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Perubahan $ifat Fisik Dan Aktivitas Antioksidan Tepung Rempah
Selama Pengeringan

Gatot Priyanto t, Yudhia r, Basuni Hamrah t
t Jurusan Teknologi Pertanian-Fakultas Pertanian Univercitas Sriwijaya, Jl. Paiembang Prabumulih, Km32,

lnderalaya, Ogan llir 30662 Email: gpriyanto@mail.pps.unsri.ac.id dan gpri@ymail.com

AB$TRAK

Penelitian tentang perubahan sifat fisik dan aktivilas antioksidan tepung rempah selama pengeringan

telah dilaksanakan. Tujuan penelitian adalah unhrk mengetahuipengaruh penylmpanan terhadap sifal fisik

dan aktivrtas antioksidan tepung tenebut. Percobaan ditaksanakan dengan rancangan acak lengkap

faktorial dengan tiga perlakuan berupa jenis tepqng_tefn=pab {!!!y!t, lada hitam dan pala), suhu

pengedngan i55 dan 65 €) dan lama pengeringan(O, 24, 28,72 ian). Parameter yang diukur meliputi

sudut repos, volume spesifik, kadar air adsorpsi uap air dan aklivitas anlioksidan. Hasil permbaan

menunjukkan bahwa perlakuan berpengaruh nyata teftadap parameter sifat fisik dan anlioksidan yang

diukur. Sudut repos bervariasi dad 23,33 hingga 38,09 derajad, volume spesifik 2,15 hingEa 2,51 nUg,
kadar air 2,00 sampai dengan 9,10 persen, adsorpsi uap air ?,00 hingg 6,67 pemen dan aktivitas

antioksidan 67,83 hingga 92,76 persen. Perlakuan direkomendasikan untuk digunakan adalah pada suhu

55oC selama 24 jam. Tepung kunyit menunjukkan siht fisik dan antioksidan paling dnggi dibarding
lainnya, sedangkan tepung pala paling rendah, kecuali pada kasus adsorpsi uap air menunjukkan bahwa

tepung lada paling finggidibanding lainnya sedangkan yang tererdah adalah tepung kunyil.

Kata [unci: Srbf fsrk, tepung rampah, pengeringan

PET.IDAHULUAil

Rempah+empah merupakan salah satu konmditi penling dalam kehftlupan sebagian besar
penduduk di lndonesia, ankra lain terlihat 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 dimanfaat<an biasanya dihaluskan terlebih dahulu,
Penggunaan tanaman ini biasanya dibuat menjadi bubuk abu tepung yang diracik ke dalam
bumbu masak untuk memberi kemudahan bagi konsumen dalam penggunaannya. Kunyit

adalah kelompok rempah dri golongan umbi (dalam tanah), lada lermasuk dahm kelompok dari
buah, dan pala darigolongan lainnya.

.joe et al. (200a) rnengemukakana bahwa kunyit mengandung kurkuminoid yang

bermanfaat untuk mencegah timbulnya infeksi berbqai penyakit. Kurkuminoid merupakan
kornponen yang memhri wama kuning yang bersifat sebagai antioksidan dan banyak khasiat
lainnya {Winarti dan Nurdjanah, 20S5). Buah lada dapat diolah menjadi produk lain seperti lada

bubuk, oleoresin dan minyak lada. Lada digunakan sebagai pembai aroma dan rasa pada

berbagai macam indusfi makanan dan juga dipakai dalarn industri kosmelika dan farmasi

{Rismunanda dan Riski, 20003). Pala mengardung oleoresin, minyak volatil dan minyak pala

dengan cara melaluiperqeringan dan ekstraksi. Fulialau bunga pala mergandung minyak atsiri,

zat samak dan zat pati. {Sutomo, 2006}.

Keunfungan mengolah produk pangnn menjadi benhlk tepung, yaifu daya simpan

diperpaniang, menghemat ruarg simpan dan nempermudah transporlasi, meningkailen nilai
guna karena bentuk tepung mudah diolah rnenjadi berbagai jenis produk makanan dan

diformulasi menjadi tepung komposit, dalam upaya untrk rneningkaftan nilaigizi produk olahan
(Suhardi, 2006). Teknologi panbuatan tepung merupakan salah satu prffies altematif produk

setengah jadi yang dianjurkan karena lebih tahan disimpan, mudah dicampur {difuat komposit),
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dibentuk, diperkaya zat gizi, dan lebih cepat dimasak sesuai tuntutan kehidupan modern yang

serba praktis. Pembuatan tepung rnembufuhkan air relatif sedikit dan ramah lingkungan

dibandingkan dengan pembuatan pati {Astawan, 2004).

