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ABSTRACT 

Background: MRCP examination using natural manganese contrast media cannot provide optimal images 
of gastroduodenal suppression covering the biliary system when compared with standard contrast media. 
Various studies on manganese contrast media have been developed, but not much has been linked to the 
use of natural manganese nanoparticles as an alternative contrast media. This study aims to prove that 
manganese nanoparticles extracted from oolong tea as an alternative oral negative contrast medium for 
MRCP examinations are thought to improve image quality and do not cause neurotoxic effects in healthy 
volunteers. 
Methods: The research design carried out was experimental research. The research included making 
extracts and making oolong tea nanoparticles, and each expired or unexpired ingredient was observed using 
organoleptic tests in terms of taste, color, texture, and aroma, at 30 days, 90 days, and 120 days. 
Results: This research shows that Mn nanoparticle oral negative contrast media for oolong tea experiences 
significant changes in taste, color, texture, and aroma with storage time. Oolong tea stored for 60 days has 
the best characteristics with a fresh taste, bright yellow color, and smooth texture. After 90 days, the taste 
starts to become sour and bitter, with a grainy texture. 120 days of storage produced tea with a very sour 
and bitter taste, as well as a rough texture that the panelists didn't like. Organoleptic tests showed that 
panelists preferred 60-day (T1) oolong tea based on taste, color, texture, and aroma. Storage at a 
temperature of 4-25°C and paper sack packaging is more effective in maintaining tea quality. 
Conclusions: Storage of oolong tea with Mn nanoparticles shows that tea stored for 60 days has the best 
quality. Tea stored for 90 days begins to degrade, and after 120 days it is disliked because of its sour and 
bitter taste. Temperatures of 4-25°C and paper sack packaging are effective in maintaining tea quality. 
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Pendahuluan 

Penerapan pada pasien dengan minum media 
kontras per oral yang banyak 200 ml. Pada beberapa 
kasus, supresi atau penekanan terhadap intensitas 
sinyal lambung tidak maksimal, sehingga masih 
bisa dimungkinkan ada keadaan patologis yang 
tidak bisa tervisualisasi secara maksimal. Selain itu, 
secara umum waktu mulai scanning relatif lama 
untuk bisa menghasilkan intensitas gambar yang 
maksimal. Penelitian ini diharapkan akan 
menghasilkan alternatif media kontras negatif oral 
alami berbahan dasar lokal berupa teh oolong 
dengan teknologi nanopartikel Mn dalam 
mendukung pemeriksaan MRCP, mengandung 
kadar Mangan yang relatif tinggi, sehingga dapat 
menekan sinyal intraluminal dari sistem 

gastrointestinal, sekaligus memaksimalkan 
visualisasi kandung empedu beserta duktus-
duktusnya. Media kontras negatif oral alami 
nanopartikel Mn teh oolong yang dihasilkan, juga 
mempertimbangkan rasa yang bisa diterima, mudah 
diperoleh di wilayah Indonesia, aman dikonsumsi, 
mempunyai waktu mulai scanning yang optimal dan 
singkat, serta menggunakan volume pemberian 
lebih sedikit pada setiap pemeriksaan MRCP. 
Bahan yang digunakan merupakan bahan organik 
yang mudah mengalami pembusukan. 

