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Bloom tea merupakan minuman yang banyak dikonsumsi oleh masyarakat Cina, hamun
dengan berkembangnya zaman bloom tea semakin familiar di dunia. Bloom tea banyak
dimanfaatkan sebagai obat. Salah satu bunga yang dimanfaatkan adalah bunga krisan,
bunga krisan juga sudah banyak digunakan sebagai obat untuk mengurangi
ketegangan mata, efek antipiretik, efek sedatif dan menurunkan tekanan darah.
Tujuan penelitian ini untuk mendapatkan suhu pengeringan yang optimal dengan
menggunakan oven dan microwave guna mengkonservasi pigmen alami dan
antioksidan pada bloom tea. Pengeringan dilakukan menggunakan oven pada suhu
60, 70, dan 80°C dan microwave pada suhu 50, 70, dan 100°C dengan perlakuan
amplop dan tanpa amplop. Hasil pengeringan menunjukan bahwa aktivitas antioksidan
tertinggi pada suhu 100°C tanpa amplop sebesar 81,25% sedangkan pigmen tertinggi
pada suhu 70°C dengan amplop sebesar 0,701 pg/g. Pengeringan yang
direkomendasikan untuk menghasilkan pigmen dan antioksidan optimal dengan
menggunakan oven pada suhu 70°C.

Abstract

Bloom tea is a drink that is widely consumed by Chinese people, but at the momment,
bloom tea is becoming more and more familiar in the world. Bloom tea is widely used as
a medicine. One of the flowers used is chrysanthemum flowers. Chrysanthemum flowers
have also been widely used as a medicine to reduce eye strain, have antipyretic effects,
sedative effects and lower blood pressure. The purpose of this study was to obtain
optimal drying temperatures using ovens and microwaves to conserve natural pigments
and antioxidants in bloom tea. Drying was carried out using an oven at a temperature of
60, 70 and 80°C and a microwave at a temperature of 50, 70 and 100°C with envelope
and without envelope treatment. The drying results showed that the highest antioxidant
activity was at 100°C without an envelope of 81.25%, while the highest pigment was at
70°C with an envelope of 0.701 pg/g. Recommended drying for optimum pigment and
antioxidant production using an oven at 70°C.
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1. Pendahuluan

Bloom tea dalam bahasa Cina disebut dengan
Hanzi; Xiangpian atau Kihua Cha merupakan teh
berbunga atau mekar yang terdiri dari satu atau lebih
jenis tanaman. Bloom tea juga banyak dikonsumsi oleh
masyarakat Cina terutama kaum wanita dibandingkan
dengan mengonsumsi teh hijau. Seiring berkembangnya
zaman bloom tea menjadi minuman yang populer
diseluruh dunia. Bloom tea dapat dimanfaatkan sebagai
obat dan menambah nilai estetika dengan visual yang
lebih menarik. Pengolahan bloom tea oleh masyarakat
Cina biasanya menggunakan enam jenis teh berbunga
yaitu Camelia japonica, Hibiscus sabdariffa, Rosa
chinensis, Rosa rugosa, Dianthus caryophullus dan
Myosotis sylvatica (Xiaowei et al., 2014).

Pengolahan bloom tea di Indonesia banyak
menggunakan jenis bunga seperti rosella merah dan
telang. Namun penelitian tentang pengembangan bloom
tea di Indonesia dari jenis bunga lain belum banyak.
Salah satu jenis bunga yang dapat dimanfaatkan dan
dikembangkan  yaitu  krisan  (Chrysanthemum).
Umumnya bunga krisan hanya dimanfaatkan sebagai
bunga potong, padahal bunga krisan juga dapat
dimanfaatkan untuk pengolahan teh salah satunya bloom
tea (Hartanto et al., 2021). Senyawa aktif yang terdapat
pada bunga krisan antara lain saponin, steroid,
flavonoid, tanin, terpenoid, alkaloid (Choiriyah, 2020).
Sejak zaman Cina kuno bloom tea dari bunga krisan
juga sudah banyak digunakan sebagai obat untuk
mengurangi ketegangan mata, efek antipiretik, efek
sedatif dan menurunkan tekanan darah (Kaneko et al.,
2017).

Pembuatan bloom tea dapat dilakukan dengan
mengeringkan bunga pada suhu 50°C selama 2 jam lalu
bunga yang sudah kering dapat dihancurkan menjadi
bubuk sampai mendapatkan ukuran yang konsisten
(Xiaowei et al., 2014). Pengeringan merupakan salah
satu aspek yang umum digunakan untuk pengawetan
makanan dan menghasilkan produk baru. Namun
pengeringan juga dapat memberikan pengaruh terhadap
simplisia seperti kandungan senyawa aktif seperti
antioksidan, warna dan keawetan (Fauzi et al., 2022).

