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ABSTRAK-Penelitial dilakukan untuk mernpeleiad pengsruh beberapa me*ode terhadap
kualitas simplisia temulawd yakni dengan melihd tarnpilan fisik dan kandungan kurkuminoid temulawak
Rimpang temularnk segar dib€rsihka& dipotong diksringkan dengan beberapa metode pengeringan yaitu
pengeringan oven dengan suhu 600C, pengeringan dmgan oven laniru suhu 300C, pengeringan dengan sinat
matahari dari jam 08.m-11.00 dan dari jan 08.00-15.fi), dihaluskarL diekstraksi dan dianalisis menggmakran
spdctrofotome,tu UV- visible. Simplisia hasil penguingan oveir dan oven lampr me,mpunyai wama yang cerah
dan permukaannya berwarna jingga kekuningan s€dangkn simplisia hasil pengeringan mmhari berwarna gelap
dan terinfeksi jamur putih. Ilasil tandungan lnnkuminoid ditampilkan dalan persen dari b€rat kering dan diuji
dangan Analisis Variars Eb Arah Kruskal Wallis pada taraf signifikansi 57o. Kadar lrurkuminoid yang dihasilkan
dari peng€,ringil oven yaifir 0,6E9o, O,ELVu, OBlo/o dxr O,LT/a, dari pengeringan oven lampu yalrtv O,7lVo, 0,83o/o,
0,57Vo, dan 0J77o, dari pengeringan mdahari pada jam 08.00-11.00 yaihr O827c 0,9.9p/qO,64Vc dan 0,E99zo dan
dari pengeringan matrhari pada jm 0E.00-15.00 yaitu 0,807o, 0,89/o, 0,84o/o, dan O,93Yo. Kadar kurlqrninoid
yang di&liti dari beberapa metode pengeringan t€rs€hf menrmjul*an tidak ada perbedaan yaag sigrrifikan
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digunakan ssbagai zat pewama makanaq
antioksidan alami bumbu, rempalr-rempnlq dan
berguna dalam bidang pengobatan (Gailcr and
Dandelrar, 2001). Struktur krrlarmin terdiri dari
dua ortometoksilasi fenol dan p diketon yang
terkonjrrgasi.
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PEI\TDAIII]LUAIY

Kurkuminoid adatah salah satu
golongan senyawa fenolik yang menrpakan
gabungan dari kurkumirq demetoksikukumin
dan bisdemetoksi*urkumin Secara luis

R1=R2={CH3 : Kurkumin

Rr:H R2:OCH3 : Demetoksikurkumin

R1:R2=f{ : Bisdemetoksikurkumin
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Beberapa aktifitas biologis dari golongan
senyawa ini telah dilaporkan seperti
antiinflamasi antibakteri, antifimgi, antikankeq
dan antimutagen (Maje4 et. al., 1999).
Golongan senyawa kurkuminoid dapat
dipemleh dari elatrak tanarnan daxi famili
Zingiberaceae khususnya Curcwna seperti
Curcwna longa, Curcvtna arofiatica, Curcwna
amada, Curctmta zedotia, Cwunta caesiq
Cwatma aerugiasa, Cwctsna angustifolia,
Crrctnna leucorrhiza, Curcwna
Cwcwna domestica, Cwcwna mangga dwt
Ctrcana xartthofihiza (Gaikar and Dandekar,
2001). Kandrmgur senyawa bioaktif tersehrt
sanst dipengaruhi olehjenis (spesies anaman)
serta kondisi tempat tumbuh tanaman tersebul
Sebagai cor$.oh, lCIndungan lcurkumin di dalam
tanaman Curctnna zedouia berkisar 4,54,73Vo
(Pmamopojn and Gritsanapaa 2008)
sedangkan kandungan kurkundn di dalam
tariaman Curctnna xofihorrhiza ROXB
berkisar l,G2,2o/o {Ruknana 195). Curswna
xanthorrhiza ROre merupakan tanaman khas
Indonesia (Niumsakel, er al., 2047) yang
kemudian sudah tersebar di beberapa daeralt
Indo-Malaysia Tumbuhan yang di Indonesia
dikenal dengm nama temulawak ini
merupakail salah satu dai sembilan tanaman
obatunggulan di Indonesia (Sembiring er
flL, 2006). Produk temulawak pada umumnya
disimpan dalam bentuk simplisia agar dapat
bertahan lebih lama Temulawak segar
merniliki kadar air sekitar 80-E5% sedmgkan
simplisia merrpunyai kadar air dibawah 10Vo
(RSI{I 2006 Temulawak). hoses pengeringan
akan membantu mengurangi kadar ait yang
dapat menurunkan mutu temulawak (Praasad
et. al., 2006) akan tetapi kondisi pengeringan
juga dapat mernpenganrtri komponen lain
dalam rimpang (Chassagnez, et. al.,
2000). Beberapa metode pengeringan telah
dikenal dan diaplikasikan sesuai dengan
kebrfuhan Pengeringan rimpang dengan sinar
matahari pada umrmnya digunakan oleh
masyarakat pedesaan pada saat 'opanen rayd'.
Petani pnodusen dan pengolah tanaman obat
mengeringkan batran be*isar dari jam
08-00-11.00. Beberapa petani pengepul dan
industri obat tradisional telah menggtmakan