Pengeringan tepung rempah diperlukan untuk memelihara mufu 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 hihm 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, cuyel gelas 'Beaker, spektrofotometer, gelas ukur, jangka sorong,

tabung reaksi, termometer dan neracb analitik

Metode
Percobaan dilaksanakan berdasarkan rancangan acak lengkap (RAL)faktorialdengan 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 Ar
:Tepung Kunyit, & :Tepung Lada Hitam dan As :Tepung Pala; sedangkan suhu dan waktu
pengeringan masing-masing terdiri dari dua taraf (Br : 55 'G dan Bz : 65 "C) dan empat taraf (Cr

:0 jam, Cz:24jam, Ce:48 jam dan Cn: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 oC atau 65 S) selama waktu pengeringan

sesuai perlakuan. Pengukuran parameter dilakukan pada waktu pengeringan yang telah

ditetapkan menurut perlukan.

Pengukuran Parameter
Kadar air diukur dengan metode oven (modifikasi Sudarnadji ef al., 1997i 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 npdifikasi 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 antioksldan diukur berdasarkan pendekatan diphenil pilrthidnsi
(DPPH) modifikasi Joyeux et al. (1995), derqan prinsip sample dilarufl<an dalam mehanol
kemudian ditambah DPPH, kemudian ditera serapannya pada menit ke nol dan ke-30. Aktivitas

antioksidan dinyatakan berdasarkan persentase nilairelative perubahan terhadap nilaiawalnya.
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HA$IL DAN PE!'BAHASAH

KadarAir
Hasil percobaan menunjukkan bahwa kadar air tepung rempah mengalami penurunan

selama pro$es pengerinEn sampai dengan 72 !am" Kadar air tepung rempah rata+ata bervadasi

antara 2,0 sampai dengan 9,1 persen, yang terendah pada tepung pda dengan suhu

pengerirqan 65 0C selama 72iam. Analisis kaagannn kadar air tepung rempah menunjukkan

bahwa jenis tepung rempah, suhu pengeringan dan lama pengeringan *rta intenksinya

berperqaruh 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 5,82o/a,

sedarqkan yang terendah adalah tepung pala yaitu 3,83Yo. Laju pengerirryan tepung kunyit yaitu

sebesar 0,087o per jam sedangkan laju pengaingan tqung pla yaifu sebesar 0,050/o per jarn.

Hal ini disebabkan salah satunya karena sifat nafural rempahnya, di mana kunyit temasuk jenis

umbi sayuran yang npmiliki londungan pati sebesar 40% hingga Sff/o dan memiliki kandurEan

air dalam kondisi segar dapat mencapai lebih dari 807o ($yarief dan lrawati, 1988).

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

Tepung Rempah KadarAir Rerab (%) BilJ 5% {0,55} BNJ 1% (0,S}}

Tepung pala

Tepung lada hitam

Tepurg kunyit

3,83

4,U
5.62

A
B

c

a

b
c

Keterangan: fugka yang diikuti huruf yang $ama berarti berbeda lidak nyata,
jika hurutrya berbeda arlinya berbeda nyata.

label2 rnenunjukkan bahwa kadar air tepmg yang dikeringkan pada suhu 55 oC berb,eda

nyata dengan pengeringan pada suhu 65 cC. Suhu yang semakin tinggi untuk proses

pengeringan menyebabkan kadar air tepung rempah semakin kecil, Nilai rerata kadar air tepung

rempah dengan suhu pengaingan 55 oC adalah 5,01% sedangkan nilai rerata kadar air tepung
rempah dengan suhu pngeringan 65 oC adalah 4,52a/a. Laju pengeilngan tepung rempah pada

suhu pengeringan 55 oC adalah Q,A7o/o pr jam, sedangkan laju pengeringan tepung rempah

suhu 65 0C adalah 0,06% per jarn. Menurut Winamo (19921, semakin tinggisuhu pengeringan

maka semakin besar energi panas yang dibawa oleh udara sehingga massa air di permukaan

bahan semakin banyak yang diuapkan.

