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ABSTRAK

Pandan wangi (Pandanus amaryllifolius Roxb) mengandung senyawa polifenol yang
mempunyai aktivitas antiosidatif dan hipoglisemik, sehingga dapat dimanfaatkan sebagai bahan
penyusun produk pangan fungsional. Pemanfaatan daun pandan wangi segar sangat terbatas dan
kurang praktis, sehingga perlu diolah menjadi tepung. Pembuatan tepung daun pandan wangi
memerlukan proses pengeringan. Pengeringan dapat menggunakan berbagai jenis pengering yang
diduga dapat menghasilkan mutu tepung yang berbeda. Tujuan penelitian ini adalah untuk
mendapatkan tepung daun pandan yang memiliki sifat fisik baik dan kandungan komponen
polifenol yang tinggi dari beberapa variasi jenis pengering. Tepung daun pandan dibuat dari daun
pandan segar yang diblansing dengan larutan asam sitrat 0,075% pada suhu 100°C selama 7 menit
kemudian dikeringkan dengan berbagai variasi jenis pengering, digiling dan diayak dengan ayakan
80 mesh. Tepung daun pandan dianalisa sifat fisik dan kimia dan aktiviitas antioksidannya.
Penelitian dilakukan dengan menggunakan rancangan acak lengkap (RAL) dengan satu faktor
yaitu jenis pengering ( pengering kabinet, freeze dryer dan pengering oven). Berdasarkan hasil
penelitian disimpulkan bahwa pengeringan daun pandan wangi dengan berbagai variasi jenis
pengering masih dapat mempertahankan senyawa bioaktif didalamnya yaitu senyawa fenol dan
flavonoid. Tepung daun pandan terbaik yaitu didapatkan dari jenis pengering freeze dryer dengan
karakteristik warna hijau terbaik, nilai indeks penyerapan air (IPA) 1102,28% bk, kadar air
13,39% bb, kadar total fenol 53,49 mg GAE/g bk, kadar flavonoid 1,30 mg EK/g bk. Tepung daun
pandan wangi mempunyai aktivitas antioksidatif yang mirip dengan BHT, namun kemampuannya
dalam menangkap radikal bebas masih lebih rendah

Kata kunci : Pandan wangi, jenis pengering, fenol, flavonoid, aktivitas antioksidan

ABSTRACT

Pandan leave (Pandanus amaryllifolius Roxb) contains phenolic compound that have
bioactive characteristic which can be used to produce functional food. Fresh pandan leave have
limited benefit and less practical, so that made be powder. Produce pandan leave powder need
dryer in which every dryer produced different powder quality. The purpose of this research was to
get pandan leave powder that have the best characteristics both physic and chemical from various
type of dryer. Pandan leave powder made from fresh pandan leaves blanched with 0,075 % of
citrate acid solution in 100° C temperature for 7 minutes then dried with various type of dryer
(cabinet dryer, freeze dryer, and oven), milled and sieved with sieve in 80 mesh. Pandan leave
powder analyzed physic and chemical characteristics, and the antioxidant activity. This research
was used complete random design with one factor that is type of dryer. Based on the result of the
research showed that pandan leave powder that still maintain bioactive compound within is
phenolic and flavonoid compound. The best pandan leave powder result from freeze dryer which
have the best colour green characteristic, the value of water absorption index (WAI) is 1102.28
%db, water content is 13.39 % wb, total phenol content is 53.49 mg GAE/g db, and flavonoid
content is 1.30 QE mg/g db. Pandan leave powder has antioxidant activity similar to BHT, but its
ability to free radicals scavenging is lower.

Keywords : pandanus, type of dryer, phenol, flavonoid, antioxidant activity
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PENDAHULUAN

Salah satu tumbuhan yang banyak digunakan sebagai bahan pemberi aroma dan warna
pada makanan serta obat tradisional adalah pandan wangi. Pandan wangi (Pandanus
amaryllifolius Roxb) termasuk genus pandanus dari suku Pandanaceae (Dalimartha, 2002).
Daun pandan mudah untuk didapatkan di Indonesia namun pemanfaatannya saat ini belum
optimal. Daun pandan wangi mengandung komponen biokatif seperti alkaloid, saponin,
flavonoid, tanin, polifenol, dan zat warna serta ekstrak etanolnya mempunyai aktivitas
antioksidatif (Suryani dkk., 2017) dan juga memiliki sifat hipoglisemik (Suryani dan
Tamaroh, 2015).