Secara tradisional pengeringan dilakukan
dengan paparan sinar matahari di ruang terbuka.
Kelebihan pengeringan dengan sinar matahari yaitu
mudah dilakukan dan ekonomis (Fahmi et al., 2020)
sedangkan kekurangan pengeringan sinar matahari yaitu
tidak bisa dilakukan pada malam hari, suhu tidak bisa
dikontrol dan adanya kontaminasi seperti serangga,
debu atau kotoran (Rif’an et al., 2017). Solusi dari
pengeringan dengan  menggunakan oven  atau
microwave. Alasan pengeringan dengan oven vyaitu
efesien, panas merata, terkontrol, tidak dipengaruhi
cuaca dan kualitas produk akhir lebih baik (Winangsih
et al., 2013). Sedangkan alasan pengeringan dengan
microwave yaitu praktis, dapat dilakukan dalam skala
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kecil, lebih terkontrol dan kulitas produk akhir lebih
baik.

Penelitian ini dilakukan untuk mencari suhu
optimal pengeringan bloom tea dengan menggunakan
oven dan microwave untuk mengonversi kandungan
pigmen dan antioksidan bertujuan untuk
mempertahankan senyawa bioaktif berupa pigmen dan
antioksidan. Kandungan senyawa bioaktif dalam bloom
tea juga dapat memberikan manfaat bagi tubuh yaitu
sebagai antiinflamasi, antineoplastik, antidiabetik,
antibakteri dan penurunan lipid serta antikanker dan
antivirus (Xiaowei et al., 2014). Tujuan penelitian
adalah mendapatkan suhu pengeringan yang optimal
dengan menggunakan oven dan microwave guna
mengonversi pigmen alami dan antioksidan pada bloom
tea.

2. Metodologi Penelitian

Penelitian yang dilakukan merupakan jenis
deskriptif kuantitatif dengan eksperimen laboratoris,
dimana menganalisis data dengan cara mendeskripsikan
data angka yang diperoleh. Penelitian dilakukan di
laboratorium dasar, food processing, biokimia dan
nutrimoleculer  Fakultas  Kedokteran dan llmu
Kesehatan Universitas Kristen Satya Wacana pada
bulan Juni — Desember 2022.

Alat dan Bahan

Alat-alat yang digunakan adalah oven listrik
(Mmemert), microwave (Sharp), neraca analitik (Acis
BC 5000), mikropipet (JoanLAB), blue tip (Onemad),
tabung reaksi (Pyrex), beacker glass (Pyrex), gelas ukur
(Pyrex), rak tabung, kuvet dan spektrofotometer UV-
Vis. Bahan — bahan yang digunakan adalah bunga
krisan kuning, methanol (Merck) dan DPPH (Sigma).

Pengeringan

Pengeringan diawali dengan proses sortasi.
Diambil sampel lalu diberi dua perlakuan yaitu dengan
amplop dan tanpa amplop. Pengeringan menggunakan
oven dilakukan pada suhu 60, 70 dan 80°C dengan
perlakuan menggunakan amplop (kertas pembungkus)
dan tanpa amplop. Pengeringan menggunakan
microwave dilakukan pada suhu 50, 70 dan 100°C
(sesuai menu dari fabrikasi) dengan perlakuan
menggunakan amplop (kertas pembungkus) dan tanpa
amplop. Alasan menggunakan perlakuan dengan
amplop untuk menjaga pigmen, antioksidan dan kualitas
fisik bunga krisan.

Analisis Antioksidan

Analisis aktivitas antioksidan mengacu pada
metode DPPH (Rumangu et al., 2019). Sampel
ditimbang sebanyak 0,1 gram dan diekstrak dengan
methanol sebanyak 5 ml lalu dihomogenkan
menggunakan vortex selama 2 menit lalu sampel
diinkubasi selama 30 menit di tempat gelap kemudian
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diukur absorbansi pada panjang gelombang 517 nm
menggunakan spektrofotometer UV-Vis.
Absorbansi sampel

o gt 1 o
% Inhibist =1 Absorbansi kontrol * 100%
Analisis Pigmen
Analisis pigmen dilakukan dengan

menggunakan cara ekstraksi pada sampel lalu dianalisis
dengan menggunakan spektrofotometer pada panjang
gelombang 470 dan 664 nm (Prabawaningrum et al.,
2020).

3. Hasil dan Pembahasan

Dehidrasi pada bunga sebagai material utama
bloom tea dilakukan dengan menggunakan teknik
pengeringan yang disajikan pada tabel 1 dan tabel 2.
Pada tabel tersebut terdapat variabel pengeringan
dengan menggunakan tingkat suhu yang berbeda yakni
50, 60, 70, 80, dan 100°C dan di dalamnya terdapat dua
perlakuan yakni dengan pembungkusan material
(amplop) dan dengan paparan langsung pada udara
panas (tanpa amplop). Sebagai kontrol digunakan
pengeringan dengan pemaparan sinar matahari. Untuk
standarisasi pengeringan digunakan analisa kadar air,

jika sudah di bawah 15% maka pengeringan akan
dihentikan (Yuan et al., 2015). Parameter analisis yang
digunakan adalah kandungan pigmen alam berupa
karotenoid, dan aktivitas antioksidan.

