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One of the kratom (Mitragyna speciosa Korth.) products in Kapuas Hulu is 

fermented kratom tea powder, produced by the enzymatic oxidation 

process, which is very different from the processing of black tea. Until now, 

there has been no research on the manufacture of fermented kratom tea 

powder using the black tea enzymatic oxidation method. This study aimed 

to determine the differences between the enzymatic oxidation method to the 

antioxidant activity of water extract kratom tea. The technique used in this 

study was a comparative method to compare the data obtained from water 

extract kratom tea. The treatments compared were the manufacture of 

fermented kratom tea powder with the enzymatic oxidation method of the 

Kapuas Hulu community and the enzymatic oxidation method of black tea. 

The parameters tested in this study consisted of phenol content, flavonoid 

content, alkaloid content, and antioxidant activity. The study showed that 

the phenol and alkaloid contents were higher in product of black tea 

methods (199.22 mg GAE/g and 44.73%) than Kapuas Hulu traditional 

methods (50.45 mg GAE/g and 40.68%). Flavonoid content was higher in 

Kapuas Hulu traditional methods (169.32 mg QE/g) than black tea methods 

(48.77 mg QE/g). The difference was found in the antioxidant activity of the 

water extract kratom tea produced by two different enzymatic oxidation 

methods. The enzymatic oxidation of the black tea method was found to 

higher antioxidant activity of water extract kratom tea. 
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PENDAHULUAN  

Tanaman kratom di Indonesia banyak 

dijumpai tumbuh di Kabupaten Kapuas Hulu, 

Provinsi Kalimantan Barat (Nugraha et al. 2018). 

Masyarakat di beberapa wilayah Kabupaten 

Kapuas Hulu memanfaatkan kratom sebagai 

sajian seperti teh dengan cara merebus daun 

kratom segar atau bubuk daun kratom. Konsumsi 

teh kratom ditujukan untuk menambah stamina, 

mengatasi nyeri, rematik, asam urat, hipertensi, 

gejala stroke, diabetes, susah tidur, luka, diare, 

batuk, kolesterol, tifus, dan menambah nafsu 

makan (Wahyono et al. 2019). 

Manfaat teh kratom yang sangat banyak 

untuk pengobatan dikarenakan terdapat 

kandungan senyawa metabolit sekunder, seperti 

flavonoid, fenol, alkaloid, tanin, dan saponin 

(Novindriani et al. 2013). Senyawa-senyawa 

tersebut berperan sebagai antioksidan yang sangat 

diperlukan untuk menangkap radikal bebas agar 

dapat melindungi sel dan jaringan dari stres 

oksidatif yang berhubungan dengan penyakit 

kronis (Rimbach et al. 2005; Marliana 2007). 

Hasil wawancara dari PEKRINDO 

(Perkumpulan Pengusaha Kratom Indonesia) pada 

8 September 2021 menyebutkan bahwa terdapat 

dua jenis bubuk teh kratom yang diproduksi oleh 

masyarakat Kapuas Hulu, yaitu bubuk teh kratom 

non fermentasi (bubuk hijau) dan bubuk teh 

kratom fermentasi (bubuk merah). PEKRINDO 

juga menyebutkan bahwa sejak tahun 2016 sudah 

terdapat permintaan untuk bubuk teh kratom 

fermentasi yang mencapai 300 kg per bulan. 

Bubuk teh kratom fermentasi diproduksi 

melalui proses oksidasi enzimatis. Masyarakat di 

Kapuas Hulu telah melakukan proses oksidasi 

enzimatis untuk menghasilkan bubuk teh kratom 

fermentasi. Proses tersebut diawali dengan 

memasukkan daun kratom segar ke dalam kantong 

plastik bening hingga setengah dari kapasitas 

kantong, kemudian kantong dipenuhi dengan 

udara. Kantong tersebut diikat rapat dan dijemur 

3-7 hari tergantung cuaca, sehingga didapatkan 

daun kratom yang berwarna cokelat. Setelah itu, 

daun kratom yang sudah melalui proses oksidasi 

enzimatis dikeluarkan dari kantong dan 

dikeringkan di bawah sinar matahari selama 1-3 

jam tergantung cuaca. Proses berikutnya adalah 

daun kratom tersebut dihaluskan sehingga 

diperoleh bubuk teh kratom fermentasi. 

