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ABSTRACT  

 

Batik chrysanthemum is one type of chrysanthemum whose use is limited to cut flowers. Chrysanthemum tea 

beverage processing is one form of product diversification that can increase the added value of chrysanthemum flowers. 

This study aims to determine the shelf life of chrysanthemum tea beverages packaged in glass bottles. This research 

design uses a factorial complete randomized design with two factors, namely storage temperature (room temperature and 

cold temperature (10 oC) as the first factor and storage time (0, 3, 6, 9, 12, and 15 days) as the second factor. Each 

treatment combination was made in 3 replicates; the results showed that the indication of temperature and storage 

duration gave a very significant effect (P < 0.01) on total phenolics, total flavonoids gave a significantly different effect 

(P < 0.05) on anthocyanin levels, and antioxidant activity. They gave a significantly different effect (P < 0.05) on the 

color index. The research results show that the ideal storage life of Chrysanthemum flower tea is at a cold temperature 

(10 °C). At this storage life, the chrysanthemum flower tea beverage has a high antioxidant activity and is acceptable for 

consumption. 
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ABSTRAK 

 

Bunga kerisan (Chrysanthemum) varietas batik adalah salah satu jenis bunga krisan yang pemanfaatanya terbatas 

sebagi bunga potong. Pengolahan minuman teh bunga krisan merupakan salah satu bentuk diversifikasi produk yang 

dapat meningkatkan nilai tambah bunga krisan. Penelitian ini bertujuan untuk menentukan umur simpan produk minuman 

teh bunga krisan yang dikemas dengan mengunakan dalam kemasan botol kaca. Desain penelitian ini mengunakan 

rancangan acak lengkap faktorial (dua faktor), yaitu suhu penyimpanan ( suhu ruang dan suhu dingin (10oC) sebangai 

faktor pertama dan lama penyimpanan (0, 3, 6, 9, 12, dan 15 hari) sebagai faktor ke dua. Setiap kombinasi perlakuan 

dibuat dalam tiga kali ulangan, hasil penelitian menunjukan indikasi suhu lama penyimpanan memberikan pengaruh yang 

sangat nyata (P < 0,01) terhadap total fenolik, total flavonoid memberikan pengaruh berbeda nyata (P < 0,05) terhadap 

kadar antosianin dan aktivitas antioksisan, memberikan pengarh yang berbeda tidak nyata (P < 0,05) terhadap indeks 

warna. Dari hasil penelitian diperoleh umur penyimpanan teh bunga krisan yang ideal adalah pada suhu dingin (10oC). 

Pada umur simpan tersebut minuman teh bunga krisan memiliki aktivitas anti oksidan yang tergolong tinggi dan dapat 

diterima di konsumsi.  

 

Kata Kunci: Bunga Krisan Batik; Minuman Fungsional; Lama Penyimpanan; Suhu 
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PENDAHULUAN 

 

Teh merupakan satu minuman yang sering 

dikonsumsi oleh masyarakat. Berbeda dengan kopi 

yang selalu dikaitkan dengan kebiasaan orang tua, 

teh malah bersifat lebih universal untuk segala usia 

dan golongan. Teh dapat dikonsumsi kapanpun 

(Jediut et al., 2018). Terdapat dua jenis teh yang 

umum beredar di masyarakat yaitu teh herbal dan 

non herbal. Selain itu, minuman yang terbuat dari 

rempah-rempah, buah-buahan, hingga bagian 

tanaman lain seperti akar, daun, dan bunga juga 

dapat disebut sebagai teh (Arumsari & Aminah, 

2019). 

Bunga krisan termasuk salah satu jenis bunga 

yang sangat diperhitungkan dalam dunia kesehatan. 

