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White chrysanthemum (Chrysanthemum morifolium Ramat.) is widely used 

in medicine, popular drinks and as a functional food. White 

chrysanthemums are often used as health care products because they 

contain functional compounds such as phenolic compounds and antioxidant 

activity. Chrysanthemum is well known in Indonesia, but it has not been 

utilized optimally in daily life as functional food. This research is done in 

order to determine the effect of drying using cabinet dryer at temperatures 

of 40°C, 50°C and 60°C on physical characteristics such as color and 

shrinkage, chemical characteristics such as moisture content, total phenol, 

antioxidant activity and water activity, and sensory characteristics such as 

color, aroma, taste, after taste and overall as well as the amount of heat 

required for the drying process. This research is conducted using 

completely randomized design. The results show that cabinet dryer at 60°C 

is the best drying method. Characteristics in white chrysanthemum tea are 

∆E value is 39,51; long shrinkage value is 23,65%, width shrinkage is 

28,46%; water content value is 6,81%; total phenol value is 15,99%; 

antioxidant activity value is 87,52%; water activity value is 0,25; with color 

3,93 (like), aroma 3,30 (neutral), taste 3,03 (neutral), after taste 3,33 

(neutral) and overall 3,23 (neutral). The heat of drying at 60°C is 2.147,295 

kJ. 
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PENDAHULUAN  

Tanaman krisan (Chrysanthemum sp) 

merupakan tanaman perdu atau semi perdu berasal 

dari Jepang dan Cina Utara. Produksi bunga krisan 

di Indonesia mengalami peningkatan, pada tahun 

2016 sampai 2018 berturut-turut 433.100.145 

tangkai, 480.685.420 tangkai, 488.176.610 

tangkai (KEMENTAN 2018). Kelopak bunga 

krisan (Chrysanthemum morifolium) kering 

banyak digunakan dalam pengobatan, minuman 

yang populer dan sebagai makanan fungsional. 

Rasa, warna, dan manfaat kesehatannya (Yuan et 

al., 2015) C.morifolium memiliki sifat 

antioksidan, antiinflamasi, antineoplastik, 

antidiabetik, antibakteri, dan penurun lipid (Cui et 

al., 2014; Han et al., 2015; Yuan et al., 2015). Di 

Indonesia pemanfaatan krisan sebatas sebagai 

bunga potong, pemanfaatan dan pengolahan 

menjadi produk pangan belum banyak dilakukan. 

Pemanfaatan krisan bagian bunga dibuat teh, 

minuman instan dan permen (Wanita et al., 2014). 

Bunga krisan mengandung flavanoid berupa 

quercitrin, myricetin, dan luteolin 7-glukosida 

yang memiliki efek farmakologis  (Shen et al., 

2004; Wang et al., 2018; Ye dan Deng, 2009). 

Minuman teh mengandung tanin dan 

polifenol yang dibuat dengan menyeduh daun, 

pucuk daun atau tangkai dari tanaman Camellia 

sinensis. Selama ini minuman penyegar atau yang 

dikenal dengan “Teh” biasanya berasal dari daun 

teh (Camellia sinensis), akan tetapi seiring dengan 

meningkatnya permintaan masyarakat serta 

kesadaran masyarakat akan kesehatan sehingga 

pengembanganteh yang terbuat dari selain daun 

teh (Camellia sinensis) yang disebut teh herbal 

menjadi popular di masyarakat. Teh herbal adalah 

minuman yang mengandung herbal berkhasiat 

untuk kesehatan biasanya terbuat dari bunga, biji, 

daun, atau akar dari beragam tanaman (Dewi et al., 

2017). Menurut Deptan (2018), teh bunga krisan 

dibuat dengan terlebih dahulu dicuci, dikukus 

untuk pelayuan, dikeringkan di bawah sinar 

matahari langsung atau oven dengan suhu 60 °C 

(24 jam) sampai bunga kering, dan diseduh. 

Pengeringan merupakan metode untuk 

mengeluarkan atau menghilangkan sebagian besar 

air dari suatu bahan melalui penyerapan energi 

panas, sehingga dapat menghambat pertumbuhan 

bakteri dan jamur, serta mengurangi aktivitas 

enzim yang dapat merusak bahan, sehingga dapat 

memperpanjang daya simpan dan pengawetan. 

Jika air dihilangkan dapat mempengaruhi kondisi 

fisik bahan dan menyebabkan perubahan warna, 

tekstur, dan aroma bahan pangan (Yamin et al., 

2017). Bunga krisan mengandung antioksidan dan 

akan mengalami penurunan setelah mengalami 

pengolahan, hal ini disebabkan karena adanya 

proses pemanasan selama pengolahan, senyawa 

yang tidak tahan panas seperti flavonoid, tanin dan 

saponin.  

Pengeringan dengan waktu yang terlalu lama 

akan mengakibatkan teh menjadi rapuh, 

sedangkan waktu pengeringan yang terlalu cepat 

menyebabkan kadar air masih tinggi (Noviana et 

al., 2018). Penelitian sebelumnya yang telah 

dilakukan yaitu teh herbal daun Pandan wangi 

(Pandanus amarylifolius Roxb.,) (Anggraiyati 

dan Hamzah, 2017), teh daun bambu tabah 

(Gigantochloa nigrociliata BUSE-KURZ) 

(Wirawan et al., 2020), teh daun binahong 

(Anredera cordifolia (Ten.) Steenis) (Langi et al., 

2018) dan teh daun kersen (Muntingia calabura 

L.) (Hely et al., 2018). Namun, untuk produk the 

yang berasal dari bagian bunga tanaman 

bungaseperti bunga krisan belum banyak 

dilakukan sehingga tidak banyak diketahui sejauh 

mana tingkat mutu terbaik yang mampu 

dihasilkan. 

Berdasarkan penelitian Noviana et al. 

(2018), Sribudiani dan Parlindungan (2013) 

menyatakan semakin tinggi suhu dan semakin 

lama waktu pengeringan yang digunakan, maka 

semakin rendah kadar air sehingga bunga teh 

kering menjadi semakin kering, berwarna lebih 

cokelat dan mudah rapuh, dan komposisi kimia 

bahan menjadi berkurang. Sehingga suhu pada 

saat pengeringan diduga dapat mempengaruhi 

kadar senyawa fungsional yang terdapat dalam 

bunga krisan, dapat berkurang ataupun rusak. 

