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ABSTRAK

Peneliian tentang perubahan sifat fisik dan aklivitas antioksidan tepung rempah selama pengeringan
telah dilaksanakan. Tujuan penelitian adalah untuk mengetahui pengaruh penyimpanan terhadap sifat fisik
dan akfivitas antioksidan tepung tersebut. Percobaan difaksanakan dengan rancangan acak lengkap
faktorial dengan tiga perlakuan berupa jenis tepung rempah (kunyit, lada hitam dan pala), suhu
pengeringan (55 dan 65 °C) dan lama pengeringan (0, 24, 28, 72 jam). Parameter yang diukur mefiputi
sudut repos, volume spesifik, kadar air adsorpsi uap air dan akiivitas antioksidan. Hasil percobaan
menunjukkan bahwa perlakuan berpengaruh nyata terhadap parameter sifat fisik dan antioksidan yang
diukur. Sudut repos bervariasi dari 23,33 hingga 38,09 derajad, volume spesifik 2,15 hingga 2,51 mL/g,
kadar air 2,00 sampai dengan 9,10 persen, adsorpsi uap air 2,00 hingga 6,67 persen dan aktivitas
antioksidan 67,83 hingga 92,76 persen. Perlakuan direkomendasikan untuk digunakan adalah pada suhu
55°C selama 24 jam. Tepung kunyit menunjukkan sifat fisk dan antioksidan paling tinggi dibanding
lainnya, sedangkan tepung pala paling rendah, kecuali pada kasus adsorpsi uap air menunjukkan bahwa
tepung lada paling tinggi dibanding lainnya sedangkan yang terendah adalah tepung kunyit.

Kata Kunci: Sifat fisik, tepung rempah, pengeringan
PENDAHULUAN

Rempah-rempah merupakan salah satu komoditi penting dalam kehidupan sebagian besar
penduduk di Indonesia, antara lain terfihat dalam keeratannya dalam budaya kuliner, farmasi dan
kosmetik maupun perekonomian. Rempah-rempah berguna untuk bahan obat dan bumbu masak
dan dapat dimanfaatkan dalam bentuk segar maupun kering (Rahayu, 2000). Menurut Diyah et
al. (2005), rempah-rempah yang akan dimanfaatkan biasanya dihaluskan terlebih dahulu.
Penggunaan tanaman ini biasanya dibuat menjadi bubuk atau tepung yang diracik ke dalam
bumbu masak untuk memberi kemudahan bagi konsumen dalam penggunaannya. Kunyit
adalah kelompok rempah dari golongan umbi (dalam tanah), lada termasuk dalam kelompok dari
buah, dan pala dari golongan lainnya.

Joe et al. (2004) mengemukakana bahwa kunyit mengandung kurkuminoid yang
bermanfaat untuk mencegah timbulnya infeksi berbagai penyakit. Kurkuminoid merupakan
komponen yang memberi wama kuning yang bersifat sebagai antioksidan dan banyak khasiat
lainnya (Winarti dan Nurdjanah, 2005). Buah lada dapat diolah menjadi produk lain seperti lada
bubuk, oleoresin dan minyak lada. Lada digunakan sebagai pemberi aroma dan rasa pada
berbagai macam industri makanan dan juga dipakai dalam industri kosmetika dan farmasi
(Rismunandar dan Riski, 20003). Pala mengandung oleoresin, minyak volatil dan minyak pala
dengan cara melalui pengeringan dan ekstraksi. Fuli atau bunga pala mengandung minyak atsiri,
zat samak dan zat pati. (Sutomo, 2006).

Keuntungan mengolah produk pangan menjadi benfuk tepung, yaitu daya simpan
diperpanjang, menghemat ruang simpan dan mempermudah transportasi, meningkatkan nilai
guna karena bentuk tepung mudah diolah menjadi berbagai jenis produk makanan dan
diformulasi menjadi tepung komposit, dalam upaya untuk meningkatkan nilai gizi produk olahan
(Suhardi, 2006). Teknologi pembuatan tepung merupakan salah satu proses alternatif produk
setengah jadi yang dianjurkan karena lebih tahan disimpan, mudah dicampur (dibuat komposit),
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dibentuk, diperkaya zat gizi, dan lebih cepat dimasak sesuai tuntutan kehidupan modern yang
serba praktis. Pembuatan tepung membutuhkan air relatif sedikit dan ramah lingkungan
dibandingkan dengan pembuatan pati (Astawan, 2004).

