuk menentukan aktlvitl antioksida dalam daun teh Cameron 

Highlands dengan menggunakan ujian 2,2-Diphenyl-J-pichahydrazyl 

(DPPH), 2,2-azinobis (3-ethy/-benzothiazollne-6-sulfonic acid) (ASTS) 

dan Ferric Reducing Antioxidant Power (FRAP). 
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BAB2 

ULASAN PERPUSTAKAAN 

2.1 Pengenalan Kepada Teh 

Teh berasal dari China dan telah tersebar dengan meluas ke serata dunia sejak 2000 

tahun yang lalu (Cabrera et al., 2006). Teh merupakan minuman kedua yang paling 

digemari oleh penduduk dunia. Pengambilan teh di dunia dengan nilai purata per 

kapita ialah 120 ml sehari (McKay & Blumberg, 2002). Menurut Dufresne dan 

Farnworth (2001), pengambilan teh adalah amalan lama yang telah dllakukan pada 

zaman dahulu terutamanya di China dan India. Ini menunjukkan bahawa 

pengambllan teh telah lama dlamalkan sejak 5000 tahun yang lalu. Kajlan arkeologi 

membuktikan bahawa infusi daun daripada pelbagai jenis tumbuhan liar dan juga 

daripada pokok teh telah diamalkan lebih daripada 500, 000 tahun dahulu. 

Secara tradisionalnya, teh dlminum untuk meningkatkan perlancaran darah, 

menyingkirkan toksin dan untuk meningkatkan daya ketahanan terhadap penyakit 

(WU & Wei, 2002). Teh telah dlperkenal ke serata dunla oleh pedagang dan 

pengembara yang mengembara ke pelosok rantau. Kepelbagalan Camellia slnersls 

wujud daripada kepelbagaian pilihan dan penghibridan antara taksanomi kerana teh­

teh Ini mampu untuk dikacukkan sesama sendiri (Dufresne & Farnworth, 2001). 

Teh telah dltanam di serata dunia di kawasan yang mempunyai tahap 

kelembapan yang tinggi, suhu yang optimum dan tanah yang berasid (Hajimahmoodl 

et ai, 2008). Pokok teh blasanya dipotong supaya ketinggiannya tidak melebih 6 kaki 

akan tetapi jlka pokok teh Inl dlbiarkan tumbuh dengan meliar, ia dapat mencapai 



ketinggian 30 kaki. Daun teh segar yang baru dipetik harus diproses untuk 

menyahaktifkan pengoksidaan enzimatik untuk penghasilan teh hijau, atau dengan 

mengawal pengoksidaan oleh enzim daun untuk penghasilan teh oolong dan teh 

hitam (Balentine et al., 1997). 

Menurut Teow et al (2007), teh dikaitkan dengan gaya hidup dan amalan 

yang sihat apabila pengambilan teh diperkenalkan ke negara-negara serantau. 

Upacara yang berkaitan dengan teh yang dilakukan dl China, Jepun dan England, 

telah menjadlkan pengambilan teh sebagai sesuatu yang unik berbanding mlnuman 

biasa. Tea time biasanya dilakukan pad a sebelah tengahari iaitu antara makan 

tengahari di dalam keadaan yang riadah. Akan tetapi, gaya hldup moden sekarang 

lebih cenderung untuk mengubahsuai tatacara ini dan cuba untuk meletakkan teh di 

antara minuman-minuman biasa (Dufresne & Farnworth, 2001). 

Menurut Cabrera et al. (2003), 80% daripada teh yang dimlnum adalah 

daripada teh hitam, dimana ia merupakan minuman yang paling popular dl Eropah, 

Amerika Utara dan Afrika Utara (kecuali Maghribi). Teh hijau pula diminum di 

kebanyakan negara di Asia; di mana teh oolong adalah paling popular dl China dan 

Taiwan. Dianggarkan 76-78% daripada teh yang dihasilkan ialah teh hitam, 20-22% 

adalah teh hijau dan kurang 2% adalah teh oolong (McKay & Blumberg, 2002). 

2.2 Klaslfikasl Teh 

Menurut Polovka et al (2003), prosedur fermentasi teh mempengaruhl kandungan 

teh yang dihasilkan. Teh boleh dbahagikan kepada tiga kumpulan utama; teh hijau 

(tanpa fermentasi) dihasllkan terus daripada pengeringan dan pengstiman daun teh 

segar; teh oolong disediakan apablla daun teh segar menjalanl fermentasl separa 

sebelum pengeringan; dan teh hitam menjalani fermentasi penuh sebelum 

pengeringan dan pengestiman. 

Terdapat lima jenls teh yang menjadi keblasaan, iaitu teh hitam (black tea), 

teh hijau (green tea), teh merah (red tea), teh putih (white tea) dan teh oolong 

(oolong tea). Teh-teh Ini mempunyai nama yang berbeza kerana menjalanl proses 

pengoksidaan yang berbeza dan juga berbeza dari segi masa dan tempoh daun teh 

dipetik (Polovka et al, 2003). Teh herba tidak temasuk kerana teh herba tldak 
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berasaJ daripada Camel/ia sinersis tetapi berasaJ daripada peJbagaJ jenis rempah, 

herba, akar dan sebagainya (Horzie et aI., 2009). 