Kondisi tersebut disebabkan proses pengeringan 

mengakibatkan rusaknya zat aktif yang 

terkandung dalam suatu bahan pangan. Menurut 

Asgar dan Musaddad (2008), suhu pengeringan 

yang terlalu tinggi akan mengakibatkan 

penurunan nilai gizi dan perubahan warna produk 

yang dikeringkan. Pada penelitian ini difokuskan 

pada penggunaan perbedaan suhu pengeringan 

kabinet untuk mendapatkan proses yang optimal 

serta mendapatkan karakteristik produk yang 

masih diterima. Oleh karena itu, perlu diketahui 

pengaruh variasi suhu pengeringan terhadap 

penurunan kadar air, laju pengeringan, kalor 

pengeringan serta mutu produk akhir teh bunga 

krisan putih. 
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METODE 

Bahan 

Bahan yang digunakan bunga krisan putih 

segar berumur 13 minggu dengan tingkat 

kemekaran 75 % dari Desa Harjobinangun, 

Kaliurang, DIY dan bunga krisan putih kering 

komersial (2 hari dan 1 bulan). 

Alat 

Alat yang digunakan adalah Chromameter 

Konica Minolta CR-400-Jerman, oven Memmert 

UN series-Jerman, pengering tipe kabinet 

stainless steel electric heater-Cina, 

spektrofotmeter UV-Vis-Jepang. 

Proses Pengeringan 

Pengeringan diawali dengan proses sortasi 

dan penimbangan bahan, dilanjutkan dengan 

proses pengeringan pada suhu 40, 50 dan 60 oC. 

Pengamatan perubahan bobot dilakukan setiap 

interval 30 menit. Pengeringan diakhiri apabila 

tidak ada perubahan bobot. Proses sortasi 

dilakukan dengan memisahkan bunga yang sudah 

tidak utuh dan busuk. Masing-masing perlakuan 

menggunakan 5 kg bunga krisan segar. 

Kadar Air  

Analisis kadar air mengacu pada metode 

Thermogravimetri (AOAC, 2005). Sampel 

ditimbang dengan berat awal ±2 gram, 

dikeringkan dalam oven pada suhu 105 oC dengan 

lama waktu 6 jam, sampel kering kemudian 

didiamkan di dalam desikator selama 30 menit 

lalu dilakukan penimbangan akhir. 

Kadar air basis kering = 
W0−(W1−W2)

W1−W2
𝑥100 (Eq. 

1) 

W0 = bobot sampel sebelum dikeringkan (g) 

W1 = bobot sampel dan cawan kering (g) 

W2 = bobot cawan kosong (g) 

Warna 

Analisis warna menggunakan Chromameter 

Konica Minolta CR-400 mengacu pada metode 

Hunter L.a.b (Manera et al., 2012). Nilai °hue 

mendeskripsikan warna murni yang menunjukkan 

warna dominan dalam campuran beberapa warna. 

 °ℎ𝑢𝑒 =  arctan 
𝑏∗

𝑎∗
𝑥 57,3                       (Eq. 2) 

Nilai perubahan warna (∆E) sebagai berikut 

(Bahanawan dan Sugiyanto, 2020): 

∆E = √(∆𝐿)2 +  (∆𝑎)2 + (∆𝑏)2       (Eq. 3) 

Keterangan: 

∆L = perubahan kecerahan (Lightness) 

∆a = perubahan merah-hijau (Red-greeness) 

∆b = perubahan kuning-biru (Yellow-blueness) 

 

Susut Bobot 

Analisis susut bobot dimensi yang diukur 

merupakan panjang dan lebar dalam satuan 

millimeter menggunakan micrometer.  

Penyusutan panjang = 
𝑃𝑜−𝑃𝑎

𝑃𝑜
× 100%     (Eq. 4) 

Penyusutan lebar = 
𝑙𝑜−𝑙𝑎

𝑙𝑜
× 100%           (Eq. 5) 

Po = panjang awal (mm) 

Pa = panjang akhir (mm) 

lo = lebar awal (mm) 

la = lebar akhir (mm) 

 

Tabel 1 Derajat Warna Hue 

Nilai °hue Warna 

342 – 18  Merah keunguan 

18 – 54  Merah  

54 – 90  Kuning kemerahan 

90 – 126  Kuning  

126 – 162  Kuning kehijauan 

162 – 198  Hijau  

198 – 234  Biru kehijauan 

234 – 270  Biru  

270 – 306  Biru keunguan 

306 – 342  Ungu  
Sumber: (Hutchings, 2003) 
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Total Fenol 

Analisis total fenol mengacu pada Folin 

Ciocalteu (Blainski et al., 2013). Pengujian total 

fenol dilakukan dengan prosedur 1 ml asap cair 

atau redistilat diencerkan sampai 100 ml, 

kemudian 1 ml dari pengenceran tersebut diambil 

dan diencerkan kembali sampai dengan 10 ml. 

Selanjutnya hasil pengenceran diambil 1 ml dan 

ditambah larutan 5 ml Na2CO3 alkali 2 % dan 

dibiarkan selama 10 menit, lalu ditambah larutan 

Folin Ciocalteau sebanyak 0,5 ml dihomogenisasi 

dengan vortexdan mendiamkan selama 30 menit. 

Setelah itu ditera absorbansi pada panjang 

gelombang 750 nm.  

       % fenol = 
𝑥 .𝑓𝑝 .  100%

𝑚𝑔 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙
                    (Eq. 5) 

Analisis Antioksidan 

Analisis aktivitas antioksidan mengacu pada 

metode DPPH (Tuyen et al., 2017). Sampel 

ditimbang sebanyak 1 g dan diekstrak dengan 

alkohol 70 % sebanyak 10 ml. Selanjutnya ekstrak 

diambil 1 ml, kemudian dimasukkan dalam tabung 

reaksi dan ditambahkan larutan DPPH 0,1 µM 

sebanyak 1 ml. Tabung reaksi yang lain diisi 

dengan larutan DPPH 0,1 µM sebanyak 2 ml 

sebagai blanko. Campuran dihomogenkan dan 

diinkubasi pada suhu 37 °C selama 30 menit di 

tempat gelap, lalu absorbansi diukur pada panjang 

gelombang 515 nm.  

Antioksidan = (1 −
𝐴𝑏𝑠 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙

𝐴𝑏𝑠 𝑏𝑙𝑎𝑛𝑘𝑜
) 𝑥 100%     (Eq. 6) 

Aktivitas Air 

Analisis aktivitas air mengacu pada (Belitz et 

al., 2009). 

Aw = 
𝑃

𝑃0
 = 

𝐸𝑅𝐻

100
                        (Eq. 7) 

Aw = aktivitas air 

P = kelembaban tekanan uap parsial dalam 

bahan 

P0 = tekanan jenuh uap murni 

ERH = ekuilibrium kelembaban relatif 

Laju Pengeringan 

Perhitungan laju pengeringan mengacu pada 

(Firdaus, 2016). 

