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INTISARI
Bunga telang (​Clitoria ternatea​) adalah tumbuhan merambat yang biasa ditemukan di pekarangan atau tepi hutan dan kaya akan kandungan antioksidan. Bunga telang dapat dikonsumsi dengan cara direndam, direbus, atau diseduh sebagai teh. Masyarakat telah mengenal teknik pengeringan secara alami maupun konveksi serta mengeringkan bahan baik dalam keadaan utuh maupun memperkecil ukuran bahan tersebut. Penelitian ini bertujuan untuk menghasilkan teh bunga telang dengan cara pengeringan dan ukuran terbaik.

Pada penelitian ini bunga dikeringkan dengan cara bunga telang segar disortasi, ditimbang dan masing-masing diberikan kombinasi perlakuan yang telah ditentukan. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap pola faktorial (RAL Faktorial) dengan dua faktor. Faktor pertama yaitu cara pengeringan (sinar matahari dan cabinet dryer), faktor kedua yaitu ukuran (utuh dan dipotong-potong). Pada pengeringan menggunakan sinar matahari, bahan ditutupi kain hitam terlebih dahulu sebelum dilakukan pengeringan. Analisis yang dilakukan adalah kadar air, aktivitas antioksidan dan warna. Data yang diperoleh dilakukan uji statistik dengan ANOVA, apabila terdapat perbedaan nyata maka diuji dengan DMRT pada tingkat kepercayaan 95%.
Hasil penelitian menunjukkan bahwa cara pengeringan dan ukuran memberikan pengaruh nyata terhadap kadar air, warna biru dan merah pada teh bunga telang yang dihasilkan.  Cara pengeringan menggunakan cabinet dryer dan ukuran utuh merupakan kombinasi perlakuan terbaik dengan kadar air 12,43% (bb), warna biru 7,15, warna merah 5,15 dan aktivitas antioksidan 54,37% (RSA).
Kata Kunci: teh, bunga telang, pengeringan, ukuran
ABSTRACT

Butterfly Pea Flower (Clitoria Ternatea) is a type of vines that rich of antioxidants and commonly found in a yard or forest edges. Butterfly pea flower can be consumed by soaking, boiling or brewing as a tea. People is familiar with natural drying and convection techniques as well as drying the material in its intact state and reducing the size of the material. This study aims to produce butterfly pea flower tea by drying and measuring the best.
In this study, the flowers were dried by way of fresh  butterfly pea flowers sorted, weighed and each given a predetermined combination of treatments.The experimental design used in this study was a completely randomized design with a factorial pattern (Factorial RAL) with 2 factors. The first factor is the drying method (sunlight and cabinet dryer), the second factor is the size (whole and cut into pieces). For the drying, sunlight were needed while the material is covered with a black cloth before drying. The analysis carried out was water content, antioxidant activity and color. The data obtained were carried out by statistical tests with ANOVA (Analysis of Variance) analysis, if the test results showed significant differences between treatments followed by a DMRT (Duncan's Multiple Range Test) real difference test at a 95% confidence level.
The results showed that the drying method and size had a significant effect on the moisture content, blue and red colors of the resulting butterfly pea flower tea. The method of drying using a cabinet dryer and the whole size is the best treatment combination with moisture content 12.43% (bb), the blue color is 7.15, and the red color is 5.15.
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PENDAHULUAN
Bunga telang (​Clitoria ternatea​) adalah tumbuhan merambat yang biasa ditemukan di pekarangan atau tepi hutan. Tumbuhan anggota suku polong-polongan ini berasal dari Asia tropis, namun sekarang telah menyebar ke seluruh daerah tropika. Sejak dulu tumbuhan ini ditanam di pekarangan sebagai tanaman hias. Bunga ini memiliki nama yang beraneka ragam pada setiap daerah di Indonesia, seperti di daerah Sumatera disebut bunga biru, bunga kelentit, bunga telang, di Jawa disebut kembang teleng, menteleng, di Sulawesi disebut bunga talang, bunga temen raleng, dan di Maluku disebut bisi, seyamagulele (Dalimartha, 2008).