Bunga ini sudah lama dimanfaatkan sebagai salah 

satu bahan untuk obat tradisional Tiongkok. Pada 

produk obat tradisional Tiongkok yang 

mengandung bunga krisan terdapat cita rasa manis 

dan pahit. Bunga ini memberikan khasiat yang 

sangat banyak mulai dari antitumor, antioksidasi, 

hingga antibakteri. Selain itu, bunga ini juga 

dipercaya dapat mengurangi rasa pusing, sakit 

kepala, dan darah tinggi (Liang et al., 2020).  

Bunga krisan yang dikembangkan memiliki 

warna yang berbeda-beda dan sangat beragam. Di 

seluruh dunia terdapat lebih dari 20.000 kultivar 

bunga krisan (Wang et al., 2014). Di daerah 

Brastagi Kabupaten Karo, khususnya di area 

agrowisata Taman Seribu Bunga yang dikelola oleh 

Bumdes Arih Ersada desa raya, terdapat 11 kultivar 

bunga krisan. Produksi bunga krisan di Indonesia 

mencapai 383.466.100 tangkai pada tahun 2020, 

dan di Sumatera Utara dihasilkan 4.396.041 tangkai 

yang diproduksi setiap tahunnya (Setyawan, 2022). 

Salah satu contoh pemanfaatan krisan dalam 

dunia kuliner yaitu teh. Di Indonesia sendiri, bunga 

krisan sering dimanfaatkan sebatas bunga potong 

dan masih sangat jarang dimanfaatkan dalam dunia 

kuliner. Teh yang terbuat dari bagian tanaman 

seperti dalam hal ini yaitu bunga krisan disebut 

sebagai teh herbal (Hartanto et al., 2021). Terdapat 

beberapa jenis penyeduhan dan penyajian teh 

dimana salah satunya adalah teh instan yang sudah 

dikemas dalam kemasan botol (Jediut et al., 2018). 

Teh krisan sendiri kaya akan kandungan 

senyawa aktif karena bahan dasarnya yaitu bunga 

krisan. Senyawa-senyawa aktif yang terkandunga 

pada bunga krisan yaitu saponin, steroid, flavonoid, 

tanin, terpenoid, alkaloid, polifenol, dan lignin. Teh 

bunga krisan sangat disukai karena rasa dan 

aromanya yang menarik. Khasiatnya untuk 

kesehatan juga tidak bisa dianggap remeh. Teh 

bunga krisan memberikan efek antiinflamasi, 

antipiretik, sedatif, antiarthritis, dan antihipertensi 

bagi konsumennya. Selain itu, teh bunga krisan juga 

kaya akan antioksidan yang dapat merelaksasi, 

meningkatkan penglihatan, menyembuhkan panas 

dalam, melancarkan peredaran darah, menyerap 

racun dalam tubuh, dan mencegah kelelahan (Cao, 

2020). 

Proses pengolahan teh bunga krisan sangat 

memengaruhi kualitas teh. Pengendalian suhu dan 

waktu penyimpanan yang tepat sangat penting 

untuk mempertahankan kandungan senyawa 

bioaktif dan menjaga kualitas produk akhir. 

Senyawa bioaktif dalam teh krisan, termasuk 

fenolik, flavonoid, dan tanin, sensitif terhadap suhu 

dan waktu penyimpanan yang tidak tepat. Suhu dan 

waktu penyimpanan yang tidak tepat dapat 

mengoksidasi atau menghancurkan senyawa ini, 

mengurangi kandungan dan aktivitas antioksidan 

the bunga krisan (Kushargina et al., 2022). 

Dengan banyaknya kanudngan senyawa aktif 

dan antioksidan pada teh bunga krisan, sehingga 

perlu untuk mengembangkan metode pengawetan 

dari teh bunga krisan ini. Pengeringan merupakan 

prinsip pengawetan yang diterapkan pada pada 

penelitian ini. Pengeringan adalah pengurangan 

kandungan air pada bahan hingga batas tertentu 

dengan memaanfaatkan energi panas (Muntikah & 

Razak, 2017). Penelitian sebelumnya yang 

dilakukan Walangitan et al. (2017) pada bunga 

potong krisan yang meliputi masa simpan dan 

perubahan mutu bunga potong krisan yaitu 

persentase kelayuan, penurunan berat, perubahan 

diameter kuntum, dan perubahan warna bunga. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa lama 

penyimpanan bunga potong krisan yaitu 41 hari. 

