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KATA PENGANTAR

Puji syukur ke hadirat Tuhan Yang Maha Esa, Seminar Nasional Dies Natalis Ke-56 
Universitas Atma Jaya Yogyakarta telah dilaksanakan pada hari Sabtu, 18 September 2021. 
Seminar Nasional ini mengambil tema Pemenuhan Kebutuhan Pangan Melalui Eksplorasi 
Sumber Daya Lokal dan Inovasi Teknologi dalam Rangka Pemberdayaan Ekonomi 
Masyarakat. Di tengah kondisi pandemi, kesehatan menjadi hal yang penting untuk 
diupayakan. Salah satu aspek yang mendukung kesehatan adalah pangan, sebagai kebutuhan 
primer manusia. Pemenuhan kebutuhan pangan menjadi hal yang perlu diperhatikan. 
Pemenuhan kebutuhan pangan didukung oleh berbagai aspek seperti penganekaragaman 
pangan yang juga memberi manfaat kesehatan, aspek lingkungan yang mendukung budidaya 
tanaman pangan, serta komersialisasi melalui peningkatan usaha pangan. Tiga aspek besar 
ini yang menjadi sub-tema pelaksanaan seminar.

Prosiding ini terdiri 28 naskah karya ilmiah yang berasal dari penulis seluruh Indonesia. 
Semoga kumpulan artikel ilmiah ini dapat menjadi media informasi bagi setiap akademisi/
ilmuwan/peneliti/praktisi/mahasiswa mengenai isu – isu dan informasi terkini terkait 
eksplorasi sumber daya lokal dan inovasi teknologinya dalam rangka memenuhi kebutuhan 
pangan.

Yogyakarta, Januari 2022
Ketua Panitia,

Leonie Margaretha Widya P, S.TP., M.Si
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Pengeringan Kunyit dengan Modified Solar Tunnel Dryer 

Drying of Turmeric with Modified Solar Tunnel Dryer 

Victoria Kristina Ananingsih, Dea Widyaningtyas, R Probo Yulianto Nugrahedi 
Prodi Teknologi Pangan, Fakultas Teknologi Pertanian, Universitas Katolik Soegijapranata 

Jl. Pawiyatan Luhur IV/1 Bendan Dhuwur, Semarang, 50234
Email: kristina@unika.ac.id  *Penulis korespondensi

Abstract 
Turmeric (Curcuma domestica Val.) is used as raw material for herbal medicine, herbal drinks, 
food coloring and seasoning. Turmeric contains curcurminoid compounds with many health 
benefits, namely functioning as anti-inflammatory, antidiabetic, anticarcinogenic, antioxidant, 
anticoagulant, antibacterial, and antihypertensive. The shelf life of fresh turmeric is limited due 
to its high water content, so microorganisms will grow quickly. Turmeric drying can be done to 
extend the shelf life of turmeric. One of the drying methods that can be applied is using a Solar 
Tunnel Dryer (STD). However, this tool cannot be used in the rainy season, so the technology is 
developed into a Modified Solar Tunnel Dryer (MSTD). This study aims to evaluate the potential 
of MSTD to dry turmeric, by analyzing the physicochemical qualities of dried turmeric, namely 
color, water content, water activity, antioxidant activity, and cucurmin content. Pre-treatment 
was carried out using steam blanching and immersion in 1% citric acid solution. The results 
showed that MSTD drying could produce dried turmeric with a moisture content of <7% and 
water activity below 0.4. By using MSTD, a faster drying time and higher antioxidant activity, 
but lower levels of curcumin, were obtained, compared to drying turmeric using STD.
Keywords:	 drying, turmeric, modified solar tunnel dryer 