Pada bahan makanan perlu adanya pengecekan 
yaitu pemeriksaan kemasan dan tanggal kadaluarsa, 
terutama untuk bahan pangan di rumah sakit. 
Pengecekan dilakukan untuk menghindari 
penerimaan bahan makanan yang rusak 
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kemasannya atau kadaluarsa, sehingga sesuai 
dengan permintaan dan dapat segera digunakan 
untuk proses pelayanan gizi. Makanan kadaluarsa 
yaitu makanan yang tidak boleh dipergunakan lagi 
menurut ketentuan waktu yang telah ditentukan 
(Jayani dan Widodo, 2013). Tanda-tanda atau ciri-
ciri yang dapat dikenali pada makanan yang sudah 
kadaluarsa yaitu bahan makanan tersebut telah 
mengalami kerusakan dan mengalami perubahan 
pada warna, bau, rasa, tekstur dan kekentalannya. 
Penyebab terjadinya kerusakan pada makanan 
kadaluarsa akibat pelepasan pada makanan dan 
tidak berfungsinya lagi bahan pengawet pada 
makanan, serta dapat terjadi karena reaksi-reaksi zat 
kimia beracun yang terkandung pada makanan 
dalam jenjang waktu tertentu (Rustini, 2010). 
Tanggal kadaluarsa dapat didefinisikan sebagai 
lamnaya waktu makanan baik-baik saja sebelum 
mulai membusuk, tidak bergizi atau tidak aman. 
Tanggal kadaluarsa biasanya ditulis “best before” 
atau “use by”. “Best before” adalah tanggal terakhir 
di mana makanan dapat mempertahankan 
kualitasnya, sedangkan “use by date” adalah hari 
terakhir di mana makanan dapat dimakan dengan 
aman asalkan telah disimpan sesuai dengan kondisi 
penyimpanan yang tertulis pada kemasan 
(Mirghatbi dan Katayoun, 2013). 

 
Metode 

Desain penelitian yang dilakukan adalah 
penelitian eksperimental. Penelitian meliputi 
pembuatan ekstrak, pembuatan nanopartikel teh 
oolong, dan masing-masing bahan yang sudah 
kadaluarsa ataupun yang belum kadaluarsa diamati 
dengan uji organoleptik dari segi rasa, warna, 
tekstur, dan aroma, pada waktu 30 hari, 90 hari, dan 
120 hari. 

 
Hasil dan Pembahasan 

1. Karakteristik media kontras negatif oral 
nanopartikel Mn teh oolong 

Berdasarkan kedua perlakuan waktu 
penimpanan yang berbeda terhadap media 
kontras negatif oral nanopartikel Mn teh oolong 
maka dihasilkan perbedaan. Perbedaan dari 
ketiga media kontras negatif oral nanopartikel 
Mn teh oolong yang dihasilkan dapat di lihat 
pada gambar 1 dan tabel 1 berikut ini: 

 

 
T1 

 
T2 

 
T3 

 
Gambar 1. media kontras negatif oral 

nanopartikel Mn teh oolong dengan waktu 
penyimpanan;  

T1 = 30 hari; T2 = 90; T3 = 120 hari. 
 

Tabel 1. Karakteristik media kontras negatif 
oral nanopartikel Mn teh oolong 

Karakteri
stik 

media kontras negatif oral 
nanopartikel Mn teh oolong 

T1 T2 T3 
Rasa Segar, fruity, 

dan sedikit 
nutty. 

Asam dan 
pahit. 

Sangat 
asam dan 
pahit 
(seperti 
asam 
cuka) 

Warna Berwarna 
kuning cerah 
atau hijau 
kekuningan. 

Mulai 
berubah 
menjadi 
lebih 
gelap, 
yaitu 
kuning 
kecoklatan 
atau hijau 
kecoklatan 

Berwarna 
coklat 
tua atau 
hitam 

Tekstur Halus dan 
lembut 

Kasar dan 
tidak 
lembut 

Sangat 
kasar dan 
tidak 
lembut 

Aroma Segar dan 
fruity 

Masam dan 
pahit 

sangat 
masam 
dan pahit 

Keterangan: 
T1: Media kontras negatif oral nanopartikel Mn teh 

oolong dengan waktu penyimpanan 30 hari 
T2: Media kontras negatif oral nanopartikel Mn teh 

oolong dengan waktu penyimpanan 90 hari 
T3: Media kontras negatif oral nanopartikel Mn teh 

oolong dengan waktu penyimpanan 120 hari 
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2. Analisis Organoleptik Media Kontras Negatif 
Oral Nanopartikel Mn Teh Oolong 
a. Analisis Organoleptik Teh Oolong Terhadap 