Tabel2.Uji BNJ pengaruh suhu pengerirgan terhadap kadar air {%) tepung rempah

Suhu Penserinqan KadarAir Rerata {%} BNJ 506 {0,20) BNJ 1% (0,36)

:i

ai

iJ
c-

6

dJ

CL

ti
'tf

o-

c-

{"-

all

A
B

4,52
5,01

$uhu 65 qC

Suhu 55 oC

Keterangan : Angka yang dikuti huruf yang sama berarti berbeda tidak nyab,
jika hurufnya berbeda artinya hrbeda nyata.
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Tabel 9.Uji BNJ pengaruh lama pengeringan terhadap kadar air (%) tepung rempah

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

Pengeringan 72jam
Pengeringan 48 jam

Pengeringan 241am
Pengerinqan 0 iam

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

Tabel 9 menunjukkan bahwa kadar air tepung dengan waktu pengeringan 72 jan berbeda

nyata dibandrngkan dengan perlakuan yang lainnya, dengan rerata kadar air sebesar 3,09% 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 nyab terhadap kadar air

tepung. Kadar air yang tertinggi pada tepung kurryit dengan suhu pengeringan 55 oC yaifu

sebesar 6,34a/a, sedangkan yang terendah pada tepung pala yang dikeringkan pada 55 0C yaitu

sebesar 3,760/0. Laju pengeringan kunyit pada suhu pengeringan 55 0C yaitu sebesar 0,08% per

jam sedangkan laju pengeringan pala bada suhu pengeringan 55 0C sebesar 0,04% per jam. Laju

pengeringan dipengaruhi oleh faktor suhu pengeringan dan kandungan air pada bahan (lrawan

dan Kustaningsih, 2009). Suhu yang tinggi dalam pengeringan menyebabkan molekul bergerak

dengan kecepatan yang tinggi 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 interaksijenis tepung dan suhu terhadap kadar air tepung

Lama KadarAir Rerata BNJ 5% BNJ 1%

Pengeringan _ Pengeringan (%) (0,70) (0,86)

B

B

c

b

b

c

3,09

3,95
4,26

7,75

Suhu

Tepung pala

Tepung pala

Tepung kunyit
Tepung lada hitam

Tepunq kunyit

Suhu 55 oC

Suhu 65 oC

Suhu 65 oC

Suhu 65 oC

Suhu 55 oC

Tepung lada hitam Suhu 55 oC

3,76 a A
3,91 a A
4,92 b B

5,77 c B

5,90 c C

6,34 c C

Keterangan: Angka yang diikuti huruf yang sama berarli berbeda tidak nyata,
jika hurufnya berbeda arlinya berbeda nyata.
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Tabel4.Uji BNJ pengaruh jenis tepung dan waktu pengeringan terhadap kadar air

Tepung

Rempah

Waktu

Pengerinqan

fradar Air Rerata BNJ 57o BNJ 1%

{%) {1.18) {1,41)
2,49
2,96

3,38
3,60

3,81

3,82

3,96
454
5,23
5,85

8,61

8,79

Keterangan: Angka yang diikutihuruf yang sama berartiberbeda tidak nyata,
jika hurufnya berbeda artinya berbeda nyata.

Tabel 4 menunjukkan bahwa interaksi perlakuan jenis tepung dan waktu pengeringan

berpengaruh nyata pada kadar ait tepung. Kadar air terendah pada tepung pala dengan lama
pengeringan 72 jan yaitu sebesar 2,4f/o. Laju pengaingan tepung pala pada pengeringan

selarna 72 )an yaitu sebesar 0,03% per jam. Kadar air tepung rempah menurun selama Foses
pengerirgan dikarenakan sejumlah air bemigrasi dan menguap dari tepung rempah pada saat
pro$es pengerlngan. Pengaruh interaksi suhu pengeringan dan lama pengeringan terhadap
kadar air tepung rernpah, menunjukkan bahwa kadar air tepung dengan waktu pengeringan 72
jam berbeda nyata dengan perlakuan yang lainnya. (Tabel 5) Pada suhu yang lebih tinggi
dengan waktu pengerirEan lama maka kandungan air tefirng rempah rnenurun. Laju
pengeringan tepung rempah dengan suhu penguingan 65 "C selama 72 ian yailu sebesar
0,02% per jam. Menurut lahw et aL(2ffi9), suhu adalah faktor yang mempengaruhi penguapan

zat cair. Pengeringan suhu tinggi lebih banyak rnolekul air yang rnenguap karena lebih banyak
molekulyang mernpunyai cukup energi untuk menguap.