Abstrak 
Kunyit (Curcuma domestica Val.) dimanfaatkan sebagai bahan baku jamu, minuman herbal, 
pewarna dan bumbu makanan. Kunyit mengandung senyawa kurkurminoid dengan banyak 
manfaat kesehatan, yaitu berfungsi sebagai antiinflamasi, antidiabetes, antikarsinogenik, 
antioksidan, antikoagulan, antibakteri, antihipertensi. Umur simpan kunyit segar terbatas 
karena kadar air yang tinggi, sehingga mikroorganisme akan cepat tumbuh. Pengeringan 
kunyit dapat dilakukan untuk memperpanjang umur simpan kunyit. Salah satu metode 
pengeringan yang dapat diaplikasikan adalah menggunakan alat pengering Solar Tunnel 
Dryer (STD). Namun, alat ini tidak dapat digunakan di musim hujan, sehingga dilakukan 
pengembangan teknologi menjadi Modified Solar Tunnel Dryer (MSTD). Penelitian ini 
bertujuan untuk melakukan evaluasi terhadap potensi MSTD untuk mengeringkan kunyit, 
dengan analisa kualitas fisikokimia kunyit kering yaitu warna, kadar air, aktivitas air, serta 
kandungan aktivitas antioksidan. Pra perlakuan dilakukan menggunakan steam blanching 
dan perendaman dalam larutan asam sitrat 1%.  Hasil penelitian menunjukkan pengeringan 
MSTD dapat menghasilkan kunyit kering dengan kadar air sebesar <7% dan aktivitas air di 
bawah 0,4. Dengan menggunakan MSTD diperoleh waktu pengeringan yang lebih cepat dan 
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kandungan antioksidan yang lebih tinggi, namun kadar kukurmin lebih rendah, dibandingkan 
pengeringan kunyit menggunakan STD. 
Kata kunci:	 pengeringan, kunyit, modified solar tunnel dryer

Pendahuluan
Sebagai salah satu tanaman herbal 

yang banyak dibudidayakan di Indoneisa, 
kunyit (Curcuma domestica val.) banyak 
digunakan sebagai obat tradisional, pewarna, 
dan bumbu makanan (Simanjuntak, 2012). 
Selain itu, kunyit dimanfaatkan pula karena 
memiliki aktivitas antiinflamasi, antidiabetes, 
antikarsinogenik, antioksidan, antikoagulan, 
antibakteri, serta antihipertensi (Setiawan 
et al., 2011). Senyawa aktif dalam kunyit, 
yakni curcuminoid, dibagi menjadi tiga jenis 
yakni demetoksikurkumin, bisdemetoksi 
k u r k u m i n ,  d a n  d i a s e t i l k u r k u m i n 
(Simanjuntak, 2012). 

Nilai jual kunyit dapat menurun akibat 
terjadinya kerusakan fisiologis. Kerusakan 
fisiologis pada kunyit dapat disebabkan 
karena kondisi pemanenan yang tidak sesuai. 
Kadar air yang tinggi menjadi penyebab 
lain dari pendeknya umur simpan kunyit. 
Mikroorganisme mudah tumbuh pada bahan 
pangan berkadar air tinggi. Oleh sebab 
itu, diperlukan proses pengeringan untuk 
mencegah terjadinya penurunan kualitas 
pada kunyit (Ananingsih, 2017). 

F a k t o r  e k s t e r n a l  d a n  i n t e r n a l 
mempengaruhi proses pengeringan yang 
dilakukan untuk mencapai kadar air yang 
rendah pada bahan pangan. Pada awal 
pengeringan, kadar air pada permukaan 
bahan diturunkan dengan bantuan faktor 
eksternal. Sementara itu, kadar air kritis 
dalam pengeringan dipengaruhi oleh faktor 
internal (Dikbasan, 2007).

Solar Tunnel Dryer (STD) merupakan 
salah satu alat pengering yang berefisiensi 
energi tinggi karena memanfaatkan sinar 
matahari. Pengeringan dengan STD memiliki 
kelebihan karena proses pengeringan 
terlindung dari hujan, debu, dan serangga. 
Dengan demikian, dapat diperoleh produk 
dengan kualitas yang baik dari pengeringan 
dengan STD. Akan tetapi, pengeringan 
dengan STD mengonsumsi waktu yang lama 
serta membutuhkan sinar matahari yang 
cukup untuk mengeringkan bahan pangan. 
Akibatnya, kualitas produk yang dihasilkan 
dapat menjadi tidak seragam (Toshniwal, 
2013). Oleh sebab itu, suatu sumber panas 
alternatif diperlukan dalam pengeringan 
dengan STD. 