oven untuk keperluan pengeringarL sedangkan
laboratoriun urnumnya menggunakan
pengeringan angin dengan bantuan sumber
panas dad lampu Penelitian ini mencoba
membandingkan ketiga metode pengpdngan
tersebut untuk mempelajari bagaimana
pengaruhnya terhadap kualitas simplisia,
berkenaan dengan ampilan fisik dan kan&mgan
kurkuminoid. Pada penelitian ini juga akan
dikaji lebih mendalam mengenai kemungkinan
menggunakan pengeringan sinar matahei dari
pagi sampar sore, yakni dari jam 08.00 - 15.00.

METODE PENELITIAN
Alat. Spektrofotometer UV-Visible (Hitachi-
U2800),Lampu detektor W (Spectroline ENF-
24lF), Oven {WTC Binder), Oven l*p,r,
Neraca analitis (Kem 870), Erlemneyer 250
mL, Iabu ukur {1000 inl-, l00ml, dan 25 mL),
Gelas arloji, Pipet teteq Pip€t ukr.n, Gelas
beker,Loyang Termometer, Kertru saring

Bahan. Pelanr yang bersifat teknis yaitu etanol
967o, Serbuk krn&uminoid standard dari PT.
Essai, Cianjur, Jawa Baral Sampel rimpang
temulawak diambil dari Kebrm Institut Obat
Balun Alam Universitas Diponegoro Semarang.

Prxedw Ke$t Penelilian Penelitian bahart
alam ini melibatkan beberapa tahapaq yakni:
1. Pengeringan Temuhwak (Cwuana

xani&onhiunOJ$t
Rimpang temulawak segar dibenihkan dad
kotoran, diiris tipis*ipis, ditimbang masing-
masing l0O gram rimpang dan dikeringkan
dengan empat metode pengeringan yang
be$eda sampai beratnya konstm.

2. EkstraksiKurkuminoid
Rimpang kering dihaluskan sampai
diperoleh serbuk simplisia" kemudian
dimaserasi menggrnakan etanol 96%.
Maserasi dilalrukan secffa benrlang sampai
Flans agak jernitt, dengan waktu maserasi
1x24 jam"

3. Analkis Kuantitrtif Kurluminoid
Larutail standar kr-n*uminoid dibuat dalam
pelarut etanol 96% dengan konsentrasi 1,
2, 3, 4, dan 5 mgl-r, kemudian diukur
absorbansinya pada Ld" 426,5 nm.
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Sebanyak 0,1 mL larutari ekstrak
dilarutkan dalam pelans etanol 96ya
men$adi 25 n{-, kemudian diukur
absorbansinya gada f*k- 4?fi,5 nm.
Junlah kurkuminoid dalam sampel
dihitung nenggwakan kurva kalib'rasi.
Kadar kurkuminoid ditampitkan dalam
persen berat per berat dari berat kering.
Hasil yang diperoleh diuji dengan Analisis
Varians Eka tuah Kruskal Wallis pada
arafsignifikansi 5%.