Pengeringan tepung rempah diperlukan untuk memelihara mutu tepung tersebut selama
penyimpanan. Penelitian ini untuk mengungkap perubahan sifat fisik dan aktivitas antioksidan
tepung rempah berupa tepung kunyit, tepung lada hitam dan tepung pala. Mutu tepung rempah
dalam hal ini secara eksplisit dinyatakan dalam sudut repos, volume spesifik dan kadar air,
sedngkan aktivitas antioksidan menunjukkan salah satu sifat fungsional penting dari tepung
rempah Jenis tepung rempah, suhu dan waktu pengeringan diduga berpengaruh nyata terhadap
sifat fisik dan aktivitas antioksidan.

METODOLOGI

Bahan dan Alat

Bahan pokok yang digunakan dalam penelitian ini berupa: 1) tepung rempah (tepung
kunyit, tepung lada hitam dan tepung pala) diperoleh dari pasar tradisional di Palembang,
sedangkan bahan-bahan kimia atau analisis seperti . aquadest, diphenil pitrihidrasi, KCl, dan
methanol diperoleh dari Laboratorium Teknologi Hasil Pertanian, Universitas Sriwijaya. Alat
utama yang digunakan terdapat di Laboratorium Teknologi Hasil Pertanian Unsri, anatara lain
berupa: oven listrik, cawan, cuvet, gelas Beaker, spekirofotometer, gelas ukur, jangka sorong,
tabung reaksi, termometer dan neraca analitik

Metode

Percobaan dilaksanakan berdasarkan rancangan acak lengkap (RAL) faktorial dengan tiga
perlakuan yaitu jenis tepung rempah (A), suhu pengeringan (B) dan waktu pengeringan (C).
Percobaan diulang sebanyak 3 kali. Perlakuan jenis tepung rempah terdiri dari tiga taraf, yaitu A
:Tepung Kunyit, A2 :Tepung Lada Hitam dan As :Tepung Pala; sedangkan suhu dan waktu
pengeringan masing-masing terdiri dari dua taraf (B1: 55 °C dan By : 65 °C) dan empat taraf (C;
:0jam, C2: 24 jam, Cs3 : 48 jam dan C4 : 72 jam).

Prosedur kerja percobaan dimulai dengan penyiapan dan pengambilan contoh, masing-
masing jenis tepung rempah sesuai perlakuan. Tepung dikeringkan dengan oven listrik pada
suhu yang telah ditetapkan menurut perlakuan (55 °C atau 65 °C) selama waktu pengeringan
sesuai perlakuan. Pengukuran parameter dilakukan pada wakiu pengeringan yang telah
ditetapkan menurut perlukan.

Pengukuran Parameter

Kadar air diukur dengan metode oven (modifikasi Sudarmadiji et al., 1997) dengan prinsip kerja
pemanasan sampel sampai berat konstan dan proporsi beda berat awal dan akhir relatif terhadap
awalnya dinyatakan sebagai kadar air. Volume spesifik diukur dengan metode Hikam (2005),
dengan prinsip pengukuran berat sampel pada volume yang telah ditetapkan. Sampel dengan
volume 50 mL ditimpang beratnya, dan volume spesifik dinyatak sebagai volume per satuan
berat sampel. Sudut repos diukur dengan metode modifikasi Hartoyo dan Sunandar (2006),
dengan prinsip pengukuran sudut puncak sampel yang dijatuhkan dari ketinggian 15 cm melalui
corong datar. Sudut repos sampel diperoleh dari arch tan rasio tinggi dengan setengah diameter
dasar tumpukan sampel. Aktivitas antioksidan diukur berdasarkan pendekatan diphenil pitrihidrasi
(DPPH) modifikasi Joyeux et al. (1995), dengan prinsip sample dilarutkan dalam methanol
kemudian ditambah DPPH, kemudian ditera serapannya pada menit ke nol dan ke-30. Aktivitas
antioksidan dinyatakan berdasarkan persentase nilai relative perubahan terhadap nilai awalnya.
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HASIL DAN PEMBAHASAN