𝑑𝑀

𝑑𝑡
=

𝑀𝑡1−𝑀𝑡2

∆𝑡
                                 (Eq. 8) 

𝑑𝑀

𝑑𝑡
  = Laju pengeringan (%bk/jam) 

𝑀𝑡1 = Kadar air (%bk) bahan saat waktu ke-t1 

𝑀𝑡2 = Kadar air (%bk) bahan saat waktu ke-t2 

∆𝑡 = selisih t1 dan t2 (jam) 

Kalor Pengeringan 

Perhitungan kalor pengeringan mengacu 

pada (Rao et al., 2005). 

𝑄 = 𝑚𝑘 𝑥 𝐶𝑝 𝑥 (𝑇2 − 𝑇1)                 (Eq. 9) 

Q = kalor pada proses pemanasan (kJ) 

mk = massa bahan kering (kg) 

Cp = kalor jenis bahan (kJ/kg oC) 

T2 = suhu pengeringan (oC) 

T1 = suhu awal bahan (oC) 

Kalor pemanasan air yang terkandung dalam 

bahan dihitung menggunakan persamaan: 

𝑄2 = 𝑚𝑎 𝑥 𝐶𝑝 𝑥 (𝑇2 − 𝑇1)       (Eq. 10) 

Q2 = kalor pada proses pemanasan air dalam bahan 

(kJ) 
ma = massa air yang terkandung pada total bahan (kg) 

Cp  = kalor jenis air (kJ/kg oC) 

T2 = suhu pengeringan (oC) 

T1  = suhu awal bahan (oC) 

Kalor penguapan air dapat dihitung 

menggunakan persamaan:  

𝑄3 = 𝛥𝑎 𝑥 ℎ𝑓                                    (Eq. 11) 

Q3 = kalor penguapan air (kJ) 

∆a = berat air yang terbuang selama pengeringan (kg) 

hf = kalor laten penguapan (kJ/kg) 

Maka kalor pengeringan dapat diketahui 

dengan persamaan:  

𝑄𝑝 = 𝑄1 + 𝑄2 + 𝑄3              (Eq. 12) 

Qp = kalor total pengeringan (kJ) 

Q1  = kalor pada proses pemanasan (kJ) 

Q2  = kalor pada proses pemanasan air dalam bahan 

(kJ) 

Q3 = kalor penguapan air (kJ) 

Kalor bahan bakar dapat diketahui dari 

jumlah energi listrik yang digunakan pada masing-

masing suhu pengeringan yang dikonversi dalam 

satuan KJ. 

Analisis Sensoris 

Analisis sensoris mengacu pada metode Uji 

Kesukaan (Singh-Ackbarali dan Maharaj, 2014). 

Analisis sensoris dilakukan pada teh bunga krisan 

putih hasil pengeringan kabinet dan teh bunga 

krisan putih komersial penyimpanan 2 hari dan 1 

bulan yang sudah diseduh. Analisis sensoris 

terhadap 30 orang panelis semi terlatih. Kriteria 
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yang diuji pada teh bunga krisan putih adalah 

warna, aroma, rasa, after taste dan overall. 

Analisis Statistik 

Penelitian ini menggunakan Rancangan 

Acak Lengkap (RAL) dengan faktor yaitu suhu 40 

°C, 50 °C dan 60 °C. Data dianalisis menggunakan 

Analysis of Variance (ANOVA) one way.  

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Pengeringan Bunga Krisan Putih 

Kadar Air  

Pengeringan pada dasarnya merupakan 

proses perpindahan energi yang digunakan untuk 

menguapkan air yang berada dalam bahan, hingga 

mencapai kadar air tertentu (Suharto, 1991).  

Berdasarkan Gambar 1, menunjukkan 

penurunan kadar air terhadap waktu dari setiap 

suhu pengeringan yang berbeda. Semakin tinggi 

suhu pengeringan maka semakin cepat waktu 

pengeringan dan kadar air yang dicapai semakin 

rendah. Penurunan kadar air dengan waktu yang 

paling cepat adalah pengeringan pada suhu 60 °C 

selama 18 jam, kemudian yang kedua pengeringan 

pada suhu 50 °C selama 27 jam dan suhu 40 °C 

selama 33 jam. 

 
Gambar 1 Grafik Antara Kadar Air Terhadap Suhu 40 °C, 50 °C dan 60 °C 

 
Gambar 2 Grafik Antara Laju Pengeringan Terhadap Suhu 40 °C, 50 °C dan 60 °C 

 
Gambar 3 Grafik Antara Laju Pengeringan Terhadap Kadar Air
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Suhu pengeringan yang semakin tinggi, air 

yang teruapkan semakin banyak pada setiap 30 

menit dimana kadar air semakin cepat 

penurunannya. Hal ini disebabkan semakin 

banyaknya air yang menguap dari bahan tersebut. 

Sehingga pada suhu 60 °C lebih cepat mencapai 

kadar air konstan. Hal ini menunjukkan bahwa 

semakin tinggi suhu akan semakin sedikit waktu 

yang diperlukan atau waktu pengeringan akan 

berlangsung lebih cepat. Grafik pengeringan suhu 

60 °C memperlihatkan pola penurunan yang lebih 

tajam dibandingkan dengan pengeringan suhu 40 

°C dan 50 °C. Berdasarkan penelitian Noviana et 

al. (2018) serta Sribudiani dan Parlindungan 

(2013) menyatakan semakin tinggi suhu dan 

semakin lama waktu pengeringan yang digunakan, 

maka semakin rendah kadar air sehingga bunga 

teh kering menjadi semakin kering, berwarna 

lebih cokelat dan mudah rapuh, dan komposisi 

kimia bahan menjadi berkurang. 

Pengeringan bunga krisan putih memiliki 

beberapa tahap, yang pertama tahap penyesuaian 

dimana pada tahap ini kecepatan pengeringan naik 

dikarenakan suhu udara pengeringan cabinet  lebih 

tinggi dibandingkan suhu bunga krisan putih yang 

akan dikeringkan, sehingga terjadi pertukaran 

kalor dan kecepatan pengeringan awal turun. 

