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ABSTRAK

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh suhu
pengeringan dan jenis kemasan terhadap nilai nutrisi tepung daun kelor. Manfaat
dari penelitian ini adalah meningkatkan pemanfaatan dan nilai ekonimis daun kelor.
Penelitian ini menggunakan Rancangan Petak Terbagi (RPT) terdiri dari dua faktor.
Faktor pertama yaitu suhu pengeringan (S) terdiri dari tiga taraf yaitu: s; (30°C), s2
(35°C), s3 (40°C). Faktor kedua yaitu jenis kemasan (J) terdiri dari tiga taraf yaitu:
J1 (PP), j2 (HDPE), j3 (Alumunium foil). Respon yang digunakan dalam penelitian
meliputi respon fisik yaitu analisis warna dan rendemen, respon kimia yaitu kadar
vitamin C dan aktivitas antioksidan.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa suhu pengeringan berpengaruh
terhadap kadar vitamin C dan aktivitas antioksidan. Jenis kemasan berpengaruh
terhadap kadar vitamin C dan aktivitas antioksidan. Interaksi antara suhu
pengeringan dan jenis kemasan berpengaruh nyata terhadap kadar vitamin C dan
aktivitas antioksian.

Kata kunci: daun kelor, vitamin C, aktivitas antioksidan, tepung daun kelor.



ABSTRACT

The purpose of this study was to know the effect of drying temperature and
the type of packaging of the nutritional value of the Moringa leaf flour. The benefits
of this research are increase the utilization and the economic value of moringa leaf.
This research use a Split-Plot Design consist of two factors. The first factor is the
drying temperature consist of three levels: s; (30°C), s2 (35°C), s3 (40°C). The
second factor is the type of packaging consist of three levels: j1 (PP), j. (HDPE), j3
(Alumunium foil). Respons used in research include physical respons is color
analysis and amount of yield, chemical respons are vitamin C content and
antioxidant activity.

The result of the research showed that the drying temperature effect on
vitamin C content and antioxidant activity. The type of packaging effect on vitamin
C content an antioxidant activity. The interaction between the drying temperature
an the type of packaging effect on vitamin C content and antioxidant activity.

Keywords: moringa leaf, vitamin C, antioxidant activity, moringa leaf flour.
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| PENDAHULUAN

Bab ini membahas mengenai: (1.1) Latar Belakang Penelitian, (1.2)
Identifikasi Masalah, (1.3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (1.4) Manfaat Penelitian,
(1.5) Kerangka Pemikiran, (1.6) Hipotesis Penelitian, (1.7) Tempat dan Waktu
Penelitian.

1.1 Latar Belakang

Indonesia merupakan negara beriklim tropis, dimana tanaman-tanaman
yang ada memiliki produktivitas tinggi karena ketersediaan sinar matahari setiap
tahunnya. Banyak tanaman yang tumbuh memiliki manfaat yang tinggi dan
beberapa tanaman mengandung bahan-bahan yang bermanfaat baik untuk bahan
pangan maupun bahan obat-obatan, salah satunya adalah tanaman kelor.

Tanaman kelor merupakan pangan fungsional yang memiliki kandungan
nutrisi yang cukup tinggi bagi kesehatan serta mengatasi kekurangan nutrisi
(Purwati, 2019). Tanaman kelor juga berpotensi sebagai sumber utama beberapa
zat gizi dan mampu memacu sistem imun karena memiliki zat besi sebesar 60,5 mg/
100 g daun kelor bubuk dan protein yang cukup tinggi (Kurniawati, Fitriyya, dan
Wijayanti, 2018).

Kandungan yang paling menonjol pada tanaman kelor salah satunya yaitu
antioksidan, terutama pada bagian daunnya memiliki antioksidan yang tinggi.
Menurut Insindar, Wahyuono, dan Setyowati (2011) dalam Bahriul, Rahman dan
Diah (2014), antioksidan merupakan suatu senyawa yang dapat menghambat atau

mencegah oksidasi yang disebabkan oleh radikal bebas. Senyawa radikal bebas



memiliki dampak pada kerusakan sel atau jaringan dalam tubuh, penyakit
autoimun, penyakit degeneratif, hingga kanker (Setiyaningrum, 2013).

