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Menjadi [uar biasa itu hebat, tetapi seringkali orang fupa menjadi
“Biasa” saja itu [eﬁiﬁ sulit.
Sadar akan suatu hal memang sering datang terlambat tetapi pada saat
itulah sebuah “Makna” baru Rita dapat ( By Adhit)

Emas bagaikan debu sebelum ditambang menjadi emas, dan pofion
cendana yang masih tetancap ditempatnya tak ubahmya pohion-pofion
untuk kRayu bakar. Jika engkau tinggalkan tempat Relahiranmu Rau akan
temui derajat mulia ditempat yang baru, dan Rau bagaikan emas yang
sudah terangkat dari tempatnya (Imam Syafi’i)

Barang siapa mempelajari kRarena Alloh itu Tagwa, menuntutnya ity
ibadah, mengulang — ulangnya itu tasbifi, membahasnya itu jifiad,
mengajarkgnnya kepada orang yang tidak tahu itu sedekgh,
memberikanmya Repada afifinya itu mendekathan diri kepada Alloh
(Abusy Syaikh Ibnu Hibban dan Ibnu Abdil Barr, Ifya AL-Ghozahi)
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Nani Andriyani, Nim 001710101115, Pembuatan Bubuk Kencur (Kaemferia
galanga L.) dengan Menggunakan Pengering Tray Dryer, Jurusan Teknologi
Hasil Pertanian, Fakultas Teknologi Pertanian, Universitas Jember, Dosen
Pembimbing: Dr. Ir. Maryanto, M. Eng (DPU), Tnana Lindnati, ST (DPA).

RINGKASAN

Tanaman kencur (Kaemferia galanga L.) telah lama diketahui manfaatnya
oleh masyarakat indonesia sebagai bumbu penyedap makanan (rempah-rempah),
minuman penyegar (antara lain beras kencur) dan untuk obat-obatan . Produksi
rimpang kencur cukup besar dan umumnya masth dimanfaatkan dalam bentuk segar.
Oleh karena itu perlu adanya suatu bentuk pengolahan agar pemanfaatan rimpang
kencur lebih optimal, salah satunya dengan dibuat menjadi bubuk kencur. Dalam
bentuk bubuk, kencur akan lebih luas penggunaanya , mudah penanganan dan
pemakaiannya serta lebih lama umur simpannya. Selain itu didalam pemanfaatannya
untuk obat tradisional maupun bumbu, dalam bentuk bubuk dosis penggunaannya
lebih tepat.

Salah satu tahap pada pembuatan bubuk kencur adalah dengan pengeringan.
Pengeringan dapat dilakukan antara lain menggunakan 7Tray drier. Agar pengeringan
tersebut merata maka dapat dilakukan penambahan packing pada bahan. Akan tetapi
sclama pengeringan dengan penambahan packing maka dapat terjadi perubahan
komponen-komponen yang terdapat didalam bahan karena panas akan terdistribusi
secara merata sehingga efektivitas pemanasan akan berjalan cepat. Untuk mengurangi
terjadinya perubahan komponen-komponen tersebut perlu dilakukan pengaturan suhu
pengeringan.

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan packing dan
suhu pengenngan terhadap karakteristik pengeringan dan sifat-sifat bubuk kencur
serta untuk menentukan periakuan pengeringan yang tepat sehingga menghasitkan
bubuk kencur dengan sifat-sifat yang baik.

Penelitian in1 menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan 2
faktor. Faktor A adalah Variasi packing yaitu dengan packing dan tanpa packing.
faktor B adalah suhu pengeringan ( 36°C (Tdb), 40°C (Tdb) dan 44°C (Tdb) dengan
kecepatan aliran udara 24 m’/detik). Parameter yang diamati meliputi karakteristik
pengeringan, kadar air, kecerahan warna, rendemen dan sifat organoleptik yang
meliputi warna dan aroma. Untuk mengetahui perbedazn antar perlakuan digunakan
wji Duncan. :

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan packing berpengaruh terhadap
rendemen bubuk kencur, tetapi tidak berpengaruh terhadap kadar air, kecerahan
wama bubuk kencur yang dihasilkan. Sedangkan Suhu pengeringan berpengaruh
terhadap rendemen bubuk kencur tetapi tidak berpengaruh terhadap kadar air,
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kecerahan wama bubuk kencur yang dihasilkan. Perlakuan packing dan suhu
pengeringan berpengaruh terhadap sifat organoleptik warna dan aroma bubuk kencur
yang dihasilkan. Perlakuan terbaik dihasilkan pada perlakuan A1B2 (bahan dengan
packing dengan suhu 40°C (Tdb). Bubuk kencur yang dihasilkan mempunyai kadar
air sebesar 11,6%, kecerahan warna 59,5, nilai rendemen bubuk sebesar 10,4% nilai
warna sebesar 3,0 (cerah) dan nilai aroma sebesar 3,5 (agak berbau khas kencur -

berbau khas kencur).
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L. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Dewasa ini masyarakat Indonesia menginginkan untuk dapat hidup
dengan produk yang berasal dari bahan-bahan alami (back to nature). Penggunaan
bahan-bahan pangan alami mempunyai efek yang lebih aman bagi kesehatan, baik
untuk daya tahan tubuh maupun untuk obat-obatan.

Hasil panen rimpang kencur segar sangat beragam tergantung pada
beberapa faktor seperti usia rumpun saat dipanen, kesuburan tanah, jenis kultivar
dan pemeliharaannya. Produksi kencur di Indonesia menempati urutan nomer 3
setelah jahe dan kunyit. Produksi tanaman kencur di Jawa Tengah (Boyolali) 6-15
ton/ha, Sumatera Barat (Pasaman) 12-20 ton/ha, Bogor (Cileungsi )} 6.5 ton/ha
(Afriastini, 2002).

Tanaman kencur (Kaemferia galanga L), bagi masyarakat Indonesia
telash memberikan manfaat yang cukup banyak, terutama manfaat dari
rimpangnya. Tanaman kencur telah lama dikenal sebagai bumbu penyedap
makanan (rempah-rempahan) maupun sebagai minuman segar (antara lain beras
kencur). Disamping itu kencur banyak dipergunakan dalam ramuan obat
tradisional yang khasiatnya dapat mengobati berbagai macam penyakit, misaliya
masuk angin, perut nyeri (membantu mengeluarkan gas dalam perut) batuk,
muntah-muntah (membersihkan tenggorokan), radang lambung, panas dalam, urat
tegang serta dapat melangsingkan tubuh (Afriastini, 2001 )

Menurut Rukmana (1986), nmpang kencur mengandung senyawa-
senyawa antara lain : sineol, bomeal, paraneumarin, asam anisik, gum dan pati.
Senyawa-senyawa tersebut mempunyai khasiat untuk pengobatan. Dalam bentuk
bubuk kencur, penggunsannya untuk industri akan semakin luas, bisa
dikembangkan menjadi bumbu masakan siap saji, bahan baku industri kosmetik,
serta obat tradisional. Oleh karena itu bentuk olahan dari rimpang kencur,
diharapkan dapat memudahkan takaran atau dosis apabila digunakan untuk
pengobatan. Disamping itu, dengan adanya pengolahan tersebut dapat

1
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memudahkan penyimpanan dan dapat meningkatkan umur simpan serta lebih
praktis digunakan,