Tabel S.Uji|BNJ pengaruh suhu dan lwaktr pengeringan tertradap kadar air

$uhu Waktu KadarAir Rerata BNJ 5% BNJ 1%
Pengeringan Pengpringan (%) {0,89} (1,09)

Tepung pala

Tepung lada hitam

Tepung pala

Tepung pala

Tepung kunyit
Tepung lada hitam

Tepung lada hitam

Tepung kunyit

Tepung kunyit
Tepung pala

Tepung lada hikm
Teoung kunvit

72 jam

72jan
48 jam

24 jam

72iam
48 jam

24 jan
48 jam

24iarn
S 1am

0iam
0 iam

c

d
d

A
A
A
A
A
A
A

B

B
B

c
c

Suhu 65 oC -72jam

Suhu S5 %' 48 jam

Suhu 55"C
Suhu S5 t
Suhu 55 oC

$uhu 55 oC

Suhu 55 oC

$uhu 65 oC

2,35 a A
3,69 b B

72ja'm
24ian
48 jam

24ian
0 jant

-4j6m

3,82
4,01

4,24
4,51

b

b
b
b

B

B

B

B

c
c

cq

L
i'l

:r
'.lc)

*L

d.

t
i::

i-

F.

.3
a$

7,qa c
8,02 c

Keterangan: Angka yang diikutihuruf yang $ama berarti berbeda lidak nyab,
jika hurufnya berbda artinya beibeda nyata.
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Sudut Repos
Hasil percobaan menunjukkan bahwa sudut repos tepung rempah bervariasi anatara

38,090 sampai23,330 dengan rata+ata 31,800. Sudut repos terendah ditemui pada tepung pala

yang dikeringkan pada suhu 65 0C selama 72 jam.. Analisis keragaman tepung rempah

menunjukkan bahwa jenis tepung rempah, suhu pengeringan dan waktu 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 39a. 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 300

sampai dengan 400. Tepung pala mempunyai sifat alir yang baik karena memiliki sudut repos

be*isar antara 250 sampai dengan 300.

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

Tepung Sudut Repos

Rempah Rerata 1o;
BNJ 5% (2,77) BNJ 1olo (2,51)

Tepung pala

Tepung lada hitam

Teouns kunyit

27,39

33,30

34,70

a

b

b

A
B

B

Keteralrgan : Angka yang diikuti huruf yang sama berarti berbeda lidak nyata,
jika hurufnya berbeda artinya berbeda nyata.

Tabel 7. Uii BNJ pengaruh suhu pengeringan terhadap sudut repos

Suhu Pengeringan Rerata sudut Repos {0) BNJ 5% (1,32) BNJ 1% (1,79)

Suhu 65 oC

Suhu 55 oC
31,06

32,53

a

b

A
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
0C berbeda nyata dengan suhu 65 0C. Tepung rempah yang dilakukan dengan proses

pengerirgan 55 oC memiliki rerata sudut repos lebih tinggi dibandingkan dengan tepung rempah
yang dilakukan dengan proses pengeringan 65 0C. Sudut repos pada pengeringan 55 0C dan 65
0C yaifu mencapai 300 . Tepung dengan sudut repos tersebut termasuk dalam kategori tepung

dengan aliran bebas {Peleg dan Bagley, 1983). Aliran tepung melalui corc}ng dipengaruhi oleh

densilasnya yang merupakan perbandingan antara bobot dan volume tepung, maka semakin

besar densitas massa maka tepung akan lebih mudah mengalir.