Modifikasi alat STD dengan sumber 
panas dari kompos gas LPG menjadi salah 
satu alternatif yang dapat digunakan untuk 
membantu proses pengeringan. Sumber 
panas dari kompor gas LPG juga dapat 
meningkatkan efektivitas pengeringan 
dan meningkatkan kualitas produk yang 
dihasilkan. Modified Solar Tunnel Dryer 
(MSTD) bekerja dengan prinsip penyaluran 
uap panas dari api kompor gas LPG ke dalam 
kotak penampung panas. Untuk menciptakan 
sirkulasi udara panas, blower yang digerakkan 
dengan listrik akan mendorong uap panas 
tersebut dan menyebarkan udara panas pada 
ruang pengering (chamber).

Solar Tunnel Dryer
Solar Tunnel Dryer (STD) merupakan 

salah satu alat pengering yang dapat digunakan 
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untuk mengeringkan buah, sayur, herbal, 
rempah-rempah, ikan, daging, dan bahan 
pangan lainnya. Pada prinsipnya, pengeringan 
dilakukan untuk memperpanjang umur 
simpan (shelf-life) suatu bahan pangan 
(Damadi & Ananingsih, 2008). Pengeringan 
dilakukan untuk menurunkan kadar air suatu 
bahan sehingga aktivitas air (Aw) bahan 
tesebut juga dapat menurun. Menurunnya 
jumlah air bebas hingga mendekati nol dapat 
menyebabkan terhambatnya pertumbuhan 
mikroorganisme, aktivitas enzim, dan reaksi 
kimia dalam bahan makanan. Dengan 
demikian, umur simpan suatu bahan pangan 
akan dapat bertahan lebih lama (Damadi & 
Ananingsih, 2008). 

D e n g a n  m e m a n f a a t k a n  s i n a t 
matahari sebagai sumber energi, alat STD 
mengkonversi sinar matahari menjadi energi 
panas dan energi listrik. Bahan pangan 
akan dikeringkan dengan memanfaatkan 
energi panas yang dihasilkan dari alat 
STD, sedangkan kipas yang digunakan 
untuk mengalirkan panas ke seluruh bahan 
memanfaatkan energi listrik yang dihasilkan 
dari konversi sinar matahari oleh STD. 
Dengan panjang 80 meter dan lebar 2 meter, 
alat STD dapat menampung sebanyak ± 200 
kg bahan dengan berat ± 450 kg.

Pengeringan Kunyit dengan Modified Solar Tunnel Dryer 
 

 

 
 

 

 

Gambar 1. Desain Solar Tunnel Dryer (Muller & Muhlbauer, 2012) 

 
Pemanfaatan tenaga surya pada alat STD memberikan keuntungan dalam mengurangi emisi 

karbon dan polusi. Proses pengeringan dengan STD menerapkan kombinasi antara metode 
pengeringan secara langsung dan tidak langsung. Sistem STD (Gambar 1) terdiri dari tiga bagian 
utama yakni pemanas udara, chamber pengeringan, dan cerobong. Pada alat STD, produk yang 
diletakkan pada chamber akan dikeringkan dengan bantuan radiasi sinar matahari (metode langsung) 
dan melalui aliran suplai udara panas (metode tidak langsung). Udara panas disiapkan melalui kolektor 
energi matahari yang akan dialirkan ke dalam chamber untuk mengeringkan produk melalui terjadinya 
penurunan kelembaban (Chaudhari, 2014). 