Pada pengolahan rimpang kencur menjadi bubuk kencur perlu dilakukan
pengeringan. Pengeringan dapat dilakukan antara lain menggunakan pengering
tray dryer. Akan tetapi Tray drier mempunyai beberapa kelemahan antara lain
kurang seragamnya aliran udara yang mengenai bahan sehingga pengeringan tidak
merata, serta bahan yang letaknya dekat dengan udara masuk akan terlalu cepat
kering. Cara untuk mengatasinya yaitu dengan penambahan packing. Dengan
adanya packing maka diharapkan efektifitas pengeringan dan pemerataan panas
akan berjalan dengan baik

1.2 Perumusan Masalah

Pada proses pengeringan dengan 7ray drier salah satu kelemahannya
adalah distribusi panas yang kurang merata. Untuk mengatasi hal tersebut antara
lain dapat dilakukan dengan menggunakan packing dan pengaturan suhu. Namun
permasalahnya bagaimana pengaruhnya terhadap karakteristik pengeringan dan
sifat bubuk kencur yang dihasilkan belum diketahui.

1.3 Tujuan Penelitian
Tujuan penelitian ini antara lain:

1. Untuk mengetahui pengaruh packing dan suhu pengeringan terhadap
karakteristik pengeringan.

2. Untuk menentukan perlakuan pengeringan yang tepat sehingga menghasilkan
bubuk kencur dengan sifat-sifat yang baik.

1.4 Manfaat Penelitian
Manfaat penelitian ini antara lain -

1. Memberikan informasi tentang pengeringan nmpang kencur dengan
menggunakan Tray drier.

2. Memperpanjang umur simpan kencur

3. Meningkatkan nilai guna dari rimpang kencur.
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2.1 Kencur

Kencur (Kaemferia galanga 1..) termasuk fanili Zingiberaceae yang dapat
tumbuh di berbagai ketinggian tempat (Afriastini, 2002). Daging umbi kencur
berwama putih, putih keabuan, putih kehijauan sampat kuning dengan rasa getar
sampai pahit (Syarief dan Irawati, 1986).

Di Indonesia tanaman kencur ada 2 macam yaitu kencur berdaun lebar dan
kencur berdaun sempit. Kencur berdaun lebar memiliki ciri-ciri bentuk daun
lebar-lebar dan besar, hampir bundar dan tangkai daun relatif sangat pendek. Jenis
ini paling banyak ditanam petani, Sedangkan kencur berdaun sempit memiliki
ciri-cini bentuk daun memanjang, ramping menyempit, dan tangkai daun relatif
lebih panjang daripada jenis kencur berdaun lebar (Kartasapoetra, 1996).

Tanaman kencur mempunyai kegunaan, manfaat dan khasiat cukup banyak
bagi dunia pengobatan tradisional, industri jamu dan pembuatan obat modemn.
Bagi masyarakat Indonesia tanaman ini telah lama dikenal sebagai bumbu
penyedap makanan (rempah-rempah) maupun sebagai bahan dasar pembuatan
minuman segar (antara lain beras kencur) dan untuk penyembuhan beberapa
penyakit (Kartasapoetra, 1996).

Rimpang kencur dalam bentuk segar, dapat digunakan sebagai bumbu
beberapa makanan antara lain gado—gado, pecel, urap atau terancam, keripik,
rengginang, kerupuk dan lain-lain. Umumnya, berbagai macam bahan alami dapat
digunakan untuk obat- obatan, khususnya obat tradisional. Hal ini telah dimulai
sejak zaman nenek moyang yang secara turun—temurun mewariskan pengetahuan
tentang ramuan tradisional, sehingga sampai saat ini berbagai upaya
penyembuhan penyakit dengan menggunakan ramuan tradisional dari bahan—
bahan alami masih dikenal masyarakat (Rukmana, 1994).

Pengobatan dengan menggunakan ramuan tradisional hasilnya memang
tidak secepat dengan obat—obatan buatan pabrik. Waktu penyembuhan dengan
ramuan tradisional lebih lama jika dibandingkan dengan waktu penyembuhan

3
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dengan pengobatan modem, karena sifat pengobatan dengan ramuan tradisional
adalah konstruktif. Artinya, pengobatan dilakukan untuk memperbaiki bagian
yang terserang secara perlahan, tetapi menyeluruh. Dengan demikian maka
pengobatan yang dilakukan menggunakan ramuan tradisional akan lebih aman dan
tidek memberikan efek samping terhadap bagian tubuh yang lain (Anonim,
2003a).

Kencur dapat digunakan untuk obat—obatan, karena keberadaan senyawa—
senyawa yang ada di dalamnya. Menurut Kartasapoetra (1996), kandungan zat—zat
yang terdapat dalam rimpang kencur seperti alkaloid, minyak atsiri antara lain
berupa sineol, kaemferin, juga sényaw&senyawa lain seperti mineral, pati dan
gum. Rimpang kencur dengan dosis 1,5-5 gram dapat berfungsi sebagai
ekspektoransia yaitu untuk meringankan dahalk atan rick, diaforetika yaitu dapat
melancarkan keringat, karminativa vaitu membantu melancarkan pembuangan
gas—gas dari perut, serta sebagai stimulansia,

Selain beberapa manfaat rimpang kencur yang disebutkan di atas, rimpang
kencur banyak digunakan untuk tujuan menurunkan berat badan dan
menghilangkan rasa sakit (Anonim, 2002), Rimpang kencur telah lama menjadi
bagian terapi untuk mengobati sakit perut dan rasa yang tidak nyaman yang
disebabkan oleh kondisi dingin (Anonim, 2003b).

Ekstrak rimpang kencur mempunyai kemampuan untuk mencegah radiasi
sinar Ultra Violet (UV) yang sangat efektif Sinar UV merupakan spektrum sinar
yang dapat menyebabkan pigmentasi dan resiko kanker Kkulit yang dapat
mempercepat proses penuaan dini. Konsumsi pangan yang mengandung kencur
dalam jangka waktu yang lama tidak akan memberikan hasil atau efek yang
negatif (Anonim, 2003b).

2.2 Komposisi Rimpang Kencur

Kencur memiliki kandungan minyak atsiri yang cukup tinggi terutama
pada bagian rimpangnya, sedangkan pada bagian daun hanya sedikit, Menurut
Afriastini (2002), kandungan minyak atsiri tersebut antara lain berupa sineol
(0,002 %), asam metil kanil, asam sinamik ethyl ester (25 %), asam sinamik,
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borneol, kamphene, paraneumarin, Di dalam rimpang kencur juga ditemukan
senyawa 3-carene 5-one (Anonim, 2003b). Beberapa senyawa lain Juga
ditemukan, seperti asam anisik, alkaloid, gum dan mineral (13,73 %) serta pati
(4,14 %) (Anonim, 2002).

Menurut Sugandi (1969) dalam Susiani (1995), komponen kimia rimpang
kencur kering antara lain seperti ditunjukkan pada Tabel 1.
Tabel 1. Komposisi Kimia Rimpang Kencur Kerin

Komponen ity o . Kandungan (%)
Air 10,00
Abu 7,67
Lemak 6,42
Karbohidrat 51,21
Serat kasar 6,25
Nitrogen 1,21
Minyak atsiri 1,93

Limfeng (1993) dalam Afriastini (2002) menyatakan bahwa di Ghuangzou
rimpang kencur diketahui mengandung 11 senyawa volatile seperti yang
ditunjukkan pada Tabel 2.