Bunga telang beragam warnanya, ada yang putih, biru, ungu. Bunga telang kaya akan flavonoid berupa antosianin yang memberikan warna pada bunga telang. Antosianin yang paling utama bertanggungjawab terhadap warna merah, biru dan ungu baik pada buah, sayur dan tanaman hias. Senyawa antosianin yang terkandung pada bunga telang memiliki aktivitas antioksidan tingi dibandingan antosianin dari ekstrak bunga lain (Vankar dkk., 2010). Ekstrak air bunga telang memiliki kandungan total antosianin per helai bunga kering sebesar 2,22x10-3 mg atau 0,294 mmol/mg bunga (Kusrini dkk., 2017). 

Beberapa bagian Kembang Telang yang kerap dimanfaatkan masyarakat secara tradisional antara lain bunga, daun, dan akar. Bagian bunga dimanfaatkan sebagai obat untuk penyakit urogenital, memperlancar menstruasi, dan meredakan panas dalam (Mukherjee dkk., 2008). Umumnya bunga Kembang Telang disiapkan dengan cara direndam, direbus, atau diseduh sebagai teh (Mukherjee dkk., 2008).

Pada pembuatan teh bunga telang dilakukan proses pengeringan. Pengeringan merupakan kegiatan yang penting dalam pengolahan tanaman obat. Kualitas produk yang digunakan sangat dipengaruhi oleh proses pengeringan yang dilakukan (Mahapatra dkk., 2009). Tujuan pengeringan adalah mengurangi kadar air bahan sampai batas perkembangan mikroorganisme dan kegiatan enzim yang menyebabkan pembusukan dapat terhambat atau bahkan terhenti sama sekali. Dengan demikian, bahan yang dikeringkan mempunyai waktu simpan lebih lama (Adawyah, 2014). 

Proses pengeringan dapat dilakukan menggunakan metode secara alami maupun menggunakan alat. Proses pengeringan alami dilakukan dengan cara penjemuran langsung dibawah sinar matahari . Cara ini dianggap oleh masyarakat merupakan cara yang sederhana dan praktis karena tidak membutuhkan biaya yang mahal dan dapat dilakukan oleh semua orang. Salah satu cara pengeringan dengan bantuan alat yaitu menggunakan cabinet dryer.  Kelebihan penggunaan cabinet dryer adalah suhu dapat diatur sesuai kebutuhan sehingga kandungan bahan dapat terjaga (Fellows, 1990).
Salah satu faktor yang dapat mempengaruhi pengeringan suatu bahan pangan adalah luas permukaan. Pada umumnya, bahan pangan yang dikeringkan mengalami pengecilan ukuran, baik dengan cara diiris, dipotong, atau digiling (Buckle, 1987). Keuntungan produk yang melalui proses pengecilan ukuran seperti dipotong-potong, diiris atau digiling sebelum dilakukan pengeringan yaitu memudahkan proses pengeringan, tidak membutuhkan tempat yang terlalu banyak, produk yang dihasilkan lebih cepat kering dan merata (Brenan, 1974).

Selama ini permasalahan dalam pemanfaatan bunga telang yaitu warna kuntum bunga yang membusuk pada kuntum segar dan berjamur pada kuntum kering. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui apakah cara pengeringan dan ukuran yang berbeda dapat mempengaruhi warna dan aktivitas antioksidan dari bunga telang.

METODE PENELITIAN

Bahan
Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah bunga telang segar diperoleh dari “House of Telang” Yogyakarta, etanol, DPPH (1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl) dan aquades.
Alat

Alat yang digunakan dalam penelitian ini nampan, gunting, baskom, cabinet dryer. Alat yang digunakan dalam analisa kimia antara lain tabung reaksi, rak tabung reaksi, labu ukur, vortex (Barnstead Thermolyne Type 37600 Mixer), spektrofotometer UV- Vis (Shimadzu UV mini 1240) dan Lovibond Tintometer tipe F.
Tempat dan Waktu Penelitian
Tempat pelaksanaan penelitian dilakukan di Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian Fakultas Agroindustri Universitas Mercu Buana Yogyakarta. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan September - Oktober 2020.
Metode
Penelitian dimulai dengan mensortasi bunga telang segar, lalu dilakukan penimbangan. Selanjutnya bunga telang masing-masing diberi perlakuan berbeda berdasarkan faktor yang telah ditentukan yaitu pengeringan dengan sinar matahari dan cabinet dryer, ukuran utuh dan dipotong-potong. Pengeringan dengan sinar matahari dilakukan dengan menutupi bagian atas bahan menggunakan kain hitam, hal itu bertujuan untuk mengurangi kemungkinan kontaminasi dengan lingkungan sekitar dan sinar matahari tidak langsung kontak dengan bahan. Pengeringan sinar matahari juga dilakukan pagi hari pada pukul 08.00 dan selesai pukul 12.00, kemudian pengeringan dilanjutkan esok harinya. Pengeringan dengan sinar matahari yang bertahap ini bertujuan untuk menjaga senyawa yang terkandung di dalam bunga telang, yang dapat rusak oleh adanya sinar matahari. Suhu cabinet dryer yang digunakan dalam penelitian ini adalah 500C selama 1-6 jam.
Penelitian ini dilakukan dengan menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang disusun secara faktorial dengan 2 faktor. Faktor pertama yaitu cara pengeringan (sinar matahari dan cabinet dryer), faktor kedua yaitu ukuran (utuh dan dipotong-potong). Data yang diperoleh dihitung secara statistik menggunakan ANOVA dengan tingkat kepercayaan 95% dan jika terdapat perbedaan yang nyata antar perlakuan maka dilanjutkan dengan uji Duncan’s Multiple Range Test (DMRT).