HASIL DAI{ PEMBAflASAN
Sesuai dengut tujuan penelitian yang

dikehendaki penelitian bahan alam ini dibagi
menjadi tiga bagiaq yakni membandingkan
beberapa metode pengeringan terhadap kualitas
bahan kering (tampilan fisik simplisia),
ekstraksi kurkuminoid dan diikfi dengan
membandingkan beberapa metode pengeringan
terhadap kadtr total krrkuminoid.

1. Pengaruh Metode Pengeringan terhadap
KudibsBahrn Kering

Dari survey yang pemah dilalekart
tim Universitas Diponegom (Cahyono, 2007)
tiga metode telah digunakan untuk pengeringan
bahsn tmaman obat untuk mendapatkan
simplisi4 yakni pengeringan matahari oleh
petani produsen dan pengolatt, pongeringan
menggunakan almari pengering simplisia
dengan sumber lampu yang biasa digunakan
oleh labffalorium pengqiian dan penelitiarq
serta pengeringan oven biasa digunakan oleh
petani pengepul dan in&stri obat tadisional.
Pada umumnya rnasyarmkat memarifaat*an sinar
matahari .untuk pada jam 08.00
pagi sampai jaml l.00 siang dengan alasan yang
tidak jelas yang diproleh dari mulut ke muld
atau ttnun temururr. Bada penelitian ini akan
dikaji lebih mendalam mengenai kemungkinan
mengguukan pengsringsn sinar mdahari dari
pagi sampai sore, yatni dari jm 08.00 pagi
sampai jam 3 sore bersamaan dengan metode-
metode yang telah dikenal masyarakat (Tabel
4.1).

Tabel 4. 1: Perbandingan hasil dari beberapo metode pengeringan
Metode Suhu Rata-rata berat {eram) V/aktu Warna

Awat Konstan pengeringan' simplisia'

15,138 4 hari
kekuningan

Jingga
kekuningrn

Jingga
kecoklatan

12.638 7 hari

14,629 5 hari Jingga
kecoklatan

Oven lampu 30oC 100

Matatrari jam 2S - 300C 100
08.00 - 11.00
Matahari jam 28 - 45oC 100
08.00 - 15.00

* Waktu pengeringan adalah waktu yang diperlukan rmtuk mendap*kan berat konstan simplisia
* Simplisia adalah bahan kering hasil dari pengeringandengan kandunganair

sebesar 1&15%
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Dari ha$il analisis dapal ditunjukkan
bahwa penpringan dengan mengunakan oven
wakhr pengeringannya pallng cepat dibanding
dengan metode pengeringm lainnya dan berat
konstan simplisia pallng kecil, yang mernberi
irdikasi bahwa Foduk simplisia lebih kering
dibanding dengan metode lain Sesuai dengan
hasil penelitian yang pernah dilakukan oleh
Pothitiral et. al., (2006) metode peneeringqn
ov€n yang ditakukan Fda suhu 50-600C
memerlul€nwaldu I -3hari.Dari
tabel dapf dilihat bahwa sr*ru pengeringan
oven paling besar dibanding dengan metode
lain, sehingp laju penguapannya juga paling
besar. Suhu adalah salah satu fa*lor yang
mempengarutri p€Nrggapan zat cair. Pada suhu
tinggi, lebih banyak molekul air yang menguap
karena lebih banyak molekul yang mempunyai
cukr4 energi untuk menguap. Suhu yang tinggi
menyebabkan molekul bergerak dengan
kecepatart yang tings sehingga dapat
melanrpaui gaya mik dalam rat cair maupun
ral padat, maka molekul air akan keluar
melalui pemrukaan dan me4iadi gas.