Tabel 2. Kommsisi Senzawa Volatil Rimgang Kencur
Jumlal( % )

Komponen

Carene 0.63
Sineol 0,88
Bomeol 1,04
(~)terpineol 0.10
m-anisaldehid 0,74
a-metio 261
Eul sinamat 13,24
Pentadekan 21,61
Kandinene 0,22
Ethil cis p-metoksinamat 3,61
Ethil trans p-metoksil sinamat 4952

Sumber: Limfeng (1993) dalam Afriastini (2002)

Tinggi rendahnya minyak atsiri yang terkandung dalam rimpang kencur
berpengaruh pada penggunaan nimpang kencur tersebut. Menurut Afriastini
(2002), kencur dengan kandungan minyak atsiri rendah digunakan untuk lalapan
segar, penyedap masakan atau untuk minuman kesehatan. Sedangkan kencur
dengan kandungan minyak atsiri tinggi digunakan untuk obat-obatan.
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2.3 Tepung

Tepung adalah bentuk kering dari bahan-bahan yang mengandung pati,
bahan serat, mineral dan lain-lain. Bahan berupa tepung menjadi altemnatif
pengolahan bahan pertanian berdasarkan beberapa pertimbangan yaitu tujuan
pemakaian, kemudahan dalam transportasi, daya simpan, meningkatkan nilai
ekonomis dan efisiensi penyimpanan bahan (Anonim dalam Hadiyah, 2001).
Menurut Soedarmo dan Sediaoetama (1977), beberapa sifat tepung antara lain
tidak larut dalam air serta mempunyai rasa yang tidak manis. Secara umum proses
pembustan tepung antara lain adalah sebagai berikut: bahan yang mengandung
pati, bahan serat dan mineral dikeringkan kemudian setelah kering bahan tersebut
digiling untuk memperkecil ukuran, setelah itu diayak dengan menggunakan
ayakan agar diperoleh ukuran yang seragam.,

2.3.1 Blanching

Blanching merupakan salah satu tahap pra proses pada pengolahan bahan
pangan yang dilakukan dengan pemanasan bahan menggunakan uap air atau air
panas pada suhu kurang dari 100 °C selama kurang dari 10 menit. Proses thermal
i tidak ditujukan untuk pengawetan, melainkan sebagai tahap awal proses
sebelum bahan pangan yang bersangkutan dikeringkan, dibekukan atau
dikalengkan (Gaman dan Sherrington, 1994). Blanching antara lain bertujuan
untuk menginaktifkan enzim untuk mencegah terjadinya perubahan yang tidak
dinginkan, seperti misalnya terjadinya pewarnaan dan citarasa menyimpang.
Selain itu blanching juga dapat mempertahankan dan memperbaiki warna dan
kenampakan bahan serta dapat mempermudah proses selanjutnya karena dengan
blanching jaringan bahan menjadi lebih lunak. Meskipun bukan merupakan tujuan
utama, dengan blanching juga dapat mematikan mikroorganisme yang terdapat
dalam bahan (Mulyohardjo dalam Utami, 2001, Praptiningsih dkk., 1999). Akan
tetapi, blanching yang berlebthan akan menyebabkan kandungan bahan organik
dan anorganik, seperti senyawa aromatis yang membentuk aroma akan teruapkan
sehingga aroma khas pada bahan akan hilang. Sebaliknya, perlakuan blanching
yang kurang inengakibatkan inaktivasi terhadap enzim-enzim yang mengkatalisis
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reaksi pencoklatan kurang optimai schingga proses pembentukan wama yang
tidak dikehendaki masih berlangsung (Mulyohardjo dalam Utami, 2001).

Menurut: Winamo, dkk. (1980) kelebihan dari dlanching menggunakan
uap adalah dapat mengurangi pelepasan unsur-unsur citarasa dan vitamin-vitamin
yang larut dalam air. Tetapi blanching uap memeriukan waktu vang lebih lama
dibandingkan blanching dengan air mendidih, Menurut Harris dan Karmas (1989)
blanching uap panas memiliki kelemahan yaitu partikel pada bagian tepi
tumpukan bahan biasanya mengalami pemanasan berlebihan, sedangkan partikel
di tengah tumpukan bahan intensitas pemanasannya sedikit, sehingga
dikhawatirkan proses blanching tidak optimum. Waktu blanching tergantung pada
bahan atau komoditi dan tujuan perlakuan. Untuk memperoleh hasil yang baik,
blanching dilakukan pada suhu dan waktu terkontrol. Untuk bahan pangan nabati
umumnya membutuhkan waktu blanching sekitar 2 — 8 menit (Agoes dan
Lisdiana, 1995). Sedangkan menurut Duckworth (1979) dalam Hadiyah (2001),
bianching - air panas mengakibatkan pelepasan unsur pemberi citarasa yang
bersifat mudah larut dalam air, vitamin dan hilangnya hasil-hasil yang penting
seperti gula reduksi serta membengkaknya granula pati.

2.3.2 Pengeringan

Pengeringan merupakan suatu metode pengawetan pangan yang paling
luas digunakan, karena pelaksanaannya relatif mudah. Proses pengeringan yang
semula hanya tergantung pada alam, dengan perkembangan peradaban manusia,
proses pengeringan dapat dilakukan secara buatan (Desrosier, 1988).

Menurut Praptiningsih dkk. (1999), pengeringan bertujuan untuk
menurunkan kadar air bahan sehingga bahan tersebut menjadi lebih awet selama
penyimpanan. Selain itu pengeringan juga dapat menaikkan nilai ekonomi dan
mengurangi volume produk sehingga biaya pengepakan, penyimpanan dan
Aransportasi menjadi lebih rendah.

Dalum proses pengeringan, salah satu faktor yang harus diperhatikan yaitu
suhu pengeringan. Menurut Earle (1969), suhu udara mempunyai pengaruh yang
sangat besar dalam kecepatan perpindahan uap air. Peningkatan suhu udara akan
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meningkatkan kecepatan pengeringan sehingga waktu yang dibutubkan untuk
proses pengeringan menjadi lebih singkat. Suhu pengeringan berbeda-beda
tergantung bahan yang akan dikeringkan. Suhu yang digunakan wuntuk
pengeringan hendaknya jangan terlalu tinggi, karena hal ini akan menyebabkan
perubahan-perubahan yang tidak dikehendaki pada bahan pangan (Gaman dan
Sherrington, 1994). Menurut Winarno (1993), jika proses pengeringan dilakukan
pada suhu yang terlalu tinggi, maka dapat terjadi case hardening, yaitu suatu
keadaan bagian luar (permukaan) bahan sudah kering sedangkan bagian dalamnya
masih basah. Hal ini disebabkan suhu pengeringan yang terlalu tinggi yang
mengakibatkan bagian permukaan cepat mengering dan menjadi keras, sehingga
menghambat penguapan air selanjutnya yang terdapat di bagian dalam bahan
tersebut. Case hardening juga dapat disebabkan oleh adanya perubahan-
perubahan kimia tertentu, misalnya terjadi penggumpalan protein oleh panas pada
permukaan bahan atau terbentuknya dekstrin dari pati yang jika dikeringkan
terbentuk bahan yang keras pada permukaan bahan. Cara mencegah case
hardening misalnya adalah dengan mengatur suhu pengeringan tidak terlalu
tinggi, atau proses pengeringan awal tidak terlalu cepat.

