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ABSTRAK

Pendahuluan: Teh merupakan salah salah satu minuman yang paling banyak dikonsumsi di dunia yang dibuat dari
tanaman teh (Camellia sinensis L.) yang diambil bagian daun dan pucuknya. terdapat empat jenis teh utama yaitu
teh hijau, teh hitam, teh oolng dan teh putih. Keempat jenis teh tersebut dibedakan berdasakan proses
fermentasinya. Tanaman teh memiliki banyak manfaat diantaranya sebagai antikanker, antioksidan, antimikroba,
antibakteri. Tanaman teh mempunyai kandungan salah satunya yaitu kafein. Meskipun kafein aman dikonsumesi,
namun dapat menimbulkan reaksi yang tidak dikehendaki jika dikonsumsi secara berlebihan seperti insomnia,
gelisah, delirium, takikardia, ektrasistole, pernapasan meningkat, tremor otot dan diuresis.

Tujuan: Tujuan dari penelitian ini ialah untuk mengetahui kandungan kafein dari teh hijau, teh hitam dan teh
oolong.

Metode: Metode penelitian yang digunakan ialah menyiapkan sampel dengan proses refluks menggunakan
aquades lalu di panaskan, kemudian dilakukan isolasi kafein untuk mendapatkan kristal kafein, setelah itu
ditimbang kadar % (b/b) dari kafein. Selanjutnya di identifikasi menggunakan spektrofotometer uv-vis. Analisis
data dilakukan secara statistik dengan Anova One Way.

Hasil: Hasil yang diperoleh dari proses ekstrakasi dan isolasi kafein dari daun teh hijau, teh hitam dan teh
oolong, dengan melakukan reflikasi sebanyak tiga kali dan didapatkan hasil teh hijau sebesar 110 mg (0,055 %),
130mg (0,065 %), 120 mg (0,060 %). Teh hitam sebesar 150 mg (0,075 %), 140 mg (0,070 %), 160 mg (0,080
%). Teh oolong sebesar 220 mg (0,110 %), 230 mg (0,115 %), 240 mg (0,120 %). Dari ketiga jenis teh kandungan
kafein paling tinggi yaitu teh oolong sebanyak 240 mg (0,120 %),dan yang terendah ada pada teh hijau yaitu
sebesar 110 mg (0,055 %).

Kesimpulan: Dari data tersebut dapat disimpulkan bahwa kandungan kafein pada masing-masing jenis teh
berbeda yaitu pada teh hijau, teh hitam dan teh oolong.

Kata Kunci: Kafein, Teh hijau, Teh hitam, Teh oolong, Spektrofotometri UV-Vis
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Pendahuluan

Indonesia merupakan negara yang kaya akan beraneka ragam tumbuhan, dimana
tanaman-tanaman tersebut banyak dimanfaatkan oleh masyarakat indonesia.Teh merupakan
tanaman yang dapat tumbuh dengan baik di daerah yang mempunyai iklim sejuk. Indonesia
sendiri banyak daerah yang beriklim sejuk dan banyaknya daerahpegunungan membuatnya
tumbuh dengan baik tanaman teh (Sutipno, 2019).

Teh merupakan salah salah satu minuman yang paling banyak dikonsumsi di dunia yang
dibuat dari tanaman Camellia sinensis yang diambil bagian daun dan pucuknya. Minuman teh di
Indonesia sendiri banyak dikonsumsi masyarakat, terutama di konsumsi pada pagi hari. Karena
minuman teh dipercaya dapat menyegarkan tubuh dan aromanyayang wangi sehingga dapat
meningkatkan semangat di pagi hari. Teh juga dapat dimanfaatkan untuk kosmetik dan obat-
obatan karena bersifat antiakteri serta antioksidan (Putri, 2015).

Secara umum, berdasarkan cara atau proses pengolahannya, teh diklasifikasikan menjadi
empat jenis, yaitu teh putih, teh hijau, teh oolong dan teh hitam. Teh putih dan teh hijau dibuat
dengan cara menginaktifasi enzim oksidase yang ada pada pucuk teh segar melalui pemanasan
atau penguapan (Rohdiana, 2015). Teh hitam dibuat dengan cara memanfaatkanterjadinya
oksidasi enzimatis terhadap kandungan teh. Teh hitam ini melalui tahapfermentasi penuh.
Sedangkan teh oolongdihasilkan melalui tahap fermentasi sedikit,sehingga disebut teh semi
fermentasi. Keempat jenis teh tersebut memiliki karakteristik yang berbeda-beda(Mutmainnah,
2017).