Selanjutnya, tahap kecepatan konstan dimana 

pada tahap ini suhu kesetimbangan telah tercapai 

dikarenakan kadar air dalam bahan mencapai 

kadar air kritis. Setelah tercapai kesetimbangan, 

kecepatan pengeringan menurun linear. Hal ini 

disebabkan lapisan permukaan cairan berkurang 

karena terjadi penguapan. Selanjutnya kecepatan 

menurun tajam tergantung pada gerakan cairan 

melalui zat padat dikarenakan adanya perbedaan 

konsentrasi antara bagian dalam dengan 

permukaan zat yang dikeringkan. Dalam 

penelitian Noviana et al. (2018) menyatakan lama 

pengeringan berpengaruh terhadap mutu teh 

bunga kenanga (Cananga odorata) dengan 

menggunakan suhu pengering 45 °C dan variasi 

waktu 45, 60, 75, 90, dan 105 (menit) didapatkan 

hasil terbaik pengeringan selama 105 menit. 

Selain itu pada penelitian Sribudiani dan 

Parlindungan (2013) dalam kajian suhu dan lama 

pengeringan terhadap kualitas organoleptik teh 

herbal rosella (Hibiscus sabdariffa Linn) dengan 

variasi suhu 95, 85, 75, dan 65 (°C) dan variasi 

waktu 3, 4, 5, dan 6 (jam) didapatkan hasil terbaik 

pada suhu 95 °C selama 3 jam. 

Laju Pengeringan Terhadap Waktu 

Energi yang diperlukan dalam proses 

pengeringan terutama adalah energi panas untuk 

meningkatkan suhu dan menambah tenaga untuk 

memindah air dalam bahan (Ummah et al., 2016).  

Hasil penelitian menujukkan nilai laju 

pengeringan tertinggi pada suhu 60 °C yaitu 

mendekati 2,2 %/jam (Gambar 2). Pengaruh suhu 

terhadap laju pengeringan yaitu semakin tinggi 

suhu saat proses pengeringan berlangsung, maka 

semakin banyak air yang diuapkan dan semakin 

cepat laju pengeringannya. Hal ini dikarenakan 

semakin besar suhu pengering maka semakin 

tinggi suhu udara pengering yang menyebabkan 

kelembapan udara pengering semakin rendah 

sehingga gaya dorong kandungan air pada bahan 

menguap semakin besar. Di samping itu, semakin 

tinggi suhu udara pengering maka semakin banyak 

panas yang dipindahkan dari udara ke permukaan 

bahan yang selanjutnya dapat menguapkan air dari 

dalam bahan (Djaeni et al., 2011). Perubahan 

kadar air disebabkan perpindahan masa dari bahan 

ke udara dimana laju pengeringan pada awal 

proses terjadi sangat cepat. Perpindahan air terjadi 

pada air bebas, sedangkan air terikat akan sulit 

untuk diuapkan. Tekanan uap air bebas lebih 

tinggi dibandingkan air terikat (Ummah et al., 

2016). 

Laju Pengeringan Terhadap Kadar Air   

Berdasarkan Gambar 3, kadar air bahan 

tertinggi menghasilkan laju pengeringan tertinggi 

yaitu pada pengeringan suhu 60 °C. Semakin 

tinggi suhu pengeringan maka jumlah air yang 

dikeluarkan dari bahan akan semakin besar. 

Laju penurunan pada awal proses 

pengeringan berlangsung sangat cepat kemudian 

semakin lambat sampai proses pengeringan 

berakhir yang ditandai dengan tidak adanya 

perubahan kadar air. Hal ini disebabkan karena 

pada awal proses pengeringan kandungan air 

bebas yang terdapat dalam bahan masih tinggi dan 

mudah dilepaskan sedangkan pada akhir 

pengeringan kandungan air sudah mulai sulit 

dilepaskan karena kadar air bahan terikat. 

Tekanan uap air dari air terikat akan lebih rendah 

dibandingkan tekanan uap air bebas pada suhu 

yang sama (Ummah et al., 2016). 

Kalor Pengeringan 

Kalor pengeringan merupakan jumlah kalor 

yang dibutuhkan selama proses pengeringan dari 

awal hingga akhir. Hasil perhitungan kalor total 
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pengeringan dapat dilihat pada Tabel 2. Kalor 

pengeringan pengeringan kabinet pada suhu 40 

°C, 50 °C, 60 °C berturut-turut 1.969,889 kJ, 

2.142,524 Kj dan 2.147,295 kJ. Berdasarkan hasil 

perhitungan kalor pengeringan masing-masing 

suhu pengeringan, energi panas yang dihasilkan 

selama proses pengeringan cukup efektif untuk 

mengeringkan bahan hingga mencapai kadar air 

yang diinginkan yaitu kurang dari 8 %. 

Energi yang dihasilkan cukup besar, namun 

energi yang digunakan untuk memanaskan bahan 

dan menguapkan air lebih kecil. Hal ini 

menunjukkan bahwa kapasitas bahan masukkan 

dapat ditambah lebih banyak lagi, sehingga energi 

panas yang dihasilkan dapat lebih termanfaatkan 

dengan baik. Pada penelitian ini sampel yang 

dikeringkan pada masing-masing suhu hanya 

sekitar 0,1 kg dalam sekali pengeringan, sehingga 

pemanfaatan energi panas belum maksimal. Cara 

meningkatkan kebutuhan energi pada mesin 

pengering adalah dengan mengeringkan bahan 

memenuhi mesin pengeringan kabinet. 

Analisis Fisik Teh Bunga Krisan Putih 

Warna 

Nielsen et al. (2003) menyatakan bahwa nilai 

L* merupakan nilai yang menunjukkan kecerahan 

sampel. Nilai L* yang bernilai tinggi maka sampel 

berwarna cerah dan semakin bernilai rendah maka 

sampel berwarna gelap. Nilai a* yang semakin 

tinggi menunjukkan sampel berwarna merah, 

sedangkan semakin rendah menunjukkan sampel 

berwarna hijau. Nilai b* yang semakin tinggi 

menunjukkan warna kuning dan semakin rendah 

menunjukkan sampel berwarna biru. Hasil dari 

pengujian warna pada bunga krisan putih dapat 

dilihat pada Tabel 3. 

Kecerahan L* 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa nilai 

L* yang tertinggi terdapat pada sampel komersial 

penyimpanan 2 hari yaitu menghasilkan rata-rata 

nilai L* sebesar 66,85. Sedangkan hasil 

pengeringan kabinet yang memiliki nilai L* 

tertinggi yaitu pada suhu 40 °C sebesar 57,09. 

Hasil ini menunjukkan bahwa semakin rendah 

suhu yang digunakan untuk mengeringkan bahan 

maka semakin tinggi nilai L* yang dihasilkan. 