Proses oksidasi enzimatis yang dilakukan 

masyarakat di Kapuas Hulu sangat berbeda 

dengan pengolahan teh hitam pada umumnya yang 

juga melalui proses oksidasi enzimatis dan waktu 

pengolahannya lebih singkat. Proses oksidasi 

enzimatis yang telah dilakukan oleh masyarakat di 

Kapuas Hulu untuk menghasilkan bubuk teh 

kratom fermentasi membutuhkan waktu yang 

cukup lama karena sangat bergantung pada cuaca 

dan sinar matahari. 

Penelitian ini dilakukan untuk mendapatkan 

metode baru dalam pembuatan teh kratom 

fermentasi yang dapat dilakukan dalam waktu 

lebih singkat serta dapat mempertahankan 

aktivitas antioksidannya. 

METODE 

Bahan dan Alat 

Bahan utama yang digunakan dalam 

penelitian ini adalah daun kratom segar dan bubuk 

teh kratom fermentasi yang diperoleh dari 

PEKRINDO, Kalimantan Barat. Bahan yang 

digunakan untuk analisis adalah etanol, akuades, 

metanol, reagen Folin Ciocalteu, natrium karbonat 

(Na2CO3), asam galat, asam asetat, amonium 

hidroksida (NH4OH), natrium nitrit (NaNO2), 

alumunium klorida (AlCl3), natrium hidroksida 

(NaOH), kuersetin, asam askorbat (vitamin C), 

reagen DPPH, aluminium foil, plastik zip lock, cup 

plastik, kertas saring dan plastik wrap. 

Alat yang digunakan adalah tampah, cool 

box, loyang, blender, termometer, tabung reaksi, 

gelas ukur, gelas beaker, mikropipet, pipet tetes, 

pipet ukur, timbangan digital, timbangan analitik, 

oven, magnetic strirrer, penganas air, vortex, 

ayakan 80 mesh, kuvet dan spektrofotometer UV-

Vis. 

Rancangan Penelitian 

Rancangan penelitian ini menggunakan uji 

deskriptif untuk mengetahui pengaruh metode 

oksidasi enzimatis terhadap bubuk teh kratom 

fermentasi yang dihasilkan dari dua metode 

berbeda, yaitu bubuk teh kratom hasil oksidasi 

enzimatis metode masyarakat Kapuas Hulu dan 

metode teh hitam. Penelitian ini dilakukan dengan 

10 ulangan, sehingga diperoleh 20 unit percobaan. 

Pengkodean dinyatakan sebagai berikut: 

a1= metode masyarakat Kapuas Hulu (Metode 

KH) 

a2= metode teh hitam (Metode TH) 
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Data yang diperoleh kemudian akan 

dianalisis menggunakan uji-t dengan taraf 

kepercayaan 95%. 

Pelaksanaan Penelitian 

Pemetikan Daun Kratom 

Daun kratom dipetik pada bagian tangkai 

dengan menyisakan 4-6 pucuk daun pada setiap 

ranting. 

Pembuatan Bubuk Teh Kratom 

Proses oksidasi enzimatis diawali dengan 

pelayuan daun kratom selama 24 jam pada suhu 

ruang dan sesekali dibolak-balik agar proses 

pelayuan merata. Daun kratom yang telah layu, 

kemudian dilanjutkan dengan proses 

penggulungan. Proses penggulungan dilakukan 

dengan cara menggilas daun teh diatas tampah 

menggunakan tangan sampai sebagian besar 

cairan sel terperas keluar. Proses tersebut dapat 

dilakukan selama ± 10 menit di atas tampah 

sebanyak 3 kali pengulangan. Proses oksidasi 

enzimatis dilakukan selama 3 jam pada suhu ruang 

hingga daun berubah warna menjadi kecokelatan. 

Oksidasi enzimatis dihentikan dengan 

pengeringan menggunakan oven pada suhu 60℃ 

selama 1,5 jam, kemudian diblender untuk 

menghasilkan bubuk daun teh kratom. Bubuk teh 

kratom fermentasi yang dibuat menggunakan 

metode masyarakat di Kabupaten Kapuas Hulu 

diperoleh dari PEKRINDO Kalimantan Barat. 

