
i 
 

PENGARUH METODE PENGERINGAN RHIZOMA KUNYIT (Curcuma 

sp.) TERHADAP KUALITAS SIMPLISIA 

 

Skripsi 

Untuk memenuhi sebagian persyaratan 

Untuk mencapai gelar Sarjana Sains (S.Si) 

 

 

Diajukan oleh 

Angelina Rodrigues 

NIM : 31120037 

 

Kepada 

FAKULTAS BIOTEKNOLOGI 

UNIVERSITAS KRISTEN DUTA WACANA 

YOGYAKARTA 

2013 

©UKDW



 

©UKDW



 

©UKDW



iv 
 

MOTTO 

 

Aku senantiasa memandang kepada Tuhan,karena Ia 
berdiri di sebelah kananku,aku tidak goyah 

(Mazmur 16 : 8) 
 

Sebab itu dengan yakin kita dapat berkata : “Tuhan 
adalah Penolongku.  Aku tidak akan takut. Apakah 

yang dapat dilakukan manusia terhadap aku?”  

(Ibrani 13 : 6) 

Peliharalah aku seperti biji mata, sembunyikanlah aku 
dalam naungan sayap-Mu. 

(Mazmur 17 : 8) 

 

Allah dapat memberikan limpahan berkat ditengah 
ancaman badai kemalangan.  

(Anonim) 

Sukses adalah menghasilkan buah sebanyak mungkin 
sesuai dengan karunia, kesempatan, dan potensi kita. 

(Warren) 

Bersyukur bukan hanya kunci menuju kebahagiaan 
batin, melainkan juga cara untuk tetap berhubungan 

dengan-Nya.(Winarto) 
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ABSTRAK 

 

PENGARUH PENGERINGAN RHIZOMA KUNYIT (Curcuma sp.) 

TERHADAP KUALITAS SIMPLISIA 

 Simplisia adalah bahan alamiah yang dipergunakan sebagai obat yang 

belum mengalami pengolahan apapun, kecuali berupa bahan yang telah 

dikeringkan.Rhizoma kunyit (Curcuma sp.) merupakan salah satu tanaman obat 

yang banyak digunakan sebagai obat, yang kandungan metabolit sekunder atau 

senyawa aktif seperti minyak atsiri dan kurkuminoid. Penelitian ini telah 

dilakukan di Laboratorium Botani dan Laboratorium Kimia, Universitas Kristen 

Duta Wacana, Yogyakarta dari bulan Oktober sampai Desember2012. Tujuan 

penelitian ini adalah untuk mempelajari pengaruh berbagai metode pengeringan 

rhizoma Curcuma sp. terhadap kualitas dan kuantitas senyawa aktif pada 

simplisia. Penelitian diakhiri apabila simplisia Curcuma sp. sudah kering yang 

ditandai dengan berat kering bahan mencapai konstan. 

 Metode pemberian perlakuan dalam penelitian ini diantaranya yaitu 

pengeringan secara alamiah dengan memanfaatkan sinar matahari dan dikering-

angin dibawah suhu kamar, dan pengeringan secara buatan dengan memanfaatkan 

oven dengan variasi suhu 30˚C, suhu 60˚C, suhu 80˚C, dan pengeringan didingin-

beku dalam freezer dengan suhu 4˚C. Parameter yang diukur dalam penelitian ini 

untuk mengetahui kualitas dan kuantitas simplisia yaitu mengukur rendemen 

kadar minyak atsiri, rendemen kadarkur kuminoid, dan profil penampakan fisik, 

organoleptik meliputi aroma/bau, warnadan rasa. Parameter profil penampakan 

fisik, dan organoleptik (aroma/bau, warna, dan rasa) merupakan data kualitatif 

maka dianalisis secara visual atau diamati. Analisis uji kuantitas kandungan kadar 

minyak atsiri dilakukan dengan destilasi sthal. Analisis uji kuantitas kandungan 

kadar kurkuminoid dilakukan dengan cara Kromatografi Lapis Tipis (KLT/TLC). 