Semua sampel yang dikeringkan menggunakan 

pengeringan kabinet dan sampel komersial 

menunjukkan hasil yang berbeda nyata dengan 

sampel segar. Pada pengeringan teh daun pegagan 

pembentukan warna kuning dikarenakan terdapat 

(flavonol) (Anggraini et al., 2014). Sedangkan 

kecerahan pada bunga kenanga yang dikeringkan 

terjadi perubahan warna dari warna hijau menjadi 

cokelat karena adanya proses oksidasi klorofil 

(Noviana et al., 2018). Menurut Wati et al. (2018), 

suhu memiliki peran penting terhadap kestabilan 

anthoxanthin, suhu penyimpanan maupun suhu 

proses pengolahan mempengaruhi degradasi 

pigmen anthoxanthin.  Peningkatan suhu dapat 

menyebabkan warna pigmen anthoxanthin 

memudar. 

Kemerahan a* 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa nilai a* 

tertinggi terdapat pada sampel komersial 

penyimpanan 1 bulan menghasilkan rata-rata nilai 

a* sebesar 6,11 dan nilai a* terendah terdapat pada 

sampel segar menghasilkan rata-rata nilai a* 

sebesar -1,29. Sedangkan hasil pengeringan 

cabinet dryer yang memiliki nilai a* tertinggi 

yaitu pada suhu 60 °C sebesar 5,40 dan terendah 

pada suhu 40 °C sebesar 2,08. Hasil ini 

menunjukkan bahwa semakin tinggi suhu 

pengeringan maka akan menghasilkan nilai a* 

yang lebih besar dan semakin rendah suhu 

pengeringan maka akan menghasilkan nilai a* 

yang lebih kecil. Nilai a* yang berbeda nyata 

dengan sampel segar yaitu sampel komersial 

penyimpanan 1 bulan dan sampel pengeringan 

cabinet dryer pada suhu 50 °C dan suhu 60 °C. 
 

Tabel 2 Kalor Pengeringan Bunga Krisan Putih 

No Sampel Kalor Pengeringan (Kj) 

1 Cabinet Dryer 40 °C 1.969,889 

2 Cabinet Dryer 50 °C 2.142,524 

3 Cabinet Dryer 60 °C 2.147,295 

 

 

 



1018                                                                                  Prabawa et al. /AGROINTEK 15(4): 1011-1025 

 

 

Tabel 3 Analisis Warna 

Sampel L* a* b* °Hue ∆E 

Segar 85,26d ± 2,99 -1,29a ± 0,15 4,92a ± 0,16 -75,28a ± 1,22  

Cabinet dryer 40°C 57,09b ± 0,28 2,08ab ± 0,17 24,35b ± 0,26 85,12b ± 0,43 34,39 

Cabinet dryer 50°C 46,85a ± 0,85 4,55b ± 0,67 26,82c ± 0,50 80,37b ± 1,43 44,60 

Cabinet dryer 60°C 54,94b ± 1,08 5,40b ± 0,41 29,35d ± 1,05 79,58b ± 0,53 39,51 

Komersial (2 hari) 66,85c ± 1,16 2,21ab ± 0,47 30,13d ± 0,33 85,80b ± 0,92 31,41 

Komersial (1bulan) 66,57c ± 1,16 6,11b ± 7,26 31,79e ± 0,30 79,58b ± 12,04 33,56 

Kekuningan b* 

Nilai b* tertinggi terdapat pada sampel 

komersial penyimpanan 1 bulan dengan nilai b* 

sebesar 31,78 dan nilai b* terendah terdapat pada 

sampel segar dengan nilai b* sebesar 4,91. 

Sedangkan hasil pengeringan menggunakan 

pengeringan kabinet yang memiliki nilai b* 

tertinggi yaitu pada suhu 60 °C sebesar 29,35 dan 

yang  terendah pada suhu 40 °C sebesar 24,35. 

Hasil ini menunjukkan bahwa semakin tinggi suhu 

pengeringan maka semakin besar nilai b* yang 

dihasilkan dan semakin rendah suhu pengeringan 

maka semakin kecil nilai b* yang dihasilkan. 

Semua sampel yang dikeringkan menggunakan 

cabinet dryer dan sampel komersial menunjukkan 

hasil yang berbeda nyata dengan sampel segar. 

°Hue 

Nilai °hue tertinggi terdapat pada sampel 

komersial penyimpanan 2 hari menghasilkan nilai 

rata-rata °hue sebesar 85,80 dan nilai °hue 

terendah terdapat pada sampel segar sebesar -

75,26. Sedangkan hasil pengeringan 

menggunakan cabinet dryer yang memiliki nilai 

°hue tertinggi yaitu pada suhu 40 °C sebesar 85,12 

dan yang terendah pada suhu 60 °C sebesar 79,58. 

Sampel yang dikeringkan menggunakan 

pengeringan kabinet mengalami penurunan nilai 

°hue, semakin tinggi suhu pengeringan nilai °hue 

semakin menurun. Hal ini sesuai dengan 

penelitian Rusnayanti (2018) nilai °hue pada daun 

kakao yang daunnya dikeringkan pada suhu 40 °C 

lebih tinggi dibandingkan jika dikeringkan pada 

suhu 50 °C dan 60 °C. Hal ini dikarenakan pada 

proses pengeringan, semakin tinggi suhu dan 

waktu pengeringan maka semakin banyak pigmen 

seperti klorofil dari tumbuhan yang berubah. 

Nilai °hue dipengaruhi oleh nilai a* dan nilai 

b*. Nilai °hue yang rendah menunjukkan nilai a* 

atau intensitas warna merah yang semakin tinggi. 

Sedangkan nilai °hue yang tinggi menunjukkan 

nilai b* atau intensitas warna kuning yang 

semakin rendah. Berdasarkan tabel 1 pada metode 

penelitian, nilai °hue dari teh bunga krisan putih 

kering berkisar antara 79,12 sampai 85,13. Nilai 

ini menunjukkan bahwa warna teh bunga krisan 

putih kering berdasarkan °hue adalah kuning 

kemerahan. Daerah kisaran warna kuning 

kemerahan memiliki nilai °hue dari 54°-90°. 

Proses pengeringan pada berbagai suhu tidak 

menyebabkan terjadinya pergeseran warna kuning 

kemerahan ke daerah kisaran warna lain. 

∆E 

Dari pengamatan nilai L*, a*, dan b* pada 

bunga krisan putih selama proses pengeringan, 

terlihat bahwa terjadi penurunan tingkat 

kecerahan warna (L*) serta kandungan warna 

merah (a*) dan kuning (b*) yang semakin 

meningkat. Nilai ∆E terendah terdapat pada 

sampel komersial penyimpanan 2 hari sebesar 

31,41. Sementara hasil pengeringan menggunakan 

cabinet dryer yang memiliki nilai ∆E tertinggi 

yaitu pada suhu 50 °C sebesar 44,60 dan yang 

terendah pada suhu 40 °C sebesar 34,39. Hal 

tersebut berarti bahwa pada pengeringan dengan 

cabinet dryer perubahan warnanya cenderung 

kecil. Sampel yang dikeringkan menggunakan 

cabinet dryer mengalami kenaikan nilai ∆E, 

semakin tinggi suhu pengeringan nilai ∆E semakin 

naik. Hal ini sesuai dengan pendapat Meutia et al. 