Rasa 
Hasil analisis organoleptik rasa teh oolong 

dengan waktu penyimpanan 60, 90, dan 120 hari 
dapat dilihat pada tabel 2. Berdasarkan tabel 2 
dapat dilihat dari skor ketiga perlakuan dalam uji 
organoleptik terhadap rasa pada teh oolong 
dengan waktu penyimpanan 60, 90, dan 120, 
maka bersadarkan rasa pada kriteria suka hasil 
biskuit T1 memiliki skor tertinggi yaitu 36 
(80%), pada perlakukan T2 dengan skor yaitu 3 
(6,67%), sedangkan pada perlakuan T3 memiliki 
skor terendah yaitu 0 (0%). Hal ini menunjukkan 
bahwa sebagian besar panelis lebih menyukai 
rasa teh oolong pada perlakuan T1 dibandingkan 
dengan teh oolong dengan perlakuan T2 dan T3. 
Dan apabila dilihat dari kriteria kesukaan, maka 
dari tiga sampel teh oolong, hanya pada 
perlakuan T1 yang masuk kriteria suka. 
b. Analisis Organoleptik Teh Oolong Terhadap 

Warna 
Hasil analisis organoleptik warna teh oolong 

dengan waktu penyimpanan 60, 90, dan 120 hari 
dapat dilihat pada 3. Berdasarkan tabel 3 dapat 
dilihat dari skor ketiga perlakuan dalam uji 
organoleptik terhadap warna pada teh oolonh, 
maka bersadarkan warna pada kriteria suka hasil 
biskuit T1 memiliki skor tertinggi yaitu 39 
(86,67%), pada perlakukan T2 dengan skor yaitu 
21 (46,67%), sedangkan pada perlakuan T3 
memiliki skor terendah yaitu 0 (0%). Hal ini 
menunjukkan bahwa sebagian besar panelis 
lebih menyukai warna teh oolong pada 
perlakuan T1 dibandingkan dengan teh oolong 
dengan perlakuan T2 dan T3. Dan apabila dilihat 
dari kriteria kesukaan, maka T1 memiliki kriteria 
suka, akan tetapi perlakuan T2 juga hampir 
masuk dalam kriteria suka. 

c. Analisis Organoleptik Teh Oolong Terhadap 
Tekstur 
Hasil analisis organoleptik tekstur teh oolong 

dengan waktu penyimpanan 60, 90, dan 120 hari 
dapat dilihat pada tabel 4. Berdasarkan tabel 4 
dapat dilihat dari skor ketiga perlakuan dalam uji 
organoleptik terhadap tekstur pada teh oolong, 
maka bersadarkan tekstur pada kriteria suka 
hasil biskuit T1 memiliki skor tertinggi yaitu 45 
(100%), pada perlakukan T2 dengan skor yaitu 
24 (53,33%), sedangkan pada perlakuan T3 
memiliki skor terendah yaitu 0 (0%). Hal ini 
menunjukkan bahwa sebagian besar panelis 
lebih menyukai tekstur teh oolong pada 
perlakuan T1 dibandingkan dengan teh oolong 
dengan perlakuan T2 dan T3. Dan apabila dilihat 
dari kriteria kesukaan, maka T1 memiliki kriteria 
suka, akan tetapi perlakuan T2 juga terjadi 
kesiambangan antara kriteria suka dan kurang 
suka 
d. Analisis Organoleptik Teh Oolong Terhadap 

