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Abstrak  

 
Salah satu produk dari tumbuhan Aquilaria sp. yang mulai dikenal dan beredar di masyarakat adalah teh 
herbal gaharu yang diklaim mempunyai khasiat untuk menjaga kesehatan. Tujuan penelitian ini adalah 
mengidentifikasi senyawa metabolit sekunder pada daun Aquilaria sp. asal Kalimantan Barat sebagai 
bahan pembuatan teh herbal daun gaharu dan mengetahui tingkat penerimaan masyarakat terhadap uji 
organoleptik  produk teh herbal teh gaharu murni asal Kalimantan Barat. Pada proses skrining fotokimia 
terhadap simplisia daun gaharu menunjukkan hasil yang positif adanya senyawa berupa alkaloid, 
antrakuinon, flavonoid, saponin, steroid, triterpenoid, dan tanin. Pada uji organoleptik terhadap rasa, 
aroma, dan warna menunjukkan hasil yang tidak berbeda nyata terhadap teh hijau (TH.76) yang ada di 
pasaran. 
 
Kata kunci: Aquilaria sp., gaharu, senyawa fitokimia, teh herbal, uji organoleptik 
 

PENDAHULUAN  
Spesies Aquilaria sp atau yang lebih dikenal 

dengan nama daerah “enkaras”. Tumbuhan ini 
termasuk dalam vegetasi pohon dengan ciri-ciri 
tinggi hingga 30 m, kulit batang kasar, berwarna 
coklat abu-abu, daun berseling, elips, tepi daun 
bergelombang, ujung daun lancip, buahnya kecil 
berwaran hijau berbentuk telur terbalik dan bersifat 
rekalsitran. status perlindungan spesies ini berada 
pada apendix II artinya spesies ini sudah dibatasi 
dalam perdagangan ekspor. Umumnya spesies 
Aquilaria spp. merupakan penghasil gubal gaharu 
atau di pasar Internasional dikenal dengan 
Eaglewood. Gaharu merupakan hasil interaksi 
tumbuhan Aquilaria sp. dan mikroba patogen 
sehingga dihasilkan akumulasi resin yang 
mengubah warna dan struktur gubal kayu menjadi 
kehitaman dan beraroma wangi. 

Harga gaharu di tingkat ekspor sangat tinggi, 
contoh untuk produk kerajinan tasbih satu unitnya 
dihargai pada kisaran diatas 1 juta rupiah di situs 
jual beli ebay. Peminat gaharu berasal dari negara-
negara Timur Tengah, Asia Timur seperti Jepang 
dan bahkan di negara-negara Eropa. Pemanfaatan 
utama gaharu adalah sebagai bahan wewangian, 
minyak essensial dan kelengkapan peribadahan. 
Melihat nilai ekonominya telah banyak masyarakat 
yang telah membudidayakannya. Aquilaria sp juga 
telah dimanfaatkan sebagai tumbuhan berkhasiat 
obat oleh masyarakat tradisional. Contohnya Suku 

Dayak Iban di Kalimantan Barat memanfaatkan 
bagian rebusan kulit batang tumbuhan ini sebagai 
obat TBC (Yusro et al., 2014).  

Salah satu produk dari tumbuhan Aquilaria sp. 
yang kini mulai dikenal dan beredar di masyarakat 
adalah berupa teh herbal gaharu. Rasa teh ini cukup 
nikmat dan diklaim mempunyai khasiat kesehatan 
diantaranya sebagai obat anti kanker. salah satu 
produk teh gaharu di Pontianak yang pernah 
penulis temukan dihargai Rp 100.000,-/pack isi 50 
sachet. 

 
METODOLOGI  
Alat dan Bahan 

Alat-alat yang digunakan dalam penelitian ini 
adalah ayakan, rotarty evaporator, desikator, 
pemanas listrik, neraca analitik, alat-alat gelas, 
kertas saring, termometer, senter, wadah uji, 
aluminium foil, ayakan, oven, corong Buchner, 
pompa vakum. 

Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian 
ini adalah daun gaharu, akuades, etanol, kloroform, 
benzena, asam asetat, asam klorida, asam sulfat, 
natrium hidroksida, besi (III) klorida, pita Mg, 
pereaksi Mayer, pereaksi Wagner, dan pereaksi 
Dragendroff. 
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Prosedur Penelitian 
1. Preparasi Sampel 

Sampel dari penelitian ini adalah daun gaharu 
yang diperoleh dari Desa Arang Limbung, 
Kecamatan Sungai Raya, Kabupaten Kubu Raya, 
Kalimantan Barat. Daun gaharu dari cabang pohon 
bagian tengah dipetik, disortasi, dicuci, dan 
dikeringkan dengan cara diangin-anginkan. Daun 
gaharu kering disortasi kembali dan dicacah 
menjadi bagian kasar. 

2. Ekstraksi 
Daun gaharu kasar sebanyak 515,4 g diblender 

dengan ayakan 40 mesh sehingga diperoleh 171,97 
g serbuk halus. Serbuk halus dimaserasi dengan 4 
L etanol teknis selama 1 hari sambil dikocok 
kemudian disaring. Residu dimaserasi kembali 
dengan 4 L etanol teknis selama 5 hari sambil 
dikocok kemudian disaring. Filtrat pertama dan 
kedua dicampur dan dievaporasi hingga didapatkan 
ekstrak kental kemudian diuapkan lebih lanjut 
dengan waterbath dan dimasukkan ke dalam 
desikator selama 24 jam. 

3. Skrining Fitokimia 

3.1 Uji Alkaloid 
Ekstrak dilarutkan dengan 1 mL larutan HCl 

0,2 N dan 9 mL akuades kemudian dipanaskan dan 
disaring. Filtrat dibagi ke dalam 3 tabung reaksi. 
Tabung pertama ditambahkan 3 tetes pereaksi 
Dragendorff. Tabung kedua ditambahkan 3 tetes 
pereaksi Mayer. Tabung ketiga ditambahkan 3 tetes 
pereaksi Wagner. Ekstrak mengandung alkaloid 
jika terbentuk endapan jingga pada tabung pertama, 
endapan putih kekuningan pada tabung kedua, dan 
endapan coklat muda sampai kuning pada tabung 
ketiga. 

3.2 Uji Antrakuinon 
Ekstrak dilarutkan dengan 10 mL larutan 

H2SO4 2 N lalu dipanaskan. Kemudian 
ditambahankan 5 mL benzena dan dikocok. 
Lapisan bawah ekstrak ditambahkan 10 mL larutan 
NaOH 0,5 N dan dikocok. Ekstrak mengandung 
antrakuinon jika terbentuk lapisan merah. 

3.3 Uji Flavonoid 
Ekstrak dilarutkan dengan 10 mL air hangat 

kemudian dididihkan selama 5 menit lalu disaring. 
Filtrat sebanyak 5 mL ditambahkan pita Mg dan 1 
mL HCl pekat kemudian dikocok. Ekstrak 
mengandung flavonoid jika terbentuk endapan 
merah. 

3.4 Uji Saponin 
Ekstrak dilarutkan dengan 10 mL air hangat, 

didinginkan lalu dikocok selama 10 detik kemudian 
ditambahkan 1 tetes larutan HCl 2 N. Ekstrak 
mengandung saponin jika terbentuk busa yang 
stabil setinggi 1-10 cm selama tidak kurang dari 10 
menit. 

3.5 Uji Steroid dan Triterpenoid 
Ekstrak dilarutkan dengan 0,5 mL kloroform 

dan ditambahkan 0,5 mL asam asetat. Kemudian 2 
mL asam sulfat pekat ditambahkan melalui dinding 
tabung. Ekstrak mengandung steroid jika terbentuk 
cincin biru kehijauan dan cincin kecoklatan jika 
mengandung triterpenoid. 

3.6 Uji Tanin 
Ekstrak dilarutkan dengan 1 mL akuades dan 

ditambahkan dengan 3 tetes larutan FeCl3 10%. 
Ekstrak mengandung tanin jika terbentuk warna 
hijau kehitaman. 

