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RINGKASAN 
 

EKO RIDU PUTRA NAINGGOLAN. Kajian Model Isotermis Sorpsi Air dan 

Fraksi Air Terikat pada Bubuk Andaliman (Zanthoxylum acanthopodium DC). 

(Dibimbing oleh DANIEL SAPUTRA dan ARI HAYATI). 

Penelitian ini bertujuan untuk mengkaji isotermis sorpsi air dan 

mendapatkan model matematika isotermis sorpsi air yang sesuai serta 

mempelajari fraksi air terikat pada bubuk andaliman. Penelitian telah 

dilaksanakan di Jurusan Teknologi Pertanian Universitas Sriwijaya. Penilitian 

menggunakan metode deskriptif yang terdiri terdiri atas tiga tahap, yaitu: 

pembuatan sampel bubuk andaliman, penentuan kadar air kesetimbangan, dan 

analisis data. Pembuatan sampel terdiri dari pengeringan dengan suhu 54
o
C 

selama 8 jam, penghalusan menggunakan grinder tipe pinmill, dan pengayakan 60 

mesh. Penentuan kadar air kesetimbangan dilakukan dengan metode statis 

menggunakan larutan garam jenuh. Penelitian menggunakan delapan perlakuan 

kelembaban relatif penyimpanan (7%-83%), tiga perlakuan suhu (30 
o
C, 40 

o
C, 

dan 50
 o

C), dengan tiga kali pengulangan. Data hasil pengamatan dianalisis 

menggunakan microsoft Excel, sehingga diperoleh kurva isotermis sorpsi air, 

model matematika yang sesuai, dan fraksi air terikat pada bubuk andaliman. Hasil 

penelitian menunjukkan bahwa kurva isotermis sorpsi air pada bubuk andaliman 

berbentuk Sigmoid. Kadar air kesetimbangan bubuk andaliman dipengaruhi oleh 

suhu penyimpanan. Semakin tinggi suhu penyimpanan maka akan semakin rendah 

kadar air kesetimbangan yang dicapai bubuk andaliman. Semakin tinggi suhu 

akan semakin tinggi AW dan resiko kerusakan bubuk andaliman pada kadar air 

tertentu. Model Hasley merupakan model yang paling tepat untuk 

menggambarkan kurva isotermis sorpsi air bubuk andaliman pada suhu 30 
o
C, 40 

o
C,dan 50 

o
C. Kurva isotermis sorpsi air terbagi atas tiga wilayah yaitu fraksi air 

terikat primer, sekunder, dan tersier. Air terikat primer bubuk andaliman pada 

suhu penyimpanan 30 
o
C, 40 

o
C, dan 50 

o
C adalah 6,510 %bk, 6,188 %bk, dan 

4,617 %bk. Air terikat sekunder bubuk andaliman pada suhu penyimpanan 30 
o
C, 

40 
o
C,dan 50 

o
C adalah 16,074 %bk, 13,481 %bk, dan 12,550 %bk. Air terikat 

tersier bubuk andaliman pada suhu penyimpanan 30 
o
C, 40 

o
C, dan 50 

o
C adalah 

42,470 %bk, 41,288 %bk, dan 39,455 %bk. Tidak ditemukan adanya 

pertumbuhan jamur pada bubuk andaliman hingga kelembaban 83% yang diduga 

akibat kandungan senyawa anti mikrob pada andaliman. Kerusakan yang terjadi 

selama penyimpanan merupakan perubahan bau dan warna. Untuk memperkecil 

resiko kerusakan dan memperpanjang umur simpan pengeringan andaliman 

dilakukan hingga mencapai kadar air terikat primernya. 

 

Kata kunci: Andaliman, isotermis sorpsi air, fraksi air terikat. 

 

 

 

 

 

 

 

 



SUMMARY 
 

EKO RIDU PUTRA NAINGGOLAN. Study of water sorption isotherm model 

and bound water fraction on andaliman (Zanthoxylum acanthopodium DC) 

powder. (supervised by DANIEL SAPUTRA and ARI HAYATI). 

This research aims were to study the water sorption isotherm and 

determine a suitable mathematical model of water sorption isotherm and to study 

the bound water fraction on andaliman powder. The research was conducted at the 

Department of Agriculture Technology, University of Sriwijaya. The research 

used descriptive method with three stages: preparation of andaliman powder 

samples, determination of the equilibrium moisture content, and data analysis. 

Sample preparation conducted by dehydration at temperature 54
o
C for 8 hours, 

pulveryzation use pinmill grinder, and sieving at 60 mesh. Determination of 

equilibrium moisture content was conducted used a static method of saturated salt 

solution. The research used eight relative humidity treatments of storage (7% -

83%), three temperature treatments (30 
o
C, 40 

o
C and 50 

o
C), with three 

replications. Data were analyzed using microsoft Excel, to obtained the water 

sorption isotherm curve, a suitable mathematical model of water sorption 

isotherm, and bound water fraction on andaliman powder. The results showed that 

the water sorption isotherm curve of andaliman powder were Sigmoidal. The 

equilibrium moisture content of andaliman powder was affected by storage 

temperature. The higher the storage temperature, the lower the equilibrium 

moisture content of andaliman powder. The higher the temperature, the higher the 

aw and the  decay risk of andaliman powder on a certain moisture content will be 

increate. Hasley model were the most appropriate model to describe the water 

sorption isotherm curve andaliman powder at temperature 30 
o
C, 40 

o
C and 50 

o
C. 