Tanaman teh merupakan tanaman obatyang memiliki banyak manfaat. Manfaatteh
diantaranya sebagai antikanker, antioksidan, antimikroba, antibakteri, pencegah
osteorosklerosis, untukkesehatan jantung, antidiabetes, untuk meningkatkan kekebalan tubuh,
mencegah parkinson, menurunkan kolesterol, mencegah karies gigi, mencegah nafas tidak
sedap, dan melancarkan air seni, tumor, kanker, stroke, tekanan darah tinggi, dan lain-lain.

Manfaat teh begitu banyak namun terdapat pula zat dalam teh yang berakibat kurang
baik untuk tubuh. Zat tersebut adalah kafein. Meski kafein aman dikonsumsi, zat tersebut
dapatmenimbulkan reaksi yang tidak dikehendaki jika dikonsumsi secaraberlebihan seperti
insomnia, gelisah, delirium, takikardia, ektrasistole, pernapasan meningkat, tremor otot dan
diuresis (Putri, 2015).

Jumlah kandungan kafein dalam teh sangat tergantung dari jenis, proses pengolahan dan
cara menyeduhnya. Makin lama teh diseduh akan membuat kadar kafeinnya semakin tinggi.
Makin lama teh direndam maka kafein dalam teh akan semakin terekstrak dan terjadi oksidasi.
Cara mendapatkan teh yang lebih pekat dilakukan dengan menambahkan daun teh, bukan
dengan memperpanjang waktu penyeduhan. Saat proses penyeduhan teh maka terjadi proses
ekstraksi yaitu kegiatan penarikan kandungan kimia yang dapat larut sehingga terpisah dari
bahan yang larut dengan pelarut cair (Putri, 2015).

Kafein merupakan salah satu kandungan kimia yang terdapat dalamdaun teh dan
termasuk dalam senyawa aktif golongan alkaloid. Sifat dari golongan ini pada umumnya tidak
mudah menguap dan tidak mudah larut dalam air dan mudah larut dalam pelarut organik,
namun kafein sangat mudah larut dalam airpanas dan larut dalam kloroform pada suhuruang.

Tujuan

Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui kadar kafein dari ketiga teh yang akan digunakan
yaitu teh hijau, teh hitam dan teh oolong dengan menggunakan spektrofotometri UV-Vis.
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Melalui ekstraksi dengan metode refluks, nantinya dari ketiga jenis teh tersebut teh manakah
yang memiliki kadar kafein yang lebih tinggi.