 
Modified Solar Tunnel Dryer 

 
Kondisi iklim dan cuaca yang tidak menentu seringkali menjadi kendala dalam pengaplikasian 

STD akibat ketergantungan terhadap cuaca untuk memperoleh kecukupan energi panas dari sinar 
matahari. Untuk itu, dibutuhkan suatu modifikasi energi untuk membantu laju pengeringan 
(Chaudhari, 2014). Modified Solar Tunnel Dryer (MSTD) merupakan alat pengering dengan 
modifikasi LPG sebagai sumber energi untuk menggantikan sinar matahari. Campuran gas propana 
dan butana diubah ke dalam bentuk cair menjadi LPG (Liquid Petroleum Gas) melalui pemberian 
tekanan ke dalam silinder penampung. Hal ini dilakukan untuk memudahkan distribusi dan 
transportasi (Lestari & Hartono, 2012).  

Pada MSTD, kelembaban udara dan kecepatan pengeringan dapat dengan mudah diatur dan 
diawasi sehingga kontrol RH (relative humidity) dan suhu pengeringan dapat dijaga dengan baik. Hal 
ini merupakan kelebihan MSTD dibandingkan STD. Pada STD, proses pengeringan tidak dapat 
berjalan konstan karena kontrol atas RH dan suhu pengeringan yang tidak bisa termonitor dengan baik 
(Rachmawan, 2001).  

Alat MSTD tersusun atas kompor, kolektor yang terbuat dari pipa galvanum, dan gas LPG. Di 
dalam portable box berbahan baja ringan berukuran 100 cm x 60 cm x 127 cm, terdapat rangkaian 
pemanas dari pipa-pipa galvanum untuk menampung panas dari kompor yang terletak di bawahnya. 
Blower akan membantu distribusi panas secara konveksi dari pipa galvanum agar mencapai chamber 
atau area pengeringan. Bahan bakar seperti gas, minyak bumi, dan batubara, atau elemen pemanas 
listrik dapat digunakan sebagai sumber energi untuk mengalirkan udara panas tersebut (Rachmawan, 
2001). Pada penelitian ini, LPG digunakan sebagai sumber energi dan blower digunakan sebagai 
pendorong udara panas. 

Penelitian ini bertujuan mengevaluasi potensi MSTD dalam pengeringan kunyit dengan 
menganalisis kualitas fisikokimia kunyit kering meliputi warna, kadar air, aktivitas air, dan kandungan 
aktivitas antioksidan. 

Gambar 1. Desain Solar Tunnel Dryer (Muller & Muhlbauer, 2012)

Pemanfaatan tenaga surya pada alat STD 
memberikan keuntungan dalam mengurangi 
emisi karbon dan polusi. Proses pengeringan 
dengan STD menerapkan kombinasi antara 
metode pengeringan secara langsung dan 
tidak langsung. Sistem STD (Gambar 1) 
terdiri dari tiga bagian utama yakni pemanas 
udara, chamber pengeringan, dan cerobong. 
Pada alat STD, produk yang diletakkan 
pada chamber akan dikeringkan dengan 
bantuan radiasi sinar matahari (metode 
langsung) dan melalui aliran suplai udara 

panas (metode tidak langsung). Udara panas 
disiapkan melalui kolektor energi matahari 
yang akan dialirkan ke dalam chamber untuk 
mengeringkan produk melalui terjadinya 
penurunan kelembaban (Chaudhari, 2014).

Modified Solar Tunnel Dryer
Kondisi iklim dan cuaca yang tidak 

menentu seringkali menjadi kendala dalam 
pengaplikasian STD akibat ketergantungan 
te rh a d ap  c u a c a  u ntu k  me mp e ro l eh 
kecukupan energi panas dari sinar matahari. 
Untuk itu, dibutuhkan suatu modifikasi 
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energi untuk membantu laju pengeringan 
(Chaudhari, 2014). Modified Solar Tunnel 
Dryer (MSTD) merupakan alat pengering 
dengan modifikasi LPG sebagai sumber 
energi untuk menggantikan sinar matahari. 
Campuran gas propana dan butana diubah 
ke dalam bentuk cair menjadi LPG (Liquid 
Petroleum Gas) melalui pemberian tekanan 
ke dalam silinder penampung. Hal ini 
dilakukan untuk memudahkan distribusi 
dan transportasi (Lestari & Hartono, 2012). 