Data rendemen kadar minyak atsiri, dan rendemen kadar kurkuminoid merupakan 

data yang berupa kuantitatif sehingga dilakukan analisis perhitungan rendemen 

kadar kandungan senyawa aktif yang terkandung didalam bahan simplisia.  

Data hasil analisis menunjukkan bahwa, simplisia baik penampakan fisik, 

organoleptik (aroma/bau, rasa, warna),rendemen kadar minyak atsiri, maupun 

rendemen kadar kurkumnioid memberikan hasil yang berbeda-beda tergantung 

pada perlakuan metode perlakuan yang diberikan. Rendemen kadar minyak atsiri 

tertinggi 2,8% diperoleh dari metode pengeringan secara alamiah yang 

memanfaatkan sinar matahari. Rendemen kadar minyak atsiri yang paling rendah 

dihasilkan oleh metode pengeringan didingin-beku/freezer dengan suhu 4˚C yaitu 

0,6%. Rendemen kadar kurkuminoid tertinggi 6.98% diperoleh dari metode 

pengeringan secara alamiah dibawah suhu kamar. Rendemen kadar kurkuminoid 

terendah diperoleh dari metode pengeringan yang didingin-bekukan/Freezer 

dengan suhu 4˚C yaitu sebesar 1,3%.  

 

Kata kunci : Simplisia, Kunyit 
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ABSTRACT 

 

 

 

EFFECT OF DRYING METHOD TUMERIC RHIZOME (Curcuma sp.) ON 

THE QUALITY OF BOTANICALS 

 

 Botanicals or simplicia are natural materials that are use das a drugthat has 

not under gone any processing, but only in the form of material that has been 

dried. Rhizome of turmeric (Curcuma sp.) is a medicinal plant that is widely used 

as a medicine, the content of secondary metabolites or active compounds such as 

essential oils and curcuminoid.This research has been carried out in the 

Laboratory of Botany and Chemistry Laboratory, Duta Wacana Christian 

University, Yogyakarta from October to December 2012. The purpose of this 

research was to study the effect of various drying methods on the quality of 

rhizome of Curcuma sp. botanicals. Research ended when Curcuma sp dried 

simplsia characterized by dry weight of the material reaches a constant.  

 Implementation of this method in the study of which is drying naturally by 

utilizing the sun and wind dried under room temperature, and by utilizing artificial 

drying oven with a temperature variation of 30˚C, a temperature of 60˚C, 80˚C 

temperature, and drying freeze temperature of 4˚C. The parameters measured in 

this study to determine the quality and quantity of crude drugs are measuring the 

yield of essential oil content, yield of curcuminoid levels, and profiles of physical 

appearance, organoleptic cover scent / odor, color and taste. Profile parameters of 

physical appearance and organoleptic (flavor/odor, colour, and flavor) is a 

qualitative data is then analyzed visually or observed. Analysis of the content of 

the test quantity of volatile oil content is done by distillation sthal. Analysis of 

levels of curcuminoids content quantity test done by Thin Layer Chromatography 

(TLC / TLC). 

 Data extraction off essential oil content and yield of curcuminoid content 

is in the form of quantitative data analysis calculations that yield levels of content 

of active compounds contained in the crude drug material. Data analysis shows 

that, botanicals good physical appearance, organoleptic (flavor/odor, taste, color), 

the yield of essential oil content, and yield levels kurkumnioid give different 

results depending on the method of treatment given treatment. Yield the highest 

essential oil content of 2,8% is obtained from natural drying method that utilizes 

sunlight. Yield levels of the lowest essential oil produced by the drying method 

didingin-beku/freezer the temperature of 4˚C at 0,6%. Highest yield of 6,98% 

curcuminoids levels obtained from natural drying method under room 

temperature. Yield the lowest levels of curcuminoids obtained from the drying 

method Freeze drying 4˚C with a temperature that is equal to 1,3% 

 

 

 

Keywords : Botanicals, Simplicia, Tumeric 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar belakang  

  

Tanaman obat telah lama digunakan oleh masyarakat Indonesia sebagai 

salah satu alternatif pengobatan, baik untuk pencegahan penyakit (preventif), 

penyembuhan (kuratif), pemulihan kesehatan (rehabilitatif) serta peningkatan 

kesehatan (promotif) (Pramono dan Katno, 2002). Hal ini dikarenakan tanaman 

obat banyak mengandung senyawa-senyawa yang mempunyai khasiat untuk 

meningkatkan kesehatan. Salah satu jenis tanaman obat yang potensial, banyak 

digunakan oleh masyarakat untuk diolah dan dikembangkan sebagai ramuan obat 

atau jamu adalah kunyit (Curcuma sp.).  