Water sorption isotherm curve were divided into three regions: the primary bound 

water fraction, secondary, and tertiary. Primery bound water of andaliman powder 

on storage temperature 30 
o
C, 40 

o
C and 50 

o
C were 6.510 %bk, 6.188 %bk, and 

4.617 %bk. Secondary bound water of andaliman powder on storage temperature 

30 
o
C, 40 

o
C and 50 

o
C were 16.074 %bk, 13.481 %bk and 12.550 %bk. Tertiary 

bound water of andaliman powder on storage temperature 30 
o
C, 40 

o
C and 50 

o
C 

were 42.470 %bk, 41.288 %bk, and 39.455 %bk. Mold growth was not found on 

andaliman powder at relative humidity up to 83% on andaliman powder, allegedly 

due to anti microbial compounds in andaliman. The decay that occurs during 

storage was the changes of flavour and color. To minimize the risk of decay and 

extend the shelf life, andaliman drying must be conducted until primary bound 

water content. 

 

Keywords: Andaliman, water sorption isotherm, bound water fraction. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

1.1. Latar Belakang 

Permintaan pasar terhadap produk pangan terus meningkat dan menuntut 

semua pihak yang berkepentingan dengan produksi, pemasaran, dan distribusi 

untuk lebih memperhatikan ketersediaan kuantitas dan kualitas produk. Upaya 

pengembangan produk pangan terus dilakukan untuk mengimbangi permintaan 

pasar yang dipacu oleh tingginya pertumbuhan penduduk. Rempah merupakan 

salah satu bahan pangan hasil bumi Indonesia yang banyak digunakan sebagai 

bumbu masakan. 

Andaliman (Zanthoxylum acanthopodium DC) merupakan salah satu 

rempah khas yang berasal dari daerah Sumatera Utara. Andaliman juga dikenal 

dengan sebutan tuba dan merica batak. Andaliman digunakan dalam berbagai 

jenis makanan oleh etnis/suku Batak sebagai bumbu masakan. Andaliman 

memiliki rasa dan aroma yang khas dengan sensasi getir pada lidah. Menurut 

Parhusip (2004) andaliman mengandung terpenoid yang mempunyai aktivitas 

antimikrob (anti cendawan, anti bakteri) dan antioksidan yang baik untuk tubuh. 

Andaliman segar mudah mengalami kerusakan, kerusakan pada andaliman 

ditandai dengan perubahan warna menjadi hitam serta kehilangan aroma dan rasa 

getirnya (Napitupulu, 2014). Kerusakan andaliman disebabkan oleh tingginya 

kadar air pada andaliman. Menurut Wijaya (1999) andaliman belum dikenal luas  

dikalangan masyarakat, namun dengan aroma dan rasa yang khas andaliman 

berpotensi menduduki pasar ekspor, sehingga andaliman perlu diawetkan agar 

tahan lama dan dapat dibawa serta dipasarkan. 

Pengeringan merupakan salah satu metode pengawetan. Pengeringan 

bertujuan menguapkan air dari bahan. Air merupakan komponen kimiawi yang 

terbesar pada bahan pangan. Air dapat mempengaruhi penampakan, tekstur, serta 

cita rasa makanan. Kadar air bahan sangat berpengaruh terhadap aktivitas 

mikrobiologis yang dapat menyebabkan kerusakan produk selama pengangkutan 

dan penyimpanan (Jamaluddin, 2014).  
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Untuk mendapatkan hasil pengeringan yang baik diperlukan pengetahuan 

tentang kadar air keseimbangan bahan yang akan dikeringkan. Kadar air 

kesetimbangan yaitu kadar air pada bahan yang berkeseimbangan dengan udara 

lingkungannya (Henderson dan Perry, 1997). Kadar air keseimbangan yang 

diperoleh ini berguna untuk mengetahui tingkat kadar air yang aman bagi 

penyimpanan produk kering dalam waktu yang lama. 

Menurut Jamaluddin (2014) secara alami, produk pertanian baik sebelum 

dan sesudah diolah bersifat higroskopis atau memiliki sifat-sifat hidratasi. Sifat 

hidratasi ini digambarkan dengan kurva isotermik yang menunjukkan hubungan 

antara kadar air bahan dengan kelembaban relatif keseimbangan ruang atau 

aktivitas air (aw). Salah satu yang dapat mempengaruhi mutu produk pangan 

termasuk andaliman adalah sifat hidratasinya.  

Kurva yang menggambarkan hubungan antara kadar air bahan dengan 

kelembaban relatif setimbang ruang penyimpanan bahan atau aktifitas air pada 

suhu tertentu dikenal dengan sebutan isotermis sorpsi air (Sitompul, 2000). 

Isotermis sorpsi air bertujuan untuk mendeskripsikan air dalam menjaga stabilitas 

pangan dan hasil pertanian selama penyimpanan, serta sebagai dasar untuk 

penentuan sifat fisiko kimia suatu komoditas pertanian dan bahan hasil olahannya 

(Adawiyah, 2010). 

Kurva isotermis sorpsi air penting untuk pendugaan waktu pengeringan, 

pengemasan, dan kemantapan bahan selama penyimpanan (Aini, 2014). Menurut 

Hayati (2012) kurva isotermis sorpsi air dapat menggambarkan adanya berbagai 

struktur air dalam produk pangan yaitu fraksi air terikat primer, air terikat 

sekunder, dan air terikan tersier. Nilai batas antara tiga daerah tersebut merupakan 

kadar air kritis yang dapat digunakan untuk memperkirakan terjadinya perubahan-

perubahan pada sifat produk pangan. 

 

1.2. Tujuan 

Penelitian ini bertujuan untuk mengkaji isotermis sorpsi air dan menda-

patkan model matematika isotermis sorpsi air yang sesuai serta mempelajari fraksi 

air terikat pada bubuk andaliman. 
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