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Abstrak 
Tanaman yang bisa dimanfaatkan menjadi teh herbal adalah biji buah alpukat. Teh herbal 

biji alpukat memiliki rasa pahit dan aroma yang kurang diterima oleh masyarakat. Oleh karena itu, 
diperlukan bahan tambahan seperti pemanis agar teh herbal ini disukai dan dikonsumsi oleh semua 
kalangan. Salah satu pemanis yang ditambahkan pada teh herbal adalah madu. Penelitian ini 
bertujuan untuk mengetahui pengaruh variasi simplisia biji alpukat dan madu terhadap aktivitas 
antioksidan pada teh herbal biji alpukat, serta untuk mengetahui kandungan senyawa metabolit tanin 
dan saponin. Metode yang digunakan antara lain adalah metode DPPH menggunakan 
spektrofotometer UV-Vis untuk antioksidan. Untuk skrining fitokimia, tanin dan saponin dilakukan 
secara kualitatif menggunakan FeCl3 1% untuk tanin, dan pengocokan untuk saponin. Hasil analisis 
menunjukkan bahwa aktivitas antioksidan yang kuat terdapat pada perlakuan 12 gram biji alpukat + 
30 ml madu, ditunjukkan dengan nilai IC50 sebesar 1.795 ppm. Kandungan senyawa metabolit tanin 
dan saponin ditemukan pada perlakuan 6 gram, 9 gram, dan 12 gram. 
 
Kata kunci : biji alpukat, madu, antioksidan 

 

Abstract 
Plants that can be used to make herbal tea are avocado seeds. Avocado seed herbal tea 

has a bitter taste and aroma that is not widely accepted by the public. So additional ingredients are 
needed, namely sweeteners so that this herbal tea can be liked and consumed by all groups. One 
of the sweeteners added to herbal tea is honey. This study aims to determine the effect of variations 
in avocado seed simplicia and honey on the antioxidant activity of avocado seed herbal tea, as well 
as to determine the content of tannin and saponin metabolite compounds. The methods used include 
the DPPH method using a UV-Vis spectrophotometer for antioxidants, and for phytochemical 
screening of tannins and saponins carried out qualitatively using 1% FeCl3 for tannins, and for 
saponins carried out by shaking. The results of the analysis showed that strong antioxidant activity 
was present in the treatment of 12 grams of avocado seeds + 30ml of honey. This is indicated by 
the IC50 value of 1,795ppm. And the content of tannin and saponin metabolite compounds was 
found in the 6 gram, 9 gram and 12 gram treatments. 
 
Keywords: avocado seeds, honey, antioxidants 

 
PENDAHULUAN 

Dewasa ini masyarakat mulai menyadari 

akan pentingnya hidup sehat, sehingga mulai 

memanfaatkan waktu dengan berolahraga 

dan mengkonsumsi makanan dan minuman 

yang dapat meningkatkan kesehatan tubuh. 

Salah satu minuman yang menyehatkan tubuh 

berupa teh herbal. Teh herbal adalah 
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 minuman yang dibuat dengan memanfaatkan 

bunga, daun, biji, akar, atau buah kering yang  

 

biasanya digunakan sebagai minuman yang 

berkhasiat obat dan tidak mengandung kafein 

(Rahmah, 2016). Adapun tanaman yang bisa 

dimanfaatkan menjadi teh herbal adalah dari 

biji buah alpukat. 

Kebanyakan masyarakat hanya 

mengkonsumsi buah alpukatnya saja karena 

manfaat dari buah alpukat itu sendiri, dan 

membuang biji dari alpukat. Sehingga, tidak 

banyak yang tahu bahwa biji alpukat itu sendiri 

memiliki banyak manfaat terlebih untuk 

kesehatan. Agar mudah untuk dikonsumsi, biji 

alpukat dibuat menjadi ekstrak dan dijadikan 

teh herbal, ekstrak biji alpukat mengandung 

senyawa fitokimia seperti alkaloid, tanin, dan 

saponin (Nuryanto dkk., 2016). 