Curcuma sp merupakan salah tanaman obat herba, bersifat perenial. 

Kandungan senyawa yang berkhasiat dalam rhizoma curcuma sp. menurut Putri, 

M., (2011) dan Tilaar (2002) yaitu minyak atsiri dan kurkuminoid. Berdasarkan 

kandungan senyawa aktif tersebut, maka tanaman ini digunakan sebagai 

komoditas multifungsi yaitu sebagai minuman kesehatan nasional atau jamu untuk 

menjaga kecantikan, bumbu pelengkap masakan, juga sebagai penyembuh 

berbagai penyakit seperti anti inflamasi, antioksidan, anti mikroba, pencegah 

kanker, anti tumor, menurunkan kadar lemak darah dan pembersih darah 

(Kartasapoetra. G., 1992). Tanaman ini mudah dibudidayakan sehingga untuk 
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dijadikan sebagai simplisia yang berkualitas sesuai standar baku mutu yang 

ditetapkan oleh MMI (1995), diperlukan penangganan pasca panen terutama 

pemilihan metode pengeringan. 

Simplisia menurut Departemen Kesehatan RI (1985), merupakan bahan 

alamiah yang dipergunakan sebagai obat yang belum mengalami pengolahan  

apapun atau berupa  bahan yang dikeringkan. Sehingga simplisia merupakan hasil 

proses sederhana dari herba tanaman obat yang banyak digunakan sebagai bahan 

baku industri obat.  

Pengeringan merupakan proses penghilangan sejumlah air dari material, 

dalam pengeringan, air dihilangkan dengan prinsip perbedaan kelembaban antara 

udara pengering dengan tanaman obat yang dikeringkan (Rohman. S., 2008). 

Tujuan utama dari pengeringan suatu bahan adalah untuk menurunkan jumlah air 

atau kadar air yang terdapat dalam bahan, yang merupakan titik aman untuk 

pertumbuhan mikroorganisme (bakteri, kamir, dan kapang) dan reaksi kimia yang 

tidak dapat dihindari (Padma, 2005). Metode pengeringan yang tidak tepat dan 

tidak efektif dapat mempengaruhi kandungan senyawa aktif, penampilan fisik 

(warna) dan organoleptik (rasa, bau/aroma) pada suatu simplisia. Penampilan fisk 

(warna) dan organoleptik (rasa, aroma/bau) berpengaruh terhadap daya jual 

dipasaran. Cara pengeringan yang tidak tepat dapat mempengaruhi kadar senyawa 

aktif yaitu senyawa aktif yang memberi khasiat tanaman obat bersangkutan.  

Tujuan dari penelitian ini adalah melakukan beberapa metode pengeringan 

meliputi pengeringan dengan pengeringan alamiah (sinar matahari), pengeringan 

buatan dengan oven dalam berbagai suhu, pengeringan dengan suhu kamar atau 
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dikering-anginkan, dan pengeringan dengan dibekukan/Freezer terhadap rhizoma 

Curcuma sp., untuk mengetahui pengaruhnya terhadap kualitas simplisia dilihat 

dari perubahan profil (warna) dan organoleptik (bau, rasa) dan kandungan 

senyawa aktif terutama kadar kurkuminoid dan kadar minyak atsiri. 

 

 

B. Permasalahan 

 

1. Apakah pemberian metode pengeringan yang berbeda pada rhizoma 

Curcuma sp. dapat memberi pengaruh yang berbeda pula terhadap kualitas 

penampakan fisik, warna, organoleptik (bau) dan kuantitas kandungan 

senyawa aktif yaitu kadar kurkuminoid dan kadar minyak atsiri. 