Pada tabel 4.1 dapat dilihatjuga bahwa
pengeringan oven tarnpu dengan suhu 300C
membutuhkan walfu yang lebih
lama dibandingkan penguingan oven dan berat
simplisianya paling besar dibanding metode
lairurya yang mengindikasikan battwa
kandungan air dalam simplisia tersebut juga
besar. Air yang menguap adalah air yang
terikat secara fisik dalam jaringan matriks
bahan. Air tipe ini mudah diuapkan dan dapt
dimanfaatkan untuk pertumbuhan mikroba
maupun untuk media bagi reaksi-reaksi
kimiawi. Apabila kandungan qir seluruhnya
sudatr diuapkan, kandungan &ir bahan berftisar
antsra l0 - 15% bergantung pada jenis battan
dan suhu pengeringan Pengeringan mataturi
membutuhkan walitu pengeringan lebih lama
bila dibandingkan dengan pergeringan oven
dan oven larrpu" Suhu pengeringan matahari
tidak stabil sehingga laju penguapannya juga
tidak stabil dan sulit dikontrol dari faktor
kelembaban udsra serta geratran angn.

Simplisia hasil daxi penpringan
oven dan oven lampu mempunyai bau yang
lebih harum, rr'anra yang lebih cerah yakni

berwama jingp kekuningan Berdasarkan
spesifiksi persyaratan mutu umum, simplisia
temulawak mempunyai bau khas temulawak
dan secara makroskopis benrama cerah (RSNI
2006Temulawak).

Gambr 4. l. Simplisia temulawak hasil
pengeringan oven

Gambar 4.2. Simplisia temulawak hasil
pengeringan oven lampu

Simplisia hasil pengeringan matahmi
baik dari pgi sampai siang maupun dari pagi
sarnpai sore mempmyai wama yailg lebih gelap
yaitu berwama jingga kecoklatan dan terd4at
bercak-bercak putit\ karena pengeringan
dengan sirsr matahari dipengaruhi oleh angin
yang dapat membawa debq gangguan burung
sefimgga, dan milaoorganisme Sraasa4 et- al.,
2006). Pengeringan dengan sinar matalnri
s@ara lanpung dapat menyebabkan
kurkuminoid di permukaan simplisia
terdegradasi akibat pengaruh sinar ultaviolet
dan radikal bebas, mengingat kurkuminoid
bersifat sebagai antioksidan kuat. Wakhl
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pengeringan yang cukup lama dapat
menyebabkan simplisia terinfeksi iarnn
maupun rnilroorganisme lain

Gambar 4.3. Simplisia trasil pengeringan sinar
matahari dari jam 08.00 - 10.00

Gambar 4.4. Simplisia hasil pengeringan sinar
matahari dari jam 08.00 - 15.00

2. Ekstraksi Kurkuminoid
Setelah proscs pengeringan selanjuhya

dilakukan proses ekstraksi kurkmdoid dengan
cara ekstraksi pelans. Eksffiksi pelard adalah
metode yang efektif untuk mengekstrak
kurkuminoid (Jayaprakasha et alo 2005).
Diantara banyak pelanrt orggnilq pelarut etanol
adalah salah satu pelarut yang cocok untuk
memisahkan knrkuminoid yang optimal
(Photitirat et al, 2OA4). Pada penelitian ini
sampel yang tela?r dikeringkan digerus dalam
kurs porselin kemudian diekstrak dengan
pelanrt etanol ffi%. Penggprusan dilakukan
untuk mempertesar luas permukaan serbuk
sehingga kontak antara pelarut etanol dengan
serbuk simplisia juga semakin ksar dan
kurkuminoid ymg tereksrak juga lebih
optimal.