Metode Penelitian
Alat
Alat yang digunakan dalam penelitian ini ialah : Gelas ukur (pyrex), gelas kimia (pyrex),
labu ukur (pyrex), corong kaca (pyrex), corong pisah, pipet tetes, kertas saring, kapas atau tisu,
blender, batang pengaduk, spatula, penyaring buchner, seperangkat alat spektrofotometerUV-
Vis, seperangkat alat refluks, timbangan analitik.
Bahan
Bahan yang akan digunakan dalam penelitian ini ialah : Teh hijau, teh hitam, teh oolong,
kafein murni, kloroform (teknis), etanol96% (p.a), aquadest, CaCO3.
Prosedur Penelitian
1. Pengumpulan Sampel
Sampel yang akan digunakan yaitu daridaun teh hijau, teh hitam dan teh oolong
dengan merk x,y dan z yang dibeli secara online dari Kabupaten Karanganayar Ngargoyoso,
Jawa Tengah.
2. Ektraksi Kafein
Pembuatan ekstraksi kafein dengan menggunakan teh hijau, yiatu dengan serbuk
kasar teh hijau ditimbang sebanyak 200 gram kemudian di ektraksi dengan metode refluks.
Serbuk kasar teh hijau yang sudah ditimbang dimasukan ke dalamlabu ukur kemudian
tambahkan CaCO3, kemudian tambahkan aquades sebanyak 400 ml, hal ini dilakukan
juga pada tehhitam dan teh oolong. Tiga jenis teh tersebut masing-masing di refluks pada
suhu kurang lebih 50°C, ekstraksi secara refluks dilakukan selama 30 menit. Hasil refluks
kemudian disaring menggunakan penyaring buchner. Penyaringan dilakukan kembali
sebanyak 3 kali menggunaan kertas saring, sampai mendapatkan filtrat dari hasil ekstraksi.
3. Isolasi Kafein
Isolasi kafein dilakukan dengan memasukan filtrat dari hasil refluks teh hijau, teh
hitam dan teh oolong, dimasukanke dalam corong pisah kemudianditambahkan kloroform
sebanyak 15 mL, setelah itu digojog lalu diamkan kemudian diambil fase klorofromnya
(bening). Kemudian ditambah kloroform kembali sebanyak 10 mL, digojog kembali dan
diambil fase kloroformnya kemudian diulang penambahan kloroform 10 mL sebanyak 2 kali.
Selanjutnya melakukan penguapan kloroform dan kristalisasi kafein. Hitung kadar kafein
dalam persen terhadap bobot sampel.
4. Kristalisasi Kafein
Kristalisasi kafein dilakukan dengan cara sublimasi yaitu fase kloroform yang
mengadung kafein dimasukkan ke dalamgelas kimia, tutup dengan kertas saring yang
dilubangi bagian tengahnya dan ditutup dengan corong kaca yang sudah dilapisi kapas
basah. Panaskan dengan api kecil hingga terbentuk kristal.
Bobot kafein = (berat kertas saring + sampel) — (berat kertas saring kosong)
5. Identifikasi Kafein DenganSpektrofotometer Uv-Vis
Kafein dari hasil isolasi dibandingkandengan kafein standart atau kafein murni dengan
melihat Emax pada panjang gelombang dengan rentang 270-279 nm, untuk mencari panjang
gelombang maksimumnya. Spektrofotometer UV-Visdikalibrasi terlebih dahulu sehingga
spektrofotometri Uv-Vis nilaiabsorbansinya 0,000 A. Dibuat larutan standar kafein didalam
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alkohol 96%, selanjutnya dilakukan pencarian Blvax dengan sprektrofotometer Uv-Vis.

Pengolahan dan Analisis Data

Pengolahan data dilakukan terhadap kadar kafein dari % (b/b) teh hijau, teh hitam dan teh
oolong. Data yang diperoleh kemudian dianalisis secara statistik denganmenggunakan metode
Anova One Way. Terlebih dahulu dengan melakukan uji normalitas dan homogenitas sebagai
sayarat melukan uji Anova One Way,dimana data harus berdistribusi normal danvariannya
homogen, sedangkan bila datatidak terdistribusi normal dan homogen maka terlebih dahulu
dilakukan uji KruskalWallis dan uji Post Hoc Mann-Whitney dengan melakukan transformasi data.

Hasil dan Pembahasan
Ekstaksi Kafein dari Teh Hijau, Teh Hitam dan Teh Oolong

Ekstaksi kafein dari ketiga jenis teh tesebut dilakukan dengan meggunakan metode
ekstraksi refluks, dimana sampel ditimbang terlebih dahulu sebanyak 75 gram kemudian
dihaluskan dengan menggunakan blender sampai menjadi serbuk. Tujuan dari menghaluskan ini
yaituagar sampel mudah dimasukan ke dalam labu alas bulat. Sampel yang sudah dimasukkan ke
dalam labu alas bulatkemudian ditambahkan CaCO3 sebanyak 1,5 gram dan ditambahkan
aquadest sebanyak 400 ml. Kemudian labu alas bulat tersebut dipasangkan dengan alat refluks
dan diletakan di atas hoting mantle, atur suhu hoting mantle sampai 50°C. Ekstraksi dilakukan
selama 30 menit, agar kafein terekstrak dari daun teh yang digunakan. Setelah 30 menit
kemudian filtrat diambil dan disaring dengan menggunakan cawan buchner agar nantinya
memudahkan pada saat penyaringan kembali dengan menggunakan kertas saring. Setelah
disaring diperoleh ekstrak cair dari masing-masing sampel yaitu sebanyak 300 ml, ekstrak cair
yang dihasilkan dari masing-masing teh tersebut berwarna coklat kehitaman untuk teh hitamdan
teh oolong, sedangkan untuk teh hijau berwarna coklat kehijauan.