Kelayuan mencapai 100% pada hari ke-41. 

Persentase perubahan berat rata-rata 

sebesar18,69%. Perubahan diameter kuntum bunga 

rata –rata mencapai maksimum pada hari ke-37. 

Terjadi perubahan warna pada kuntum bunga dari 

warna putih menjadi kecoklatan. Peneliti lain 

mempertahankan kesegaran bunga diantaranya 

bunga potong krisan yang masih kuncup disimpan 

pada suhu 10°C dengan komposisi atmosfir 0,5% 

CO2 dan 10-15% O2 tahan sampai 7 hari (Liptan, 

2009). Dan menurut Santoso (2013), bunga potong 

krisan yang memiliki penanganan yang baik 

kemudian disimpan dalam cold storage pada suhu 

rendah 5°C dengan kelembaban 90% dapat bertahan 

sampai 15 hari masa penyimpanan. Dari beberapa 

penelitian ini, penulis melakukan penelitian terkait 

pengaruh suhu terhadap masa simpan untuk 

memperpanjang umur bunga dan mempertahankan 
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kualitas serta kesegaran teh bunga krisan. 

 

 

METODE PENELITIAN 

 

Bahan  

 

Bahan penelitian yang digunakan pada 

penelitian ini adalah bunga krisan batik yang 

diperoleh dari Agrowisata Taman Seribu Bunga 

Desa Raya Berastagi Kabupaten Karo, Sumatra 

Utara.  

 

Metode Penelitian 

 

Penelitian ini menggunakan metode 

penelitian berupa rancangan acak lengkap faktorial 

dengan dua perlakuan berupa lama penyimpanan 

(L) dan suhu penyimpanan yaitu Faktor I: Lama 

penyimpanan (L) yang terdiri atas enam taraf, yaitu: 

L1 = 0 hari; L2 = 3 hari; L3 = 6 hari; L4 = 9 hari; 

L5 = 12 hari; L6 = 15 hari. Faktor II : Suhu 

penyimpanan (S) yang terdiri atas dua taraf, yaitu: 

S1 = 10 oC; S2 = Suhu ruang (27 ± 2 oC). 

Jumlah total sampel yang akan diuji dalam 

penelitian ini berdasarkan perlakuan faktor satu dan 

dua serta pengulangan sebanyak tiga kali adalah 36 

sampel. Data yang diperoleh selanjutkan dianalisis 

menggunakan analisis ragam menggunakan metode 

rancangan acak lengkap dengan uji lanjut Least 

Significant Range. 

 

Tahapan Penelitian 

 

Tahap I : Pembuatan minuman teh bunga 

krisan batik 

Proses pembuatan teh bunga krisan dilakukan 

sesuai prosedur kerja pada penelitian (Setiawati et 

al., 2019), dengan modifikasi pada proses 

penyimpanan. Pembuatan teh bunga krisan dimulai 

dengan proses pencucian bunga krisan dengan air 

mengalir. Setelah itu, dilakukan proses pelayuan 

bunga krisan dengan cara meletakkan bunga krisan 

di ruang terbuka selama 24 jam. Bunga krisan yang 

sudah dilayukan kemudian dikeringkan 

menggunakan oven pengering (Agrowindo) pada 

suhu 60 oC selama 1 hari atau 24 jam sampai bunga 

kering. Bunga krisan yang telah kering ditimbang 

sebagai berat akhir bahan kering. Setelah itu, 

dihaluskan dengan cara diblender dan diayak 

menggunakan ayakan 10 mesh. 