Winamo (1993) menyebutkan bahwa selama pengeringan dapat terjadi
perubahan wamna, tekstur, aroma dan lain-lainnya, meskipun perubahan-
perubahan tersebut dapat dibatasi seminimal mungkin dengan cara memberikan
perlakuan pendahuluan terhadap bahan yang akan dikeringkan.

Didalam pengeringan udara, laju perpindahan air tergantung pada kondisi
udara, sifat bahan pangan dan disain alat pengering. Cara-cara pengeringan yang
digunakan akan mmberikan spesifikasi peralatan pengering yang diperlukan,
Seperti pengering Tray drier. Pada pengering ini bahan diletakkan pada rak-rak
kemudian ditaruh dalam ruang pengering, dimana bahan dikenakan udara panas.
Aliran udara yang digunakan bisa searsh dengan permukasn bahan, bisa juga
tegak lurus dengan bahan. kelemahan cara ini adalah kita akan mendapatkan hasil
pengerinan yang tidak seragam. Hal ini disebabkan kurang seragamnya aliran
udara yang mengenai bahan disamping suhu dan kelembaban udara yang
memasuki ruang pengering. Kelemahan kedua, bahan yang letaknya dekat dengan
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tajam setelah periode laju pengeringan yang lambat dan setelah siap untuk periode
menurun.
2.3.3 Penggilingan dan Pengayakan

Penggilingan bertujuan untuk memperoleh ukuran partikel yang lebih kecil
dan memenuhi syarat untuk pembuatan tepung. Pengayakan bertujuan untuk
memperoleh ukuran partikel tepung yang seragam. Ukuran ayakan untuk
pembuatan tepung yang memenuhi syarat vaitu sekitar 60 mesh (Gaman dan
Sherrington, 1994).

2.4 Perubahan selama pengeringan

Pencoklatan enzimatis banyak terjadi pada buah-buahan dan sayuran
apabila bahan tersebut mengalami perlakuan mekanis. Jaringan bahan yang rusak
akan cepat berwama coklat setelah berhubungan dengan udara. Hal ini disbabkan
terjadinya konversi senyawa fenolat oleh enzim fenolase menjadi melanin yang
berwarna coklat. Pencoklatan enzimatis terjadi karema reaksi oksidasi -yang
dikatalisa oleh enzim fenolase, polifenolase, tyrosinase atau kathekolase. Dari
semua enzim tersebut maka enzim fenolase merupakan enzim yang paling penting
pada buah-buahan dan sayuran. Fenolase mengandung ion tembaga (Cu) sebagai
gugusan prostetik. Karena itu untuk menghambat kerja enzim tersebut
dihindarkan dari oksigen dan ion tembaga atau dapat pula merubah atau
memodifikasi substratnya dan menginaktivkan enzimnya (Susanto, 1994).

Substrat-substrat senyawa fenolik dalam reaksi pencoklatan adalah
katekin, dan turunannya seperti tirosin, asam kafeat, asam klorogenat dan
leukoantosianin (Winarno, 1997). Selain itu flavonoid juga merupakan substrat
potensial untuk pencoklatan enzimatis dan dapat menimbulkan pewamaan yang
tidak dikehendaki. Flavonoid menurut strukturnya merupakan turunan senyawa
induk flavon yan terdapat dalam bentuk tepung putih yang larut dalam air. Dengan
adanya hidrolisis maka senyawa flavon tersebut akan berubah wama menjadi
coklat {(Harbome, 1987).

Menurut Syarief dan halid (1991) reaksi pencoklatan enzimatis tidak
terlalu banyak dijumpai pada bahan pangan berkadar air rendah. Bahan pangan
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berkadar air rendah dengan sendirinya telah mengalami proses pengeringan, baik
alamiah maupun buatan, yang artinya telah mengalami pemanasan dengan suhu
yang relatif tinggi serta telah mengalami penurunan kadar air, schingga enzim
yang terkandung dalam bahan pangan tersebut menjadi tidak aktiv.

Keuiampuan bahan untuk menguapkan air akan bertambah cepat dengan
adanya kenaikan suhu sedangkan panas yang diperlukan untuk menguapkan air
akan berkurang dengan naiknya suhu pengeringan. Menurut Winamo (1980),
dengan adanya pemanasan maka senyawa-senyawa volatil akan mudah menguap.
Senyawa-senyawa volatil tersebut antara lain sineol, asam metilkanil, bromeol dan
lain-lain yang berada dalam bentuk minyak atsiri yang memberi aroma khas pada
kencur.

2.5 Hipotesa
Hipotesa dari penclitian ini adalah :
l. Packing dan suhu pengeringan berpengaruh terhadap karakteristik
pengeringan dan sifat-sifat bubuk kencur
2. Terdapat kombinasi perlakuan yang menghasilkan bubuk kencur dengan sifat-
sifat yang baik.
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11l METODE PENREXREAN

3.1 Bahan dan alat penelitian
3.1.1 Bahan

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah nmpang kencur
(Kaemferia galanga L.) dan jenis kencur berdaun lebar, yang diperoleh dan
pedagang sayuran yang terdapat dipasar Tanjung.
3.1.2 Alat

Alat yang digunakan dalam pembuatan tepung kencur adalah ayakan 60
mesh, blender, sendok, dandang, saringan, pisau, kompor, stop watch, baskom,
seperangkat pengering fray drier, botol timbang, kursh porselin, eksikator, neraca
analitis, penjepit, colour reader.

3.2 Tempat dan waktu penelitian

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian
dan Laboratorium Pengendalian Mutu Fakultas Teknologi Pertanian Universitas
Jember. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Mei sampai dengan Agustus 2004,

3.3 Metode Penelitian
33.1 Pelaksanaan penelitian

Penelitian dilakukan dalam 2 tahap yaitu penelitian  pendahuluan dan
penelitian utama. Penelitian pendahuluan untuk menentukan vaniabel-variabel
yang pentng dalsm penelitian utama yaitu dengan packing dan suhu udara
pengering. Hasil dari penelitian pendshuluan ini adalah, bahwa suhu yang
digunakan yaitu 36°C, 40°C dan 44°C dengan kecepatan aliran udara 24m’/detik
dan packing menggunakan stainless steel yang mempunyai diameter 6,2 mm
dengan jumiah 50 butir per 508,7 cm”.

Penelitian utama diawali dengan pembuatan bubuk kencur, mula-mula
rimpang kencur dibersibkan dari berbagai macam kotoran dengan cara dicuci.
Kemudian rimpang yang sudah bersih diblanching, setelah itu bahan dikering
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anginkan selama 0,5-1 jam untuk menguapkan air yang ada dipermukaan bahan
dan untuk mencegah timbulnya jamur pada bahan yang dikeringkan. Setelah
kering bahan digrinder sampai halus, setelah itu bahan tersebut dikeringkan
menggunakan fray dryer dengan variasi packing dan tanpa packing. Setelah
kering, bahan digiling. Untuk memperoleh bubuk kencur, bahan yang sudah
berupa serbuk diayak dengan menggunakan ayakan 60 mesh.