Tabel 8. Uji BNJ pengaruh waktu pengeringan terhadap sudut repos

Waktu engeringan Sudut Repos Rerata (0) BNJ 5% (2,47) BNJ 1% (3,06)

c!p
L
c)
a

a
m

l.

CJ

G

tU()
rdr

F
(6

\r'

A
A
B

B

Pengeringan 72jam
Pengeringan 48 jam

Pengeringan 24jam
Pengeringan 0 iam

28,53 a

30,69 a

32,98 b

34,99 b

Keterangan : Angka yang diikuti huruf yang sama berarti berbeda tidak nyata,
jika hurufnya berbeda artinya bebeda nyata.
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Tabel I menunjukkan bahwa sudut repos tepung yang dikeringkan lebih dari 24 jam (a8

dan7?jarn) berbeda nyah dengan 24 ian dan 0 jam. Makin lama pengeringan sudut repos

tepung rempah semakin kecil. Sudut repos atau sudut curah adalah sudut yarq terbentuk antana

bidang datar dengan sbi miring cumhan bila sejumlah tepung dituangkan dengan cepat diatas
bidang datar (Syarief dan lrawati, 1988). Besar sudut repos dipengaruhi oleh bentuk partikel dari

tepung sehirgga pengukuran sudut repos dengan corong dipengaruhi oleh gesekan dari tepung

dan corong.

Volume $pesifik
Hasil percobaan menunjukkan bahwa volume spesifik tepung rempah rata+ata berkisar

antara 2,15 mUg sampai dengan 2,51m1/9. Volume spesifik tepurg rempah spesifik terendah

diperoleh pada tepung pala yang dikeringkan pada suhu 55 t selama 24 jam, yaitu sebesar

2,15 mUg. Analisis ker4aman menunjukkan bahwa jenis tepng dan waklu pengeringan

berper€aruh sangat nyata terhadap volune spesifik. Uji BNJ pengaruh jenis tepung rempah

dan lama proses pengeringan diperlihatkan pada Tabel I dan 10, Tabel I menunjukkan bahwa

volume spesifik tepung kunyit berbeda nyab deng n yang lainnya. Volume spesifik tertinggi

ditemui pada tepung kunyit yaihr sebesar 2,38 mUg, sedangkan terendah pada tepng pala yaitu

sebesar 2,28 mUg. Volume spesifik atau disefut densitas l€mba yaitu perbandingan bobot

bahan dengan volume yang ditempati. Nilai densiks kamba kruariasi menurut kandungan air

dalam bahan {Syarief dan lrawati, 1988}.

Tabelg.UjiBNJ pengaruh jenis tepung rempah volume spesifik

Tepung Rempah Rerata Vol.Spesifik tmUg) BNJ 5% {0,10) BNJ 10lo (0,09}

Tepung pala

Tepung lada hitam
Tepung kunyit

Keterangan : Angka yang diikuti huruf yang sarna berarti berbeda tidak nyata,
jika hurufuya berbeda artinya berbeda nyak.

Penurunan volume spsifik tepung rempah dipengaruhi oleh kadar air tepung bumbu.
Volume spesifik tepung kunyit tinggi karena tepurg kunyit rmmiliki kadar air yang paling tinggi

diantara perlakuan yang lainnya. Syarief dan kar*ati (1988) menyatakan bahwa kunyit

merupakan jenis umbi sayuran yang memiliki kandungan air yang cukup banyak yaitu 85 sampai

95% sehingga selama prmes perEeringan kadar aimya lebih tinggi dibandingkan tepung pala

yang memiliki kadar air 4S6. Kadar air dari tepung kunyit lebih tinggi dari tepurg pala berakibat
volume spesifik tepung kunlt lebih tinggi dari tepung pala.