Pembuatan ekstrak teh bunga krisan 

mengikuti metode (Mutmainnah et al., 2018) yang 

dimodifikasi. Bubuk teh bunga krisan di timbang 

sebanyak 1,5 g dimasukan ke dalam kantong teh, 

lalu diseduh dengan air bersuhu 90 oC, sebanyak 

100 mL. kemudian diaduk selama 5 menit sehingga 

dihasilkan ektarak bunga krisan. 

Pembuatan minuman teh bunga krisan 

mengikuti metode Andriani (2012) dalam membuat 

minuman teh hijau. Ekstrak teh bunga krisan 

penambahan gula pasir sehingga dihasilkan dengan 

konsentrasi 15% dan asam sitrat dengan konsentrasi 

0,25%. Setelah minuman teh bunga krisan, 

selanjutnya minuman bunga krisan sterilisasi 

dengan cara metode hot filling yaitu dengan cara 

memasukan minuman teh bunga kerisan suhu 80 oC 

kedalam kemasan yang sudah disterilisasai, setelah 

itu dilakukan penutupan botol sudah tertutup rapat 

dan siram dengan air mengalir agar suhu minuman 

turun hinga mencapai suhu ruang. 

 

Tahap II : Penyimpanan minuman teh bunga 

krisan batik untuk dianalisa 

Minunan teh bunga krisan yang sudah 

dilakukan disterilisasi disimpan pada suhu 10 oC 

dan suhu ruang (27±2 oC). Mutu teh bunga kerisan 

diamati pada penyimpanan 0, 3, 6, 9, 12, dan 15 

hari. Teh bunga krisan dianalisis karakteristik 

fisikokimia yang meliputi indeks warna, total 

flavonoid, total fenol, antosianin, dan aktivitas 

antioksidan. 

 

Parameter Penelitian 

 

Pengamatan yang dilakukan pada penelitian 

ini adalah anlisis Indeks Warna (oHue) (Handayani 

et al., 2022), pengujian total flavonoid dilakukan 

menggunakan acuan dari metode (Chang et al., 

2002). Pengujian total fenol dilakukan 

menggunakan acuan berupa metode (Škerget et al., 

2005). Analisis kandungan total antosianin 

ditentukan menggunakan metode pH diferensial 

(Lee et al., 2001). Pengujian aktivitas antioksidan 

dilakukan menggunakan acuan metode DPPH (2,2-

difenil-1-pikrilhidrazil) (Sigma Aldrich, AS) 

modifikasi dari Frindryani & Atun (2016).  

 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

Indeks Warna 

 

Indeks warna dari minuman teh bunga krisan 

yang dihasilkan pada penelitian (Gambar 1) 

menunjukkan bahwa indeks warna dari minuman 

teh bunga krisan berada pada rentang 29,65 oHue 

sampai dengan 34,10 oHue. Angka tersebut 

tergolong dalam indeks warna Red atau merah. 

Warna merah pada minuman teh bunga krisan yang 
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dihasilkan akibat adanya penambahan asam sitrat 

karena warna awal dari minuman teh bunga krisan 

ungu atau dikenal dengan teh krisan batik berwarna 

sedikit keunguan karena adanya kandungan 

senyawa antosianin. Hal tersebut sesuai dengan 

teori terkait sifat dari antosianin dimana warna 

antosianin dipengaruhi oleh pH. Penambahan asam 

seperti asam sitrat menyebabkan pH menurun 

sehingga antosianin berwarna menjadi merah dan 

stabil akibat berubah menjadi kation flavilium 

(Wiyono et al., 2022). Interaksi antara pH dan asam 

sitrat sangat penting dalam memerangi perubahan 

warna teh. Pemantauan tingkat pH sangat penting, 

karena mempengaruhi reaksi kimia yang 

menyebabkan perubahan warna, terutama yang 

melibatkan pencoklatan enzimatik yang dikatalisis 

oleh polifenol oksidase, yang bergantung pada pH. 