Kadar Air

Hasil percobaan menunjukkan bahwa kadar air tepung rempah mengalami penurunan
selama proses pengeringan sampai dengan 72 jam. Kadar air tepung rempah rata-rata bervariasi
antara 2,0 sampai dengan 9,1 persen, vyang terendah pada tepung pada dengan suhu
pengeringan 65 °C selama 72 jam. Analisis keragaman kadar air tepung rempah menunjukkan
bahwa jenis fepung rempah, suhu pengeringan dan lama pengeringan serta inieraksinya
berpengaruh sangat nyata terhadap kadar air tepung rempah. Uji lanjut BNJ pengaruh jenis
tepung rempah terhadap kadar air dapat dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1 menunjukkan bahwa kadar air tepung kunyit berbeda nyata terhadap jenis tepung
yang lainnya. Tepung yang memiliki kadar air tertinggi adalah pada tepung kunyit yaitu 5,62%,
sedangkan yang terendah adalah tepung pala yaitu 3,83%. Laju pengeringan tepung kunyit yaitu
sebesar 0,08% per jam sedangkan laju pengeringan tepung pala yaitu sebesar 0,05% per jam.
Hal ini disebabkan salah satunya karena sifat natural rempahnya, di mana kunyit fermasuk jenis
umbi sayuran yang memiliki kandungan pati sebesar 40% hingga 50% dan memiliki kandungan
air dalam kondisi segar dapat mencapai lebih dari 80% (Syarief dan Irawati, 1988).

Tabel 1.Uji lanjut BNJ pengaruh tepung rempah (A) terhadap kadar air (%) tepung rempah

Tepung Rempah Kadar Air Rerata (%) BNJ 5% (0,55) BNJ 1% (0,50)
A

Tepung pala 383 a
Tepung lada hitam 484 b B
Tepung kunyit 5,62 c C

Keterangan: Angka yang diikuti huruf yang sama berarti berbeda tidak nyata,
jika hurufnya berbeda artinya berbeda nyata.

Tabel 2 menunjukkan bahwa kadar air tepung yang dikeringkan pada suhu 55 °C berbeda
nyata dengan pengeringan pada suhu 65 °C. Suhu yang semakin finggi untuk proses
pengeringan menyebabkan kadar air tepung rempah semakin kecil. Nilai rerata kadar air tepung
rempah dengan suhu pengeringan 55 °C adalah 5,01% sedangkan nilai rerata kadar air tepung
rempah dengan suhu pengeringan 65 °C adalah 4,52%. Laju pengeringan tepung rempah pada
suhu pengeringan 55 °C adalah 0,07% per jam, sedangkan laju pengeringan tepung rempah
suhu 65 °C adalah 0,06% per jam. Menurut Winarno (1992), semakin tinggi suhu pengeringan
maka semakin besar energi panas yang dibawa oleh udara sehingga massa air di permukaan
bahan semakin banyak yang diuapkan.

Tabel 2.Uji BNJ pengaruh suhu pengeringan terhadap kadar air (%) tepung rempah

Suhu Pengeringan Kadar Air Rerata (%) BNJ 5% (0,26) BNJ 1% (0,36)
Suhu 65 °C 4,52 a A
Suhu 55 °C 5,01 b B
Keterangan : Angka yang diikuti huruf yang sama berarti berbeda tidak nyata,
jika hurufnya berbeda artinya berbeda nyata.
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Tabel 9.Uji BNJ pengaruh lama pengeringan terhadap kadar air (%) tepung rempah

Lama Pengeringan Kadar Air Rerata (%) BNJ 5% (0,51) BNJ 1% (0,63)

Pengeringan 72 jam 3,09 a A
Pengeringan 48 jam 3,95 b B
Pengeringan 24 jam 4,26 b B
Pengeringan 0 jam 1,76 G C

Keterangan: Angka yang diikuti huruf yang sama berarti berbeda tidak nyata,
jika hurufnya berbeda artinya berbeda nyata.

Tabel 9 menunjukkan bahwa kadar air tepung dengan waktu pengeringan 72 jam berbeda
nyata dibandingkan dengan perlakuan yang lainnya, dengan rerata kadar air sebesar 3,00% dan
laju pengeringan 0,04% per jam. Tepung kunyit memiliki kadar air awal yang lebih tinggi
dibandingkan dengan tepung pala. Laju pengeringan dipengaruhi oleh kadar air awal yang
diuapkan melalui proses panas maka pemindahan massa air dari bahan pangan melalui udara
mudah diuapkan.