Tabel 10. Uji BNJ pengaruh waktu pengeringan terhad4 volume spesifik

Wakhr Penqerinqan Rerata vol" spmifik {mUq) BNJ 5% {0,09} BNJ 1% {0,11}

2,28
2,36
2,38

A
A
I

a
a
b

Pengeringan 72iam
Pengeringan 48 jam

Pengeringan 24pm
Pengeringan 0 iam

2,22
2,30

2,38
2,46

a
a

b
b

rJ

Cl
$-

ti
rd

g

o
fi
r!
U
f)

L"i

fr

A
A
B

B

Keterangan : Angka yang diikuti huruf yang sarna berartiberbeda tidak nyah,
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 waktu pengeringan yang lebih pendek (24
jam). Pada tepung yang belum diketingkan (waktu pengeringan 0 jam) ditemui rerata volume

spesifik sebesar 2,46 mUg dan kemudian terus menurun akibat pengeringan hingga diperoleh

volume spesifik 2,22mU7. 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 oC dan 65 0C. Aktivitas antioksidan

tepung rempah berkisar antara 67,83% sampai 92,760/o dengan rata-rata 80,16%. Aktivitas

antioksidan tepung rempah yang terendah ditemui pada tepung kunyit yang dikeringkan pada

suhu 65 0C dengan waktu pengeringan 72 jam, sebesar 67,83%. Analisis keragaman aktivitas

antioksidan menunjukkan bahwa jenis tepung rempah dan waktu pengeringan berpengaruh nyata

terhadap aktivitas antioksidan. Uji BNJ pengaruh jenis tepung dan waktu pengeringan

diperlihatkan pada Tabel 11 dan 12.

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

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

Tepung pala

Tepung kunyit

Tepuns lada hitam

75,70 a

77,38 a

87,41 b

A
A
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 laraf 5o/o 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 75,700/o. Kemampuan menghambat radikal bebas

berkaitan dengan senyawa fenolik yang terdapat pada tepung rempah (Praptiwi ef a/., 2006).

Winartidan Nurdjanah (2005) melaporkan bahwa salah satu komponen penting dalam buah pala

yang berupa eugenol adalah nerupakan furunan fenolik.

Tabel 12. Uji BNJ pengaruh waktu pengeringan terhadap aktivitas antioksidan

Waktu Pengeringan
Aktivitas Antioksidan

Rerata (%) BNJ 5% (6.73) BNJ 1% (8.36)

Pengeringan 72jam
Pengeringan 48 jam

Pengeringan 24jan

73,91

77,79

83,21

P
tr
0.)
o.

V)

V't
o

(d
U
U)

F

(d

A
A
B

B

a

d

b
bPengeringan 0 iam 85,73

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

Tabel 12 menunjukkan bahwa aktivitas antioksidan te$ng yang dikerirgkan 72jam lebih

rendah dan berbeda sangat nyata dibandingkan yang dikering?'an24jam, namun tidak berbeda

dengan yarE 48 jam. Aktivitas antioksidan rata-rata dari tepung rempah selama proses

pengeringan mengalami penurunan. Antioksidan merupakan zal kimia yang secara bertahap

240
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akan teroksidasi dengan adanya efek seperti cahaya, panas, logam peroksida ahu sectra
langsurg bereaksi dengan oksigen (Wahyudi, 2006).

KESIi'PULAN

f.adar air, wlume spesifik, sudut repos, dan aktivitas an$oksidan dipengaruhisecara nyata

oleh jenis tepung rempah. Kadar air tepung rempah bervadasi antar:a 2,00 sampaidengan 9,1

persen, terganfung jenis tepung rempahnya, suhu dan waktu pengaingnn. Sudut repos

bervariasidari23,33 hingga 38,09 derajat, dan tepung rempah yang dikeringkan termasuk dalam

kategori tepurq yang mudah rneluncur. Volume speifik bervaraiasi antara 2,15 sampai 2,51

mUg, sedangkan aktivitas anlioksidan 67,83 sampai dengan 92,76 persen.. Tepung pala

berkadar air rata+ata lebih rendah dibandingkan tepurq lada dan tepung kunyil. Sudut repos dan

volume spesifik rala+ata berturut-turut dari rendah ke tinggi adalah tepung pah, tepung lada dan

tepung kunyit. Aktivitas antioksidan rata-rata berfurul-turut dari rendah ke linggi adalah tepung

pala, tepung kunyit dan tepung hda. Tepung rempah yang dikeringkan menggutukan suhu 55 oC

selama 24 jan menunjukkan kombinasi sifat fisik dan aklivitas antioksidan yang baik, dengan

kadar air 6,310/o,volume spesifik 2,41 mUg,sudut repos 34,260 dan aktivitas anfroksidan 91,15%,

dan disarankm penggunaannya.
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