Penggunaan daun pandan wangi selama ini masih terbatas sebagai pewarna atau
pemberi rasa dan aroma secara tradisional. Keterbatasan pemanfaatannya antara lain karena
kurang praktis dalam pemanfaatannya dan daun pandan segar tidak tahan lama. Oleh karena
itu perlu dilakukan pengolahan menjadi tepung daun pandan untuk memperluas aplikasi
pemanfaatannya dan meningkatkan umur simpan daun pandannya. Namun untuk memperoleh
tepung daun pandan diperlukan proses pengeringan yang membutuhkan banyak energi untuk
menguapkan kandungan airnya. Banyak alternatif cara dan jenis alat pengering yang dapat
digunakan. Pemilihan jenis alat pengering dilakukan agar proses pengeringan efisien dan
menghasilkan produk dengan kualitas yang mendekati kualitas bahan segarnya. Salah satu
alternatif pengering adalah pengering kabinet. Kelebihan pengering kabinet kabinet adalah
biaya lebih murah, karena lebutuhan daya rendah. Tray dalam pengering kabinet dapat
disesuaikan dengan jumlah, berat dan ukuran produk pangan yang akan dikeringkan (Farel
dkk., 2012).

Freeze dryer merupakan pengering untuk mengeringkan bahan dengan pemanasan suhu
rendah dan menghasilkan produk yang bersifat porous, tidak merusak bahan dan terjaga
kualitasnya serta aman. Proses pengeringan beku terjadi melalui mekanisme sublimasi yang
terjadi pada suhu dingin. Uap air akan berdifusi dengan baik dari bagian basah ke udara
lingkungan, sehingga dapat dihasilkan produk yang kering dengan baik (Anonim, 2013).
Namun kelemahan pengeringan dengan alat freeze dryer adalah biaya yang masih relatif
tinggi serta biasanya alat yang tersedia mempunyai kapasitas kecil (skala laboratorium).

Alternatif pengering lainnya adalah oven pengering yang dapat digunakan pada
kombinasi bahan dengan humidity rendah dan sirkulasi udara yang cukup. Kecepatan
pengeringan dipengaruhi oleh ketebalan bahan yang dikeringkan. Penggunaan oven biasanya
digunakan untuk skala kecil. Kelebihan dari pengering oven adalah dapat dipertahankan dan

diatur suhunya, tidak terpengaruh cuaca, sanitasi dan kebersihan dapat dikendalikan.
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Proses pengeringan yang kurang tepat akan mengakibatkan beberapa kerugian antara
lain bentuk, kenampakan dan sifat mutu yang menurun. Untuk mencegah kerusakan senyawa
bioaktif khususnya senyawa fenol dibutuhkan cara pengeringan yang tidak menggunakan
energi panas yang tinggi karena senyawa fenol memiliki sifat sensitif terhadap perlakuan
panas (Masqudi dkk., 2014).

Oleh karena itu dalam penelitian ini pembuatan tepung daun pandan dilakukan
pengeringan dengan pengering kabinet, freeze dryer dan pengering oven. Tujuan penelitian ini
adalah mengetahui pengaruh jenis pengering terhadap sifat fisik dan kimia serta aktivitas
antioksidatif tepung daun pandan dan menentukan jenis pengering terbaik untuk
menghasilkan tepung daun pandan yang dapat mempertahankan senyawa bioaktif daun

pandan.

METODE PENELITIAN
Bahan dan Alat

Bahan utama yang digunakan dalam penelitian ini adalah daun pandan yang diperoleh
dari wilayah Desa Argomulyo, Kecamatan Sedayu, Kabupaten Bantul, DIY. Bahan-bahan
kimia antara lain metanol, reagen Folin-Ciocalteau, natrium karbonat, asam sulfat pekat,
natrium hidroksida, asam trikloroasetat (TCA), asam linoleat dan amonium tiosianat
seluruhnya dengan kualifikasi pro analysis dari  Merck, 1.1-Diphenyl-2-picrylhydrazil
(DPPH) dan asam galat (Sigma Aldrich, Jerman) dari PT Bratako Yogyakarta, sedangkan
BHT dari Sigma Chemical Co., St. Lois, USA,. Alat yang digunakan adalah blender kering
merk Philips dari PT. Citra Kreasi Makmur Jakarta, spektrofotometer (Shimadzu UV-VIS
1601 dari Shimadzu Corporation), pengering kabinet, freeze dryer, pengering oven, neraca
analitik, chromameter Minolta CR10, inkubator, vortex alat preparasi sampel, serta alat-alat

gelas untuk analisis kimia.

Cara Penelitian

Proses pembuatan tepung daun pandan mengacu pada metode Sopian dkk. (2005)
dengan modifikasi. Modifikasi dilakukan dengan proses blansing dengan menggunakan media
air yang ditambah dengan asam sitrat (Pujimulyani dkk., 2012). Langkah-langkah pembuatan
tepung pandan adalah daun pandan segar dipilih dengan ruas 7-10 helai bawah pucuk daun,
dicuci hingga bersih dan ditiriskan kemudian dipotong dengan panjang 5 cm. Kemudian
sebanyak 200 g potongan daun pandan diblansing dengan 1000 ml larutan asam sitrat 0,075%
suhu 100°C selama 7 menit, dikeringkan dengan berbagai variasi jenis pengering (pengering
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kabinet suhu 50°C, pengering oven 40°C dan freeze drier) sampai kering (daun dapat
dipatahkan). Daun pandan kering kemudian digiling dengan blender kering dan diayak
dengan ayakan 80 mesh. Tepung daun pandan yang dihasilkan kemudian dikemas dalam

plastik kedap udara sebelum dianalisis.