Data yang diperoleh dianalisis dengan Analisis Variansi (ANOVA) dengan uji F pada taraf 5%, apabila terjadi berbeda nyata atau interaksi pada masing-masing perlakuan maka data yang diperoleh akan dilanjutkan dengan uji pembeda menggunakan uji DMRT (Duncan’s Multiple Range Test).
HASIL DAN PEMBAHASAN

Kadar Air
Hasil pengujian kadar air pada teh bunga telang disajikan pada Tabel 1.
Tabel 1. Kadar Air Teh Bunga Telang (% bb)
	Cara Pengeringan
	Ukuran

	
	Utuh
	Dipotong-potong

	Sinar Matahari
	10,35b
	8,83a

	Cabinet Dryer
	12,43d
	11,21c


Keterangan : Angka dengan notasi huruf berbeda menunjukan beda nyata

Hasil uji statistik menunjukkan bahwa ada interaksi antar perlakuan. Cara pengeringan dan ukuran menunjukkan pengaruh yang nyata pada kadar air teh bunga telang.
Tabel 1. menunjukkan bahwa teh bunga telang dengan  cara pengeringan sinar matahari menghasilkan kadar air yang lebih rendah dibandingkan  dengan cara pengeringan cabinet dryer. Penurunan kadar air berkaitan dengan adanya proses penguapan air serta senyawa yang mudah menguap di dalam bahan yang terjadi selama proses pengeringan (Wiraguma dkk., 2018).
Pengeringan sinar matahari dengan dipotong-potong menunjukan kadar air paling rendah. Pengeringan matahari berlangsung selama 3 hari dengan total waktu 15 jam dan suhu lingkungan sekitar berkisar 30-350C, sementara pengeringan dengan cabinet dryer berlangsung selama 6 jam dengan suhu 500C. Semakin tinggi suhu dan waktu pengeringan maka semakin banyak air diuapkan dari suatu bahan sehingga bobot bahan yang dihasilkan semakin berkurang (Desrosier, 1988).
Perlakuan ukuran dengan dipotong–potong juga mempengaruhi kadar air teh bunga telang karena pengecilan ukuran memperluas permukaan bahan. Luas permukaan bahan yang tinggi atau ukuran bahan yang semakin kecil menyebabkan permukaan yang dapat kontak dengan medium pemanas semakin baik (Buckle dkk., 1987).
Berdasarkan Tabel 1. menunjukan kadar air tertinggi  12,43% (bb) pada perlakuan cabinet dryer dan ukuran utuh, sedangkan kadar air terendah 8,83% (bb) pada perlakuan pengeringan sinar matahari dan dipotong-potong. Kadar air teh bunga telang yang dihasilkan pada penelitian ini ternyata belum memenuhi standar SNI 3836:2013 tentang teh kering dalam kemasan yaitu 8%.
Aktivitas Antioksidan
Hasil pengujian aktivitas antioksidan pada teh bunga teh telang disajikan pada Tabel 2.
Tabel 2. Aktivitas Antioksidan Teh Bunga Telang (% RSA)