Pembuatan Ekstrak Air Teh Kratom 

Pembuatan ekstrak air teh kratom diawali 

dengan menimbang bubuk teh kratom sebanyak 

15g dan dimasukkan ke dalam wadah dan 

ditambahkan 150ml air. Setelah itu, diinfusa 

dengan cara memanaskan menggunakan pemanas 

air pada suhu 90℃ selama 15 menit sambil 

sesekali diaduk. Setelah 15 menit, larutan infusa 

diambil dan      disaring selagi panas melalui kertas 

saring. Proses ini diulangi sebanyak dua kali 

dengan residu dan pelarut yang sama sehingga 

total ekstraksi adalah 3 kali. Filtrat yang diperoleh 

kemudian dipekatkan dengan rotary evaporator 

sehingga diperoleh ekstrak kental. 

Pengamatan 

Pengamatan dilakukan terhadap ekstrak air 

teh kratom yang meliputi uji kadar fenol, uji kadar 

flavonoid, uji kadar alkaloid dan uji aktivitas 

antioksidan. Data yang diperoleh dianalisis 

menggunakan uji-t. 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Analisis Kadar Fenol 

Hasil pengujian kadar fenol ekstrak air teh 

kratom disajikan pada Gambar 1. Kadar fenol 

pada ekstrak air teh kratom metode TH lebih 

tinggi daripada ekstrak air teh kratom metode KH. 

Kadar fenol ekstrak air teh kratom metode TH dan 

KH masing-masing yaitu sebesar 199,22 ± 13,64 

mg GAE/g dan 50,45 ± 3,05 mg GAE/g. Hal ini 

sejalan dengan hasil penelitian Yoga et al. (2021) 

yang menyatakan bahwa lamanya proses oksidasi 

enzimatis menyebabkan kadar fenol pada teh 

herbal daun bambu tabah berkurang. Pengaruh 

adanya oksigen dan suhu tinggi akan 

mengoksidasi senyawa fenol karena adanya ikatan 

tak jenuh dalam struktur molekulnya (Mahardani 

and Yuanita 2021). 

 
Gambar 1 Kadar Fenol Ekstrak Air Teh Kratom 

Proses oksidasi enzimatis metode KH dan 

proses pengeringannya membutuhkan waktu 

berhari-hari dengan suhu yang tidak stabil. 

Penurunan kadar fenol diduga disebabkan karena 

sifat senyawa fenol yang tidak tahan panas dan 

dapat rusak oleh panas (Wibisono et al. 2020). 

Suhu optimum untuk mempertahankan kadar 

fenol adalah 60℃. Pengeringan dengan suhu lebih 

dari 60℃ akan merusak senyawa fenol dan 

kadarnya cenderung menurun (Sari et al. 2012). 

Menurut Liyana and Shahidi (2005), kandungan 

senyawa fenol menurun seiring dengan 

peningkatan suhu yang lebih tinggi, hal ini 

disebabkan terjadinya dekomposisi senyawa 

fenol. 

Proses oksidasi enzimatis metode TH 

berlangsung di dalam ruangan dengan suhu lebih 

stabil. Pengeringan pada metode TH dilakukan 

menggunakan oven yang juga memiliki suhu 

stabil dan terpusat sehingga pemanasannya dapat 

merata serta menyeluruh sehingga kadar fenol 

yang dihasilkan tinggi (Suhesti 2019). Kadar fenol 
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yang tinggi juga dapat disebabkan karena adanya 

proses oksidasi enzimatis yang lebih baik pada 

metode TH. Selama proses oksidasi enzimatis 

terjadi peningkatan konsentrasi asam galat karena 

banyak katekin galat yang diubah menjadi katekin 

non galat dengan melepaskan asam galat bebas 

sebelum membentuk theaflavin (Kim et al. 2011). 

Analisis Kadar Flavonoid 

Hasil pengujian kadar flavonoid ekstrak air 

teh kratom disajikan pada Gambar 2. Hasil 

menunjukkan bahwa kadar flavonoid ekstrak air 

teh kratom yang dibuat menggunakan metode KH 

yaitu sebesar 169,32 ± 13,61 mg QE/g, lebih tinggi 

daripada ekstrak air teh kratom yang dibuat 

dengan metode TH yaitu sebesar 48,77 ± 2,27 mg 

QE/g. Hasil penelitian ini sesuai pernyataan 

bahwa proses oksidasi merupakan salah satu 

proses yang dapat menyebabkan berkurangnya 

kandungan flavonoid pada teh (Lelita et al. 2013). 