Ekstaksi kafein dilakukan dengan metode ekstraksi refluks, dimana Refluks adalah
ekstraksi dengan pelarut pada temperatur titik didihnya, selama waktu tertentu dan jumlah
pelarut terbatas (Maulidia, 2010). Kafein itu sendirimemiliki kelarutan paling tinggi pada
aquadest panas. Suhu pada saat melakukannya ekstraksi yaitu pada suhu 50°C, digunakannya
suhu 50°C dikarenakan jumlah kadar kafein padadaun teh tidak hanya dipengaruhi oleh
waktu ekstraksi, suhu pada saat melakukan ekstraksi juga dapat bepengaruh terhadap jumlah
kadar kafein. Dimana kelarutan kafein dalam air yaitu 2,17 g/100 ml (25°C), 18,0 g/100 ml
(80°C), 67,0 g/ 100 ml (100°C).

Tujuan dari penambahan CaCO3 (Kalsium Karbonat) berfungsi untuk memutuskan ikatan
kafein dengan senyawalain, sehingga kafein akan ada dalam basa bebas, kafein dalam basa bebas
nantinya akan diikat oleh kloroform, karena kloroform merupakan pelarut pengektraksi yang
tidak tercampur dengan pelarut semula (Maramis et al., 2013). Waktu ekstraksi yang dilakukan
yaitu selama 30 menit, hal ini dikarenakan kafein yang di ekstrak jika semakin lama waktu
ekstraksi maka kafein akan semakin terkstrak, berbanding sebaliknya jika waktu ekstraksikafein
sangat singkat maka kafein dalam teh belum terekstrak sepenuhnya sehingga jumalah kafein
yang didapat relatif sedikit.

Isolasi Kafein

Isolasi kafein dilakukan dengan menggunakan corong pisah dan dengan menambahkan
kloroform. Ekstrak cair darihasil ekstaksi yitu sebanyak 300 ml ekstrakcair dimasukan kedalam
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corong pisah kemudian ditambahkan kloroform sebanyak 15 ml, setelah ditambakan kloroform
kemudian corong pisah ditutup kemudian digojog dengan posisi dimiringkan, sesekali buka
tutup corong pisah agar gas yang ada pada corong pisahkeluar. Gojog sampai terbentuk 2
lapisan dimana lapisan bawah bening merupakan fase kloroform yang sudah mengikat kafein
dan lapisan atas merupakan fase air. Ambillapisan bawah yang merupakan fase kloroform,
kemudian setelah itu dilakukan penambahan kembali kloroform sebanyak 10 ml kemudian
digojog kembali lalu diambil kembali lapisan bawahnya, penamnahan kloroform sebanayak 10
mldilakukan sebanyak 3 kali. Penambahan inidilakukan agar kafein yang masih terkandung pada
fase air dapat diambil semua dengan kloroform yang mengikat kafein. Dari hasil isolasi kafein
masing- masing sampel didapatkan sebanyak 45 ml yaitu berupa fase kloroform.

Penambahan kloroform bertujuan agarmengikat kotoran-kotoran dan zat-zat lain yang ada
pada kafein, keloroform juga dapat mudah menguap sehinggamemudahkan pada saat peroses
kristalisasi kafein, kloroform juga mempunyai sifat yang sama dengan kafein yaitu non polar.
Kistalisasi Kafein

Kristalisasi kafein dilakukan denganmeggunakan metode sublimasi, dari hasil isolasi kafein
yaitu sebanyak 45 ml fase klorofom dimasukan kedalam beaker glass kecil kemudian tutup
dengan meggunakan kertas saring yang sudah tilubangi tengahnya, kemudian letakkan corong
kacadengan posisi terbalik di atasnya. Corong kaca tersebut di tutup atasnya dansekelilingnya
diberi tisu yang sudah dibasahi agar suhu pada coong kaca tersebut tetap dingin pada saat
pemanasan. Letakkan beaker glass yang sudah ditutupi kertas saring dan corong kaca diatas
hotingmantle kemudian atur suhu hoting mantle sampai suhu maksimum pada hoting mantle
yaitu pada 120EC. Diamkan sampai kloroformnya menguap, setelah kloroformnya menguap
pada beaker glass akan terbentuk endapan. Endapan tersebut merupakan serbuka kasar kafein,
serbuk kasar tersebut kemudian diambil dann ditimbang. Untuk hasilnya dapat dilihatpada
tabel 1:

Tabel 1. Hasil isolasi Kafein pada teh hijau, teh hitam dan teh oolong
Kandungan Kafein (%)