Asam sitrat berkontribusi pada proses ini melalui 

sifat antioksidannya, yang membantu menetralkan 

radikal bebas dan mencegah reaksi oksidasi yang 

mempengaruhi kualitas teh. Selain itu, kemampuan 

asam sitrat untuk mengkelat ion logam lebih lanjut 

membantu mencegah perubahan warna dengan 

menghambat ion ini berpartisipasi dalam reaksi 

oksidasi. Hubungan lama penyimpanan terhadap 

indeks warna minuman teh bunga krisan yang 

dihasilkan dapat dilihat pada Gambar 1. 

 

Total Flavonoid 

 

Senyawa flavonoid yang terdapat pada 

minuman teh bunga krisan menunjukkan bahwa 

perlakuan lama penyimpanan yang semakin lama 

menyebabkan kandungan total flavonoid pada 

minuman teh bunga krisan semakin menurun. 

Kadar total flavonoid minuman teh bunga krisan 

yang dihasilkan pada hari ke-0 sebesar 356,92 μg 

QE/mL sedangkan setelah penyimpanan hari ke-15 

menunjukkan kadar total flavonoid menjadi 210,40 

μg QE/mL. Hal yang serupa juga terjadi pada 

penelitian (Saputra et al., 2018) terkait penelitian 

lama penyimpanan pada sirup menunjukkan bahwa 

penyimpanan dengan waktu yang semakin lama 

menyebabkan kandungan flavonoid menurun yang 

mulanya sebesar 291,18 μg/mL menjadi 210,73 

μg/mL setelah penyimpanan selama 21 hari. Total 

flavonoid yang menurun dapat disebabkan oleh 

waktu, suhu, dan cahaya karena senyawa-senyawa 

yang termasuk golongan flavonoid seperti 

kuersetin memiliki sifat yang tidak stabil terhadap 

beberapa faktor seperti suhu dan cahaya. Hubungan 

lama penyimpanan terhadap total flavonoid 

minuman teh bunga krisan yang dihasilkan dapat 

dilihat pada Gambar 2. 

Pengaruh suhu penyimpanan terhadap total 

flavonoid minuman teh bunga krisan berdasarkan 

hasil analisis ragam yang dapat dilihat pada Tabel 3, 

diketahui bahwa perlakuan suhu penyimpanan 

memberikan pengaruh berbeda sangat nyata (P < 

0,01) terhadap total flavonoid (μg QE/g) minuman 

teh bunga krisan menunjukkan bahwa perlakuan 

suhu penyimpanan yang berbeda pada minuman teh 

bunga krisan menghasilkan kadar total flavonoid 

yang berbeda dimana penyimpanan pada suhu 

ruang menghasilkan kadar total flavonoid yang 

lebih rendah yaitu sebesar 273,37 μg QE/mL 

dibandingkan minuman teh bunga krisan yang 

disimpan pada suhu rendah yaitu sebesar 294,47 μg 

QE/mL. Hal tersebut dikarenakan senyawa 

flavonoid sangat rentan terhadap suhu 

penyimpanan, cahaya, dan sebagainya. 

Penyimpanan pada suhu ruang dapat 

memungkinkan terjadinya degradasi atau merusak 

senyawa flavonoid sehingga menurun sedangkan 

penyimpanan pada suhu rendah masih dapat 

mempertahankan stabilitas senyawa flavonoid 

(Tristanto et al., 2017). 