Diagram alir proses pembuatan bubuk kencur dapat dilihat sebagai berikut :

Rimpang Kencur

Pencucian

i

Penirisan

v

Blanéhing (5 menit)

e

Grinder 1(10%)
B v
Pengeningan dengan paciing Pengeringan Tanpa packing
T=36°C,40°C dan 44°C T= 36°C,40°C dan 44°C

v

Grinder 11 (10%)

v

LPcngayakan 60 mesh

Bubuk Kencur

Gambar 1. Diagram alir penelitian pembuatan Bubuk Kencur
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3.3.2 Rancangan Percobaan

Penelitian ini dilaksanakan secara faktorial yang terdiri dan 2 faktor, yaitu
(A) packing dan (B) suhu pengeringan dengan menggunakan pola rancangan acak
kelompok (RAK). Tiap kelompok terdiri dari 3 level dan masing-masing
kombinasi perlakuan diulang sebanyak 3 kali. Macam dan kombinasi perlakuan
sebagai berikut
Faktor A : Packing

Al : Bahan dikeringkan dengan packing

A2 : Bahan dikeringkan tanpa packing
Faktor B : Suhu Pengeringan

B1 : suhu 36°C (Tdb)

B2 : Suhu 40°C (Tdb)

B3 : Suhu 44°C (Tdb)
Kombinasi perlakuan di atas adalah sebagai berikut :

AlB1 AlB2 AlB3

A2B1 A2B2 A2B3

Menurut Gaspersz (1991), model linier rancangan tersebut adalah
Model matematik adalah tetap, untuk rancangan acak kelompok faktor riil ;

Yijk : p + Rk + Ai + Bj + ABij + Zijk

Keterangan :

Yijk - nilai pengamatan pengaruh faktor kondisi bahan level ke j yang
terdapat pada biok ke k

i : nilai rata-rata sebenarmya (konstan)

Al : efek sebenamya dari taraf ke i faktor A

Bj : efek sebenamya dari taraf ke j faktor B

ABij - efek sebenamya dari interaksi antara faktor A taraf ke i dan faktor
B taraf kej

Rk : efek sebenamya dari blok ke k

Zijk : efek sebenarnya dari unit ekperiman dari kombinasi perlakuan (ij)

Pada pengamatan fisik secara organoleptik digunakan rancangan acak
kelompok (RAK). Data yang diperoleh dianalisis dengan analisis sidik ragam dan
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apabila dalam analisa sidik ragam menunjukkan berbeda nyata maka dilakukan uji
DNMRT (Duncan multiple Range test).

3.4 Parameter Pengamatan

1. harakteristik Pengeringan

2. Kadar Air ( Cara Thermogravimetri)

3. Kecerahan Wama (Digital Colour Reader)

4. Rendemen Bubuk (Cara Penimbangan)

5. Sifat Organoleptik (Uji Skoring) meliputi :
- Warna
- Aroma

6. Uji Efektivitas

3.5 Prosedur Analisa
35.1 Karakteristik Pengeringan
Karakteristik pengeringan dilihat dari kecepatan pengeringan , mula-mula
timbang loyang kosong yang beratnya sudah konstan. Kemudian masukkan bahan
yang sudah digilmg kedalam loyang, setelah itu ditimbang. Masukkan loyang
yang sudah diisi bahan kedalam pengering fray drier dengan suhu udara
pengering yang telah diatur (a gram). Setiap 20 menit timbang loyang yang berisi
bahan (b gram)
Kecepatan Pengeringan = L
wakiu
3.5.2 Kadar air (Cara Thermogravimetri,Sudarmadji,dkk.(1997))
Mula-mula timbang botol kosong yang beratnya sudah konstan (a gram),
kemudian masukkan 1 gram bahan kedalam botol timbang, ukur berat botol
timbang dengan bahan tersebut (b gram). Masukkan botol timbang dan bahan
tersebut kedalam oven bersuhu 100-110°C dan amati perubahan beratnya setiap
han sampai diperoleh berat konstan (¢ gram).
b-c
b-a

Kadar Air =

x 100%
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3.5.3 Kecerahan Warmna (Digital Colour Reader)

Pengamatan wama dilihat tingkat kecerahan tepung Kencur, dengan
menggunakan digital colour reader. Untuk mengetahui tingkat kecerahan dilihat
dari nilai L pada digital colour reader.

3.5.4 Rendemen Bubuk ( Cara Penimbangan)

Untuk mendapatkan rendemen tepung maka timbang bahan yang telah
dibersihkan (pencucian) dan tiriskan (W1), kemudian selah proses pengeringan
(diperoleh kencur yang telah kering), timbang kencur tersebut. Setelah proses
penepungan (bahan telah dihaluskan dan diayak), kemudian ukur beratnya (W2).

% Rendemen Kencur = %Axlm%
1

3.5.5 Sifat organoleptik
Sifat organolepik bubuk kencur dinilai oleh panelis menggunaan uji

skoring. Penilaian sifat organoleptik meliputi wamna dan aroma bubuk kencur.
Kriteria penilaian adalah sebagai berikut:
Warna

1. Sangat tidak cerah
Agak cerah
Cerah
Tidak cerah
Sangat cerah

oA W

Aroma

Sangat tidak berbau khas kencur
Tidak berbau khas kencur

Agak berbau khas kencur
Berbau khas kencur

Sangat berbau khas kencur

SRS S ) e
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3.5.6 Uji Efektivitas

Untuk menentukan perlakuan terbaik dilakukan uji efektivitas dengan cara
sebagai berikut:

Memberikan bobot nilai pada masing-masing variabel dengan angka
relatif 0-1. Menentukan bobot normal untuk tiap parameter, yaitu bobot variabel
dibagi bobot total. Menghitung nilai efektivitas dengan rumus:

Nilai perlakuan — Nilai terjelek
Nilai terbaik — Nilai terjelek

Nilai efektivitas =

Menghitung nilai hasil, yaitu bobot normal dikalikan nilai efektivitas.
Menjumlahkan nilai hasil dari semua variabel. Perlakuan terbaik dipilih dari
perlakuan dengan nilai hasil tertinggi (Garmo ei al., 1984).
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IV. HASIL DAN PEMBAHASAN

Dari penelitian ini akan dibahas hasil penelitian tentang pembuatan bubuk

kencur (Kaemferia galanga I..) dengan menggunakan pengering fray drier yang
telah didapatkan hasil sebagai berikut:

4.1 Karakteristik Pengeringan

Berdasarkan Gambar 2 terlihat bahwa pada pengeringan dengan packing
(Al) kecepatan pengeringan lebih rendah dibandingkan dengan tanpa packing
(A2), hal ini juga dapat dilihat pada Tabel 3 yaitu dengan packing (A1) kecepatan
pengeringan adalah 0,282 g/menit, sedangkan tanpa packing (A2) adalah 0,284
g/menit. Hal tersebut disebabkan dengan adanya packing maka panas akan
terdistribusi secara merata sehingga efektivitas pemanasan akan meningkat dan
pengeringan permukaan berjalan lebih cepat.