2. Metode pengeringan rhizoma Curcuma sp. manakah yang paling baik 

terhadap parameter terukur. 

 

 

 

 

 

 

 

©UKDW



4 
 

 C. Tujuan penelitian 

 

1. Mengetahui pengaruh pemberian metode pengeringan rhizoma Curcuma 

sp. yang berbeda terhadap kualitas yaitu penampakan fisik, warna, 

organoleptik (bau) dan kuantitas kandungan senyawa aktif yaitu kadar 

kurkuminoid dan kadar minyak atsiri. 

2. Dapat mengetahui metode pengeringan yang paling baik terhadap 

 parameter terukur dalam pembuatan simplisia rhizoma Curcuma sp.  

 

 

C. Hipotesis 

 

 Berdasarkan pustaka yang ada maka dapat dipaparkan hipotesis bahwa, 

adanya pengaruh pemberian metode pengeringan yang berbeda pada 

rhizoma Curcuma sp. terhadap kualitas penampakan fisik, warna, 

organoleptik (bau) dan kuantitas kandungan senyawa aktif yaitu kadar 

kurkuminoid dan kadar minyak atsiri. 
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D. Manfaat  

 

1. Memberikan informasi tentang metode pengeringan rhizoma Curcuma sp. 

yang tepat dalam menghasilkan simplisia yang berkualitas dan bermutu 

terutama tidak menyebabkan penurunan terhadap parameter terukur. 

2. Sebagai salah satu studi dibidang pembuatan simplisia rhizoma Curcuma 

sp. yang berkualitas. 

3. Memberikan informasi mengenai metode pembuatan simplisia rhizoma 

Curcuma sp. yang baik, bermutu, dan berkualitas. 
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BAB V 

PENUTUP 

 

A. KESIMPULAN 

 

Dari hasil penelitian yang diuraikan dalam pembahasan maka dapat 

diambil kesimpulan bahwa, 

1. Pembuatan simplisia dengan metode pengeringan yang berbeda 

dapat mempengaruhi kualitas akhir dan memberikan hasil kadar 

minyak atsiri, kadar kurkuminoid, dan penampakan profil luar, 

organoleptik (warna, aroma/bau) yang berbeda-beda.  

2. Penampilan fisik dan organoleptik (warna dan aroma) simplisia 

Curcuma sp. hasil pengeringan secara alamiah dibawah sinar 

matahari lebih bagus sesuai dengan standar baku mutu DEPKES RI 

dalam manual MMI (1995). 

3. Rendemen kadar minyak atsiri tertinggi dihasilkan oleh metode 

pengeringan dibawah sinar matahari yaitu 2,8%. Rendemen kadar 

minyak atsiri terendah dihasilkan oleh metode pengeringan dingin-

beku/freezer suhu 4˚C yaitu 0,6%.  

4. Rendemen kadar kurkuminoid paling tinggi dihasilkan oleh metode 

pengeringan secara alamiah dibawah suhu kamar yaitu 6,98%. 

Rendemen kadar kurkuminoid terendah dihasilkan oleh metode 

pengeringan dingin-beku/freezer 4˚C yaitu 1,3%. 
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B. SARAN 

 

Karena penelitian ini merupakan penelitian awal dalam Matakuliah atau 

bidang Biofarmaka maka penulis memberikan sedikit saran bahwa, 

1. Perlu dilakukan penelitian ulang untuk menguji secara lengkap semua 

 parameter yang direkomendasikan oleh DEPKES RI dalam manual 

 MMI (1995) sehingga dapat menjawab kualitas dari simplisia.  

2. Perlu dilakukan berbagai metode pengeringan yang lengkap, baik 

pengeringan alamiah dan pengeringan secara buatan menggunakan 

oven dengan variasi suhu yang lengkap yaitu dari suhu 30˚C - 90˚C 

untuk melihat perbandingan suhu mana yang lebih baik dalam 

penangganan pembuatan simplisia. 
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