Sampel Reflikasi Hasil

Teh Hijau 1 110 mg 0,055
2 130 mg 0,065

3 120 mg 0,060

Rata-rata 120 mg 0,060
Teh Hitam 1 150 mg 0,075
2 140 mg 0,070

3 160 mg 0,080

Rata-rata 150 mg 0,075
Teh Oolong 1 220mg 0,110
2 230 mg 0,115

3 240 mg 0,120

Rata-rata 230 mg 0,115

Dari hasil kristalisasi kafein yang dapat dilihat pada tabel di atas. Didaptakan hasil paling
tinggi yaitu ada pada teh oolong pada replikasi ke-3 sebesar 0,24 gram dengan persentase
kandungan kafein 0,120 %, dan kandungan kafein terendah ada pada teh hijau pada reflikasi
ke-1 yaitu sebesar 0,055 %. Dari hasil ini teh oolong mempunyai kandungan kafein paling
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tinggi hal tersbut bisa terjadi karena pada setiap jenis teh proses pembuatannya berbeda beda,
dimana teh oolong itu sendiri dibuat secara semi-fermentasi, untuk teh hijau tidak melalui
proses fermentasi atau oksidasi sedangkan teh hitam melalui proses fermentasi penuh. Besar
kandungan kafein pada teh dapat dibedakan melalui jenis teh itu sendiri hal ini dapat dikatakan
bahwa prosespembuatan teh dapat mempengaruhi kandungan kafein dalam teh.

Berdasarkan Peraturan Kepala BPOM tahun 2004 dosis kafein yang diizinkan 150 mg/hari,
sedangkan menurut SNI 01-7152-2006 batas maksimum kafein dalam makanan dan minuman
adalah 150 mg/hari dan 50 mg/sajian (Romandhoni & Arrosyid, 2018). Pada penelitian ini
kafein yang didapatkan dari hasil ekstraksi denganpenambahan aquadest 400 ml didapatkan
pada teh hijau dengan rata-rata 120 mg, 150 mg untuk teh hitam, dan 230 mg untukteh
oolong.

Corong kaca yang digunakan diletakkandalam posisi terbalik dan pada bagian ujung ditutup
dengan tissue basah untukmencegah uap keluar dari alat sublimasi. Dinding corong kaca juga
diselimuti dengan tissue yang basah untuk menjaga kondisi di dalam corong seperti kondensor,
sehingga dengan adanya proses pendinginan ini maka uap akan berubahwujud menjadi padatan
dalam bentuk kristal (Wilantar et al., 2018).

Dalam mengkonsumsi teh di masyarakat biasanya meyeduhnya dengan air panas, teh yang
baik untuk dikonsumsi yaitu teh hijau karena memiliki kandungan kafein yang rendah sehingga
dapat dikonsumsi 3-4 kali sehari satu gelas. Sedangkan untuk teh hitam itu sendiri tidak
dianjurkan jangan terlalu sering dikonsumsi karena teh hitam mengandung lebih banyak kafein
daripada teh hijau, konsumsi teh hitam disarankan hanya 2-3 kali sehari sehingga tidak melebihi
batas konsumsi kafein menurut SNI yaitu 150mg/hari, sedangkan untuk teh oolong memiliki
kandungan kafein lebih tinggi dari teh hijau dan teh hitam, teh oolong hanya di anjurkan
dikonsumesi bila diperlukan dan tidak terlalu berlebihan.

Pengukuran panjang gelombang Dengan Menggunakan Spektrofometer Uv-Vis

Pengkuran panjang gelombang masimum hasil isolasi kafein dari teh hijau,teh hitam dan teh
oolong dilakukan dengan memasukan larutan standar kafein kedalam kuvet setelah itu dilakuakn
juga dengan memasukan masing-masing larutan sampelke dalam kuvet. Kemudian pengukuran
dilakukan terlebih dahulu dengan memasukan blanko kedalam alat spektrofotmeter Uv-Vis
kemdian di ukurpanjang gelombangnya, pengukuran panjang gelombang dilakukan dengan
mengukur serapan pada rentang 270-279nm. Setelah itu kemudian melakukan pengukuran
panjang gelombangmaksimum pada masing-masing sampel. Untuk hasil pengukurannya dapa
dilihat pada tabel 2 :
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Tabel 2 Hasil dari pengukuran panjang gelombang