 

 
Gambar 1. Hubungan lama penyimpanan terhadap indeks warna minuman teh bunga krisan 
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Gambar 2. Hubungan lama penyimpanan terhadap total flavonoid minuman teh bunga krisan 

 

 
Gambar 3. Hubungan suhu penyimpanan terhadap 

total flavonoid minuman teh bunga krisan 

 

Total Fenol 

 

Senyawa fenol merupakan salah satu 

senyawa metabolit sekunder yang dapat bertindak 

sebagai antioksidan dalam menangkal radikal bebas 

dalam tubuh sama halnya dengan senyawa 

flavonoid. Hasil penelitian (Gong et al., 2019) 

menunjukkan bahwa perlakuan lama penyimpanan 

dengan waktu yang semakin lama menyebabkan 

kandungan total fenol pada minuman teh bunga 

krisan mengalami penurunan dimana pada awalnya 

(perlakuan L1) mengandung total fenol sebesar 

585,93 μg GAE/g menjadi sebesar 364,63 μg 

GAE/g setelah penyimpanan selama 15 hari 

(perlakuan L6). Hal ini sama dengan hasil penelitian 

yang diperoleh dimana perlakuan penyimpanan 

minuman teh bunga krisan pada suhu ruang (S2) 

memiliki kandungan total fenol yang lebih rendah 

yaitu sebesar 446,42 μg GAE/g dibandingkan 

penyimpanan pada suhu rendah (S1) sebesar 497,65 

μg GAE/g. Sama halnya dengan total flavonoid, 

total fenol juga akan menurun seiring waktu 

penyimpanan yang bertambah dan hasil yang sama 

juga ditunjukkan pada penelitian (Saputra et al., 

2018) karena senyawa fenolik yang tidak stabil atau 

rentan mengalami kerusakan dan tidak mudah 

bertahan dalam waktu penyimpanan yang lama 

karena dapat saja dipengaruhi oleh suhu, cahaya, 

jenis kemasan, serta lama waktu penyimpanan. 

Waktu penyimpanan yang semakin lama dapat 

menyebabkan reaksi polimerisasi dan degradasi 

komponen senyawa kimia yang terdapat dalam 

minuman terjadi sehingga saat pengujian secara 

kuantitatif menunjukkan hasil yang rendah. 

Hubungan lama penyimpanan terhadap 

kandungan total fenol minuman teh bunga krisan 

yang dihasilkan dapat dilihat pada Gambar 4. 

 

 
Gambar 4. Hubungan lama penyimpanan terhadap total fenol minuman teh bunga krisan 
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Pengaruh suhu penyimpanan terhadap total 

fenol minuman teh bunga krisan menunjukkan 

bahwa perlakuan penyimpanan minuman teh bunga 

krisan pada suhu ruang (S2) memiliki kandungan 

total fenol yang lebih rendah yaitu sebesar 446,42 

μg GAE/g dibandingkan penyimpanan pada suhu 

rendah (S1) sebesar 497,65 μg GAE/g. Hal tersebut 

terjadi karena senyawa fenol termasuk senyawa 

yang mudah mengalami kerusakan atau 

terdegradasi pada suhu yang lebih tinggi selain itu 

menurut (Ramadani et al., 2023) peningkatan suhu 

pada penyimpanan minuman teh dapat 

menyebabkan percepatan laju reaksi kimia sehingga 

deteorisasi terjadi semakin cepat sedangkan 

penyimpanan pada suhu yang lebih rendah dapat 

memperlambat laju reaksi kimia sehingga 

penurunan mutu minuman teh baik secara kimia, 

fisik, dan sensori dapat lebih lama. 

 

 
Gambar 5. Hubungan suhu penyimpanan terhadap 

total fenol minuman teh bunga krisan 

 

Antosianin 

 

Antosianin merupakan senyawa yang dapat 

dikatakan sebagai pigmen warna alami yang dapat 

larut dalam air menunjukkan bahwa perlakuan lama 

penyimpanan yang semakin meningkat 

menyebabkan kandungan senyawa antosianin dari 

minuman teh bunga krisan menurun dimana 

mulanya minuman teh bunga krisan pada 0 hari atau 

belum ada penyimpanan (L1) mengandung senyawa 

antosianin sebesar 30,87 mg/L sedangkan setelah 

disimpan hingga 15 hari (L6) menurun menjadi 

20,72 mg/L. Hal tersebut terjadi karena semakin 

lama penyimpanan dilakukan menyebabkan 

terjadinya kerusakan senyawa antosianin dimana 

yang dapat mempengaruhi kestabilan dari senyawa 

tersebut antara lain suhu, konsentrasi, cahaya, pH, 

pelarut, keberadaan enzim, dan sebagainya 

(Permatasar & Deofsila, 2021). Hubungan lama 

penyimpanan terhadap kandungan antosianin 

minuman teh bunga krisan dapat dilihat pada 

Gambar 6. 