(2019) peningkatan suhu dan waktu pemanasan 

dapat meningkatkan nilai ∆E akibat perubahan 

nilai L*, a*, dan b*. 

Susut Bobot 

Perbedaan nilai penyusutan panjang dan 

lebar pada setiap perlakuan dapat dilihat pada 

Tabel 4. 

Dari Tabel 4 dapat dilihat bahwa perlakuan 

variasi suhu pengeringan berpengaruh terhadap 

penyusutan panjang dan lebar pada semua sampel. 

Nilai rata-rata penyusutan panjang tertinggi pada 

perlakuan cabinet dryer 40 °C yaitu sebesar 36,62 

% dan nilai rata-rata penyusutan panjang terendah 
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pada perlakuan cabinet dryer 60 °C yaitu sebesar 

23,65 %. Begitu juga nilai rata-rata penyusutan 

lebar tertinggi pada perlakuan cabinet dryer 40 °C 

yaitu sebesar 59,36 % dan nilai rata-rata 

penyusutan lebar terendah pada perlakuan cabinet 

dryer 60 °C yaitu sebesar 28,46 %. Susut bobot 

pada suhu 60 °C memiliki nilai yang lebih kecil 

berhubungan dengan laju pengeringan yang 

semakin cepat. Hal ini diduga karena pengeringan 

yang berlangsung lebih cepat menyebabkan 

kandungan air dalam bahan yang menguap 

semakin kecil sehingga menyebabkan nilai susut 

bobot lebih kecil. 

Waktu pengeringan yang semakin lama 

menyebabkan penyusutan bunga krisan putih akan 

semakin besar, hal ini diduga karena lama waktu 

pengeringan akan menyebabkan kandungan air 

dalam bahan yang menguap semakin besar, 

sehingga penyusutan bunga krisan putih juga 

semakin besar. Hal ini sesuai dengan pernyataan 

Tulliza et al. (2010) bahwa penyusutan pada 

bahan selama pengeringan karena terjadi 

penguapan air selama proses pengeringan, 

bersamaan dengan terjadinya perubahan bobot 

pada bahan. 

Analisis Kimia Teh Bunga Krisan Putih 

Hasil analisis kimia teh bunga krisan putih 

dapat dilihat pada Tabel 5. 

Kadar Air 

Nilai rata-rata kadar air bunga krisan putih 

segar yaitu sebesar 87,98%. Semua sampel dengan 

perlakuan pengeringan cabinet dryer dan sampel 

komersial memiliki kadar air lebih kecil dari 

sampel segar. Hal ini menunjukkan bahwa 

semakin tinggi suhu pengeringan maka kadar air 

yang terkandung dalam bahan semakin rendah, 

begitu pula semakin rendah suhu pengeringan 

maka kadar air yang terkandung dalam bahan 

semakin tinggi. Hasil ini sesuai dengan pendapat 

Zamharir et al. (2016), semakin tinggi suhu yang 

diterima oleh bahan, maka akan semakin tinggi 

pula penguapan air dalam bahan sehingga kadar 

airnya pun rendah. 

Teh bunga krisan putih kering komersial 

penyimpanan 1 bulan memiliki kadar air tertinggi 

yaitu sebesar 12,72%. Tingginya kadar air teh 

bunga krisan putih kering komersial, diduga 

disebabkan karena bahan pengemas yang 

digunakan, selain itu diduga pada saat pemasaran 

suhu penyimpanan dan kelembapan lingkungan 

tempat pemasaran tidak stabil. Berdasarkan 

standar mutu teh kering dalam kemasan SNI 01-

3836-2000 kadar air teh kering dalam kemasan 

maksimum sebesar 8%. Perlakuan pengeringan 

menggunakan cabinet dryer pada suhu 40 °C, 50 

°C dan 60 °C yang berturut-turut memiliki nilai 

rata-rata kadar air sebesar 7,57%, 7,29%, dan 

6,81% telah memenuhi standar mutu teh kering 

dalam kemasan. 

 

Tabel 4 Penyusutan Dimensi Panjang Dan Lebar 

No Perlakuan Penyusutan Panjang (%) Penyusutan Lebar (%) 

1 Cabinet Dryer 40°C 36,62c±1,07 59,36c±0,78 

2 Cabinet Dryer 50°C 28,47b±1,05 39,85b±2,17 

3 Cabinet Dryer 60°C 23,65a±1,78 28,46a±4,60 

 

Tabel 5 Analisis Kimia Bunga Krisan Putih 

No Sampel Kadar Air (%) 
Total Fenol 

(%) 

Aktivitas 

Antioksidan 

(%) 

Aw 

1 Segar 87,98 ± 0,36 2,11a ± 0,05 68,70b ± 0,05 - 

2 Cabinet dryer 40°C 7,57b ± 0,58 12,92b ± 0,28 84,62d ± 0,04 0,19 

3 Cabinet dryer 50°C 7,29ab ± 0,03 15,33c ± 0,17 86,84e ± 0,04 0,31 

4 Cabinet dryer 60°C 6,81a ± 0,32 15,99d ± 0,37 87,52f ± 0,03 0,25 

5 Komersial (2 hari) 10,31c ± 0,05 28,92f ± 0,41 70,37c ± 0,04 - 

6 Komersial (1 bulan) 12,72d ± 0,08 23,60e ± 0,07 65,65a ± 0,07 - 
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Total Fenol 

Sampel pengeringan cabinet dryer yang 

memiliki kadar total fenol tertinggi adalah 

pengeringan suhu 60 °C sebesar 15,99 % dan yang 

terendah pada pengeringan suhu 40 °C yaitu 

sebesar 12,92 %. Sampel segar memiliki kadar 

total fenol paling rendah dibandingkan dengan 

sampel lainnya yang telah mengalami proses 

pengeringan. Penurunan kadar total fenol dapat 

dipengaruhi oleh faktor penyimpanan. Menurut 

Chilaka et al. (2002), penurunan kadar total fenol 

selama penyimpanan disebabkan terjadinya 

oksidasi senyawa fenolik oleh udara atau karena 

aktifitas enzim polyphenol oksidase (PPO) di 

dalam bahan. Menurut Hossain et al. (2010), 

rendahnya kadar total fenol dalam sampel segar 

memiliki korelasi yang sangat kuat dengan kadar 

air dan kelembapan sampel yang masih tinggi 

sehingga dapat menyebabkan hilangnya senyawa 

fenolik melalui proses degradasi enzimatik yang 

masih tinggi dalam sampel segar. 