Berdasarkan Gambar 3 terlihat bahwa semakin tinggi suhu pengeringan,
maka kecepatan pengeringan cenderung semakin tinggi, Hal ini dapat dilihat pada
Tabel 3 yaitu pada suhu 36°C mempunyai kecepatan pengeringan 0,223 g/menit
lebih rendah dibandingkan pada suhu 40°C vaitu 0,316 g/menit. Hal tersebut
disebabkan karena dengan semakin tinggi suhu maka energi panas lebih tinggi
sehingga air akan semakin banyak yang diuapkan.

Berdasarkan Tabel 5 dapat dilihat bahwa kecepatan pengeringan tertinggi
pada kombinasi A2B2 ( Bahan tanpa packing dengan suhu 40°C) dengan nilai
0.327 g/menit.

18
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Kecepatan
Pengeringan
(gr/menit)

20 40 60 80 100 120 140
waktu

o o O o
N oW
A

//

Kecepatan Pengeringan
(gr/menit)

1 S
; S o @ Sl
20 40 60 80 100 120 140 180
Wakiu
‘——AB2 + A2 |
——aiBz_+ A2 |

Kecepatan Pengeringan
(gr/menit)

(—e—AIBI —%— ABI |

|
i

Gambar 2. Kecepatan Pengeringan pada Packing
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Tabel 3. Kecepatan Pengeringan pada Perlakuan Packin

Perlakuan Kecepatan Pengeringan (Gram/menit)
Dengan packing (A1) 0,282
Tanpa packing (A2) 0,284

Tabel 4. Kecepatan Peng eri an pada Berbagai Suhu Pengeringan

Suhu Pengeringan Kecepatan Pengeringan (Gram/menit)
36°C (Tdb) 0,233
40°C (Tdb) 0,316
44°C (Tdb) 0,310

Tabel 5. KeceEatnn Pengerigﬁn Kombinasi Perlakuan PackinE dan Suhu

Kombinasi Perlakuan Kecepatan Pengeringan (Gram/menit)
AlBI 0,227
AlB2 0.305
AIB3 0,314
A2ZBI1 0,219
A2B2 0,327

A2B3 0,307
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Kecepatan Pengeringan
(gr/menit)
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—

|—+—AIB3 ~#- AIB2 —4—AIBI |

Kecepatan Pengeringan
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Gambar 3. Kecepatan Pengeringan pada Variasi Suhu Pengeringan
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4.2 Kadar Air
Kadar air bubuk kencur berkisar antara 9,79% sampai 12,31%. Hasil
pengukuran kadar air selengkapnya dapat dilihat pada Lampiran 1, sedangkan
hasil sidik ragamnya dapat dilihat pada Tabel 6.
Tabel 6 Sidik Ragam kadar Air Bubuk Kencur

-Hitung
Keragaman Kuadrat Tengah 5% 1%
Ulangan 2 0.766 0383 0176 4103 7.559
Pertakuan 5 14.483 2.897 1.329 3326 5636
A 1 0.120 0.120 0.055™ 4965 10.044
B 2 13.352 6.676 3.064™ 4103  7.559
AxB 2 1.011 0.505 0.232™ 4103  7.559
Galat 10 21.788 2.179
Total 17
Keterangan:

ns : Berbeda tidak nyata

Berdasarkan Tabel 6 dapat dilihat baik faktor A yaitu packing maupun
faktor B yaitu suhu pengeringan tidak berpengarub terhadap kadar air bubuk
kencur. Antara kedua faktor tersebut tidak terdapat interaksi.

Pengeringan bahan dengan packing (A1) mempunyai kadar air lebih tinggi
yaitu sebesar 11,47% dibandingkan dengan kadar air yang dihasilkan dari
perlakuan tanpa packing (A2) yaitu sebesar 11,30%. Hal ini disebabkan karena
dengan adanya packing maka panas akan terdistribusi secara merata sehingga
permikaan bahan menjadi lebih cepat kering dan mangakibatkan kecepatan
pengeringan menjadi lambat.

Pada Tabel 7, menunjukkan bahwa semakin tinggi suhu yang digunakan
menyebabkan kadar air bubuk kencur yang dihasilkan semakin rendah. Hal
tersebut dapat dijelaskan bahwa semakin tinggi suhu udara pengering maka energi
panas yang dibawa udara semakin besar dan semakin cepat pula proses
pengeringan berlangsung sehingga makin banyak jumlah air yang divapkan dan
bahan..
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Tabel 7. Kadar Air Bubuk Kencur Bada Variasi Suhu PenEerinEan

Perlakuan Kadar air (%)
BI 12,23
B2 B & By
B3 10,20

Berdasarkan Gambar 4 dapat dilihat bahwa bahan pada perlakuan tanpa
packing dan suhu 44°C(Tdb) (A2B3) menghasilkan bubuk kencur dengan kadar
air terendah yaitu 9,79% sedangkan bahan pada perlakuan tanpa packing dengan
suhu 36°C (Tdb (A2B1) menghasilkan bubuk kencur dengan kadar air tertinggi
vaitu 12,.31%.

14.00 -
12,00 4 10.62
t0.00 4

Kadar air (%)
E

|
2.00 -
0.00 1|_ _ L
AJD AlB] A2B3 A2H2 A2B]
Perlakuan

Gambar 4. Kadar Air Bubuk Kencur

4.3 Kecerahan Warna
Nilat wama menunjukkan tingkat kecerahan wama suatu bahan. Nilai L
wama bubuk kencur berkisar antara 58,97 sampai 60,90. Hasil pengukuran

selengkapnya dapat dilihat pada Lampiran 2, sedangkan hasil sidik ragamnya
dapat dilihat pada Tahet 8.
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Tabei 8. Sidik Ragam Kecerahan Warna Bubuk Kencur

Sumber Jumlah Kuadrat . F-Tabel
Keragaman - Kuadrat Tengah Sl 5% 1%
Ulangan 2 4013 2.007 2818 4103 7559
Perlakuan 5 5.507 1.101 1.547 3326 5636
A I 1.280 1.280 1.798™ 4965 10.044
B 2 3.523 1.762 2474™ 4103  7.559
AxB 2 0.703 0.352 0.494™ 4103 7.559
Galat 10 7.120 0.712
Total 17
Keterangan:

ns: Berbeda Tidak Nyata

Dari Tabel 8 dapat dilihat bahwa baik faktor A yaitu packing maupun
faktor B yaitu Suhu pengeringan tidak berpengaruh terhadap tingkat kecerahan
wama bubuk kencur yang dihasilkan. Dan diantara kedua faktor tersebut tidak
terdapat interaksi. Meskipun faktor A yaitu packing berpengaruh tidak nyata
terhadap tingkat kecerahan wama bubuk kencur yang dihasilkan; akan tetapi
berdasarkan Tabel 9 dapat dilihat bahwa ada sedikit perbedaan besarnya tingkat
kecerahan bubuk kencur terscbut. Bahan dengan packing (Al) menghasiikan
bubuk kencur dengan nilai kecerahan wama lebih rendah (lebih gelap) yaitu 59,33
dibandingkan nilai kecerahan wama bubuk yang dihasilkan dari pengeringan
tanpa packing (A2) yaitu sebesar 59,87. Hal tersebut diduga karena panas akan
terdistribusi secara merata sehingga efektivitas pemanasan akan meningkat, hal
tersebut akan menyebabkan tingginya kerusakan komponen wama flavonoid.
sehingga wama akan menjadi lebih gelap.
Tabel 9. Kecerahan Warna pada Perlakuan Packin