Pada MSTD, kelembaban udara dan 
kecepatan pengeringan dapat dengan mudah 
diatur dan diawasi sehingga kontrol RH 
(relative humidity) dan suhu pengeringan 
dapat dijaga dengan baik. Hal ini merupakan 
kelebihan MSTD dibandingkan STD. Pada 
STD, proses pengeringan tidak dapat berjalan 
konstan karena kontrol atas RH dan suhu 
pengeringan yang tidak bisa termonitor 
dengan baik (Rachmawan, 2001). 

Alat MSTD tersusun atas kompor, 
kolektor yang terbuat dari pipa galvanum, 
dan gas LPG. Di dalam portable box berbahan 
baja ringan berukuran 100 cm x 60 cm x 127 
cm, terdapat rangkaian pemanas dari pipa-
pipa galvanum untuk menampung panas dari 
kompor yang terletak di bawahnya. Blower 
akan membantu distribusi panas secara 
konveksi dari pipa galvanum agar mencapai 
chamber atau area pengeringan. Bahan bakar 
seperti gas, minyak bumi, dan batubara, atau 
elemen pemanas listrik dapat digunakan 
sebagai sumber energi untuk mengalirkan 
udara panas tersebut (Rachmawan, 2001). 
Pada penelitian ini, LPG digunakan sebagai 
sumber energi dan blower digunakan sebagai 
pendorong udara panas.

Penelitian ini bertujuan mengevaluasi 
potensi MSTD dalam pengeringan kunyit 
dengan menganalisis kualitas fisikokimia 

kunyit kering meliputi warna, kadar air, 
aktivitas air, dan kandungan aktivitas 
antioksidan.

Metode Penelitian
Persiapan Sampel

Pertama-tama rimpang kunyit segar 
dicuci terlebih dahulu dengan air mengalir 
dan disikat. Selanjutnya kunyit dikeringkan 
dengan cara diangin-anginkan. Lalu kunyit 
dikupas kulitnya dan dipotong menggunakan 
slicer yang menghasilkan potongan dengan 
ketebalan ±4 mm. Kemudian kunyit diberi 
perlakuan pendahuluan berupa steam 
blanching dan perendaman di dalam asam 
sitrat 1%.

Perancangan Alat Modified Solar Tunnel 
Dryer (MSTD)

Alat  MSTD terdir i  dari  5  bagian 
yaitu sumber kolektor panas, pipa (PPR) 
penghubung blower dengan kolektor 
panas, blower, gas LPG, dan pipa (PPR dan 
PVC) penghubung kolektor panas dengan 
chamber sebagai tempat untuk meletakkan 
sampel pada STD. Pertama-tama semua 
dirangkai seperti Gambar 5, lalu regulator 
gas dipasang dan kompor dinyalakan. Pada 
tahap ini tekanan gas diatur hingga tekanan 
0,1 atm. Kotak kolektor panas dibiarkan 
panas terlebih dahulu selama ±5 menit 
agar panasnya merata. Pada saat menunggu 
panasnya merata pada kotak dapat dilakukan 
peletakkan sampel pada chamber. Setelah 
kotak kolektor cukup panas kemudian 
blower dinyalakan, dan proses pengeringan 
dapat segera dilakukan. Pengontrolan suhu 
dapat dilakukan dengan mengatur tekanan 
pada regulator gas. Pengeringan dengan 
menggunakan STD dan MSTD dilakukan 
selama ±4 hingga 5 jam.
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Gambar 2. Rangkaian alat Modified Solat Tunnel Dryer 

Keterangan : 
1.Chamber STD  6. Pipa PVC 
2.Pipa besi  7. Blower 
3.Pipa PPR  8. Dudukan Blower 
4.Pipa Galvanum  9. Gas LPG 
5.Pipa PPR  10. Kompor 
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Gambar 3. Desain Penelitian Pengeringan Kunyit 

Hasil dan Pembahasan 

Suhu dan Kelembaban Selama Pengeringan menggunakan STD dan MSTD  

Selama pengeringan, terjadi perubahan suhu dan kelembaban di dalam STD dan MSTD yang 
dapat dilihat pada Gambar 4 dan 5. 