Aktivitas Antioksidan 

Aktivitas antioksidan pada sampel segar 

memiliki nilai rata-rata sebesar 68,70 %. Aktivitas 

antioksidan tertinggi terdapat pada sampel 

pengeringan kabinet pada suhu 60 °C dengan rata-

rata aktivitas antioksidan sebesar 87,52 %. Sampel 

yang dikeringkan menggunakan pengeringan 

kabinet pada suhu 60 °C, 50 °C, dan 40 °C secara 

berturut-turut memiliki nilai aktivitas antioksidan 

sebesar 87,52 %, 86,84 %, dan 84,62 %. Sesuai 

dengan penelitian Saragih (2014), semakin lama 

waktu pengeringan maka aktivitas antioksidan 

pada sampel semakin menurun, hal ini disebabkan 

oleh sifat antioksidan yang tidak tahan terhadap 

proses pemanasan. Ketika sampel mengandung 

kadar air yang tinggi maka kemungkinan sampel 

akan mudah rusak dan aktivitas antioksidan pada 

sampel tidak dapat dilihat. Menurut Pramono 

(2005), jika kadar air dalam bahan masih tinggi 

maka dapat mendorong enzim melakukan 

aktivitasnya mengubah kandungan kimia yang ada 

dalam bahan menjadi produk lain. Enzim tertentu 

dalam sel masih dapat bekerja menguraikan 

senyawa aktif setelah sel mati dan selama 

simplisia masih mengandung air. Menurut 

Suryatno et al. (2012), aktivitas antioksidan 

dipengaruhi oleh senyawa fenolik. Senyawa fenol 

berfungsi sebagai antioksidan karena memiliki 

kemampuan untuk menstabilkan radikal bebas 

dengan atom hidrogen. 

Aktivitas Air (aw) 

Aktivitas air bahan pangan merupakan 

jumlah air bebas yang terkandung dalam bahan 

pangan, yang dapat digunakan untuk pertumbuhan 

mikroba. Semakin besar nilai aktivitas air maka 

semakin kecil daya tahan bahan pangan (Belitz et 

al., 2009). Aktivitas air teh bunga krisan putih 

yang dikeringkan menggunakan pengeringan 

kabinet pada suhu 40 °C, 50 °C, 60 °C  berturut-

turut 0,19; 0,31, dan 0,25. Nilai aktivitas air 

tertinggi yaitu pada pengeringan suhu 50 °C dan 

nilai aktivitas air terendah pada suhu 40 °C. 

Berdasarkan data penelitian, suhu pengeringan 

yang rendah dengan waktu pengeringan yang 

semakin lama akan menghasilkan nilai aktivitas 

air yang semakin kecil. Berbagai mikroorganisme 

memiliki aw minimum agar dapat tumbuh dengan 

baik, misalnya bakteri aw: 0,90, khamir aw: 0,80-

0,90, dan kapang aw: 0,60-0,70 (Sari et al., 2020). 

Aktivitas air pada teh bunga krisan putih telah 

memenuhi batas aman dari mikroorganisme-

mikroorganisme tersebut yaitu berkisar 0,19-0,31. 

Analisis Sensoris Seduhan Teh Bunga Krisan 

Putih 

Uji kesukaan atau hedonic test digunakan 

untuk mengetahui sejauh mana tingkat kesukaan 

panelis terhadap teh bunga krisan putih. Hasil 

analisis sensoris teh bunga krisan putih dapat 

dilihat pada Tabel 6. 

Warna 

Perlakuan variasi suhu pengeringan tidak 

berpengaruh pada skor parameter warna teh bunga 

krisan putih. Nilai pada parameter warna teh 

bunga krisan putih berkisar antara 3,57 – 3,93 

(suka). Hal ini menunjukan bahwa panelis 

menyukai warna dari seduhan teh bunga krisan 

putih. Suhu pengeringan yang tinggi dengan 

waktu pengeringan yang tidak terlalu lama, dapat 

mencegah kerusakan yang lebih banyak terhadap 

kandungan anthoxanthin pada bunga krisan putih, 

sehingga warna seduhan dari teh bunga krisan 

putih berwarna pekat. Sebaliknya, rendahnya suhu 

yang digunakan dengan waktu pengeringan lebih 

lama, dapat menyebabkan kerusakan yang lebih 

banyak terhadap kandungan anthoxanthin bunga 

krisan putih, sehingga warna seduhan menjadi 

memudar. Menurut Vaclavik et al., (2007), warna 

putih yang dihasilkan pada bunga krisan putih 

dipengaruhi oleh pigmen anthoxanthin namun 

akan berubah menjadi kecokelatan apabila 

terpapar panas dalam waktu yang lama. Semakin 

tinggi suhu pengeringan menyebabkan semakin 
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banyak kerusakan pigmen anthoxanthin, sehingga 

menyebabkan warna putih memudar. Suhu 

pengeringan berpengaruh tidak nyata (P≥0,05) 

terhadap sensoris warna teh bunga krisan putih 

yang dihasilkan. Berdasarkan hasil pengamatan 

kenampakan warna seduhan teh bunga krisan 

putih yang dikeringkan dengan pengeringan 

kabinet dan komersial memiliki warna yang 

cenderung sama yaitu berwarna hijau kekuningan 

dan sifat hidup air seduhan sesuai dengan SNI 01-

3836-2000. Warna yang dihasilkan semua 

seduhan teh bunga krisan putih yang cenderung 

berwarna hijau kekuningan diduga sebagai 

penyebab tidak berpengaruhnya perlakuan yang 

berbeda terhadap parameter warna seduhan teh 

bunga krisan putih.  