Aroma 
Hasil analisis organoleptik aroma teh oolong 

dengan waktu penyimpanan 60, 90, dan 120 hari 
dapat dilihat pada tabel 5. Berdasarkan tabel 5 
dapat dilihat dari skor ketiga perlakuan dalam uji 
organoleptik terhadap aroma pada teh oolong, 
maka bersadarkan aroma pada kriteria suka hasil 
biskuit T1 memiliki skor tertinggi yaitu 42 
(93,33%), pada perlakukan T2 dengan skor yaitu 
24 (53,33%), sedangkan pada perlakuan T3 
memiliki skor terendah yaitu 0 (0%). Hal ini 
menunjukkan bahwa sebagian besar panelis 
lebih menyukai tekstur teh oolong pada 
perlakuan T1 dibandingkan dengan teh oolong 
dengan perlakuan T2 dan T3. Dan apabila dilihat 
dari kriteria kesukaan, maka T1 memiliki kriteria 
suka, akan tetapi perlakuan T2 juga terjadi 
kesiambangan antara kriteria suka dan kurang 
suka. 

 
 

Tabel 2. Hasil Analisis Organoleptik rasa media kontras negatif oral nanopartikel Mn teh oolong 
Kriteria 
Rasa 

T1 T2 T3 
Panelis Skor % Panelis Skor % Panelis Skor % 

Suka 12 36 80 1 3 6,67 0 0 0 
Kurang 
Suka 

3 6 20 13 26 86,67 0 0 0 

Tidak Suka 0 0 0 1 1 6,67 15 15 100 
Total 15 42 100 15 30 100 15 15 100 
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Tabel 3. Hasil Analisis Organoleptik warna media kontras negatif oral nanopartikel Mn teh oolong 
Kriteria 
Rasa 

T1 T2 T3 
Panelis Skor % Panelis Skor % Panelis Skor % 

Suka 13 39 86,67 7 21 46,67 0 0 0 
Kurang 
Suka 

2 4 13,33 8 16 53,33 12 24 80 

Tidak Suka 0 0 0 0 0 0 13 3 20 
Total 15 43 100 15 37 100 15 27 100 

 
Tabel 4. Hasil Analisis Organoleptik tekstur media kontras negatif oral nanopartikel Mn teh oolong 

Kriteria 
Rasa 

T1 T2 T3 
Panelis Skor % Panelis Skor % Panelis Skor % 

Suka 15 45 100 8 24 53,33 0 0 0 
Kurang 
Suka 

0 0 0 7 14 46,67 0 0 0 

Tidak Suka 0 0 0 0 0 0 15 15 100 
Total 15 45 100 15 38 100 15 15 100 

 
Tabel 5. Hasil Analisis Organoleptik aroma media kontras negatif oral nanopartikel Mn teh oolong 
Kriteria 
Rasa 

T1 T2 T3 
Panelis Skor % Panelis Skor % Panelis Skor % 

Suka 14 42 93,33 8 24 53,33 0 0 0 
Kurang 
Suka 

1 2 6,67 4 8 26,67 10 20 66,67 

Tidak 
Suka 

0 0 0 3 3 20 5 5 33,33 

Total 15 44 100 15 35 100 15 25 100 
 

e. Karakteristik Media Kontras Negatif Oral 
Nanopartikel Mn Teh Oolong 
Dari hasil penelitian, media kontras negatif 

oral nanopartikel Mn teh oolong memiliki 
perbedaan yang begitu banyak (dapat dilihat 
pada gambar 1dan tabel 1). Teh oolong dengan 
waktu penyimpanan 60 hari memiliki 
karakteristik dengan rasa segar, fruity, dan 
sedikit nutty. Dengan warna kuning cerah atau 
hijau kekuningan. Teksturnya yang halus dan 
lembut saat dalam tegukan. Aroma segar dan 
fruity yang terpancar dari teh oolong 
memberikan sensasi menyegarkan. Berikutnya 
waktu penyimpanan 90 hari memiliki 
karakteristik rasa yang mencakup sentuhan asam 
dan pahit. Warna teh berkisar dari kuning 
kecoklatan hingga hijau kecoklatan, 
mengindikasikan tingkat keoksidasi yang lebih 
tinggi. Teksturnya terasa kasar dan tidak lembut. 
Aroma teh oolong mencerminkan keasaman dan 
kepahitan yang menjadi ciri khasnya teh yang 
akan mengalami pembusukan (hampir basi). 