Pengaruh suhu penyimpanan terhadap 

antosianin minuman teh bunga krisan menunjukkan 

bahwa perlakuan penyimpanan minuman teh bunga 

krisan pada suhu ruang (S2) mengandung senyawa 

antosianin sebesar 24,08 mg/L sedangkan 

penyimpanan pada suhu rendah (S1) memiliki 

kandungan senyawa antosianin yang lebih tinggi 

yaitu sebesar 25,27 mg/L. Hal tersebut terjadi 

karena penyimpanan suatu bahan pangan khususnya 

minuman teh yang mudah mengalami kerusakan 

jika disimpan pada suhu yang tinggi. Perlakuan 

penyimpanan suhu rendah memungkinkan 

terjadinya kerusakan atau penurunan kandungan 

kimia seperti senyawa antosianin tetapi dalam 

jumlah yang lebih kecil (Amperawati et al., 2019). 

 

 

 
Gambar 6. Hubungan lama penyimpanan terhadap antosianin minuman teh bunga Krisan 
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Gambar 7. Hubungan suhu penyimpanan terhadap 

antosianin minuman teh bunga krisan 

 

Aktivitas Antioksidan (%) 

 

Penurunan aktivitas antioksidan dapat 

diakibatkan oleh pengaruh suhu dan lama waktu 

penyimpanan. Aktivitas antioksidan dari minuman 

teh bunga krisan menunjukkan bahwa penyimpanan 

minuman teh bunga krisan dengan waktu yang 

semakin lama menyebabkan aktivitas antioksidan 

dari minuman teh bunga krisan menurun dimana 

pada hari ke-0 (L1) aktivitas antioksidannya 

sebesar 77,17% sedangkan setelah penyimpanan 

hari ke-15 (L6) menurun menjadi 68,65% pada 

konsentrasi sampel 4 μL/mL. Aktivitas antioksidan 

dari minuman teh bunga krisan yang menurun 

selama penyimpanan sejalan dengan kandungan 

total flavonoid, total fenol, dan antosianin yang 

menurun juga selama penyimpanan. Hal tersebut 

karena senyawa-senyawa tersebut yang bertindak 

sebagai antioksidan dalam minuman teh bunga 

krisan. Begitu juga dengan penelitian (Tristanto et 

al., 2017) terkait pengaruh lama penyimpanan 

terhadap aktivitas antioksidan teh hijau stevia yang 

menunjukkan penurunan aktivitas antioksidan 

seiring dengan penyimpanan yang semakin lama 

akibat penurunan senyawa-senyawa yang bertindak 

sebagai antioksidan meliputi fenol dan flavonoid 

dimana aktivitas antioksidan pada hari ke-0 sebesar 

90,86% kemudian menurun menjadi 53,49% setelah 

30 hari penyimpanan. Hubungan lama penyimpanan 

minuman teh bunga krisan terhadap  aktivitas 

antioksidan dapat dilihat pada Gambar 8. 

Pengaruh suhu penyimpanan terhadap 

aktivitas antioksidan minuman teh bunga krisan 

menunjukkan bahwa penyimpanan dengan suhu 

yang lebih tinggi menyebabkan penurunan aktivitas 

antioksidan dimana penyimpanan pada suhu ruang 

(S2) memiliki aktivitas antioksidan dengan persen 

inhibisi sebesar 70,81% sedangkan penyimpanan 

dengan suhu rendah (10oC) memiliki persen inhibisi 

sebesar 73,04% pada konsentrasi sampel 4 μL/mL. 