Daun kelor memiliki rasa hambar dan aroma yang kurang baik, meskipun
begitu daun kelor dapat berpotensi dijadikan serbuk dan menjadi alternatif sumber
antioksidan (Sulfiani, 2018). Tepung merupakan salah satu produk pangan yang
diperoleh melalui proses pengeringan sebelum atau sesudah bahan tersebut
dihancurkan. Tepung merupakan produk setengah jadi yang memiliki kenampakan
serbuk atau bubuk dan kadar air rendah sehingga memiliki umur simpan yang lama.
Bahan pangan yang berupa tepung lebih efesien dan efektif dalam hal pengemasan
dan transportasi, karena volume bahannya lebih kecil dan dapat memperpanjang
umur simpan (Winarno, 2004). Namun setelah menjadi tepung yang perlu
diperhatikan adalah tingkat keawetan tepung tersebut. Selama penyimpanan, yang
sangat berpengaruh adalah perubahan kadar air dan keberadaan mikroorganisme
yang menyebabkan kerusakan pada bahan (Karyadi dan Indrawan, 2009).

Pengeringan dan pengecilan ukuran menjadi tepung merupakan salah satu
cara untuk memperpanjang umur simpan daun kelor. Sifat fisik dan kimia pada
tepung tergantung dari cara pengolahan yang dilakukan dan bahan baku yang
digunakan (Sumartini, Sutrisno, dan Chairunnisa, 2019).

Pengeringan merupakan proses yang umum dilakukan dalam pembuatan
tepung. Pengertingan bertujuan untuk mengurangi kadar air dari bahan sampai
mencapai kadar air yang ditentukan yang berarti mengurangi ketersediaan air untuk

pertumbuhan mikroorganisme dan aktivitas enzim (Winarno, 2004).



Metode pengeringan menggunakan panas mempunyai beberapa kerugian
karena sifat asal dari bahan dapat berubah ketika dikeringkan seperti perubahan
fisik, sifat kimia dan kandungan nutrisi sehingga mutu dapat menurun sehingga
harus dicari interikasi dalam menetapkan suhu dan waktu yang optimum agar
didapat mutu bahan yang baik (Winarno, 1981).

Produk berkarbohidrat tinggi seperti tepung merupakan bahan-bahan
makanan kering yang sering terkontaminasi seperti jamur karena kondisi
pengemasan maupun penyimpanannya, selain itu jenis kemasan juga berpengaruh
terhadap kadar air sehingga memungkinkan timbulnya mikroba selama masa
simpan (Karyadi dan Indrawan, 2009).

1.2 Identifikasi Masalah

Berdasarkan uraian dalam latar belakang permasalahan di atas, maka
masalah dalam penelitian dapat diidentifikasi yaitu:

1. Apakah suhu pengeringan berpengaruh terhadap nilai nutrisi pada tepung daun
kelor?

2. Apakah jenis kemasan berpengaruh terhadap nilai nutrisi pada tepung daun
kelor?

3. Apakah interaksi antara suhu pengeringan dan jenis kemasan berpengaruh

terhadap nilai nutrisi pada tepung daun kelor?

1.3 Maksud dan Tujuan Penelitian
Maksud dari penelitian ini yaitu untuk mempelajari dan membuat tepung
dari daun kelor dengan pengaruh suhu pengeringan dan jenis kemasan terhadap

nilai nutrisi tepung daun kelor.



Tujuan dari penelitian ini untuk mengetahui pengaruh suhu pengeringan dan
jenis kemasan terhadap nilai nutrisi tepung daun kelor dan perlakuan terbaik dari
pengaruh suhu pengeringan dan jenis kemasan terhadap tepung daun kelor yang

bermutu tinggi.

1.4 Manfaat Penelitian
Manfaat dari penelitian yang dilakukan ini yaitu:
1. Menambah wawasan dan pengetahuan bagi penulis.
2. Memberikan informasi dan referensi mengenai pembuatan dan nilai nutrisi
tepung daun kelor.
3. Meningkatkan pemanfaatan dan nilai ekonomis daun kelor.
4. Menjadikan daun kelor sebagai bahan alternatif pembuatan tepung.
5. Membantu pemerintah dalam mengambil suatu keputusan.
6. Membantu pemerintah mengetahui pangan fungsional yang ada di lingkungan
masyarakat.
1.5 Kerangka Pemikiran
Salah satu faktor yang berpengaruh dalam proses pengeringan adalah suhu
(Rahayuningtyas dan Kuala, 2016). Menurut Tambunan, Ginting dan Lubis (2017)
perbedaan suhu pengeringan akan mempengaruhi kualitas produk olahan bahan
pangan. Suhu yang terlalu tinggi dapat merusak nilai gizi dan penampakan produk
pangan. Kondisi pengeringan pada suhu yang terlalu tinggi dapat merusak bahan.
Menurut Fithriani, Assadad dan Siregar (2016) menyatakan bahwa
pengeringan yang baik untuk mengeringkan bahan hasil pertanian dengan suhu

antara 45°C hingga 75°C. Pengeringan pada suhu dibawah 45°C, masih terdapat



mikroba dan jamur yang dapat merusak produk sehingga mengakibatkan penurunan
umur simpan dan mutu produk bahan pangan. Namun pada suhu di atas 75°C,
struktur kimia dan fisik produk akan rusak akibat perpindahan panas dan massa air
yang akan berpengaruh pada perubahan struktur sel.