Gambar 3. Desain Penelitian Pengeringan Kunyit
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Hasil dan Pembahasan
Suhu dan Kelembaban Selama Pengeringan 
menggunakan STD dan MSTD 

Selama pengeringan, terjadi perubahan 
suhu dan kelembaban di dalam STD dan Pengeringan Kunyit dengan Modified Solar Tunnel Dryer 

 

 
 

 
Gambar 4. Profil Suhu dan Kelembaban di dalam STD 
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Gambar 5. Profil Suhu dan Kelembaban di dalam MSTD 
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pengeringan di dalam MSTD yaitu 55,22 oC. Kelembaban di dalam alat MSTD sebesar 68% sampai 
dengan 70%. 
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Gambar 5 menunjukkan pada awal 
pengeringan suhu di dalam MSTD sebesar 
52,29 oC, dan suhu tertinggi dicapai setelah 
195 menit pengeringan yaitu sebesar 56,48 
oC. Suhu rata-rata pengeringan di dalam 
MSTD yaitu 55,22 oC. Kelembaban di dalam 
alat MSTD sebesar 68% sampai dengan 70%.

Intensitas Warna Kunyit Sebelum dan 
Sesudah Proses Pengeringan

Sampel kunyit segar sebelum pengeringan 
mempunyai intensitas warna (Tabel 1) yaitu 

nilai L (65,402 ± 2,836), nilai a (14,387 ± 
0,894) dan nilai b (44,024 ± 2,704). Setelah 
pengeringan dengan MSTD, dihasilkan 
nilai L dan b* kunyit kering yang lebih besar 
dibandingkan STD yaitu sebesar 65,761 ± 
3,269 dan 45,380 ± 3,955. Sedangkan hasil 
nilai a* kunyit kering menunjukkan tidak 
terdapat perbedaan nyata menggunakan STD 
dan MSTD.

Tabel 1. Intensitas Warna Kunyit Sebelum dan Sesudah Pengeringan

Sampel
Intensitas Warna

L a* b*
Sebelum Pengeringan 65,402 ± 2,836 14,387 ± 0,894 44,024 ± 2,704
Setelah Pengeringan STD 61,714 ± 2,8361 17,042 ± 0,9541 38,564 ± 3,4691

Setelah Pengeringan MSTD 65,761 ± 3,2692 16,650 ± 1,0131 45,380 ± 3,9552

Keterangan :
Superscript angka yang berbeda pada kolom 
menunjukan adanya perbedaan nyata antar 
perlakuan jenis pengeringan pada uji T dengan 
tingkat kepercayaan 95% (p<0.05).

Salah satu penentu kualitas makanan 
agar lebih menarik dan diterima konsumen 
adalah warna (Fiani & Edwin, 2012). Dari 
Tabel 1 dapat dilihat bahwa intensitas warna 
kunyit setelah dikeringkan dengan MSTD 
tidak jauh berbeda dengan intensitas warna 
kunyit sebelum dikeringkan. Pengeringan 
menggunakan MSTD menghasilkan kunyit 
kering dengan nilai lightness dan nilai b* 
yang lebih tinggi dari STD. Sedangkan nilai 
a* tidak terdapat perbedaan nyata antara 
kedua alat pengeringan. Reaksi Maillard 
akan terjadi selama pengeringan yang 
menyebabkan warna produk kering menjadi 
berubah dan lebih gelap (Chaethong & 
Pongsawatmanit, 2015).