4. Uji Organoleptik 
Pengujian organoleptik dilakukan terhadap 

aspek warna, aroma dan rasa. Dalam pengujian 
organoleptik, disertakan teh pembanding berupa 
teh hijau yang ada di pasaran dengan kode sampel 
TH.76 sedangkan sampel teh gaharu dikode TB.31. 
Jumlah panelis sebanyak 10 orang yang diminta 
untuk mencoba kedua teh tersebut dan memberikan 
skala penilaian 1–9 (amat sangat tidak suka–amat 
sangat suka). Hasil kuisioner direkapitulasi 
kemudian diuji menggunakan Fisher’s LSD test. 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN  

Hasil skrining fitokimia menunjukkan bahwa 
ekstrak etanol daun Aquilaria sp. memiliki 
kandungan senyawa metabolit sekunder yaitu 
alkaloid, antrakuinon, flavonoid, saponin, steroid 
dan triterpenoid, dan tanin. Tabel 1 menunjukkan 
hasil skrining fitokimia terhadap ekstrak etanol 
daun Aquilaria sp. 
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Gambar 1. Tampilan warna dari masing-masing senyawa : ( 
a) Alkaloid, (b) Saponin, (c) Antraquinon  (d) Tanin (e) 
Flavonoid (f) Steroid & Triterpenoid 

 
Tabel 1. Hasil skrining fitokimia daun Aquilaria sp. 
Golongan Senyawa Hasil Uji Keterangan 
Alkaloid : 
- Mayer 
- Dragendorff 
- Wagner 

 
+ 
+ 
+ 

 
Endapan putih 
Endapan merah 
Endapan jingga 

Antrakuinon + Lapisan merah 
Flavonoid + Merah 
Saponin + Busa 
Steroid 
Triterpenoid 

+ 
+ 

Cincin hijau 
Cincin coklat 

Tanin + Hijau kehitaman 
 
Alkaloid 

Prinsip pengujian alkaloid adalah reaksi 
pengendapan yang terjadi karena adanya 
penggantian ligan. Atom nitrogen yang mempunyai 
pasangan elektron bebas pada alkaloid akan 
mengganti ion iod dalam pereaksi Dragendorff, 
Mayer, dan Wagner. Alkaloid yang diuji dengan 
menggunakan pereaksi Dragendorff akan 
menghasilkan endapan berwarna jingga. Pereaksi 
Mayer akan menghasilkan endapan berwarna putih 
kekuningan. Sedangkan pereaksi Wagner akan 
menghasilkan endapan coklat muda sampai kuning 
(Ningsih et al., 2016; Marliana et al., 2005). 

Pada pengujian alkaloid ekstrak daun 
Aquilaria sp. terbentuk endapan putih setelah 
penambahan pereaksi Mayer, endapan merah 
setelah penambahan pereaksi Dragendorff, dan 
endapan jingga setelah penambahan Wagner. Hasil 
skrining ini menunjukkan bahwa ekstrak daun 
Aquilaria sp. positif mengandung alkaloid. 

Alkaloid merupahan senyawa fitokimia yang 
prospektif untuk dimanfaatkan sebagai bahan obat-
obatan. Beberapa penelitian membuktikan bahwa 
senyawa ini dapat berfungsi sebagai anti anti lelah 
dan penambah stamina (Liu dan Liu, 2017), 
antiinflamasi (Bribi et al., 2016) dan masih banyak 
manfaat yang perlu dieksplorasi dan diteliti dari 
alkaloid bahan alam. 
Antrakuinon 

Identifikasi antrakuinon akan memberikan 
karakteristik warna merah, violet, hijau atau ungu 
dengan basa (Marliana et al., 2005). Jika larutan 
berubah warna menjadi merah maka positif 
antrakuinon. Jika larutan berubah warna menjadi 
kuning maka positif antron dan diantron 
(Setyawaty et al., 2014). 