No Sampel Reflikasi Panjang Gelombang(&@ )Max
1 Kafein murni 1 273,8 nm
2 Teh hijau 1 274,9 nm

2 274 nm

3 273,8 nm
Rata-rata 274,2 nm
3 Teh hitam 1 273,7 nm
274,1 nm
274,5 nm
Rata-rata 274,1 nm
4 Teh oolong 1 273,3nm
272,9 nm
273,5 nm
Rata-rata 273,2 nm

Dari hasil tersebut dapat dilihat pada tabel 2 dimana panjang gelombang dari kafein murni
yaitu sebesar 273,8 nm, sedangkan dari ketiga jenis teh yaitu teh hijau, teh hitam, dan teh
oolong denganreflikasi 3 kali didapatkan panjang gelombang paling tinggi yaitu ada pada teh
hijau pada reflikasi ke 1 yaitu sebesar 274,9 nm dan yang paling kecil yaitu ada pada teh oolong
sebesar 272,9 nm.

Dari hasil tersebut sangat berbeda dengan hasil perhitungan kandungan kafein dimana yang
palingtinggi adalah teh oolong dan yang yangpaling rendah adalah teh hijau, pada dasarnya
isolasi kafein tidak dapat mempengaruhi hasil dari pengukuran panjang gelombang. Perbedaan
hasil ini mugkin dipengaruhi oleh pelaurt yangdigunakan dimana pada proses isolasi yaitu
menggunakan pelarut kloroform, dan pada prsoes identifikasi kafein yaitu menggunkan pelarut
alkohol 96%. Kelarutan kafein itu sendiri lebih mudah larut dengan kloroform dibandingakan
dengan alkohol 96% yang sukar larut. Hasil keseluruhan pengukuran panjang gelombang dari
ketiga jenis teh tersebutsudah sesuai dimana secara teori panjang gelombang kafein berkisar
pada rentang 272-276 nm (Feladita et al., 2017).

Data dari hasil pengukuran panjanggelombang kafein kemudian dimasukan ke dalam
SPSS untuk melakukan uji statistik. Data kemudian dilakukan terlebih dahulu uji normalitas data,
dari hasil uji normalitasdata, datanya tidak terdiribusi normal sehingga untuk melanjutkan ke uji
One-Way Anova tidak bisa. Maka dilakukan uji Kruskal Wallis sehingga didapatkan nilai sig
sebesar 0,733. Dari hasil tersebut nilai sig yang diperoleh lebih besar dari 0,05 halini dapat
dikatakan bahwa tidak adanya perubahan yang signifikan terhadappanjang gelombang kafein.

Analisis Data

Analisis data dilakukan dengan memasukan data terlebih dahulu untuk melakukan uji
One-Way Anova. Data yang dimasukan yaitu hasil dari perhitungan % (b/b). Dimana pada uji ini
dilakukan terlebih dahulu uji normalitas data dan didapatkan nilai sig sebesar 0,124. Hasil uji
normalitas terebut data bisa dikatakan normal. Kemudian dilakukan uji homogenitas, dari hasil
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uji homogenitas didapatkan nilai sig sebesar 1,000. Setelah data terdistribusi normal dan
homogen makan selanjutnya melakukan uji One- Way Anova. Dari hasil uji One-Way Anova
didaptkan nilai sig sebesar 0,000 dapat dilihat pada lampiran 10. Dengan niali sig 0,000 dimana
hasil ini kurang dari 0,05 hal tersebut dapat dikatakan bahwa adanya perbedaan yang signifikan
terhadap kandungan kafein pada ketiga jenis tehyang di uiji.

Kesimpulan

1.

Sampel yang digunakan yaitu teh hijau, teh hitam dan teh oolong dapat dilakukan isolasi
kafein dimanaterdapat adanya endapan yang berupa serbuk kasar kafein dan diidentifikasi
dengan spektofometer UV-Vis pada rentang panjang gelombang 270-279nm.

. Dari hasil penelitian yang diakukan terhadap ketiga jenis teh yaitu teh hijau, teh hitam dan

teh oolong didapatkan kandungan kafein paling tinggi yaitu ada pada teh oolong.Serbuk
kasar kafein yang didapatkan dari ketiga jenis teh dengan jumlah rata-ratanya, teh hijau
sebanyak 120mg, teh hitam sebanyak 150 mg, dan teh oolong sebanyak 230 mg.
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