Teh herbal biji alpukat sangat bermanfaat, 

dan bisa diformulasikan dengan berbagai 

macam tanaman lainnya, seperti contoh daun 

eukaliptus. Hasil analisis fitokimia yang 

didapat menggunakan ekstrak air panas 

menunjukkan biji alpukat mengandung fenolik, 

flavonoid, tanin, saponin dan alkaloid 

sedangkan daun eukaliptus mengandung 

fenolik, flavonoid, dan tanin, juga mengandung 

antioksidan yang tinggi (Abubakar dan Azrini, 

2022). Dalam penelitian yang lain, Teh herbal 

biji alpukat yang diformulasikan dengan daun 

lidah buaya, selain memiliki antioksidan yang 

tinggi juga bisa menurunkan kadar gula darah 

(Ike dan Hasan, 2018). 

Teh herbal biji alpukat memiliki rasa 

yang pahit dan aroma yang tidak banyak 

diterima oleh masyarakat. Sehingga 

diperlukan bahan tambahan yaitu pemanis 

agar teh herbal ini bisa disukai dan dikonsumsi 

oleh semua kalangan. Salah satu pemanis 

yang ditambahkan pada teh herbal yaitu 

madu. Menurut penelitian dari Eunike 

dkk.,(2016), Teh Hitam-Daun beluntas dengan 

penambahan madu selain mempengaruhi 

rasa dan aroma, juga sangat berpengaruh 

dalam menangkal radikal bebas. Selain dapat 

menambah rasa teh herbal, madu pada teh 

dapat mempengaruhi kandungan antioksidan. 

Seperti pada penelitian teh hijau dan teh 

hitam, yang ditambahkan madu terdapat 

perbedaan aktivitas antioksidan teh sebelum 

dan sesudah penambahan madu. Baik 

dengan teh hijau maupun teh hitam dilaporkan 

adanya kenaikan dan penurunan setelah 

penambahan madu. Kenaikan aktivitas 

antioksidan dalam rentang (2,15 – 22,76 %) 

pada teh hijau dan (13,28 – 50 %)  pada teh 

hitam. Sedangkan penurunan terjadi dalam 

rentang (0,16 – 14,28 %) pada teh hijau dan 

sebesar (10 – 54,5 %) pada teh hitam 

(Hanung.,2020). 

Dari uraian diatas, penulis tertarik untuk 

meneliti pengaruh ekstrak biji alpukat dan 

madu terhadap mutu organoleptik dan 

aktivitas antioksidan Teh Herbal. 

 

BAHAN DAN METODE 

Bahan Penelitian 

Bahan yang digunakan meliputi, biji 

alpukat biasa, madu hutan, aquades, MeOH, 

DPPH. 

  

Peralatan Penelitian 

Peralatan yang digunakan meliputi, alat 

parut, saringan teh, pisau, wadah, pipet, 

tabung reaksi, pengaduk, oven, gelas beaker, 
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 erlenmeyer, neraca analitik, spektrofotometer 

UV-Vis. 

 

Rancangan Percobaan 

Penelitian ini dilakukan dengan metode 

eksperimental menggunakan Rancangan 

Acak Lengkap (RAL), dengan 4 variasi 

simplisia biji alpukat yang ditambahkan madu, 

dilakukan sebanyak 3 ulangan. Adapun 4 

perlakuan tersebut adalah sebagai berikut : 

A0 : Simplisia Biji alpukat 3gr, 

A1 : Simplisia Biji alpukat 6gr, 

A2 : Simplisia Biji alpukat 9gr, 

A3 : Simplisia Biji alpukat 12gr. 

Dan masing-masing ditambahkan dengan 

30ml madu. 

 

Pembuatan Simplisia Biji Alpukat 

Biji alpukat dikupas dan dicuci sampai 

bersih menggunakan air mengalir dan 

ditiriskan. Setelah itu biji alpukat di parut 

sampai halus, selanjutnya dikeringkan di 

dalam oven dengan suhu 60oC hingga kering 

(Sanjaya dkk., 2020). 

 

Pembuatan Teh Herbal Biji Alpukat 

Simplisia biji alpukat dibuat menjadi 4 

perlakuan, A0 : biji alpukat 3gr + madu 30ml, 

A1 : biji alpukat 6gr + madu 30ml, A2 : biji 

alpukat 9gr + madu 30ml, dan A3 : biji alpukat 

12gr + madu 30ml. Kemudian diseduh dengan 

air panas bersuhu 1000C sebanyak 150ml 

selama 5 menit (Abubakar dan Azrini, 2022). 