Pada pengujian antrakuinon ekstrak daun 
Aquilaria sp. terbentuk lapisan berwarna merah. 
Hasil skrining ini menunjukkan bahwa ekstrak 
daun Aquilaria sp. positif mengandung 
antrakuinon. 

Flavonoid 
Flavonoid dapat diuji keberadaannya 

menggunakan Mg dan HCl pekat. Senyawa 
flavonoid dapat menghasilkan warna merah, 
kuning atau jingga ketika tereduksi dengan Mg dan 
HCl (Harborne, 1987). Pada pengujian flavonoid 
ekstrak daun Aquilaria sp. terbentuk warna merah. 
Hasil skrining ini menunjukkan bahwa ekstrak 
daun Aquilaria sp. positif mengandung flavonoid. 

Menurut Redha (2010), flavonoid sebagai 
salah satu kelompok senyawa fenolik yang banyak 
terdapat pada jaringan tanaman dapat berperan 
sebagai antioksidan. Aktivitas antioksidatif 
flavonoid bersumber pada kemampuan 
mendonasikan atom hidrogennya atau melalui 
kemampuannya mengkelat logam. Berbagai hasil 
penelitian menunjukkan bahwa senyawa flavonoid 
mempunyai aktivitas antioksidan yang beragam 
pada berbagai jenis sereal, sayuran dan buah-
buahan 

Penelitian-penelitian mengenai peranan 
flavonoid pada tingkat sel, secara in vitro maupun 
in vivo, membuktikan pula adanya korelasi negatif 
antara asupan flavonoid dengan resiko munculnya 
penyakit kronis tertentu, salah satunya diduga 
karena flavonoid memiliki efek kardioprotektif dan 
aktivitas antiproliferatif. Manfaat flavonoid antara 
lain untuk melindungi struktur sel, meningkatkan 
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efektifitas vitamin C, anti inflamasi, mencegah 
keropos tulang dan sebagai antibiotik (Haris dalam 
Lumbessy, 2013). 
 
Saponin 

Saponin merupakan senyawa yang bersifat 
aktif permukaan dan dapat menimbulkan busa jika 
dikocok dalam air (Kristanti et al., 2008). 
Timbulnya busa pada uji saponin menunjukkan 
adanya glikosida yang mempunyai kemampuan 
untuk membentuk buih dalam air yang terhidrolisis 
menjadi glukosa dan senyawa lainnya (Astarina et 
al., 2013). Keberadaan saponin positif jika ekstrak 
yang diuji membentuk busa setinggi 1-10 cm 
dengan selang waktu ± 10 menit (Depkes RI, 1995). 

Pada pengujian saponin ekstrak daun Aquilaria 
sp. terbentuk busa yang stabil setinggi 5 cm. Hasil 
skrining ini menunjukkan bahwa ekstrak daun 
Aquilaria sp. positif mengandung saponin. 

Saponin adalah glikosida, yaitu metabolit 
sekunder yang banyak terdapat di alam, terdiri dari 
gugus gula yang berikatan dengan aglikon atau 
sapogenin. Sifat-sifat saponin yaitu berasa pahit, 
berbusa dalam air, mempunyai sifat detergen yang 
baik, beracun bagi binatang berdarah dingin, 
mempunyai aktivitas hemolisis, merusak sel darah 
merah, tidak beracun bagi binatang berdarah panas, 
mempunyai sifat anti-eksudatif, mempunyai sifat 
anti-inflamasi. 

Steroid dan Triterpenoid 
Identifikasi steroid dan triterpenoid didasarkan 

pada kemampuan senyawa tersebut membentuk 
warna dengan H2SO4 pekat dalam pelarut asam 
asetat anhidrat (Ciulei, 1984). Senyawa steroid 
ditunjukkan dengan terbentuknya cincin biru 
kehijauan sedangkan senyawa triterpenoid 
ditunjukkan dengan terbentuknya cincin 
kecoklatan (Astarina et al., 2013). 