Tabel 3 menunjukkan bahwa jenis tepung dan suhu berpengaruh nyata terhadap kadar air
tepung. Kadar air yang teringgi pada tepung kunyit dengan suhu pengeringan 55 °C yaitu
sebesar 6,34%, sedangkan yang terendah pada tepung pala yang dikeringkan pada 55 °C yaitu
sebesar 3,76%. Laju pengenngan kunyit pada suhu pengeringan 55 °C yaitu sebesar 0,08% per
jam sedangkan laju pengeringan pala pada suhu pengeringan 55 °C sebesar 0,04% per jam. Laju
pengeringan dipengaruhi oleh faktor suhu pengeringan dan kandungan air pada bahan (Irawan
dan Kustaningsih, 2009). Suhu yang tinggi dalam pengeringan menyebabkan molekul bergerak
dengan kecepatan yang ftinggi sehingga dapat melampaui gaya tarik dalam zat cair, maka
molekul air akan keluar melalui permukaan dan menjadi gas (Kasmidjo, 1990).

Tabel 3.Uji BNJ pengaruh interaksi jenis tepung dan suhu terhadap kadar air tepung

Lama Suhu Kadar Air Rerata ~ BNJ 5% BNJ 1%
Pengeringan Pengeringan (%) (0,70 (0,86)
Tepung pala Suhu 55 °C 3,76 a A
Tepung pala Suhu 65 °C 3.9 a A
Tepung lada hitam Suhu 55°C 4,92 b B
Tepung kunyit Suhu 65 °C 577 c B
Tepung lada hitam Suhu 65 °C 5,90 c C
Tepung kunyit Suhu 55 °C 6,34 : C

Keterangan: Angka yang diikuti huruf yang sama berarti berbeda tidak nyata,
jika hurufnya berbeda artinya berbeda nyata.
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Tabel 4.Uji BNJ pengaruh jenis tepung dan waktu pengeringan terhadap kadar air

Tepung Wakiu Kadar Air Rerata ~ BNJ 5% BNJ 1%

Rempah Pengeringan (%) (1,18) (141)
Tepung pala 72 jam 2,49 a A
Tepung lada hitam 72 jam 2,96 a A
Tepung pala 48 jam 3,38 a A
Tepung pala 24 jam 3,60 a A
Tepung kunyit 72 jam 3,81 b A
Tepung lada hitam 48 jam 3,82 b A
Tepung lada hitam 24 jam 3,96 b A
Tepung kunyit 48 jam 464 b B
Tepung kunyit 24 jam 5,23 e B
Tepung pala 0jam 5,85 v B
Tepung lada hitam 0 jam 8,61 d C
Tepung kunyit 0jam 8,79 d C

Keterangan: Angka yang diikuti huruf yang sama berarti berbeda tidak nyata,
jika hurufnya berbeda artinya berbeda nyata.

Tabel 4 menunjukkan bahwa interaksi perlakuan jenis tepung dan wakiu pengeringan
berpengaruh nyata pada kadar air tepung. Kadar air terendah pada tepung pala dengan lama
pengeringan 72 jam yaitu sebesar 2,49%. Laju pengeringan tepung pala pada pengeringan
selama 72 jam yaitu sebesar 0,03% per jam. Kadar air tepung rempah menurun selama proses
pengeringan dikarenakan sejumiah air bermigrasi dan menguap dari tepung rempah pada saat
proses pengeringan. Pengaruh interaksi suhu pengeringan dan lama pengeringan terhadap
kadar air tepung rempah, menunjukkan bahwa kadar air tepung dengan waktu pengeringan 72
jam berbeda nyata dengan perlakuan yang lainnya. (Tabel 5) Pada suhu yang lebih tinggi
dengan wakiu pengeringan lama maka kandungan air tepung rempah menurun. Laju
pengeringan tepung rempah dengan suhu pengeringan 65 °C selama 72 jam yaitu sebesar
0,02% per jam. Menurut Zahro ef al.(2009), suhu adalah faktor yang mempengaruhi penguapan
zat cair. Pengeringan suhu tinggi lebih banyak molekul air yang menguap karena lebih banyak
molekul yang mempunyai cukup energi untuk menguap.