 

Pengukuran Variabel 

a. Skrining Fitokimia Tanin dan Saponin 

(Andesa dkk., 2020) 

Uji fitokimia kandungan senyawa aktif 

tanin dan saponin dilakukan secara kualitatif. 

Uji tanin dilakukan dengan cara, pipet masing 

-masing perlakuan sebanyak 3ml kedalam 

tabung reaksi, lalu dipanaskan sampai 

mendidih, setelah itu tunggu sampai dingin 

kemudian ditambahkan dengan FeCl3 1% 2-3 

tetes. Adanya perubahan warna hijau 

kehitaman menunjukkan adanya tanin. Untuk 

uji saponin, sampel dikocok dengan kuat, 

diamkan kurang lebih selama 5 menit jika 

adanya buih / busa yang stabil menunjukkan 

tanda positif mengandung saponin. 

b. Aktivitas Antioksidan (Abubakar dan 

Azrini, 2022) 

Uji aktivitas antioksidan pada empat 

macam formulasi teh herbal biji alpukat 

dengan penambahan madu menggunakan 

metode DPPH. Sampel dipipet sebanyak 0,10 

mL - 1,5 mL masing-masing ke dalam tabung 

reaksi dan ditambahkan 1 mL reagen DPPH, 

selanjutnya volume larutan dicukupkan 

menggunakan metanol 1 mL, lalu 

dihomogenkan dan didiamkan selama 30 

menit. Selanjutnya diukur absorbansinya 

dengan spektrofotometer pada panjang 

gelombang maksimum (515 nm). Kemudian 

data yang didapat dihitung dengan 

menggunakan persamaan berikut : Aktivitas 

antioksidan (%)   

=
𝐴𝑏𝑠𝑜𝑟𝑏𝑎𝑛𝑠𝑖 𝑏𝑙𝑎𝑛𝑘𝑜 − 𝐴𝑏𝑠𝑜𝑟𝑏𝑎𝑛𝑠𝑖 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙

𝐴𝑏𝑠𝑜𝑟𝑏𝑎𝑛𝑠𝑖 𝑏𝑙𝑎𝑛𝑘𝑜
 𝑥 100 

Data persentase inhibisi selanjutnya 

dianalisis menggunakan persamaan regresi 

linear dan perhitungan nilai AAI (Antioxidant 

Activity Index) digunakan untuk mengetahui 

index aktivitas antioksidan. 

HASIL DAN PEMBAHASAN 
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a. Skrining Fitokimia Tanin dan Saponin  

Tanin merupakan salah satu golongan 

senyawa polifenol yang juga banyak dijumpai  

 

pada tanaman. Tanin dapat didefinisikan 

sebagai senyawa polifenol dengan berat 

molekul yang sangat besar yaitu lebih dari 

1000 g/mol serta dapat membentuk senyawa 

kompleks dengan protein (Shafa dkk., 2010). 

Sedangkan saponin diketahui mempunyai 

efek sebagai antimikroba, menghambat jamur 

dan melindungi tanaman dari serangan 

serangga. Saponin dapat menurunkan 

kolestrol, mempunyai sifat sebagai 

antioksidan, antivirus, dan anti karsinogenik 

dan manipulator fermentasi rumen (Almajano, 

2008). Hasil dari skrining fitokimia golongan 

tanin dan saponin dapat dilihat pada Tabel 1. 

Dari tabel menunjukkan bahwa, hasil 

skrining fitokimia senyawa metabolit sekunder 

pada teh herbal biji alpukat yang ditambahkan 

madu, ada yang mengandung positif tanin dan 

saponin dan ada juga yang negatif. Variasi teh 

herbal biji alpukat perlakuan 6 gram biji 

alpukat + 30 mL madu, 9 gram biji alpukat + 30 

mL madu, dan 12 gram biji alpukat + 30 mL 

madu, positif mengandung senyawa tanin dan 

saponin, sedangkan pada formulasi teh herbal 

biji alpukat 3 gram biji alpukat + 30 mL madu, 

tidak mengandung tanin dan saponin atau 

negatif.  