	Cara Pengeringan
	Ukuran
	Rata–rata

	
	Utuh
	Dipotong-potong
	

	Sinar Matahari
	54,20
	48,71
	51,45

	Cabinet Dryer
	54,37
	48,74
	51,56

	Rata-rata
	54,28
	48,72
	


Keterangan : Angka dengan notasi huruf berbeda menunjukan beda nyata
Hasil uji statistik menunjukkan bahwa tidak ada interaksi antar perlakuan. Faktor yang mempengaruhi aktivitas antioksidan pada peneltian ini adalah perlakuan ukuran.
Perlakuan ukuran dengan dipotong–potong mempengaruhi aktivitas antioksidan teh bunga telang karena pengecilan ukuran memperluas permukaan bahan. Luas permukaan bahan yang tinggi atau ukuran bahan yang semakin kecil menyebabkan permukaan yang dapat kontak dengan medium pemanas menjadi lebih baik. Semakin kecil ukuran bahan maka akan semakin mempercepat terjadinya kontak suhu dengan zat aktif tersebut (Buckle dkk., 1987). 
Menurut Catrien (2009) bunga telang mengandung antosianin yang berperan sebagai antioksidan. Antosianin tidak stabil terhadap panas. Kadar antosianin tersebut menjadi berkurang bila mengalami proses pemanasan dan pengeringan (Laren, 1989).
Menurut Winangsih (2013) sinar ultraviolet dari matahari menimbulkan kerusakan pada kandungan kimia bahan yang dikeringkan. Pengecilan ukuran bahan juga memungkinkan suhu lebih cepat mencapai inti bahan dan merusak kandungan zat aktif dalam bahan tersebut. Selain itu menurut Winarno (2002) bahwa suhu dan lama pengeringan berpengaruh terhadap aktivitas antioksidan karena kondisi tersebut mengakibatkan rusaknya zat aktif yang terkandung dalam suatu bahan.
Selain adanya antosianin yang menjadi komponen penyusun aktivitas antioksidan, bunga telang juga mengandung senyawa fitokimia alami yang potensial. Komponen fitokimia potensial tersebut meliputi tanin, flobatanin, karbohidrat, saponin, triterpenoid, fenolmfavanoid, flavanol glikosida, protein, alkaloid, antrakuinon, stigmasit 4-ena-3,6 dion, minyak volatil dan steroid (Budiasih, 2017). Hasil penelitian ini lebih rendah dari penelitian Nani (2020) diperoleh aktivitas antioksidan bunga telang sebesar 58,78%.
Warna
Blue

Hasil pengujian terhadap warna blue disajikan pada Tabel 3.

Tabel 3. Warna Blue Teh Bunga Telang

	Cara Pengeringan
	Ukuran

	
	Utuh
	Dipotong-potong

	Sinar Matahari
	6,15b
	5,05a

	Cabinet Dryer
	7,15c
	6,17b


Keterangan : Angka dengan notasi huruf berbeda menunjukan beda nyata

Hasil uji statistik menunjukkan ada interaksi antar perlakuan. Cara pengeringan dan ukuran menunjukkan pengaruh yang nyata pada warna blue teh bunga telang. Warna biru dari bunga telang menunjukkan keberadaan dari antosianin dan sering digunakan sebagi pewarna alami pada berbagai produk olahan pangan (Lee dkk., 2005). Dilihat dari penampakannya, antosianin berwarna merah, ungu, hingga biru dengan panjang gelombang maksimum 515-700 nm (Talavera dkk., 2004).
Berdasarkan Tabel 3. diketahui bahwa bunga telang dengan cara pengeringan cabinet dryer menghasilkan warna blue yang lebih tinggi dibandingkan  dengan cara pengeringan sinar matahari. Hal ini dimungkinkan karena antosianin bersifat tidak stabil pada suhu tinggi, sehingga dengan waktu yang lama maka proses terjadinya degradasi lebih cepat dan kerusakan  antosianin yang berperan memberikan warna biru pada bunga telang lebih besar. Mekanisme degradasi antosianin dimulai dari flavylium yang merupakan transformasi pertama dari karbinol dasar yang tidak berwarna, kemudian menjadi kalkon dan terakhir produk mengalami dekolorisasi menjadi berwarna coklat yang tidak dikehendaki dalam makanan (Fennema, 1996).  

Parameter warna blue tertinggi 7,15 pada cara pengeringan cabinet dryer dan ukuran utuh, sedangkan warna blue terendah 5,05 pada cara pengeringan sinar matahari dan ukuran dipotong-potong. 