Pada teh oolong denga penyimpanan 120 hari 
hampir pada setiap panelis tidak mau mencicipi 
secara banyak satu tegukan karena sudah basi 
dapat dilihat dari gambar 1dan tabel 1 dari rasa 
yang sangat asam dan pahit (seperti asam cuka), 
berwarna coklat tua atau hitam, tekstur sangat 
kasar dan tidak lembut, dan aroma sangat masam 
dan pahit. 

f. Uji Organoleptik Media Kontras Negatif Oral 
Nanopartikel Mn Teh Oolong 
Berdasarkan hasil uji organoleptik dari 

panelis sebanyak 15 orang setiap perlakuan, 
maka diperoleh hasil bahwa dari uji organoleptik 
rasa (80%), warna (86,67%), tekstur (100%) dan 
aroma (93,33%), panelis lebih menyukai teh 
oolong dengan waktu penyimpanan 60 hari (T1). 
Sedangkan dari uji organoleptik pada sampel 
waktu penyimpanan 90 hari (T2) dari warna 
(46,67%), tekstur (53,33%) dan aroma 
(53,33%), pada sampel ini sebgagian penelis 
masih menyatakan dari warna, tekstur dan aroma 
masih dapat di terima. Berikutnya uji 
organoleptik organoleptik pada sampel waktu 
penyimpanan 120 hari (T3), semua panelis tidak 
suka dengan teh oolong, karena teh sudah basi. 
Selain pengaruh kemasan, penyimpanan teh 
pada suhu 10oC, mampu mempertahankan 
kualitas teh hijau, dan berpotensi mampu 
mempertahankan kualitas teh hitam, 
dibandingkan penyimpanan pada suhu 30oC. 
Dibandingkan dengan plastik bening dan karung 
plastik, kemasan paper sack merupakan kemasan 
yang berpotensi paling baik dalam 
mempertahankan kualitas teh hitam dan teh 
hijau. Semakin rendah permeabilitas suatu 
kemasan, maka semakin tinggi kemampuan 
kemasan mencegah peningkatan kadar air. 
Masing-masing teh dengan kemasan tersebut 
disimpan selama 10 minggu (Arizka, dkk, 2015). 
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Uji organoleptic dilakukan di PUIPK Jurusan 
Teknik Radiodiagnostik dan Radioterapi 
Poltekkes Kemenkes semarang dari tanggal 23 
Agustus - 23 November 2023. 

 
Simpulan 

Media kontras negatif oral nanopartikel Mn teh 
oolong memiliki karakteristik yang berbeda-beda, 
tergantung pada lama penyimpanan. Teh oolong 
dengan waktu penyimpanan 60 hari memiliki 
karakteristik yang paling baik, yaitu rasa segar, 
fruity, dan sedikit nutty, warna kuning cerah atau 
hijau kekuningan, tekstur halus dan lembut, serta 
aroma segar dan fruity. 

Teh oolong dengan waktu penyimpanan 90 hari 
memiliki karakteristik yang masih dapat diterima, 
yaitu warna kuning kecoklatan hingga hijau 
kecoklatan, tekstur terasa kasar dan tidak lembut, 
serta aroma teh oolong mencerminkan keasaman 
dan kepahitan. 

Teh oolong dengan waktu penyimpanan 120 hari 
sudah basi, yaitu rasa sangat asam dan pahit (seperti 
asam cuka), berwarna coklat tua atau hitam, tekstur 
sangat kasar dan tidak lembut, dan aroma sangat 
masam dan pahit. 

Berdasarkan hasil uji organoleptik, panelis lebih 
menyukai teh oolong dengan waktu penyimpanan 
60 hari. Hal ini menunjukkan bahwa teh oolong 
dengan waktu penyimpanan 60 hari memiliki 
kualitas yang paling baik dan masih dapat diterima 
oleh panelis. 
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