Adanya senyawa tanin pada teh herbal 

biji alpukat ditandai dengan dihasilkannya 

warna biru kehitaman. Pada perlakuan 9 gram 

biji alpukat, dan 12 gram biji alpukat, warna 

yang dihasilkan lebih gelap dari perlakuan 6 

gram biji alpukat, itu tandanya kandungan 

tanin pada 9 gram dan 12 gram lebih kuat dari 

perlakuan 6 gram. Hal ini dikarenakan adanya 

tingkat intensitas penyerapan warna yang 

menunjang potensi senyawa bioaktivitas yang 

sangat mempengaruhi, sebagai antimikroba 

yang adalah senyawa polifenol. 

Tabel 1. Hasil skrining fitokimia tanin dan saponin 

Kandungan 
Fitokimia 

Sampel Metode Pengujian Hasil Ket. 

Tanin A0 FeCl3 Tidak berubah warna - 

 A1 FeCl3 Berwarna kehitaman + 

 A2 FeCl3 Berwarna kehitaman ++ 

 A3 FeCl3 Berwarna kehitaman ++ 

Saponin A0 Aquades Tidak berbusa - 

 A1 Aquades Busa + 

 A2 Aquades Busa + 

 A3 Aquades Busa ++ 

Dari tabel penelitian diatas, diketahui 

bahwa senyawa saponin yang paling kuat ada 

pada perlakuan 12 gram biji alpukat, ditandai 

dengan hasil busa yang lebih banyak daripada 

perlakuan 6 gram biji alpukat, dan 9 gram biji 

alpukat. Ini dikarenakan bahwa jumlah variasi 

simplisia biji alpukat dari 12 lebih banyak dari 

6 gram dan 9 gram, sehingga senyawa 
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 saponin juga meningkat. Saponin memiliki 

sifat yang sangat larut dalam air sehingga  

 

dapat membentuk busa koloidal (Ega, dkk., 

2022).  

Hal ini sejalan dengan penelitian yang 

dilakukan oleh Mira dkk.,(2012) menyatakan 

bahwa, senyawa-senyawa metabolit sekunder 

yang terdapat pada biji buah alpukat segar 

dan kering adalah alkaloid, triterpenoid, tanin, 

flavanoid, dan saponin. Dalam penelitian ini 

menunjukkan, semakin besar jumlah 

konsentrasi simplisia biji alpukat dan adanya 

penambahan madu juga sangat 

mempengaruhi, karena madu juga banyak 

mengandung senyawa fitokimia atau 

phytochemical, seperti senyawa fenolik (asam 

fenolik, polifenol, antosianin, saponin, dan 

pigmen). Beberapa madu asal Indonesia 

terbukti mengandung senyawa saponin (Yelin 

& Kuntadi 2019). Senyawa fitokimia ini bersifat 

antioksidan, antibakteri, dan antiinflamasi atau 

antiperadangan serta mempengaruhi 

metabolisme tubuh manusia secara baik 

sehingga berpotensi meningkatkan kesehatan 

dan mencegah berbagai penyakit (Gheldof & 

Engeseth 2002). 

 

b. Uji Aktivitas Antioksidan 

DPPH 

Hasil analisis DPPH atau persen 

penghambat radikal bebas teh herbal biji 

alpukat dapat dilihat pada Gambar 1. 

Berdasarkan persen penghambat radikal 

bebas DPPH, hasil yang di dapat berkisaran 

55,727% - 66,186%. Pada pengujian 

penghambat radikal bebas DPPH, 

menunjukkan aktivitas antioksidan teh herbal 

biji alpukat dengan perlakuan 12 gram biji 

alpukat + 30 mL madu memiliki penghambat 

radikal bebas tertinggi dengan nilai 66,186% 

dan yang rendah terdapat pada perlakuan 9 

gram biji alpukat + 30 mL madu dengan nilai 

55,727%.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 1. Hasil analisis persen penghambat 

radikal bebas DPPH 

 

Dapat dilihat bahwa, tingkat jumlah variasi 

berpengaruh secara signifikan terhadap 

persen penghambat radikal bebas dengan 

peningkatan aktivitas antioksidan. Banyaknya 

perlakuan dan lamanya penyeduhan teh 

herbal biji alpukat selama 5 menit, sangat 

berpengaruh pada aktivitas antioksidan yang 

tinggi. Hal ini sesuai dengan penelitian 

Dusun.,dkk (2017), menyatakan penyeduhan 

selama 8 menit merupakan waktu yang cukup 

lama sehingga tanin dapat larut dengan 

maksimal. Aktivitas antioksidan meningkat 

seiring dengan meningkatnya komponen 

bioaktif biji alpukat khususnya tanin, tanin 

merupakan senyawa bioaktif yang berperan 

sebagai antioksidan. Dan meningkatnya 

aktivitas antioksidan juga disebabkan karena 

penambahan madu, menurut penelitian yang 

dilakukan oleh Turkmen dkk., (2006) 
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 menunjukan bahwa aktivitas antioksidan dari 

madu mengalami kenaikan seiring dengan 

kenaikan dari suhu pemanasan. Hasil analisis 

sidik ragam menunjukkan adanya perbedaan 

nyata dari perlakuan. 