Red

Hasil pengujian statistik terhadap warna red disajikan pada Tabel 4.
Tabel 4. Warna Red Teh Bunga Telang

	Cara Pengeringan
	Ukuran

	
	Utuh
	Dipotong-potong

	Sinar Matahari
	4,35a
	4,32a

	Cabinet Dryer
	5,15b
	4,37a


Keterangan : Angka dengan notasi huruf berbeda menunjukan beda nyata

Tabel 4. menunjukkan bahwa terdapat interaksi antar perlakuan. Cara pengeringan dan ukuran berpengaruh nyata terhadap warna red sampel dengan cara pengeringan cabinet dryer dan ukur utuh. Tiga sampel teh bunga telang lainnya tidak berbeda nyata. 

Warna merah pada bunga telang disebabkan adanya kandungan antosianin. Zat warna antosianin yaitu pigmen tanaman yang dapat memberikan warna merah, biru, atau keunguan (Rajnarayana dkk., 2011).  Parameter warna red tertinggi 5,15 pada perlakuan cabinet dryer dan ukuran utuh. Hal ini dimungkinkan karena pengeringan dengan cabinet dryer membutuhkan waktu yang lebih cepat daripada sinar matahari dan ukuran utuh menjaga kandungan antosianin dalam bahan agar tidak mudah terpapar panas sehingga mengurangi kemungkinan kerusakan zat tersebut. 
Menurut Laren (1989), pigmen antosianin tidak stabil terhadap panas. Kadar antosianin tersebut menjadi berkurang bila mengalami proses pemanasan dan pengeringan. Semakin lama waktu pengeringan akan menyebabkan kadar antosianin yang berperan memberikan warna merah pada bunga telang menurun sehingga membuat warna merah menjadi memudar. Selain itu, semakin kecil ukuran bahan maka akan semakin mempercepat terjadinya kontak suhu dengan zat aktif tersebut. Proses pemanasan menyebabkan terjadinya dekomposisi dan perubahan struktur pigmen sehingga terjadi pemucatan (Sutrisno, 1987).

Yellow
Hasil pengujian terhadap warna yellow disajikan pada Tabel 5.
Tabel 8. Warna Yellow Teh Bunga Telang

	Cara Pengeringan
	Ukuran
	Rata–rata

	
	Utuh
	Dipotong-potong
	

	Sinar Matahari
	10,05
	10,07
	10,06x

	Cabinet Dryer
	10,00
	10,02
	10,01y

	Rata-rata
	10,02
	10,05
	


Keterangan : Angka dengan notasi huruf berbeda menunjukan beda nyata

Hasil uji statistik menunjukkan tidak ada interaksi antar perlakuan. Cara pengeringan berpengaruh nyata pada warna yellow teh bunga telang. Parameter warna kuning yang ditunjukan oleh perlakuan cabinet dryer dimungkinkan karena pigmen yang terkandung di dalam bunga telang meliputi flavanoid, karotenoid dan betalain (Yoshikazu, 2005). Menurut Winarno (2002), flavonoid dan karotenoid merupakan pigmen warna kuning yang cukup stabil pada proses pemanasan. Sementara pigmen warna kuning pada pengeringan sinar matahari dapat muncul dikarenakan terjadinya proses degradasi klorofil dari kelopak bunga telang yang berwarna hijau. Perubahan warna pada pigmen menunjukkan terjadinya degradasi akibat terpapar pada cahaya degan intensitas tinggi dalam waktu yang cukup lama. Salah satu sifat terpenting klorofil adalah kelabilannya yang sangat sensitif terhadap cahaya, panas, oksigen dan degradasi kimia (Gross, 1991).
KESIMPULAN
Cara pengeringan dan ukuran memberikan pengaruh nyata terhadap kadar air, warna biru dan merah pada teh bunga telang yang dihasilkan.  Cara pengeringan menggunakan cabinet dryer dan ukuran utuh merupakan kombinasi perlakuan terbaik dengan kadar air 12,43% (bb), warna biru 7,15, warna merah 5,15 dan aktivitas antioksidan 54,37% (RSA).
SARAN

Kadar air yang tinggi dapat disebabkan karena kelopak bunga telang yang lebih lama untuk dikeringkan, sehingga bunga telang yang dikeringkan sebaiknya dihilangkan kelopaknya supaya dihasilkan teh bunga telang yang warnanya baik, komponen kimia tinggi, dan kadar air sesuai dengan SNI.
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