Tabel 5.Uji IBNJ pengaruh suhu dan iwakiu pengeringan terhadap kadar air

Suhu Wakiu Kadar Air Rerata BNJ 5% BNJ 1%
Pengeringan Pengeringan (%) (0,89) (1,09)
Suhu65°C — T72jam 2,35 a A
Suhu 65 °C 48 jam 3,69 b B
Suhu 55°C 72 jam 3,82 b B
Suhu 65 °C 24 jam 4,01 b B
Suhu 55 °C 48 jam 4,20 b B
Suhu 55 °C 24 jam 4,51 b B
Suhu 55°C 0 jam 748 '+ C
Suhu 65 °C —Gjam 8,02 ¢ C

Keterangan: Angka yang diikuti huruf yang sama berarti berbeda tidak nyata,
jika hurufnya berbeda artinya berbeda nyata.
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Sudut Repos

Hasil percobaan menunjukkan bahwa sudut repos tepung rempah bervariasi anatara
38,099 sampai 23,33° dengan rata-rata 31,80°. Sudut repos terendah ditemui pada tepung pala
yang dikeringkan pada suhu 65 °C selama 72 jam.. Analisis keragaman tepung rempah
menunjukkan bahwa jenis tepung rempah, suhu pengeringan dan wakiu pengeringan
berpengaruh nyata terhadap sudut repos. Tabel 6 menunjukkan bahwa sudut repos tepung pala
berbeda nyata dengan jenis tepung lainnya. Sudut repos yang tertinggi diperoleh pada tepung
kunyit sebesar 34,700, sedangkan sudut repos yang terendah yaitu pada tepung pala sebesar
27,399, Menurut Anwar et al. (2004), sudut repos digunakan untuk mengetahui indeks alir suatu
zat. Sudut repos yang kecil nilanya menunjukkan indeks alir tepung yang makin baik. Tepung
kunyit mempunyai sifat aliran yang cukup baik karena memiliki sudut repos berkisar antara 30°
sampai dengan 400 Tepung pala mempunyai sifat alir yang baik karena memiliki sudut repos
berkisar antara 259 sampai dengan 30°.

Tabel 6. Uji BNJ pengaruh jenis tepung rempah terhadap sudut repos

Tepun Sudut Repos

Re;pagh el (%) BNJ 5% (2,77) BNJ 1% (2,51)
Tepung pala 27,39 a A
Tepung lada hitam 33,30 b B
Tepung kunyit 34,70 b B

Keterangan : Angka yang diikuti huruf yang sama berarti berbeda tidak nyata,
jika hurufnya berbeda artinya berbeda nyata.

Tabel 7. Uji BNJ pengaruh suhu pengeringan terhadap sudut repos

Suhu Pengeringan Rerata sudut Repos () BNJ 5% (1,32) BNJ 1% (1,79)
Suhu 65 °C 31,06 a A
Suhu 55 °C 32,53 b A
Keterangan : Angka yang diikuti huruf yang sama berarti berbeda tidak nyata,
jika hurufnya berbeda artinya berbeda nyata.

Tabel 7 menunjukkan bahwa sudut repos tepung rempah yang dikeringkan pada suhu 55
°C berbeda nyata dengan suhu 65 °C. Tepung rempah yang dilakukan dengan proses
pengeringan 55 °C memiliki rerata sudut repos lebih tinggi dibandingkan dengan tepung rempah
yang dilakukan dengan proses pengeringan 65 °C. Sudut repos pada pengeringan 55 °C dan 65
°C yaitu mencapai 30° . Tepung dengan sudut repos tersebut termasuk dalam kategori tepung
dengan aliran bebas (Peleg dan Bagley, 1983). Aliran tepung melalui corong dipengaruhi oleh
densitasnya yang merupakan perbandingan antara bobot dan volume tepung, maka semakin
besar densitas massa maka tepung akan lebih mudah mengalir.

Tabel 8. Uji BNJ pengaruh wakiu pengeringan terhadap sudut repos

Waktu engeringan Sudut Repos Rerata (%) BNJ 5% (2,47)  BNJ 1% (3,06)

Pengeringan 72 jam 28,53 a A
Pengeringan 48 jam 30,69 a A
Pengeringan 24 jam 32,98 b B
Pengeringan 0 jam 34,99 b B

Keterangan : Angka yang diikuti huruf yang sama berarti berbeda tidak nyata,
jika hurufnya berbeda artinya berbeda nyata.
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Tabel 8 menunjukkan bahwa sudut repos tepung yang dikeringkan lebih dari 24 jam (48
dan 72 jam) berbeda nyata dengan 24 jam dan 0 jam. Makin lama pengeringan sudut repos
tepung rempah semakin kecil. Sudut repos atau sudut curah adalah sudut yang terbentuk antara
bidang datar dengan sisi miring curahan bila sejumlah tepung dituangkan dengan cepat di atas
bidang datar (Syarief dan lrawati, 1988). Besar sudut repos dipengaruhi oleh bentuk partikel dari
tepung sehingga pengukuran sudut repos dengan corong dipengaruhi oleh gesekan dari tepung
dan corong.