Kunyit  yang dikeringkan dengan MSTD 
menghasilkan nilai lightness yang lebih 
tinggi dibandingkan MSTD. Nilai lightness 
pengeringan dengan MSTD tidak berbeda 
jauh dengan kunyit sebelum pengeringan. 
Pengeringan dengan STD menghasilkan suhu 
yang lebih tinggi dan lebih lama dibandingkan 
MSTD, sehingga terjadi penurunan nilai 
lightness. Pengeringan dengan suhu yang 
lebih tinggi akan mempercepat oksidasi dari 
kurkurmin sehingga warna kunyit kering 
menjadi lebih gelap.  

Kunyit  yang dikeringkan dengan 
MSTD memiliki nilai b* yang lebih tinggi 
dibandingkan STD. Hasil nilai b* dengan 
MSTD tidak berbeda jauh dengan kunyit 
segar. Sedangkan dengan pengeringan STD 
menghasilkan nilai b* yang lebih rendah. 
Nilai b* yang positif dengan kuantitas yang 
lebih tinggi menunjukkan warna kunyit yang 
kuning. Dari hasil tersebut menunjukkan 
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pengeringan dengan MSTD dapat menjaga 
warna kuning kunyit. Hal ini dimungkinkan 
terjadi karena waktu pengeringan yang lebih 
cepat dan suhu pengeringan yang lebih stabil 
menggunakan alat MSTD.

Kadar Air dan Aktivitas Air Kunyit Sebelum 
dan Sesudah Pengeringan

Dapat dilihat pada Tabel 2 bahwa kunyit 
segar sebelum pengeringan mempunyai 

kadar air dan aktivitas air yang sangat tinggi 
yaitu masing-masing sebesar 89,540% dan 
0,953. Pengeringan dapat menurunkan kadar 
air dan aktivitas air kunyit sehingga dapat 
memperpanjang umur simpannya. Sesudah 
pengeringan menggunakan STD dan MSTD 
menghasilkan kunyit kering dengan kualitas 
yang baik, dengan kadar air < 7% dan 
aktivitas air < 0,6. 

Tabel 2. Kadar Air dan Aktivitas Air Kunyit Sebelum dan Sesudah Pengeringan

Sampel Kadar Air (%) Aktivitas Air

Sebelum Pengeringan 89,540 ± 2,696 0,953 ± 0,006
Setelah Pengeringan STD 3,959 ± 0,8331 0,239 ± 0,0231

Setelah Pengeringan MSTD 5,766 ± 0,6422 0,272 ± 0,0091

Keterangan :
Superscript angka yang berbeda pada kolom 
menunjukan adanya perbedaan nyata antar 
perlakuan jenis pengeringan pada uji T dengan 
tingkat kepercayaan 95% (p<0.05).

Pengeringan rempah bertujuan untuk 
menurunkan kadar air hingga kurang 
dari  7% sehingga dapat menghambat 
pertumbuhan bakteri dan jamur pada saat 
penyimpanan rempah. Setelah pengeringan, 
kadar air menjadi lebih rendah, sehingga 

dapat mencegah pertumbuhan mikroba dan 
aktivitas enzimatis untuk memperpanjang 
umur simpan produk (Rababah et al., 
2015).  Mujumdar (2011) menyatakan 
bahwa aktivitas air kurang dari 6% dapat 
menghambat tumbuhnya mikroorganisme. 
Pengeringan dengan STD dan MSTD 
menghasilkan kualitas simplisia kunyit yang 
baik, yaitu kadar air <7% dan aktivitas air 
< 0,6, sehingga umur simpan dari simplisia 
kunyit dapat diperpanjang. 

Aktivitas Antioksidan dan Kadar Kurkumin 
Kunyit Sebelum dan Sesudah Pengeringan

Tabel 3. Aktivitas Antioksidan dan Kurkurmin Kunyit Sebelum dan Setelah Pengeringan

Sampel Antioksidan 
(%inhibition) Kadar Kurkumin (ppm)

Sebelum Pengeringan 90,210 ± 1,757 46429,255 ± 448,278
Setelah Pengeringan STD 76,980 ± 5,1871 46411,814 ± 3907,3911

Setelah Pengeringan MSTD 79,214 ± 3,5552 44370,183 ± 3678,7312
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Keterangan :
Superscript angka yang berbeda pada kolom 
menunjukan adanya perbedaan nyata antar 
perlakuan jenis pengeringan pada uji T dengan 
tingkat kepercayaan 95% (p<0.05).