Teh hijau dan teh hitam dihasiJkan daripada daun teh muda laJtu pueuk dan 

em pat daun pertama. Daun teh tua puJa tidak dlgunakan untuk penghasiJan teh dan 

dianggap sebagai sisa pertanian (Zandi & Gordon, 1999). Menurut Zandi dan Gordon 

juga, daun teh tua yang dJanggap sebagai sisa pertanian Inl mengandungl antiokslda 

yang boJeh diekstrak dan dijadikan bahan tambah nilai di daJam makanan. 

2.3 Pemprosesan Teh 

Berdasarkan pemprosesan Sabah Tea Sdn. Bhd. dl Kundasang, Sabah, daun teh 

segar ditual dlmana pueuk serta dua daun pertama dltual dengan menggunakan 

gunting ataupun pemotong automatik. Teh blasanya dltuai di sekitar jam 6 pagl 

hingga 11 pagi. Cara-cara pemprosesan teh teJah dirujuk kepada pemprosesan daun 

teh di Jadang Sabah Tea Sdn. Bhd. di Kundasang, Sabah. 

Penghasilan teh hljau dimuJakan dengan proses yang mellbatkan haba, 

dimana enzim poJifenoJ oksldase akan dimusnahkan. Enzim Ini bertanggungjawab 

dalam penukaran flavanoJ daJam daun teh kepada bahan polifenolik yang berwarna 

gelap, laitu bahan yang memberi wama kepada teh hitam. Berbanding teh hijau, teh 

hitam tidak akan meJaJul proses penyahaktifan enzim polifenoJ oksldase kerana enzim 

inilah yang menelrikan teh hitam (Teow et aI., 2005). 

Daun teh segar akan dilayukan untuk mendapatkan kuallti yang diinginl. Suhu 

dan kelembapan reJatif juga memalnkan peranan daJam mempengaruhi kuaJiti teh 

yang dihasllkan (Obanda et aI., 2004). PeJayuan merupakan Jangkah awaJ daJam 

penghasilan teh. Daun teh segar akan dlserakkan dengan seragam dl atas trough 

dan udara akan diaJirkan meJaJul daun-daun inl untuk mengurangkan kandungan 

Jembapan sebanyak 60% (Karori et 81., 2007). 

Proses Jain yang penting laJah pengglllngan; dlmana daun yang teJah 

dilayukan akan dlpotong dan dlmampatkan. Proses penggllingan juga dilakukan 

daJam penghasJlan teh hltam (Cabrera et aI., 2006). Proses penggJJingan ini akan 

memberikan bentuk kepada teh untuk proses yang seterusnya. Daun teh akan 
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dipotong dengan menggunakan kaedah automatik crush, tear and curl (erC) dan 

secara traditional (Obanda et a/., 2004). Kaedah erc akan dllakukan kepada daun 

teh berkualiti rendah dan akan digunakan untuk menghasilkan teh uneang. Kaedah 

ini berkesan untuk menghasilkan produk yang berkuallti daripada daun teh yang 

mempunyai kualiti sederhana dan rendah. Kaedah Ini akan memberikan fragmen teh 

yang leblh keeil dan sekali gus menyebabkan penlngkatan kadar pengoksidaan. 

Manakala melalui kaedah traditional, daun teh akan dlproses dengan menggunakan 

tangan ataupun mesin. Pemprosesan dengan menggunakan tangan adalah bagl 

penghasilan teh leral (loose tea) yang berkualiti tinggi (Karori et al., 2007). 

Menurut Luczaj dan Skrzydlewska (2005), fermentasi juga memainkan 

peranan yang penting dalam proses penghasilan teh. Proses pengoksldaan Ini 

berlaku dimana teh akan dioksldakan dengan kehadiran udara. Daun teh akan 

menyerap oksigen dimana ianya akan mengaktifkan enzim yang akan menyebabkan 

perubahan secara kimia, iaitu pengoksldaan pollfenol (tannin). Penukaran tannin dl 

dalam daun teh tidak dapat dicapal melalul mikroorganisma tetapi melalul enzlm 

yang hadlr di dalam daun teh. Tahap fermentasi sangat mempengaruhi kualiti dan 

jenls teh yang akan dihasilkan (Metere et al., 2008). Proses Ini mengambll masa 

beberapa jam, dan dipengaruhi oleh cuaca persekitaran dan tahap kelembapan. 

Tempoh pelayuan dan fermentasi mempengaruhi kualiti teh yang dlhasllkan (Obanda 

et a/., 2004). Perubahan wama bagi pemprosesan teh hltam berlaku laitu daripada 

wama hljau kepada perang kuprum. Perubahan aroma juga berlaku semasa 

fermentasi (Luczaj & Skrzydlewska, 2005). 

Menurut Obanda et al. (2004) lagi, daun teh segar yang telah mengalaml 

proses fermentasi akan dikeringkan di atas bed drier dlmana serat dan kelembapan 

akan disingkirkan sebelum ianya melalui anallsis kimia dan sensorl sebelum proses 

pengelasan. Bagi pemprosesan teh hltam, wama perang-kuprum semasa fermentasl 

akan bertukar kepada wama hitam selepas proses pengeringan tni. Kandungan 

lembapan dianggarkan sudah mencapai 3.5-5%. Proses inl dilakukan untuk 

menghentikan proses fermentasi. 

Menurut Sabah Tea Sdn. Bhd. lagi, proses terakhlr dalam pemprosesan teh 

adalah pengredan. Partikel teh akan digredkan oleh pakar berdasarkan salz dan 

bentuk. Gred teh boleh dikategorikan sebagal; broken orange pekoe (BOP), broken 
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