Penurunan aktivitas antioksidan pada suhu 

penyimpanan yang lebih tinggi sejalan dengan 

penurunan senyawa-senyawa yang bertindak 

sebagai antioksidan seperti fenol, flavonoid, dan 

antosianin. Penyimpanan teh secara signifikan 

berdampak pada stabilitas dan potensi bioaktif 

senyawanya. Komponen bioaktif utama, seperti 

katekin dan vitamin C, sangat rentan terhadap 

degradasi karena oksidasi, yang dapat 

diperburuk oleh kondisi penyimpanan yang 

tidak menguntungkan seperti kelembaban dan 

suhu tinggi. Oksidasi polifenol teh dapat 

menyebabkan pembentukan senyawa baru 

dengan sifat yang berubah, semakin 

mengurangi manfaat kesehatan yang terkait 

dengan konsumsi teh. Selain itu, aktivitas 

enzimatik, terutama polifenol oksidase, dapat 

mengkatalisis reaksi yang memodifikasi 

senyawa bioaktif ini selama penyimpanan.  

 

 
Gambar 8. Hubungan lama penyimpanan terhadap aktivitas antioksidan minuman teh bunga krisan 
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Oleh karena itu, menjaga kondisi 

penyimpanan yang optimal seperti 

mengendalikan suhu dan kelembapan, sangat 

penting untuk menjaga profil bioaktif teh dan 

memastikan manfaat kesehatannya tetap utuh. 
Hal tersebut karena senyawa-senyawa tersebut 

rentan mengalami kerusakan pada suhu yang lebih 

tinggi. Zhao et al. (2024) menyebutkan bahwa 

penyimpanan dengan suhu yang semakin tinggi 

dapat menyebabkan perubahan rasa, aroma, dan 

berpotensi menurunkan aktivitas antioksidannya 

akibat kerusakan senyawa yang bertindak sebagai 

antioksidan seperti senyawa polifenol. 

 

 
Gambar 9. Hubungan suhu penyimpanan terhadap 

aktivitas antioksidan minuman teh bunga krisan 

 

 

KESIMPULAN 

 

Pengaruh lama penyimpanan dan suhu 

penyimpanan terhadap mutu minuman teh bunga 

krisan pada beberapa parameter yang dianalisa 

adalah: 1) Perlakuan suhu dan lama penyimpan 

minuman teh krisan memberikan pengaruh berbeda 

sangat nyata (P < 0,01) terhadap parameter 

pengujian yang meliputi total flavonoid (μg QE/g), 

total fenol (μg GAE/g), antosianin (mg/L),dan 

aktivitas antioksidan (%); 2) Perlakuan suhu 

penyimpanan minuman teh bunga krisan 

memberikan pengaruh berbeda tidak nyata dan 

perlakuan lama penyimpanan memberikan 

pengaruh berbeda sangat nyata (P < 0,01) pada 

parameter indeks warna (oHue); 3) Interakasi antara 

perlakuan lama penyimpanan dan suhu 

penyimpanan minuman teh bunga krisan 

memberikan pengaruh berbeda sangat nyata (P < 

0,01) terhadap parameter pengujian total flavonoid 

(μg QE/g), dan total fenol (μg GAE/g). Namun 

memberikan pengaruh berbeda nyata (P < 0,05) 

terhadap parameter antosianin (mg/L) dan aktivitas 

antioksidan (%) serta memberikan pengaruh 

berbeda tidak nyata terhadap parameter indeks 

warna (oHue); dan 4) Saran umur penyimpanan 

untuk industri kecil dan menengah teh bunga 

krisan pada suhu dingin (10oC) selama 15 hari 

pada umur simpan tersebut minuman teh bunga 

krisan memiliki aktivitas anti oksidan yang 

tergolong tinggi dan dapat diterima di konsumsi 
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