Menurut Widyasanti, Subyekti, Sudaryanto dan Asgar (2019) suhu
pengeringan berpengaruh terhadap kadar air dan kadar protein kasar tepung daun
singkong. Kadar air tepung daun singkong terendah merupakan kadar air terbaik
yang terdapat pada perlakuan suhu tinggi, yaitu pada suhu 50°C dengan rata-rata
kadar air 14,03% bb. Kadar protein kasar tepung daun singkong tertinggi
merupakan kadar protein terbaik yang terdapat pada perlakuan suhu rendah, yaitu
pada suhu 30°C dengan rata-rata kadar protein kasar 41,51%.

Pengemasan merupakan salah satu cara menghambat uap air lingkungan
sekitar terserap oleh produk pangan tersebut (Shilviani, Nurminabari dan Ghozali,
2019). Pengemasan dapat menjaga dan mencegah pembusukan makanan dengan
menghalangi masuknya oksigen dan udara yang mengandung banyak kontaminan
(Mulyawan, Handayani, Dipokusumo, Werdiningsih dan Siska, 2019). Kemasan
juga dapat mencegah kerusakan, melindungi bahan yang dari cemaran serta
gangguan fisik seperti gesekan, benturan, dan getar (Triyanto, Prasetiyono dan
Mukodiningsih, 2013). Pemilihan pengemas menjadi faktor yang sangat penting
untuk mutu produk (Furgon, Maflahah dan Rahman, 2016).

Menurut Hidayat, Suparmi dan Dahlia (2018), kadar air fish chips baby ikan
mas pada jenis kemasan HDPE dan kombinasi (HDPE dan alumunium foil)

memiliki kenaikan selama penyimpanan 0-7 hari dengan nilai rata-rata sebesar



25,14% dan 24,71%. Kadar lemak fish chips baby ikan mas pada jenis kemasan
HDPE dan kombinasi (HDPE dan alumunium foil) memiliki kenaikan selama
penyimpanan 0-7 hari dengan nilai rata-rata sebesar 10,89% dan 10,78%. Kadar
protein fish chips baby ikan mas pada kemasan jenis kemasan HDPE dan kombinasi
(HDPE dan alumunium foil) memiliki penurunan selama penyimpanan 0-7 hari
dengan nilai rata-rata sebesar 31,76% dan 32,19%.

Menurut Rahayu, Adiandri dan Suismono (2016) kadar air tepung premiks
ubi jalar memiliki penurunan selama penyimpanan. Tepung premiks yang dikemas
dengan kemasan polyethylene (PE) pada suhu 52°C memiliki penurunan kadar air
tertinggi dibandingkan dengan kemasan alumunium foil karena kemasan jenis ini
memiliki permeabilitas yang lebih tinggi daripada kemasan alumunium foil
sehingga memungkinkan terjadinya transportasi uap air.

Menurut Karyadi dan Indrawan (2009) jenis kemasan berpengaruh terhadap
kadar air tepung pisang kapok gaplok. Kadar air tepung pisang kapok gaplok
dengan kemasan kain memiliki rata-rata kadar air sebesar 9,48%, dan kemasan PE
1 rangkap sebesar 8,61%, serta kemasan PE 2 rangkap sebesar 8,35%. Kadar air
tersebut dibawah 14-15%, maka hal tersebut menunjukkan bahwa telah memenuhi
persyaratan kadar air agar mikroorganisme tidak tumbuh.

Menurut Arpah (2001), kemasan LDPE dan PP sering digunakan untuk

produk tepung-tepungan.



1.6 Hipotesis Penelitian
Berdasarkan kerangka pemikiran di atas, maka diperoleh hipotesis yaitu
diduga:
1. Suhu pengeringan berpengaruh terhadap nilai nutrisi tepung daun kelor.
2. Jenis kemasan berpengaruh terhadap nilai nutrisi tepung daun kelor.
3. Interaksi suhu pengeringan dan jenis kemasan berpengaruh terhadap nilai
nutrisi tepung daun kelor.
1.7 Tempat dan Waktu Penelitian
Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Penelitian Teknologi Pangan
Universitas Pasundan, Jalan Dr. Setiabudhi No. 193, Bandung. Adapun waktu

penelitian dilakukan mulai dari bulan Agustus 2020 hingga selesai.
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