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ABSTRACT 

 

Polyphenol sensor based on sodium meta periodate and 3-methyl-2-

benzothiazolinone is an analysis device for detecting polyphenol in beverage tea 

product. The purpose of sensor development is for controling the quality of 

beverage tea product especially green tea product simply, easily, and efficiently. 

The polyphenol sensor has been made by immobilized reagent (mixed of 8mM 

sodium meta periodate (NaIO4) and 24 mM 3-methyl-2-benzothiazolinone 

hidrazone (MBTH) (1,5:1 v/v)) on whatmann filter paper with a volume of 10 µl. 

Polyphenol sensor has been characterized and the result is polyphenol sensor has 

response time about 9 minutes, has linearity at concentration range 25-300 ppm, 

with correlation coefficient (r) =0,999. This polyphenol sensor has sensitivity 

about 0,1566 per ppm, while LOD = 10,199 ppm CE and LOQ = 33,997 ppm CE. 

Interference or selectivity of the polyphenol sensor by Vitamin C produce 

interference less than 5% untill 1000 ppm of vitamin C (1500 µg). Sensor 

precision parameter comply with RSD < 2% which exactly 0,628% and the 

accuracy parameter of polyphenol sensor  has a value of recovery about 96,784%. 

This polyphenol sensor has been applied to some beverage green tea product and 

this methode give results that significantly indifference with spectrophotometry 

UV-Vis. 

  

Keywords: polyphenol sensor, NaIO4, MBTH, green tea, catechine. 
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RINGKASAN 

 

Pengembangan Sensor Polifenol Berbasis Natrium Meta Periodat dan 3-Metil-2-

Benzothiazolinon Hidrazon untuk Kontrol Kualitas Produk Minuman Teh 

dalam Kemasan; Fadilatul Jannah; 092210101076; 2013; 86 halaman; Fakultas 

Farmasi Universitas Jember. 

 

 Teh merupakan salah satu jenis minuman yang disukai oleh seluruh lapisan 

masyarakat. Teh juga memiliki lebih banyak manfaat dibandingkan dengan jenis 

minuman lainya. Manfaat yang dimiliki oleh minuman teh berasal dari kandungan 

bioaktif yang terdapat dalam daun teh yaitu polifenol. Polifenol dari ekstrak daun teh 

(Camellia sinensis) memiliki aktivitas sebagai antikanker, antiinflamasi, antibakteri, 

antiobesitas, anti HIV dan antidiabet. Selain itu daun teh hijau juga bermanfaat untuk 

mencegah penyakit-penyakit kardiovaskuler dan neurodegeneratif seperti demensia, 

alzheimer, parkinson, dan  iskemi. 

 Jumlah kandungan polifenol merupakan parameter utama kualitas produk 

minuman teh terutama katekin yang dapat menentukan cita rasa, efek menyehatkan 

dan warna seduhan teh. Pengembangan suatu sensor berupa kertas saring diharapkan 

lebih efektif dan efisien dalam aplikasinya dibandingkan dengan menggunakan 

instrumen lain yang lebih rumit. Pada penelitian ini sensor polifenol dibuat dengan 

immobilisasi natrium meta periodat (NaIO4) dan 3-metil-2 benzothiazolinon hidrazon 

(MBTH) pada kertas saring. NaIO4 merupakan reagen yang dapat mengoksidasi o-

difenol menjadi o-kuinon. Penggunaan natrium meta periodat untuk pengembangan 

sensor polifenol memilki beberapa kelebihan dibandingkan menggunakan enzim 

seperti polifenol oksidase (PPO) atau tirosinase, laccase dan peroksidase yaitu 

perubahan o-difenol menjadi o-kuinon menggunakan NaIO4 lebih cepat dibandingkan 
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reaksi secara enzimatis. Selain itu, penggunaan NaIO4 lebih ekonomis dibandingkan 

enzim. O-kuinon yang merupakan produk hasil oksidasi polifenol dapat membentuk 

komplek berwarna merah muda hingga merah marun dengan MBTH. Oleh karena itu, 

pengembangan sensor polifenol dengan NaIO4 dapat dilakukan dengan mendeteksi 

kuinon yang membentuk kompleks berwarna merah muda sampai merah marun 

dengan MBTH. 

 Fabrikasi sensor polifenol pada penelitian ini dilakukan dengan 

mengimobilisasi reagen pada kertas saring dengan ukuran 0,5x0,5 cm. Reagen yang 

digunakan merupakan campuran 8 mM NaIO4 dan 24 mM MBTH dengan 

perbandingan volume 1,5:1. Volume reagen yang digunakan adalah 10 µl yang 

merupakan volume optimum yang menghasilkan intensitas warna yang baik saat 

sensor diaplikasikan pada standar dan sampel. Kemudian sensor dikeringkan selama 

±30 menit. 

 Hasil karakterisasi sensor polifenol berbasis NaIO4 dan MBTH untuk kontrol 

kualitas produk minuman teh dalam kemasan meliputi: waktu respon sensor polifenol 

adalah 9 menit, linieritas sensor polifenol terhadap standar katekin berada pada 

rentang 25-300 ppm, dengan nilai koefisien korelasi (r) 0,999 dan persamaan regresi 

yang diperoleh adalah y=0,1566x+38,936; sensitivitas sensor polifenol adalah 0,1566 

Δmean RGB/ppm CE; LOD sensor polifenol sebesar 10,199 mg/L CE dan LOQ 

sebesar 33,997 mg/L CE; interferensi oleh vitamin C memberikan interferensi < 5%; 

sensor polifenol memenuhi parameter presisi dengan RSD < 2% yaitu 0,628%; sensor 

polifenol juga memenuhi parameter akurasi dengan reovery  sebesar 96,784%. Sensor 

polifenol dapat diaplikasikan pada sampel produk minuman teh hijau dalam kemasan 

botol plastik yang beredar di pasaran. Pengukuran konsentrasi polifenol berdasarkan 

pada perubahan warna yang setara dengan dengan mg/L CE. Metode sensor polifenol 

tidak memberikan perbedaan yang signifikan jika dibandingkan dengan metode 

pengukuran polifenol dengan spektrofotometri UV-Vis. 
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