Volume Spesifik

Hasil percobaan menunjukkan bahwa volume spesifik tepung rempah rata-rata berkisar
antara 2,15 mL/g sampai dengan 2,51mL/g. Volume spesifik tepung rempah spesifik terendah
diperoleh pada tepung pala yang dikeringkan pada suhu 55 °C selama 24 jam, yaitu sebesar
2,15 mL/g. Analisis keragaman menunjukkan bahwa jenis tepung dan wakiu pengeringan
berpengaruh sangat nyata terhadap volume spesifik. Uji BNJ pengaruh jenis tepung rempah
dan lama proses pengeringan diperiihatkan pada Tabel 9 dan 10. Tabel 8 menunjukkan bahwa
volume spesifik tepung kunyit berbeda nyata dengan yang lainnya. Volume spesifik tertinggi
ditemui pada tepung kunyit yaitu sebesar 2,38 mL/g, sedangkan terendah pada tepung pala yaitu
sebesar 2,28 mL/g. Volume spesifik atau disebut densitas kamba yaitu perbandingan bobot
bahan dengan volume yang ditempati. Nilai densitas kamba bervariasi menurut kandungan air
dalam bahan (Syarief dan lrawati, 1988).

Tabel 9.Uji BNJ penéaruh jenis tepung rempah volume spesifik

Tepung Rempah Rerata Vol.Spesifik (mL/g) BNJ 5% (0,10)  BNJ 1% (0,09)

Tepung pala 2,28 a A
Tepung lada hitam 2,36 a A
Tepung kunyit 2,38 b B

Keterangan : Angka yang diikuti huruf yang sama berarti berbeda tidak nyata,
jika hurufnya berbeda artinya berbeda nyata.

Penurunan volume spesifik tepung rempah dipengaruhi oleh kadar air tepung bumbu.
Volume spesifik tepung kunyit tinggi karena tepung kunyit memiliki kadar air yang paling tinggi
diantara  perlakuan yang lainnya.  Syarief dan Irawati (1988) menyatakan bahwa kunyit
merupakan jenis umbi sayuran yang memiliki kandungan air yang cukup banyak yaitu 85 sampai
95% sehingga selama proses pengeringan kadar aimya lebih tinggi dibandingkan tepung pala
yang memiliki kadar air 40%. Kadar air dari tepung kunyit lebih tinggi dari tepung pala berakibat
volume spesifik tepung kunyit lebih tinggi dari tepung pala.

Tabel 10. Uji BNJ pengaruh wakiu pengeringan terhadap volume spesifik

Waktu Pengeringan  Rerata vol. spesifik (mL/g) BNJ 5% (0,09) BNJ 1% (0,11)

Pengeringan 72 jam 2,22 a A
Pengeringan 48 jam 2,30 a A
Pengeringan 24 jam 2,38 b B
Pengeringan 0 jam . 246 b B

Keterangan:  Angka yang diikuti huruf yang sama berarti berbeda tidak nyata,
jika hurufnya berbeda artinya berbeda nyata.
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Tabel 10 menunjukkan bahwa volume spesifik makin menurun selama pengeringan, di
mana setelah 24 jam berbeda sangat nyata dengan wakiu pengeringan yang lebih pendek (24
jam). Pada tepung yang belum diketingkan (waktu pengeringan O jam) ditemui rerata volume
spesifik sebesar 2,46 mL/g dan kemudian terus menurun akibat pengeringan hingga diperoleh
volume spesifik 2,22 mL/g. Pada waktu proses 72 jam. Volume spesifik tepung rempah menurun
selama proses pengeringan dipengaruhi oleh turunnya kadar air.