Perlakuan e __Nilai Kecerahan Wama
Al 5933
A2 59,87

Faktor B yaitu suhu pengeringan juga berpengaruh tidak nyata akan tetapi
ada kecenderungan bahwa makin tinggi suhu maka makin gelap .wamanya. Pada
Tabel 10 dapat dilihat ada sedikit perbedaan besamya tingkat kecerahan wama
bubuk kencur pada berbagai variasi suhu. Semakin tinggi suhu yang digunakan
maka tingkat kecerahan wama yang dihasilkan cenderung lebih rendah (wama
semakin gelap). Dengan semakin tinggi suhu yang digunakan diduga dapat
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menyebabkan kerusakan komponen wama flavonoid dari bahan schingga
menghasilkan wama bubuk yang lebih gelap.
Tabel 10. Nilai Kecerahan Warna Bubuk kencur pada Variasi Suhu

Perlakuan ' Nilai Kecerahan Warna Py
Bl 60,00
B2 59.82
B3 58,98

Nilai kecerahan wama bubuk kencur pada perlakuan packing dan suhu
pengeringan  ditunjukkan pada Gambar 5. Berdasarkan gambar tersebut
manunjukkan bahwa perlakuan tanpa paking pada suhu 36°C (Tdb) (A2BI1)
menghasilkan bubuk kencur dengan nilai kecershan wama tertinggi (cerah) vaitu
sebesar 60,50, sedangkan perlakuan dengan packing pada suhu 44°C (Tdb)
(A1B3) menghasilkan bubuk kencur dengan nilai kecerahan terendah (gelap) yaitu
sebesar 58,97,

61.00 -
60.50 -

60.00

5950 -
58.97

Kecershan wyrpa

AlB2 AlBIl A2B3 A2B2 A2B1
Periakuan

Gambar 5. Kecerahan Warna Bubuk Kencur

4.4 Rendemen Bubuk Kencur
Rendemen tepung yang dihasilkan berkisar antara 10,11% sampai dengan

14,03%. Hasil pengukuran selengkapnya dapat dilihat pada lampiran 3,
sedangkan hasil sidik ragam dapat dilihat pada Tabel 11.
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Tabel 11. Sidik Ragam rendemen Bubuk Kencur

Sumber Jumlah Kuadrat . F-Tabel
Keragaman o8 Kuadrat Tengah Ky 5%, 1%
Ulangan 2 2274 1.137 3.200 4.103 7.559
Perlakuan 5 33.830 6.766 19.040 3.326 5.636

A 1 2354 2354 6.626 4965 10.044
B 2 30872 15.436 43439 4103  7.559
AXB 5 0.603 4.302 0.849™ 4103 7.559
Galat 10 3.553 0.355
Total 17
Keterangan:

* : Berbeda Nyata Pada Taraf 5 %
** : Berbeda Nyata Pada Taraf 1%
ns : Berbeda Tidak Nyata

Berdasarkan Tabel 11 dapat dilihat bahwa faktor A yaitu packing akan
berpengaruh terhadap rendemen bubuk kencur yang dihasilkan. Sedangkan faktor
B yaitu suhu pengeringan sangat berpengaruh terhadap rendemen bubuk kencur
yang dihasilkan. Hasil sidik ragam menunjukkan kedua faktor tidak terdapat
interaksi.

Faktor A berpengaruh nyata terhadap rendemen bubuk kencur. Rendemen
bubuk kencur yang dihasilkan dari pertakuan dengan packing (Al) cenderung
lebih tinggi yaitu 12,08% dibandingkan dengan rendemen bubuk kencur yang
dihasilkan dari periakuan tanpa packing (A2) vaitu sebesar 11.35%. Hal tersebut
dikarenakan pada perlakuan dengan packing (Al) menghasilkan bubuk kencur
dengan kadar air yang lebih tinggi dari pada periakuan tanpa packing (A2).

Berdasarkan Tabel 12 dapat dilihat ada sedikit perbedaan besarnya
rendemen bubuk kencur pada suhu pengeringan. Pada periakuan B2 mempunyai
kadar air yang lebih tinggi dari pada perlakuan B3 sehingga proses hidrodifusi
komponen volatil lebih tinggi. Akibatnya jumiah komponen volatil yang menguap
akan lebih tinggi sehingga rendemen bubuk kencur pada perlaiman B2 lebih kecil
dari pada periakuan B3.
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Tabel 12, Uji Beda Rendemen Bubuk Kencur pada Variasi Suhbu
Pengeringan

Perlakuan Nilai Rendemen Notasi
Bi 13.43 C
B2 10.26 a
B3 ii.46 b

Rendemen bubuk kencur pada berbagai perlakuan packing dan suhu
pengeringan ditunjukkan pada Gambar 6. Dari gambar tersebut menunjukkan
bahwa perlakuan dengan packing pada subu 36°C (Tdb) (A1B1) menghasilkan
rendemen bubuk kencur tertinggi yaitu 14,03%, sedangkan bahan tanpa packing
pada suhu 40°C (Tdb) (A2B2) menghasilkan rendemen bubuk kencur terendah

yaitu 10,11%.

14,50 - 14,03
13,50

1250 1 1180
11.50 - =
10,50 -
9,50 -

Rata-rata Rendemen
Tepung (%)

8.50 - - - =
AlB3 AlB2 AlB] AZB3 AZB2 A2B1

Variasi periakuan

Gambar 6. Rendemen Bubuk Kencur

4.5 Sifat Organoleptik
4.5.1 Warna

Hasil uji skoring nilai wama bubuk kencur pada berbagai kombinasi
perlakuan berkisar antara 1,52 sampai 4,12, yaitu dari warna sangat tidak cerah
sampai sangat cerah, Hasil selengkapnya disajikana pada Lampiran 4,
sedangkan hasil sidik ragamnya dapat dilihat pada Tabel 13.
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Tabel 13. Sidik Rag

am Niiai Warna Bubuk Kencur

28

Sidik db  Jumlah  Kuadrat Felfining GF-TG
Keragaman Kuadrat Tengah 5% 1%
Kelompok 24 1.82 0.08 1.53% 161 195
Perlakvan 5 8.16 1.63 32917 229 317
Galat 120 5.95 0.05

Total 149

Keterangan:

¥¥* . Berbeda Nyata Pada Taraf 1%
ns : Berbeda Tidak Nyata

Berdasarkan Tabel 13 terlihat bahwa kombinasi perlakuan pengeringan
berpengaruh sangat nyata terhadap warna bubuk kencur. Uji beda sifat

organoleptik warna bubuk kencur pada perlakuan peageringan ditunjukkan pada

Tabel 14 dan Gambar 7.