 

IC50 

IC50 (inhibition concentration), yaitu 

konsentrasi larutan sampel yang dibutuhkan 

untuk menghambat 50 % radikal bebas DPPH. 

Dari Tabel 2 dapat dilihat, teh herbal biji 

alpukat memiliki nilai IC50 yang sangat kuat 

semakin jelas terdapat pada perlakuan 12 

gram biji alpukat + 30 ml dengan nilai 

1,794ppm. Menurut Molyneux, (2003) 

menyatakan bahwa, semakin kecil nilai IC50 

berarti aktivitas antioksidannya semakin tinggi. 

Tinggi rendahnya aktivitas antioksidan 

tanaman dalam menghambat radikal bebas 

dapat didefinisikan dengan nilai IC50 (Inhibition 

Concentration 50) yaitu gambaran seberapa 

besar konsentrasi senyawa yang dapat 

menghambat radikal bebas (DPPH) sebanyak 

50% (Verdiana dkk., 2018).   

Hal ini juga disebabkan adanya 

penambahan madu berpengaruh pada 

aktivitas antioksidan. Madu yang bersumber 

dari hutan memiliki kandungan nutrisi lebih 

baik dibandingkan madu yang dibiakkan 

(Syahriati dkk., 2021). Enzim dalam madu juga 

berfungsi sebagai antioksidan dengan 

menginduksi penghilangan oksigen radikal 

(Oszmianski & Lee 1990). Konsumsi madu 

juga telah dilaporkan efektif dalam 

meningkatkan total antioksidan plasma total 

(Gheldof et al. 2003). Dalam penelitian 

Sumarlin dkk., (2014) menyatakan, Nilai LC50 

madu ini tergolong sebagai nilai LC50 dari 

senyawa dimana untuk suatu senyawa 

dikatakan aktif jika memiliki nilai LC50 ≤ 30 

ppm, sehingga madu dapat digunakan bukan 

hanya sebagai antioksidan juga sebagai 

detoksikan dan memiliki potensi sebagai 

antikanker. Menurut Intar dkk.,(2016), 

penambahan madu dapat mempengaruhi 

kemampuan menangkal radikal bebas DPPH, 

sehingga interaksi sinergisme senyawa madu 

dan biji alpukat dapat mendukung 

kemampuan aktivitas antioksidan. 

 

 

 

 

Tabel 2. Hasil Nilai IC50 dan AAI (Antioxidant Activity Index). 

No Perlakuan  Nilai IC50 (ppm) Nilai AAI Ket 

1 A0  10,230 9,775 50 ppm-250 ppm memiliki potensi 

aktivitas antioksidan lemah. 

2 A1 65,149 16,320 

 

50 ppm-250 ppm memiliki potensi 

aktivitas antioksidan sedang. 

3 A2 60,624 17,996 50 ppm-250 ppm memiliki potensi 

aktivitas antioksidan sedang. 

4 A3 1,794 55,750 50 ppm-250 ppm memiliki potensi 

aktivitas antioksidan kuat. 

KESIMPULAN DAN SARAN 
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 Berdasarkan hasil penelitian dapat 

disimpulkan bahwa : Nilai antioksidan tertinggi  

 

terdapat pada variasi teh 12 gr, dengan nilai 

IC50 1.795ppm. Teh herbal dengan simplisia 

biji alpukat dan madu menunjukkan adanya 

kandungan tanin dan saponin, yaitu pada 

variasi teh 6 gr, 9 gr dan 12 gr. 

Disarankan untuk melanjutkan analisa 

toksisitas dengan menggunakan artemia pada 

variasi yang sama, juga perlu dilakukan 

penelitian secara kuantitatif tanin dan saponin 

pada teh herbal biji alpukat.  
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