3. Pengaruh Metode Pengeringan t*rhadap
Ksdnr Totd Kurkuminoid

Metode yang telah dilapod<an untuk
analisis kurkurninoid yaitu metode
spektrofotometri (Jnyaprakasha et" al., 2ffi2)
dan metode spektrofotometri yaflg biasa
digunakan adalah spekfofotometer UV-visible.
Umumnya spekrofotometer UV-visible
digunakan unfirk menganalisis kandr.ngan total
kurkuminoid dari spesies Cwcwna seperti
Curanna longa, Curctnna uomatica, Cwcanna
amadd, Cwcama zedoriai, Cwcams cqesia,
Curcwna aer*giosa, Cwapna angustifolia,
Ctrc'una letrcorrhiza, Curcwna pierreona,
Cwcwna, damestica, Curanna mangga dan
Curcuna xonthowhiaa (Gaikar and Dandekar,
2001).

Pada penelitian rni, spetffofotometer
UV-visible drpilih karena mengingat
kepraktisannya dalam mengidentifikasi
kurkuminoid sesara total. Pada urnumny4 rata-
rata kurkuminoid yang terdapat di pasaran
adalah kurang lebih 1,93% @ermawie, dkk,
2006). Ketiga komponen lrukuninoid, yakni
kurkunin, demetoksikurkumin dan
bisdemetoksikurkumin masing-masing memiliki
kadar 80 -85Yo, t5 -z$yo, dan 0 - 5% (Ahsan,
et. dl., 1999) dan panjang gelombang
malcsimum kurkumin atlalah 425 nrn dengan
besar koefisien ekstensi molar (a =65315,55
crn I mol-r L) dalam pelarut metanol (Pothitirat
et. al., 2006). Spekftum UV-Visible yang
diperoleh menur{ukkan paqiang gelombang
maksimum pada 426,5 nm (Iampiran B, hal.
30) dengarr besar koeffsien ekstensi molar
kwkumin yaitu 5385s,62 cm-r mol{ t dalam
pelanrt etanol. Perbedaan paqiang gelombang
ini lCIrena pengarutr pelffit yang lebih polar,
menyebabkan p€rgeseftm merah (efek
balokromik) yaitu pergesenm ke pd{ang
gelornbang yang lebih besr.

Panjang gelombang kurkumin (426,5
nrn) dipilih untuk diterapkan dalam analisis
kurkuminoid karena mayoritas komponen
adatah kurlaunirr Sebogpi tatrap awal,
persamarm grafik dibuat dari nilai absorbansi
kurtuminoirt standar fl,ampiran C, hal. 31)
rmtnk menghitung jrmlatr kurkurninoid dalam
sampel temulawak. Setelah memperhitrmgkan
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faktor pengsnceran, secara lengkap hasil
perhitungan kadar total ku*umino,id masing-
masing sampel dari meto& pengeringan yang
berMa dipap*an pada taful4.2.

Pade tabel 4.2 dapat dilihat battwa
kadar total kurkumtroid hasil dari pengeringan
oven dan oven lanrpu lebih kecil dibandingkan
dengan hasil dari pengeringan sirar matalmri,
meskiprm secana fisik simplisia hasil
pengeringan oven dan oven lampu lebih bagus.
Hal ini terjadi lrarsna kurkmdmid yang
terdegradasi pada simplisia hasil pengeringan
marafiari hanya lnrkuminoid yang berada di
perfiukaan simplisia

Kadar total kurkuminoid dari masing-
masing sampel meinn{ukkan nilai yang cukup
fluktuatif dengan selisih rala-ratanya tidak jauh
berbeda Hasil tersebut dianalisis dengan
metde statistik Setelah dilakul€n uji
kenormalan, dsta tersehrt menuqiukkan
distribusi yang tidak nof&al, sehfuqga