Tabel 14, U‘!i Beda Nilai Warna Bubuk Kencur
Perlakuan

Nilai Warmna Notasi
Al1B3 1.5 a
AlRB2 30 C
AlBI 36 d
A2R3 24 b
A2B2 3.0 c
AZB1 41 e

Brdasarkan Tabel 14 dan Gambar 7 terlihat bahwa nilai warna tertinggi

adalan wama yang dihasilkan dari bubuk kencur yang dikeningkan tanpa packing
pada suhu 36°C (Tdb) (A2ZB1) mempunyai skor warna tertinggi (tidak cerah-
sangat cerah) yaitu 4,12 , sedangkan bahan yang dikeringkan dengan packing pada
suhu 44°C (Tdb) (A1B3) mempunyai skor warna terendah yaitu 1,52 (sangat tidak

cerali-agak cerah).
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Gambar 7. Skor Warna Bubuk Kencur

4.5.2 Aroma

Hasil uji skoring nilai aroma bubuk kencur pada berbagai perlakuan
berkisar antara 1,96 sampai 3,72 yaitu dari aroma sangat tidak berbau khas kencur
sampai berbau khas kencur. Hasil selengkapnya disajikan pada Lampiran 5,
sedangkan hasil sidik ragamnya dapat dilihat pada Tabel 15,
Tabel 15, Sidik Ragam Uji Skoring Aroma Bubuk kencur

Sidik db Jumiah Kuadrat F-Hltung F-Tabel 1
Keragaman Kuadrat Tengah 5% 1%
Kelompok 24 0.88 0.04 0.42™ 1.61 1.95
Perlakuan 5 4.88 0.98 11.29" 229 )
Galat 120 10.38 0.09
Total 149
Keterangan :

**. Berbeda Nyata Pada Taraf 1%
ns: Berbeda Tidak Nyata

Berdasarkan hasil Tabel 15 terlihat bahwa kombinasi perlakuan
berpengaruh terhadap aroma bubuk kencur. Uji beda sifat organoleptik aroma
bubuk kencur pada periakuan ditunjukkan pada Tabel 16 dan Gambar 9.
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Tabel 6. 'i Bed lai aroma Bubk ncur

Perlakuan Nilai Aroma Notasi
AlIB3 37 e
AlB2 35 d
AlB1 24 b
AZB3 36 d
A2B2 2.8 c
A2R3 2.0 a

Berdasarkan Tabel 16 dan Gambar 8 Perlakuan packing pada suhu
44°C(Tdb) (A1B3) mempunyai skor aroma tertinggi yaitu 3,72, sedangkan bahan
tanpa packing pada suhu 36°C(Tdb) (A2B1) mempunyai skor aroma terrendah
yaitu 1,96. hal tersebut discbabkan karena perlakuan dengan packing
mengakibatkan terjadinya pengerasan kulit permukaan bahan (Case hardening)
sehingga dapat menahan menguapnya berbagai kompounen volatil.

Skor Aroma
[ ¥

A1B3 Alh2 AlB] A2B3 A2R2 A2B1

Variasi perlakusn

Gambar 8. Uji Skoring Aroma Bubuk Kencur

4,6 Perlakuan Terbaik

Uji efektivitas dilakukan untuk mendapatkan perlakuan yang terbaik
(Lampiran 6) dari bubuk kencur. Pada Lampiran & diketahui perlakuan vang
terbaik  adalah A1B2 (bahan dengan packing pada suhu 40°C)
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V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan
Dari hasil penelitian dapat disimpulikan bahwa -

1. Perlakuan Packing berpengaruh terhadap rendemen bubuk kencur, tetapi tidak
berpengaruh terhadap kadar air dan kecerahan wama bubuk kencur yang
dihasitkar. Sedangkan suhu pengeringan berpengaruh terhadap rendemen
bubuk kencur, tetapi tidak berpengaruh terhadap kadar air dan kecerahan warna
bubuk kencur yang dihasilkan.

2. Perlakuan Packing dan suhu pengeringan berpengaruh terhadap sifat
organoleptik wama dan aroma bubuk kencur yang dihasilkan,

4 Perlakuan terbaik dihasilkan pada perlakuan A1B2 (bahan dengan Packing
pada suhu 40°C (Tdb)). Bubuk kencur yang dihasitkan mempunyai kadar air
sebesar 11,6%, kecerahan warna 59,5, nilai rendemen bubuk sebesar 10,4%,
nitai warna scbesar 3,0 (cerah) dan nilai aroma sebesar 3.5 (agak berbau khas

kencur - berbau khas kencur).

5.2 Saran
Berdasarkan hasil penelitian disarankan perlu dilakukan penelitian lebih

lanjut mengenai variasi jumlah packing dan kecepatan aliran udara.

31
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Lampiran 1

1.1 Data Pengamatan Kadar air
T e L T BT TS e R S P

Periakuan : Utar;gan Jumiah  Rata-rata
3

A1B3 12.28 977 9.80 3188 1062
A1B2 10.29 13.26 11.33 34.88 1163
A1B1 1148 12.66 12.32 36.46 12.15
AZ2B3 12.12 8.40 8.84 29.36 .79
A2B2 10.15 13.03 12.26 35.44 i1.81
AZBi 12.81 12.11 12.01 36.93 12.31

Jumiah 68 .14 69.23 66.56 204.93

Rata-rata 11.52 11.54 11.08 11.39

1.2 Tabel 2 Arah Kadar air

Tabel 2 Arah Adan B : Kadar air

Fakior Faktor Tunggal B Jumlah  Rata-rata
Tunggal A B3 B2 81 =N
At 31.86 34 88 36.46 103.20 11.47
AZ 29.36 35.44 36.93 101.73 11.30
Jumiah 6122 7032 733%
Rata-rata 10.20 1172 12.23
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Lampiran 2

2.1 Data Pengamatan Kecerahan Warna Bubuk Kencur

Ulangan
1 2 %
A1B3 57.90 59.80 58.20 176.90 58.97
AlB2 59.90 59.80 58.90 17860 58.53
A1B1 56.50 5860 6040 178.50 56.50
AZB3 56.80 598.80 60.30 177.00 58.00
AZB2 60.10 60.20 60.00 180.30 60.10
A2B1 6030 60.60 6060 181.50 60.50

Periakuan Jumiah Rata-rata

Jumiah 35360 35980 35940 1072.80
Rata-rata 58.93 838 67 59.90 £9.60
2.2 tabel 2 Arah Wama

Tabel 2 Arah Adan B : Warna

Faktor Faktor Tunggal B Jumlah  Rata-rata
Tunggal A B3 R B _ N
At 176.90 17860 178.50 534.00 59.33
A2 17700 18030 181.50  538.80 58.87
Jumiah 35390 35890 360.00
Rata-rata 5898 59.82  60.00
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Lampiran 3

3.1 Data Pengamatan Rendemen Bubuk Kencur

“

Pertakuan Ulangan Jumiah  Rata-rata
; 2 3
A1B3 1180 1184 1185 3539 11.80
A1B2 1105 985 1022 3122 10.41
A1B1 1498 1236 1475 4206  14.03
AZB3 1112 1088 1156 3336 1112
A2B2 1039 982 1011 3032 10.11
A2B1 1318 1297 1238 3851  12.84
Jumiah 7252 6742 7095 210.89
Rata-rata 12.05 11.24 11.83 11.72

3.2 Tabel 2 Arah Rendemen Bubuk Kencur

Tabel 2 Arah A dan B : Rendemen Bubuk Kenicur

Faktor Fakior Tunggal B Jumizh Rata-ra
TunggalA B3 B2 - Ny A AN
A1 3538 3122 4209 108.70 12.08
A2 3336 3032 3851 102.18 11.35
Jumiah 668.75 6154 80.60
Rata-rata 1146 1026 13.43
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