Pada pengujian steroid dan triterpenoid ekstrak 
daun Aquilaria sp. terbentuk cincin berwarna hijau 
dan cincin coklat. Hasil skrining ini menunjukkan 
bahwa ekstrak daun Aquilaria sp. positif 
mengandung steroid dan triterpenoid. 

Tanin 
Identifikasi senyawa tanin dilakukan melalui 

penambahan FeCl3. Penambahan FeCl3 akan 
menyebabkan terjadinya perubahan warna seperti 
biru tua atau hijau kehitaman yang menandakan 
adanya senyawa tanin (Baud et al., 2014). Menurut 

Sangi et al. (2008), tanin terhidrolisis akan 
menunjukkan warna biru kehitaman sedangkan 
tanin terkondensasi akan menunjukkan warna hijau 
kehitaman ketika penambahan FeCl3. 

Pada pengujian tanin ekstrak daun Aquilaria 
sp. terbentuk warna hijau kehitaman. Hasil skrining 
ini menunjukkan bahwa ekstrak daun Aquilaria sp. 
positif mengandung tanin terkondensasi. 

Berdasarkan hasil skrining fitokimia ekstrak 
daun Aquilaria sp. maka dapat diduga bahwa daun 
Aquilaria sp. memiliki aktivitas farmakologi 
sebagai antihipertensi karena adanya senyawa 
metabolit sekunder terpenoid, tanin, dan flavonoid; 
antidiabetes, antioksidan, antiimflamasi, 
imunomodulator, dan antikanker karena adanya 
senyawa metabolit sekunder flavonoid; dan 
antidiare karena adanya senyawa metabolit 
sekunder tanin dan flavonoid (Rizki dan Hariandja, 
2015). 

Organoleptik 
Hasil pengujian organoleptik terhadap panelis 

menunjukkan bahwa ada perbedaan tingkat 
kesukaan terutama terhadap aspek warna dan rasa. 
Panelis memiliki preferensi yang lebih tinggi 
terhadap rasa pada sampel TB.31, sedangkan untuk 
tampilan warna dan aroma panelis lebih menyukai 
TH.76. Hal tersebut dapat dilihat pada Gambar 2 
berikut. 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 2. Perbandingan aspek rasa, aroma, dan warna. 
Sampel TH.76 disukai berdasarkan aroma dan warna, 
sedangkan TH.31 lebih disukai berdasarkan rasa.  
 

Uji statistik dengan menggunakan Fisher’s 
LSD pada level 0,05. Perhitungan terhadap nilai 
absolut ternyata jauh lebih kecil dibandingkan nilai 
LSD (6 < 24,9) Hal tersebut menunjukkan 
komparasi yang terjadi antar sampel tidak berbeda 
nyata (Williams dan Abdi, 2010).  
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Warna merupakan karakteristik yang 
menentukan penerimaan atau penolakan suatu 
produk oleh konsumen. Kesan pertama yang 
didapat dari bahan pangan adalah warna. Menurut 
Zharandont (2017) warna dapat mempengaruhi 
psikologis manusia, adanya warna pada suatu 
produk juga dapat memberi kesan dan memberikan 
makna sifat bahkan fungsi dari suatu produk. 
Warna memiliki peranan penting dalam 
mempengaruhi minat para konsumen meskipun 
pada umumnya konsumen melihat suatu produk 
berdasarkan kegunaannya.  

Pembuatan teh dilakukan secara sederhana 
yaitu dengan cara perebusan simplisia. Hasil 
perebusan tersebut menghasilkan warna kuning 
keruh. Daun gaharu memiliki perbedaan 
karakteristik morfologi dengan daun teh. Daun 
gaharu memiliki lapisan lilin di permukaan daun, 
diduga lapisan kutikula ini akan lepas pada saat 
dilakukan perbusan sehingga air rebusan dari teh 
gaharu menjadi berwarna kuning keruh.  

Tahap pengeringan simplisia menggunakan 
proses kering angin juga mempengaruhi kejernihan 
warna teh. Menurut Siringoringo et al. (2012) 
perbedaan suhu pengeringan menyebabkan 
terjadinya perbedaan nilai penampakan partikel 
dimana semakin tinggi suhu pengeringan maka 
penampakan partikel akan semakin menurun.  

