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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

1.1. Latar Belakang  

Daun adalah bagian tanaman yang sering dimanfaatkan sebagai rempah-

rempah, terutama sebagai penguat cita rasa dan aroma makanan. Salah satu jenis 

rempah daun yang banyak digunakan adalah daun jeruk purut. Bagi masyarakat 

Indonesia, daun jeruk purut biasanya dimanfaatkan dalam masakan karena 

memiliki aroma yang khas. Aroma daun jeruk purut berasal dari minyak atsirinya 

yang mengandung senyawa sitronelal sebagai senyawa dominan (Hakim, 2015). 

Kandungan sitronelal dalam minyak atsiri jeruk purut tercatat sebesar 46,85-

80,4% (Warsito, et. al., 2017). Sebagian kecil senyawa lain yang ditemukan 

meliputi vitamin A (Tasirin, et. al., 2014), sitronelol, nerol, limonene, linalol, 

sitronelil-asetat, geraniol (Jirapakkul, et. al., 2012), dan fenol (Jamilah, et. al., 

2011). 

Penelitian yang telah dilakukan oleh Raksakantong et. al. (2012) 

menyatakan bahwa daun segar hanya mampu mempertahankan seluruh nutrisinya 

selama 3-4 hari. Kandungan air dalam bahan pangan merupakan faktor yang 

paling dominan sebagai penyebab kerusakan bahan pangan pasca panen (Afrianti, 

2008). Air yang ada dalam bahan pangan akan membuat proses metabolisme 

masih berlangsung, menjadikan senyawa yang terkandung dalam bahan 

terdegradasi menjadi senyawa lain. Hal ini juga berlaku pada daun jeruk purut 

karena berdasarkan Setiyoningrum et. al. (2018), daun jeruk purut segar memiliki 

kandungan air sebesar 62,22 %. Daun jeruk purut jika dibiarkan pada kondisi 

udara terbuka juga akan berpotensi untuk mengalami penurunan kandungan 

senyawa sitronelal karena termasuk ke dalam senyawa aromatik yang mudah 

menguap. 

Daun jeruk purut dinilai perlu diawetkan karena melimpahnya ketersediaan 

sehingga muncul potensi ekonomi bernilai ekspor. Daun jeruk purut sudah dapat 

ditemui di toko Asia dan swalayan besar negara-negara barat seperti Eropa dan 

Amerika Serikat. Kebanyakan daun jeruk purut yang dijumpai ini dalam keadaan 
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beku. Namun, teknologi yang digunakan dalam memproduksi produk beku ini 

mengakibatkan nilai jual produknya menjadi lebih mahal. 

Metode teknologi lain yang dapat mengawetkan daun jeruk purut adalah 

dengan pengeringan. Pengeringan dapat dilakukan dengan oven. Akan tetapi, 

proses pengeringan oven mempunyai beberapa kerugian seperti menyebabkan 

sifat asal bahan yang dikeringkan berubah misalnya bentuk penampakan fisik dan 

komposisi nutrisinya (Effendi, 2012). Pernyataan ini didukung oleh temuan 

Afaneh et. al. (2015) yang meneliti kandungan oleuropein pada daun zaitun 

(Oleaeuropaea L). Pengeringan oven memiliki kandungan oleuropein terkecil 

bahkan bila dibandingkan dengan daun yang menyoklat secara alami di pohon. 

Masing-masing angkanya yaitu 1.7 mg/g dan 2.5 mg/g. Lebih lanjut, penelitian 

yang dilakukan oleh Mediani et. al. (2014) juga mendapatkan hasil yang serupa. 

Daun kenikir (Cosmos caudatus) hasil pengeringan oven memiliki warna akhir 

yang paling gelap. Selain itu, kandungan fenol totalnya (TPC/Total Phenolic 

Content) juga yang paling kecil di antara jenis pengeringan yang lain yaitu sebesar 

19,44 g GAE/100 g. Dua penelitian ini, melakukan pengeringan bahan secara 

langsung tanpa dilakukan perlakuan pendahuluan. 

Pemanasan pada suhu tertentu seperti blanching dapat menjadi alternatif 

perlakuan dalam upaya mengurangi penurunan nutrisi, sifat fisik, dan sifat sensori 

dari produk kering (Asgar dan Musaddad, 2008). Blanching dapat dilakukan 

dengan pemanasan menggunakan suhu 60-75°C dan waktu kurang dari 10 menit 

(Afrianti, 2008). Blanching sering dilakukan pada bahan pangan sebelum bahan 

pangan tersebut dikeringkan, dibekukan, atau dikalengkan. Dalam proses 

pengeringan, blanching bertujuan untuk mencegah akibat yang tidak diinginkan 

yang mungkin dapat merubah warna dan aroma produk hasil pengeringan 

(Muchtadi dan Sugiyono, 2013). Misalnya proses pencoklatan karena enzim 

fenolase, proses blanching dapat menginaktifkan enzim tersebut sehingga warna 

produk relatif dapat dipertahankan. Tummanichanont et. al. (2017) meneliti 

pengaruh blanching pada pengeringan daun sambiloto (Andrographis paniculata). 

Daun sambiloto yang dikenakan perlakuan blanching memiliki kandungan 

andrographolida dan total fenol yang lebih tinggi dibandingkan daun yang tidak 

dikenakan perlakuan blanching. Dikarenakan daun jeruk purut adalah bahan 
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pangan yang sangat mengutamakan aroma, perlakuan alternatif seperti ini 

diharapkan akan berguna dalam pengeringan daun jeruk purut. 

Blanching dapat dilakukan dengan 2 cara, yaitu dengan perendaman dalam 

air mendidih (water blanching) dan kontak dengan uap air panas (steam 

blanching) (Effendi, 2012). Perbedaan mendasar dari 2 (dua) metode ini terdapat 

pada media panasnya yang kontak langsung dengan bahan pangan. Perbedaan 

pada media panas ini dapat pula mengakibatkan perbedaan karakteristik bahan 

pangan yang dihasilkan. Seperti yang terlihat pada penelitian Zakaria, et. al., 

(2015) yang menunjukkan kandungan β-karoten tepung daun kelor hasil steam 

blanching sebesar 35,55 mg/100 g adalah lebih tinggi dibandingkan tepung daun 

kelor hasil water blanching yang sebesar 29,01 mg/100 g. Selain pemilihan 

metode, lama waktu blanching juga akan mempengaruhi karakteristik produk. 

Patel et. al. (2016) dalam penelitiannya terhadap empat jenis sayuran hijau yang 

diblanching dengan perlakuan 1, 2, dan 4 menit menemukan bahwa semakin lama 

waktu blanching maka kandungan asam askorbatnya akan semakin menurun.   

Penulis menemukan, belum banyak informasi mengenai hasil dari 

pengaplikasian teknik blanching pada pengeringan daun jeruk purut, sehingga 

untuk mengetahui pengaruhnya perlu dilakukan suatu penelitian tersendiri. Lebih 

lanjut lagi, penelitian difokuskan pada 2 faktor blanching yaitu pemilihan metode 

dan lama waktu blanching. 

 

1.2. Tujuan 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh metode 

blanching dan lama waktu blanching terhadap karakteristik daun jeruk purut 

kering yang dihasilkan. 

 

1.3. Hipotesis 

Perbedaan metode blanching dan lama waktu blanching diduga berpengaruh 

nyata terhadap karakteristik daun jeruk purut kering. 
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