 
Gambar 2 Kadar Flavonoid Ekstrak Air Teh Kratom 

Flavonoid utama dalam teh adalah katekin 

(Habiburrohman and Sukohar, 2018). Katekin 

merupakan senyawa yang diperlukan untuk 

terjadinya proses oksidasi enzimatis, dimana 

katekin mengalami perubahan menjadi senyawa-

senyawa yang lebih sederhana (Fulder 2004). 

Berdasarkan penelitian Gogineni et al. (2014), 

kratom juga diketahui mengandung salah satu 

jenis katekin yaitu epikatekin. Proses oksidasi 

enzimatis berawal dari proses keluarnya carian 

pada sel daun saat penggulungan, cairan tersebut 

mengandung senyawa flavonoid yang berada pada 

vakuola daun akan diubah menjadi theaflavin dan 

thearubigin (Liem and Herawati 2021).  

Pembuatan teh kratom fermentasi 

menggunakan metode KH tidak melalui tahap 

penggulungan dan hanya melalui proses 

penjemuran, sedangkan metode TH melalui tahap 

penggulungan. Saat penjemuran terjadi proses 

penurunan kadar air pada daun, disamping itu 

terjadi juga peningkatan pada permeabilitas 

membran sel daun sehingga enzim polifenol 

oksidase dengan flavonoid tercampur. Oksidasi 

enzimatis berpotensi untuk terjadi namun tidak 

optimal jika dibandingkan dengan proses 
penggulungan (Liem and Herawati, 2021). 

Menurut Kim et al. (2011), flavonol 

glikosida yang terkandung pada teh akan 

berkurang selama proses oksidasi enzimatis. 

Pengurangan flavonol glikosida diduga terjadi 

karena degradasi oksidatif. Hal ini menyebabkan 

ekstrak air teh kratom metode teh hitam memiliki 

kadar flavonoid yang lebih rendah. Penelitian 

Karori et al. (2007) juga menunjukkan bahwa 

perbedaan proses pengolahan akan menghasilkan 

perbedaan kandungan flavonoid pada teh hitam. 

Analisis Kadar Alkaloid 

Kadar alkaloid dari kedua ekstrak air teh 

kratom disajikan pada Gambar 3. Persentase 

alkaloid ekstrak air teh kratom metode TH lebih 

tinggi dari metode KH yaitu masing-masing 

sebesar 44,73 ± 1,87% dan 40,68 ± 1,79%. 

Alkaloid diketahui tahan terhadap proses oksidasi 

enzimatis dalam pembuatan teh hitam (Kelebek 

2016), karena enzim yang mengkatalisis proses 

tersebut adalah enzim polifenol oksidase (Hafezi 

et al. 2006). Alkaloid tidak termasuk dalam 

golongan senyawa polifenol, tetapi senyawa ini 

juga dapat mengalami dekomposisi karena panas 

dari sinar matahari dan dengan adanya oksigen 

membentuk N-oksida (Sastrohamidjojo 1996). 

Senyawa alkaloid yang terkandung dalam kratom 

diketahui tidak stabil pada suhu tinggi. Kedua 

senyawa tersebut akan terdegradasi secara 

signifikan pada suhu 60℃ (Basiliere and Kerrigan 

2020). 

 
Gambar 3 Kadar Alkaloid Ekstrak Air Teh Kratom 

Analisis Aktivitas Antioksidan 

Aktivitas antioksidan dari kedua ekstrak air 

teh kratom disajikan pada Gambar 4. Hasil 
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menunjukkan bahwa ekstrak air teh kratom 

metode TH memiliki aktivitas penangkapan 

radikal bebas yang lebih tinggi yaitu sebesar 92,65 

± 0,72%. Persentase aktivitas antioksidan ekstrak 

air teh kratom metode KH yaitu sebesar 90,81 ± 

0,52%. Vitamin C (asam askorbat) sebagai kontrol 

positif memiliki aktivitas antioksidan sebesar 

89,03 ± 0,55%. Vitamin C dipilih karena umum 

digunakan dalam berbagai pengujian aktivitas 

antioksidan (Molyneux 2004), selain itu vitamin C 

juga tergolong ke dalam senyawa antioksidan 

yang sangat kuat (Lung and Destiani 2017). Hasil 

ini menunjukkan bahwa ekstrak air teh kratom 

metode KH dan TH memiliki kemampuan 

menangkap radikal bebas lebih tinggi daripada 

kontrol positif. Aktivitas antioksidan dipengaruhi 

oleh kandungan metabolit sekundernya seperti 

senyawa fenol, flavonoid dan alkaloid (Marliana 

2007). 