Aktivitas Antioksidan

Aktivitas antioksidan tepung kunyit, tepung lada hitam dan tepung pala mengalami
penurunan baik dengan proses pengeringan dengan suhu 55 °C dan 65 °C. Aktivitas antioksidan
tepung rempah berkisar antara 67,83% sampai 92,76% dengan rata-rata 80,16%. Aktivitas
antioksidan tepung rempah yang terendah ditemui pada tepung kunyit yang dikeringkan pada
suhu 65 °C dengan waktu pengeringan 72 jam, sebesar 67,83%. Analisis keragaman akfivitas
antioksidan menunjukkan bahwa jenis tepung rempah dan waktu pengeringan berpengaruh nyata
terhadap aktivitas antioksidan. Uji BNJ pengaruh jenis tepung dan wakiu pengeringan
diperiihatkan pada Tabel 11 dan 12.

Tabel 11. Uji BNJ pengaruh jenis tepung rempah terhadap aktivitas antioksidan

Tepung Rempah Rerata Aktivt.Antioksd.(%) BNJ 5% (7,51) BNJ 1% (6,80)

Tepung pala 75,70 a A
Tepung kunyit 77,38 a A
Tepung lada hitam 87,41 b B

Keterangan :Angka yang diikuti huruf yang sama berarti berbeda tidak nyata,
jika hurufnya berbeda artinya berbeda nyata.

Tabel 11 menunjukkan bahwa aktivitas antioksidan tepung lada hitam berbeda dengan
perlakuan yang lainnya terhadap aktivitas antioksidan baik pada taraf 5% dan 1%. Nilai rerata
aktivitas antioksidan yang paling tinggi adalah pada tepung lada hitam yaitu 87,41% dan yang
paling rendah adalah pada tepung pala yaitu 75,70%. Kemampuan menghambat radikal bebas
berkaitan dengan senyawa fenolik yang terdapat pada tepung rempah (Praptiwi et al., 2006).
Winarti dan Nurdjanah (2005) melaporkan bahwa salah satu komponen penting dalam buah pala
yang berupa eugenol adalah merupakan turunan fenolik.

Tabel 12. Uji BNJ pengaruh waktu pengeringan terhadap aktivitas antioksidan

Waktu Pengeringan A"“"g""esr:tgt'(‘j/‘:)s'da“ BNJ5% (6.73)  BNJ 1% (8.36)
Pengeringan 72 jam 73,91 a A
Pengeringan 48 jam 71,79 a A
Pengeringan 24 jam 83,21 b B
Pengeringan 0 jam 85,73 b B

Keterangan : Angka yang diikuti huruf yang sama berarti berbeda tidak nyata,
jika hurufnya berbeda artinya berbeda nyata.

Tabel 12 menunjukkan bahwa aktivitas antioksidan tepung yang dikeringkan 72 jam lebih
rendah dan berbeda sangat nyata dibandingkan yang dikeringkan 24 jam, namun tidak berbeda
dengan yang 48 jam. Aktivitas antioksidan rata-rata dari tepung rempah selama proses
pengeringan mengalami penurunan. Anfioksidan merupakan zat kimia yang secara bertahap
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akan teroksidasi dengan adanya efek seperti cahaya, panas, logam peroksida atau secara
langsung bereaksi dengan oksigen (Wahyudi, 2006).

KESIMPULAN

Kadar air, volume spesifik, sudut repos, dan aktivitas antioksidan dipengaruhi secara nyata
oleh jenis tepung rempah. Kadar air tepung rempah bervariasi antara 2,00 sampai dengan 9,1
persen, tergantung jenis tepung rempahnya, suhu dan wakiu pengeringan. Sudut repos
bervariasi dari 23,33 hingga 38,09 derajat, dan tepung rempah yang dikeringkan termasuk dalam
kategori tepung yang mudah meluncur. Volume spesifik bervaraiasi antara 2,15 sampai 2,51
ml/g, sedangkan aktivitas antioksidan 67,83 sampai dengan 92,76 persen.. Tepung pala
berkadar air rata-rata lebih rendah dibandingkan tepung lada dan tepung kunyit. Sudut repos dan
volume spesifik rata-rata berturut-turut dari rendah ke tinggi adalah tepung pala, tepung lada dan
tepung kunyit. Aktivitas antioksidan rata-rata berturut-turut dari rendah ke tinggi adalah tepung
pala, tepung kunyit dan tepung lada. Tepung rempah yang dikeringkan menggunakan suhu 56 °C
selama 24 jam menunjukkan kombinasi sifat fisik dan akfivitas antioksidan yang baik, dengan
kadar air 6,31%, volume spesifik 2,41 mL/g, sudut repos 34,26° dan aktivitas antioksidan 91,15%,
dan disarankan penggunaannya.
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