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ABSTRAK

Kunyit (Curcuma domestica Val.) memiliki banyak manfaat kesehatan dan dapat digunakan dalam pembuatan
obat herbal atau minuman herbal tradisional. Selain itu, kunyit juga dapat digunakan sebagai pewarna alami dalam
makanan. Kunyit tidak tahan lama apabila masih dalam keadaan segar, oleh karena itu proses pengeringan
diperlukan untuk memperpanjang umur simpan kunyit. Suatu metode pengeringan ramah lingkungan dapat
diaplikasikan menggunakan Solar Tunnel Dryer (STD). Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh
steam blanching pada waktu yang berbeda (3, 5, dan 10 menit) dan perendaman menggunakan asam sitrat 0,05%
selama 5 menit terhadap kualitas fisikokimia dan mikrobiologi kunyit yang dikeringkan dengan STD. Analisis
dilakukan terhadap kadar air, aktivitas air, kandungan kurkumin, aktivitas antioksidan, pH kunyit, intensitas warna,
dan total jamur. Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan awal steam blanching dan perendaman
menggunakan asam sitrat 0,05% selama 5 menit dapat mempercepat waktu pengeringan bila dibandingkan dengan
kontrol. Kombinasi steam blanching 3 menit dengan perendaman asam sitrat 0,05% selama 5 menit dapat
menghasilkan nilai aktivitas antioksidan yang tinggi, yaitu sebesar 80,30 + 0,89 (% inhibition) dan menghasilkan total
jamur terendah, yaitu 3,33 £ 5,00%.
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ABSTRACT

Turmeric (Curcuma domestica Val.) has many health benefits and can be used in herbal medicine as well as
traditional herbal drink. Turmeric can also be used as a natural dye in food. Turmeric is very perishables in a fresh
state, thus drying process is needed to extend its shelf life. An environmentally friendly drying using Solar Tunnel
Dryer (STD) is one of the techniques that is interestingly developed. The purpose of this study was to determine the
effect of steam blanching at different times (3, 5, and 10 minutes) and soaking using a 0.05% citric acid for 5 minutes
on the physicochemical and microbiological qualities of turmeric dried by STD. Measurements were conducted to
analyze water content, water activity, curcumin content, antioxidant activity, pH, water activity, color intensity, and
total fungi. The results showed that steam blanching and immersion using a 0.05% citric acid for 5 minutes could
reduce the drying time when compared to that of control. While 5 minutes of steam blanching with immersion in the
0.05% citric acid for 5 minutes could produce a high antioxidant activity which was 80.30 £ 0.89 (% inhibition) and it
had the lowest total fungi which were 3.33 £+ 5.00%.
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PENDAHULUAN

Kunyit merupakan salah satu jenis tanaman herbal
yang sering digunakan dalam pembuatan obat herbal
secara tradisional maupun sebagai pewarna bahan
pangan. Beberapa khasiat dari kunyit yang bermanfaat
bagi kesehatan adalah sebagai antimikrob, anti-
oksidan, antijamur, dan antiinflamasi (Suresh et al.
2007). Pada kondisi tertentu (pemanenan yang tidak
sesuai) rimpang kunyit dapat dengan mudah mengala-
mi kerusakan fisiologis yang dapat menurunkan nilai
jual (Katno 2008). Untuk meningkatkan nilai ekonomis
maka perlu dilakukan penanganan lebih lanjut ter-
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hadap kunyit segar, salah satunya adalah dengan
proses pengeringan.

Salah satu upaya yang dapat dilakukan untuk
menjaga kualitas dari rimpang kunyit dapat dilakukan
proses pengeringan rimp ang kunyit. Tujuan dari
pengeringan, yaitu untuk mengatasi terjadinya kelebi-
han suplai pada saat musim panen (Chaudhari & Salve
2014). Proses pengeringan dipengaruhi oleh dua
faktor, yaitu eksternal dan internal. Kondisi pengeri-
ngan eksternal sangat penting pada masa awal
pengeringan karena berfungsi untuk mengurangi kadar
air pada permukaan. Kondisi internal sangat penting
karena berpengaruh pada kadar air kritis selama
pengeringan. Pengeringan akan terus dilakukan hing-
ga kadar air yang dicapai rendah (Chaudhari & Salve
2014). Adanya faktor tersebut melatarbelakangi peng-
gunaan Solar Tunnel Dryer (STD) sebagai alat pe-
ngering tepat guna yang ramah lingkungan, memung-
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