Aroma 

Nilai kesukaan panelis terhadap aroma teh 

bunga krisan putih berkisar antara 2,63 (netral) – 

3,73 (suka). Hal ini menunjukkan bahwa aroma 

teh bunga krisan putih yang dihasilkan disukai 

oleh panelis. Suhu pengeringan berpengaruh 

sangat nyata (P≤0,01) terhadap sensoris aroma teh 

bunga krisan putih yang dihasilkan. Aroma yang 

muncul dari seduhan teh bunga krisan putih 

memiliki aroma yang cenderung sama yaitu 

beraroma khas teh bunga krisan. Menurut  standar 

SNI 3836:2000 tentang mutu teh kering yaitu 

aroma khas teh serta bebas bau asing dan aroma 

dari teh bunga krisan sudah sesuai persyaratan 

SNI teh kering. Pada dasarnya, aroma khas 

seduhan pada teh bunga krisan putih dipengaruhi 

oleh senyawa aromatik yang timbul saat proses 

pengolahan. Senyawa-senyawa aromatik tersebut 

akan menguap saat diseduh dengan air panas 

sehingga terbentuklah aroma seduhan teh bunga 

krisan yang khas. Semakin lama waktu 

pengeringan dapat mempengaruhi warna dan 

aroma teh. Pada proses pengeringan, asam galat 

akan teroksidasi menjadi senyawa tearubigin. 

Senyawa tearubigin bertanggung jawab pada 

aroma harum (Kim et al., 2011). 

 

Tabel 6 Hasil Analisis Sensoris Teh Bunga Krisan Putih 

Sampel Warna Aroma Rasa After taste Overall 

Cabinet dryer 40°C 3,57a 2,63a 2,77a 3,07a 2,60a 

Cabinet dryer 50°C 3,67a 2,97ab 2,90ab 3,07a 2,90ab 

Cabinet dryer 60°C 3,93a 3,30bc 3,03abc 3,33a 3,23bc 

Komersial (2 hari) 3,70a 3,70c 3,43c 3,50a 3,53c 

Komersial (1 bulan) 3,73a 3,73c 3,30bc 3,17a 3,37bc 

 

Tabel 7 Hasil Perhitungan Perlakuan Terbaik 

Parameter 
Nilai Hasil 

40 °C 50 °C 60 °C 

Fisik    

L* 0,07 0,00 0,06 

a* 0,00 0,05 0,07 

b* 0,00 0,03 0,07 

°Hue 0,09 0,01 0,00 

Kimia    

Kadar Air 0,12 0,07 0,00 

Total Fenol 0,00 0,09 0,12 

Aktivitas Antioksidan 0,00 0,09 0,12 

Sensoris    

Warna 0,00 0,00 0,00 

Aroma 0,00 0,06 0,12 

Rasa  0,00 0,05 0,11 

After taste 0,00 0,00 0,00 

Overall  0,00 0,06 0,12 

Total 0,28 0,53 0,77 



1022                                                                                  Prabawa et al. /AGROINTEK 15(4): 1011-1025 

 

 

Rasa 

Nilai kesukaan panelis terhadap rasa teh 

bunga krisan putih berkisar antara 2,77 – 3,43 

(sedang). Hal ini menunjukan bahwa rasa yang 

dihasilkan oleh seduhan teh bunga krisan putih 

masih dapat diterima oleh panelis. Parameter rasa 

menunjukkan bahwa suhu pengeringan 

berpengaruh nyata (P≤0,05) terhadap sensoris rasa 

teh bunga krisan putih yang dihasilkan. 

Berdasarkan hasil pengamatan, rasa seduhan teh 

bunga krisan putih menghasilkan rasa yang 

cenderung sama berasa sepat dan khas teh sesuai 

dengan SNI 01-3836-2000. Menurut Fitriana et al. 

(2017) semakin lama pengeringan maka rasa sepat 

teh herbal cenderung menurun, karena kadar 

polifenol terutama katekin yang semakin 

berkurang. Semakin menurun kadar polifenol 

maka kadar katekin juga akan menurun sehingga 

rasa sepat yang dihasilkan oleh kadar katekin pada 

teh herbal juga akan semakin berkurang. Menurut 

Hayani (2003), katekin merupakan metabolit 

sekunder yang termasuk ke dalam golongan 

polifenol yang tidak tahan terhadap proses 

pemanasan, memiliki sifat tidak berwarna dan 

berasa pahit serta sepat pada seduhan teh. 

After taste 

Nilai kesukaan panelis terhadap after taste 

teh bunga krisan putih berkisar antara 3,07 – 3,50 

(netral). Hal ini menunjukan bahwa after taste 

yang dihasilkan oleh seduhan teh bunga krisan 

putih masih dapat diterima oleh panelis. Rasa 

seduhan pada teh bunga krisan putih hasil 

pengeringan pada suhu 60 °C tidak pahit dan tidak 

sepat dibandingkan dengan hasil pengeringan 

suhu 40 °C dan 50 °C, sehingga tidak 

meninggalkan rasa pahit dan sepat setelah 

mencicipi seduhan teh bunga krisan putih. 

Parameter after taste menunjukkan bahwa suhu 

pengeringan berpengaruh tidak nyata (P≥0,05) 

terhadap sensoris after taste. Seduhan teh bunga 

krisan putih menghasilkan after taste yang 

cenderung sama, tidak meninggalkan after taste 

yang pahit dan sepat. Rasa sepat yang dihasilkan 

pada teh berasal dari senyawa tanin, hal ini 

disebabkan karena tanin termasuk dalam senyawa 

flavor sehingga menimbulkan rasa tertentu 

(Fajriati, 2006). 

Overall 

Hasil analisis statistik parameter overall 

menunjukkan bahwa suhu pengeringan 

berpengaruh sangat nyata (P≤0,01) terhadap 

sensoris overall teh bunga krisan putih yang 

dihasilkan. Dapat dilihat pada Tabel 7 sampel 

hasil pengeringa suhu 60 °C memiliki skor tingkat 

kesukaan tertinggi pada parameter warna, aroma, 

rasa dan after taste. Warna, aroma, rasa dan after 

taste pada seduhan teh bunga krisan putih diduga 

mempengaruhi tingkat kesukaan panelis terhadap 

parameter overall sehingga perlakuan suhu 60 °C 

memiliki skor kesukaan tertinggi pada parameter 

overall. 

Perlakuan Terbaik Teh Bunga Krisan Putih 

Pemilihan perlakuan terbaik ini berdasarkan 

uji indeks efektivitas (Sullivan et al., 2015).  
 

Dari hasil penentuan tersebut didapatkan hasil terbaik 

adalah pengeringan suhu 60°C dengan nilai produk 

(nilai hasil/NH) sebesar 0,77.  

KESIMPULAN 

Semakin tinggi suhu pengeringan maka 

semakin cepat waktu pengeringan menggunakan 

pengeringan kabinet menghasilkan nilai 

kecerahan (L*) dan °hue yang semakin rendah, 

nilai kemerahan (a*) nilai kekuningan (b*) dan ∆E 

semakin tinggi. Selanjutnya nilai susut bobot dan 

kadar air semakin menurun, sedangkan total fenol, 

aktivitas antioksidan, dan aktivitas air 

menghasilkan nilai yang semakin meningkat.  
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