Upaya untuk mengkonservasi adalah dengan
mencari titik kritis pengeringan yang tepat. Metode
pengeringan yang digunakan ada dua yaitu microwave
dan oven dengan kontrol pemaparan sinar matahari.
Pengeringan dengan menggunakan microwave dan oven
dipilih karena suhu dan waktu dapat dikondisikan, lebih
akurat dan bahan yang dikeringkan tidak kontak
langsung dengan lingkungan luar, efesien, dapat
digunakan dalam skala kecil sehingga pengeringan
buatan dapat memberikan mutu yang lebih baik
(Amanto et al., 2015). Terdapat dua perlakuan
pengeringan yaitu dengan amplop dan tanpa amplop,
perlakuan dengan amplop dilakukan untuk menjaga
warna bunga krisan agar tidak sampai cokelat pekat saat
pengeringan, menjaga kandungan bioaktif dalam krisan
seperti pigmen dan antioksidan. Kelebihan penelitian
yang dilakukan yaitu bahan yang digunakan jarang
dimanfaatkan, menggunakan instrument sederhana dan
ada perlakuan bahan dimasukkan ke dalam amplop
sehingga tidak terpapar panas secara langsung.

Tabel 1 Analisis pengeringan karotenoid dan antioksidan pada bloom tea yang dikeringkan dengan oven

Pigmen (ug/g)

Antioksidan (%)

Suhu (°C)
Tanpa Tanpa
Amplop Amplop Amplop Amplop
60 0,5905 0,4125 42,3056 47,4435
70 0,6775 0,5155 78,7345 78,113
80 0,6245 0,417 55,43793 71,32487
Sinar matahari  0,3775 0,2415 75,4672315 76,50427

Tabel 2 Analisis pengeringan karotenoid dan antioksidan pada bloom tea yang dikeringkan dengan microwave

Pigmen (ug/g)

Antioksidan (%)

Suhu (°C)
Tanpa Tanpa
Amplop Amplop Amplop Amplop
50 0,6765 0,6245  48,05279 68,67495
70 0,701 0,6335  58,94047 65,3884463
100 0,4385 0,225 56,83362 81,25235556
Sinar matahari  0,3775 0,2415  75,4672315 76,50427

Berdasarkan tabel diatas didapatkan hasil untuk
daya hambat antioksidan pada suhu 70°C menggunakan
oven dengan perlakuan amplop sebesar 78,73% dan
tanpa amplop sebesar 78,11% sedangkan pada suhu
80°C menggunakan oven dengan perlakuan amplop
sebesar 55,43% dan tanpa amplop sebesar 71,32%. Jika
dilihat, aktivitas antioksidan mengalami penurunan di
suhu 80°C, yang disebabkan karena antioksidan
memiliki sifat mudah menguap dan tidak tahan terhadap
panas. Menurut Tarigan, (2019) antioksidan memiliki
sifat sensitif, mudah mengalami perubahan, tidak stabil
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dan rentan degradasi (perubahan nilai). Kerusakan
pigmen dan antioksidan dapat disebabkan oleh
pemanasan dengan suhu tinggi dan waktu yang lama.
Semakin tinggi suhu dan lama waktu pengeringan maka
aktivitas antioksidan semakin rendah dan pigmen akan
mengalami perubahan warna menjadi cokelat sampai
cokelat pekat. Perbahan warna tersebut menyebabkan
kadar senyawa fungsional berkurang atau rusak
sehingga mengurangi nilai gizi pada krisan (Hartanto et
al., 2021).
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Gambar 1 Grafik kandungan antioksidan dan pigmen pada bloom tea.

Suhu yang paling optimal untuk antioksidan
ditunjukan pada gambar 1, adalah 100°C selama 5 menit
menggunakan microwave dengan perlakuan tanpa
amplop 81,25%. Perbedaan prosentase daya hambat
antioksidan  tersebut  disebabkan karena  waktu
pengeringan tidak terlalu lama dan paparan panas
microwave langsung mengenai bahan. Semakin lama
waktu pengeringan maka aktivitas antioksidan semakin
menurun, proses  pengeringan mengakibatkan
menurunnya zat aktif yang terkandung dalam suatu
bahan pangan yang dipengaruhi proses oksidasi
enzimatis yang menyebabkan polifenol teroksidasi dan
mengalami  penurunan (Syahidah et al., 2022).
Sedangkan suhu yang paling optimal untuk pigmen
adalah  70°C selama 15 menit pengeringan
menggunakan microwave dengan amplop sebesar
0,701pg/g. Konsentrasi pigmen tertinggi dari 3 variasi
suhu adalah 70°C, karena suhu tersebut tidak terlalu
tinggi dan waktu yang tidak terlalu lama serta paparan
panas microwave merambat melalui amplop.

4. Kesimpulan

Suhu yang paling optimal untuk konversi
pigmen dan antioksidan yaitu 70°C dengan oven dengan
perlakuan menggunakan amplop atau tanpa amplop.
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