Tabel 3 menunjukkan bahwa sebelum 
pengeringan, kunyit segar mempunyai 
aktivitas antioksidan sebesar 90,210%. 
Sesudah pengeringan menggunakan STD 
dan MSTD, aktivitas antioksidan mengalami 
penurunan. Panas dari sinar matahari saat 
pengeringan menyebabkan menurunnya 
aktivitas antioksidan. Hal ini disebabkan 
karena antioksidan sensitif terhadap panas, 
cahaya, oksigen dan logam peroksida. 

P e n g e r i n g a n  d e n g a n  M S T D 
menghasilkan kunyit kering dengan nilai 
aktivitas antioksidan yang lebih tinggi, yaitu 
sebesar 79,214%, dibandingkan STD dengan 
aktivitas antioksidan sebesar 76,980 %. Alat 
STD menghasilkan suhu yang lebih rendah 
dan kurang stabil, sehingga antioksidan 
mengalami degradasi yang lebih banyak. 
Sedangkan alat MSTD menghasilkan suhu 
yang lebih stabil dengan waktu yang lebih 
singkat. Waktu yang semakin cepat ini 
meminimalkan degradasi antioksidan saat 
pengeringan. 

Kurkumin dapat berperan sebagai 
antioksidan, antikanker, antijamur dan 
antivirus. Kurkumin merupakan salah 
satu pigmen warna kuning yang dapat kita 
temukan pada beberapa jenis rimpang 
seperti kunyit, lempuyang dan temulawak. 
Batas konsumsi kurkumin yang aman untuk 
manusia ialah 100 mg/hari (Kristina et al., 
2006). 

Metode spektrofotometri UV-VIS 
digunakan untuk menganalisa kandungan 
kurkurmin dengan menggunakan panjang 
gelombang 453 nm. Hasil analisa kadar 

kurkumin dapat dilihat pada Tabel 5. Sebelum 
pengeringan, kunyit segar memiliki kadar 
kurkurmin yang lebih tinggi yaitu sebesar 
46429,255 ppm. Setelah pengeringan terjadi 
penurunan kadar kurkurmin kunyit baik 
menggunakan alat STD maupun MSTD, yaitu 
masing-masing menjadi 46411,814 ppm dan 
44370,183 ppm. Kurkurminoid mempunyai 
sifat photosensitive, sehingga peka terhadap 
terhadap panas dan cahaya. Oleh karena itu, 
kurkurminoid mudah mengalami degradasi 
saat pengeringan dan mempengaruhi kualitas 
produk kering (Jose & Joy, 2009).  Alat 
pengering STD dan MSTD mempunyai rak 
penutup supaya dapat mengurangi degradasi 
kurkurmin karena paparan cahaya. Panas 
yang lebih tinggi pada STD menyebabkan 
kadar kurkurmin yang lebih tinggi.

Simpulan
Alat Modified Solar Tunnel Dryer berhasil 

digunakan untuk pengeringan kunyit dan 
sebagai pengganti alat Solar Tunnel Dryer 
(saat musim hujan). Pengeringan kunyit 
dengan alat MSTD lebih cepat 15 menit yaitu 
selama 4 jam 15 menit dibanding dengan 
alat STD. Pengeringan kunyit dengan MSTD 
menghasilkan warna kunyit yang lebih 
cerah,  mampu mempertahankan aktivitas 
antioksidan pada kunyit kering dibanding 
pengeringan kunyit dengan STD. Kadar 
kurkumin pada pengeringan kunyit STD 
mampu dipertahankan nilainya sebesar 
±90% dibanding dengan pengeringan kunyit 
MSTD.
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