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SUMMARY

YUDHIA. The Effect of Drying on Spice Powder. (Supervised by GATOT

PRIYANTO and BASUNI HAMZAH).

The objective of this research was to observe the effect of temperature and 

drying time on powder characteristic of turmeric, black pepper and nutmeg flour 

The experiment was conducted at Chemical Laboratory of 

Agricultural Product of Agricultural Technology Department, Agricultural Faculty, 

Sriwijaya University from May 2009 to November 2009.

The experiment was done on factorial completely randomized design with 

tliree treatment factors. The treatment was consisted of spices powder type 

(turmeric, black pepper and nutmeg flours), drying temperatures (55 °C and 65 °C), 

drying time (0, 24, 48 and 72 hours). Experiments was replicated three times. 

Quality powder parameters was measured as moisture content, specific volume, 

repose angle, antioxidant activity and water vapour adsorption.

The result showed that temperature and drying time had significant effect 

moisture content, specific volume, repose angle, antioxidant activity and water

characteristic.

on

vapour adsorption. The best treatment was shown by the spice powder with drying 

process of 55 °C temperature and 24 hours drying times. The powder was

characterized by moisture content 6.31%, specific volume 2.41 mL/g, repose angle 

34,26°, antioxidant activity 91.15% and rate of drying 0,055% per hour.



RINGKASAN

YUDHIA. Pengaruh Pengeringan Terhadap Tepung Rempah. (Dibimbing oleh 

GATOT PRIYANTO dan BASUNI HAMZAH).

Tujuan penelitian untuk mempelajari pengaruh suhu dan lama pengeringan 

terhadap karakteristik tepung kunyit, tepung lada hitam dan tepung pala. Penelitian 

ini dilaksanakan pada bulan Mei 2009 sampai dengan bulan November 2009 di 

Laboratorium Kimia Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas 

Pertanian, Universitas Sriwijaya, Indralaya.

Penelitian ini menggunakan metode rancangan acak lengkap (RAL) faktorial 

dengan 3 perlakuan, yaitu tepung rempah (tepung kunyit, tepung lada hitam dan 

tepung pala), temperatur pengeringan (55 °C dan 65 °C) dan lama pengeringan (0, 24, 

48 dan 72 jam). Percobaan diulang sebanyak tiga kali. Parameter yang diamati

meliputi kadar air, volume spesifik, sudut repos, aktivitas antioksidan dan adsorpsi

uap air.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa tepung rempah, temperatur pengeringan 

dan perlakuan waktu berpengaruh nyata terhadap kadar air, volume spesifik, sudut 

repos, aktivitas antioksidan, dan adsorpsi uap air. Perlakuan terbaik pengeringan 

tepung rempah yaitu pada suhu 55 °C dengan lama proses pengeringan 24 jam. 

Tepung rempah dengan karakteristik rerata kadar air yaitu 6,31%, volume spesifik 

yaitu 2,41 ml/g, sudut repos yaitu 34,26°, aktivitas antioksidan yaitu 91,15% dan 

laju pengeringan 0,055% per jam.
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I

I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Bahan pangan merupakan kebutuhan pokok bagi manusia. Kebutuhan bahan 

pangan ini akan terus meningkat sesuai dengan laju pertumbuhan penduduk. 

Masalah yang sering dihadapi yaitu bahan pangan mengalami perubahan-perubahan

Pengeringantidak diinginkan antara lain pembusukan dan ketengikan, 

memiliki peranan yang sangat penting karena digunakan untuk mengawetkan

yang

makanan dengan cara mengurangi kadar air sampai batas tertentu pada makanan 

untuk disimpan.

Rempah-rempah merupakan bagian tumbuhan yang beraroma atau berasa

kuat yang digunakan dalam jumlah kecil pada makanan sebagai pengawet atau

penambah rasa dalam masakan. Rempah-rempah biasanya dibedakan dengan 

tanaman lain yang digunakan untuk tujuan yang mirip, seperti tanaman obat, sayuran 

beraroma dan buah kering. Rempah-rempah tersebut juga memiliki mutu sangat 

tinggi, sangat berguna untuk bahan obat dan bumbu masak dan dapat dimanfaatkan 

dalam bentuk segar maupun kering (Rahayu, 2000).

Kunyit (Curcuma domestica Val.), biji pala (Myristica Fragrans Houtt) dan 

lada hitam (Piper ningrum L.) merupakan jenis tanaman yang banyak memiliki 

manfaat, diantaranya sebagai bumbu masak, pewarna makanan, minuman, tekstil dan 

kosmetik. Tanaman ini telah dikenal sejak lama dan penggunaannya cukup banyak 

dalam kehidupan sehari-hari. Menurut Diyah, Winati dan Arpah (2005), rempah- 

rempah yang akan dimanfaatkan biasanya dihaluskan terlebih dahulu. Penggunaan

1
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tanaman ini biasanya dibuat menjadi bubuk atau tepung yang diracik ke dalam 

bumbu masak untuk memberi kemudahan bagi konsumen dalam penggunaannya.

Proses pembuatan tepung dilakukan melalui proses pengeringan. 

Pengeringan ialah suatu proses untuk mengeluarkan atau menghilangkan sebagian air 

dari suatu bahan dengan cara menguapkan sebagian besar air yang dikandungnya 

dengan menggunakan energi panas. Kandungan air bahan dikurangi sampai batas 

mikroba tidak dapat tumbuh lagi di dalamnya. Menurut Suharto (1991), pengeringan 

dapat pula diartikan sebagai suatu penerapan panas dalam kondisi terkendali, untuk 

mengeluarkan sebagian besar air dalam bahan pangan melalui evaporasi 

(pengeringan umum) dan sublimasi (pengeringan beku).

Menurut Buckle, Edwards, Fleet dan Wooton (1987), pengeringan dengan 

sinar matahari adalah salah satu proses pengeringan yang dapat dilakukan. 

Pengeringan dengan menggunakan sinar matahari merupakan suatu cara pengolahan 

tradisional yang sangat penting di negara-negara berkembang. Pengeringan 

merupakan salah satu cara pengawetan pangan dengan penurunan kadar air bahan 

sampai mencapai kadar air tertentu yang dikehendaki sehingga bahan tersebut 

memiliki daya simpan lebih lama dan mempertahankan mutunya.

Menurut Karel, Fennema dan Lind (1975), suhu merupakan faktor yang 

berpengaruh terhadap perubahan mutu makanan. Semakin tinggi suhu penyimpanan 

maka laju reaksi berbagai senyawaan kimia akan semakin cepat. Faktor suhu harus 

selalu diperhatikan untuk menduga kecepatan penurunan mutu makanan selama 

penyimpanan. Metode percepatan perlu dilakukan untuk mengetahui prediksi waktu 

penyimpanan bahan. Percepatan ini biasanya diperoleh dengan menaikkan suhu
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penyimpanan dan perlakuan kelembaban udara yang didasari dengan metode asumsi

persamaan Arrhenius.

B. Tujuan

Tujuan dari penelitian ini untuk mempelajari pengaruh suhu dan lama

pengeringan terhadap karakteristik tepung kunyit, tepung lada hitam dan tepung pala.

C. Hipotesis

Suhu dan lama pengeringan diduga berpengaruh nyata terhadap karakteristik 

tepung kunyit, tepung lada hitam dan tepung pala.
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