digunakan tehnik analisis nonparametrik, yakni
menggunakan uji Analisis Varians Satu Arah
Kruskal Wallis dengan taraf signifikansi 5%.
Hasilnya menunjukkan nilai H hitung lebih
kecil dari H tabel Qampiran E, hal. 36),
menyaakan bahwa kadar total kurkuminoid
dari empat metode pengeringan tersebut tidak
menunjukkan pe*eAaan yang berarti. Dengan
demikian, p€ngguraan metode pengeringan
yang be.rbeda yakni pengeringan menggurakrm
over! oven l*pu sinar matahari dari pagi
sarnpol siang dan sinar matahari dari pagi
sampai sore tidak berpengaruh terhadap kadar
total hrkurniroi<l tenrulawak Dari keempat
metode tersebut, metode
pengeringan oven adalah metode yang paling
efektif karena mem€rlukan waktu pengeringan
yang paling ce@ sedangkan metode yang
paling efisien adalah metode pengeringan
mslatmri karura metode ini paling praktis dan
tidak memerldkan biaya yang bevlr.

Tabel 4.2: Kadar total kurkuminoid (% bib) dari beberapa metode pngeringan

Kadar total kurkuninoid (%)
lv{etode Rata-mta

Oven
Ovoilanpu

Sinarmalahari dari
jam 08.00-10.00

Sinar mataharidari
jam 08.00-15.00

0,68
4,71

0,Ez

0,80

4,92
0,83

0,99

0,89

0,91
0,57

0r&

0,84 0,93

0,83
4,77

0,84

0,86

4,82
0,97

0,89

* Kadar kurkuminoid dari berat kering temulawak
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Pada tabel 4.2 dapat dilihat bahwa
kadar total kurkuminoid hasil dari pengeringan
oven dan oven tampu lebih kecil dibardingkan
dengan hasil dmi pengeringan sinar matahari,
meskipun secara fisik simplisia hasil
pengeringan oven dan oven lampu lebih bagus.
Hal ini terjadi karena kurkuminoid yang
terdegradasi pada simplisia hasil pengeringan
matahari hanya kurkuminoid yang berada di
permukaan simplisia.
Kadar total kurkuminoid dari masing-masing
sampel menunjukkan nilai yang cukup
fluktuatif dengan selisih rata-ratanya tidak jauh
berbeda Hasil tersebut dianalisis dengan
metode statistik. Setelah dilakukan uji
kenormalarg data tersebut menuqiukkan
distribusi yang tidak normal, sehingga
digunakan tehnik analisis nonparametrilq yakni
menggunakan uji Analisis Vmians Satu Arah
Krwkal Wallis dengan taraf signifikansi 5%.
Hasilnya menuqiukkan nilai H hitmg lebih
kecil dari Fl tabel (Iampiran E, hal. 36),
menyatakan bahwa kadar total kurkuminoid
dari empat metode pengeringan tersebut tidak
menunjukkan perbedaan yang berarti. Dengan
demikian, penggunaan metode pengeringan
yang berbeda yakni pengeringan menggunakan
oven, oven lampq sinar matahari dari pagi
sampai siang dan sinar matahari dari pagi
sampai sore tidak berpengaruh terhadap kadar
total kurkuminoid temulawak. Dari keempat
metode pengeringan tersebut, metode
pengeringan oven adalah metode yang paling
efektif karena mernerlukan waktu pengeringan
yang paling c€pat sedangkan metode yang
paling efisien adalah metode pengeringan
matahari karena metode ini paling praktis dan
tidak memerlukan biaya yang besm.

KESIMPULAN
Dari penelitian yang sudah dilakukan

dapat dibuat kesimpulan, yaitu:
1. Tampilan fisik simplisia temulawak

hasil pengeringan oven dan oven
lampu lebih bagus dibandingkan
simplisia hasil pengeringan dengan
sinar maahari dari pagi sampai siang
maupun dari pagr sampai sore.

2. Perbedaan metode pengeringan overl
oven lampu sinar matahari dari pagi
sampai siang dan sinar matahari dari
pagi sampai sore tidak berpengaruh
terhadap kadar total kurkuminoid
simplisia temulawak.
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