Harun et al. (2014) menyatakan perbedaan 
suhu pengeringan dapat menyebabkan perbedaan 
warna pada teh. Pada pengeringan suhu rendah, 
bahan tersebut masih memiliki kadar air yang 
tinggi sehingga warna teh yang dihasilkan menjadi 
pucat. Chaturvedula dan Prakash (2011) meyatakan 
warna juga dapat dipengaruhi oleh kandungan 
flavonoid dan tingkat fermentasi yang terjadi pada 
simplisia, contohnya adalah pada black tea yang 
warna seduhannya lebih gelap dibandingkan 
dengan green tea, maupun oolong tea. 

Winarno (2004) menyatakan bahwa penilaian 
mutu bahan makanan yang umumnya sangat 
bergantung pada beberapa faktor antara lain cita 
rasa, warna, tekstur dan nilai gizinya. Aspek rasa 
menjadi salah satu hal yang penting dalam memilih 
produk makanan maupun minuman. Selain 
mempengaruhi warna pada seduhan teh, flavonoid 
juga berpengaruh besar terhadap cita rasa. Palit et 
al. (2010) kesukaan terhadap rasa teh relatif 
berbeda pada tiap individu sehingga penilaian 

kualitas rasa teh untuk tujuan komersial sebaiknya 
dilakukan oleh panelis yang berpengalaman. 
Namun, untuk mendapatkan ahli dalam bidang 
tersebut masih sulit di Kalimantan Barat. 

Rasa teh dapat berbeda-beda yang disebabkan 
oleh jenis teh itu sendiri, bahan tambahan dan cara 
penyajiannya. Contohnya pada proses penyeduhan 
yang terlalu lama di suhu tinggi maka akan 
menyebabkan rasa teh menjadi kelat dan lebih 
pahit. Menurut  Lakenbrink et al. dalam Peterson 
(2005) ukuran rajangan teh dan karakteristik 
penyeduhan berupa rasio teh/air, lamanya 
penyeduhan dan suhu mempunyai pengaruh 
terhadap rasa teh yang dihasilkan. 

Spesies Aquilria sp merupakan jenis tumbuhan 
yang dapat memproduksi senyawa aromatik. 
Berdasarkan penelitian Jayuska (2015) terdapat 6 
golongan senyawa yang terdapat pada daun 
Aquilaria malacensis yaitu senyawa dominan 
berupa squalen (68 %) yang termasuk golongan 
terpenoid dan memiliki aktivitas antioksidan tinggi. 
Menurut Kordan et al. (2013) senyawa golongan 
terpenoid merupakan senyawa yang memunculkan 
aroma tertentu pada tumbuhan. Senyawa lain 
berupa klorofil, karotenoid, lipid juga dapat 
berperan penting dalam memunculkan aroma pada 
daun teh (Hara et al dalam Chaturvedula, 2011). 

Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa teh 
gaharu unggul dalam hal rasa dibandingkan dengan 
produk teh hijau. Responden menilai khasiat 
kesehatan merupakan daya tarik dan bisa menjadi 
nilai jual untuk memasarkan produk teh gaharu. 
Perbaikan dalam proses pengolahan, pengemasan 
dan penyajian mutlak diperlukan agar kualitas 
organoleptic teh gaharu dapat bersaing dengan teh 
herbal lainnya. 
 
 
KESIMPULAN  
Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan 
maka dapat disimpulkan bahwa: 
1. Skrining fitokimia metabolit sekunder pada 

ekstrak etanol daun gaharu positif terdapat 
alkaloid, antrakuinon, flavonoid, saponin, 
steroid dan triterpenoid serta tannin. 

2. Hasil uji organoleptik teh daun gaharu tidak 
berbeda nyata dengan teh hijau (TH.76). 

3. Pengolahan, pengemasan, dan penyajian yang 
lebih baik diperlukan untuk meningkatkan daya 
saing teh daun gaharu. 
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