 
Gambar 4 Aktivitas Antioksidan Ekstrak Air Teh 

Kratom 

Kadar fenol pada ekstrak air teh kratom 

metode TH yang tinggi mendukung aktivitas 

antioksidan. Gugus hidroksil pada cincin aromatik 

fenol dapat berperan sebagai donor hidrogen 

untuk menstabilkan radikal (Lukiati 2014). 

Senyawa fenol diketahui memiliki korelasi positif 

terhadap aktivitas antioksidan pada ekstrak air 

berbagai tanaman, semakin tinggi kadar fenol 

maka akan semakin tinggi aktivitas 

antioksidannya (Kopjar et al. 2009). 

Kadar flavonoid pada ekstrak air teh kratom 

metode teh hitam yang lebih rendah menandakan 

katekin pada daun kratom banyak yang diubah 

menjadi theaflavin dan thearubigin. Penelitian 

Shabri and Maulana (2017) mendapatkan bahwa 

semakin tinggi kandungan theaflavin dalam dosis, 

aktivitas penangkapan radikal bebasnya semakin 

kuat. Beberapa hasil penelitian juga menyatakan 

bahwa aktivitas antioksidan dan efek 

penghambatan sel kanker dari theaflavin setara 

bahkan tidak sedikit yang menyatakan bahwa 

theaflavin lebih potensial daripada katekin 

(Bedran et al. 2015; Friedman et al. 2006; 

Krishnan and Maru 2004). Manfaat theaflavin 

berkaitan dengan banyaknya gugus hidroksil      (-

OH). Gugus hidroksil ini dapat berfungsi sebagai 

antioksidan, karena semakin banyak gugus 

hidroksil suatu senyawa, maka kemampuannya 

sebagai senyawa antioksidan semakin baik 

(Shabri and Maulana 2017). 

Alkaloid turut bertanggung jawab dalam 

memberikan aktivitas antioksidan karena 

mengandung gugus fungsi OH dan NH yang dapat 

mendonorkan hidrogennya (Dalimunthe et al. 

2018). Mitraginin dan 7-hidroksimitraginin yang 

banyak terkandung dalam kratom termasuk dalam 

senyawa indol alkaloid (Meireles et al. 2019). 

Senyawa alkaloid, terutama indol, memiliki 

kemampuan untuk menghentikan reaksi rantai 

radikal bebas secara efisien (Yuhernita and 

Juniarti 2011). Menurut Sulandi (2013), semakin 

tinggi kadar alkaloid maka akan semakin tinggi 

aktivitas antioksidannya. 

Menurut Kukhtar (2007), lama proses 

oksidasi enzimatis berpengaruh terhadap aktivitas 

antioksidan karena dapat mengakibatkan 

hilangnya beberapa komponen antioksidan akibat 

reaksi oksidasi enzimatis. Saat proses oksidasi 

enzimatis, banyak senyawa metabolit sekunder 

yang berperan sebagai antioksidan berubah atau 

hilang (Fulder 2004). Menurut Rahmawati (2015), 

semakin lama oksidasi enzimatis maka akan 

semakin rendah aktivitas antioksidannya. 

KESIMPULAN 

Pengolahan kratom dengan metode 

fermentasi teh hitam dapat menghasilkan kadar 

fenol, flavonoid, dan alkaloid yang lebih tinggi 

dan lebih menguntungkan untuk dikerjakan oleh 

masyarakat Kapuas Hulu. Kemudian, disarankan 

pada studi selanjutnya untuk menentukan waktu 

proses oksidasi teh hitam yang paling tepat agar 

memperoleh bubuk teh kratom fermentasi dengan 

karakteristik yang terbaik.  
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