Analisis yang dilakukan pada tepung daun pandan variasi jenis alat pengering meliputi
warna yang diukur dengan alat chromameter, indeks Penyerapan Air (IPA) (Qingbo dkk.,
2005), kadar fenol total cara spektrofotometri metode Folin.(Lee dkk., 2003) dan kadar
flavonoid total metode Dewanto dkk. (2002). Analisis aktivitas antioksidan dilakukan metode
ferritiosianat (FTC) untuk menentukan kemampuan penghambatan peroksidasi lemak (Duh
dkk., 1997), dan metode DPPH (Tsai dkk., 2006). Rancangan percobaan yang dilakukan
yaitu rancangan acak lengkap (RAL) dengan satu faktor yaitu jenis pengering (pengering
kabinet, freeze dryer dan pengering). Data yang diperoleh dilakukan analisis varian
(ANOVA) pada tingkat kepercayaan 95%. Apabila terdapat pengaruh yang nyata maka
dilanjutkan dengan uji Duncan Multiple Range Test.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Sifat Fisik Tepung Daun Pandan Wangi
Warna

Berdasarkan hasil uji statistik diketahui bahwa jenis pengering tidak berpengaruh
nyata terhadap intensitas kecerahan dan intensitas warna biru, namun berpengaruh nyata
terhadap intensitas warna merah. nilai kecerahan L menunjukkan 0 gelap-100 terang/putih
dan b warna kromatik campuran warna biru (-b) - kuning (+b) sedangkan a warna kromatik

campuran merah (+a) — hijau (-a) tepung pandan yang dihasilkan (Andarwulan dkk., 2011).

Tabel 1. Nilai kecerahan (L), intensitas warna merah (a) dan intensitas kuning (b) tepung daun

pandan dengan variasi jenis pengering

Jenis pengering Warna
L a b
Kabinet 40,77 £ 0,58 3,90°+ 0,44 19,77 £ 0,29
Freeze dryer 39,73 £ 0,90 2,032+ 0,25 19,23 £0,42
Oven 40,07 £ 0,57 3,60°+ 0,91 19,83 £ 0,15

Keterangan: angka yang diikuti dengan notasi huruf yang berbeda pada kolom yang

sama menunjukkan beda nyata pada tingkat signifikansi 0,05 (P<0,05).
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Berdasarkan data pada Tabel 1 diketahui bahwa nilai L berkisar antara 39,73-40,77,
nilai a+ dan b+ yang menunjukkan tingkat kecerahan yang relatif rendah dengan intensitas
warna Tepung daun pandan yang dihasilkan memiliki tingkat gelap yang sedang. Hal ini
disebabkan reaksi pencoklatan yang terjadi selama pengeringan. Pada proses pengeringan
yang menggunakan suhu tinggi sangat mungkin terjadi reaksi Maillard. Kandungan
karbohidrat dan protein dalam dalam daun pandan walau dalam jumlah yang Kkecil
memungkinkan terjadinya reaksi Maillard pada pengeringan dengan pengering kabinet dan
pengering oven. Reaksi Maillard adalah reaksi pencoklatan yang terjadi antara karbohidrat
khususnya gula pereduksi dengan gugus amina primer (Winarno, 1997)..

Bahan hasil pertanian setelah dipanen masih mungkin terjadi reaksi biologis sehingga
selama proses pengeringan dimungkinkan terjadi proses enzimatis yang mengakibatkan warna
daun menjadi kecoklatan Sutjipto dkk. (2009). Suhu rendah selama proses pengeringan
dengan freeze dryer belum mampu menginaktifkan enzim polifenolase dalam daun. Menurut
Desrosier (1998) enzim masih dapat beraktifitas pada suhu serendah -73°C, walaupun dengan
kecepatan reaksi sangat rendah.

Pencoklatan selama proses produksi tepung daun pandan juga disebabkan perubahan
pigmen klorofil selama pemanasan. Pigmen klorofil bersifat peka terhadap panas dan tidak
stabil. Tritajaya dkk. (2004) menyatakan bahwa pemanasan juga dapat merusak ikatan antara
senyawa nitrogen dan magnesium yang terdapat pada klorofil. Jika magnesium dibebaskan
maka tempatnya akan digantikan oleh dua molekul hidrogen sehingga terbentuk formasi baru
yaitu feofitin yang berwarna kecoklatan.

Tepung daun pandan juga mempunyai warna merah dengan intensitas warna yang
rendah. Warna merah tersebut diidentifikasi sebagai pigmen pembentuk warna merah yaitu
pigmen karotenoid. Karotenoid adalah suatu kelompok pigmen yang berwarna kuning,
orange, atau merah orange yang ditemukan pada tumbuhan. Penelitian yang dilakukan oleh
Ningrum dkk. (2015) menunjukkan bahwa [-karoten dan lutein ditemukan sebagai karotenoid
utama dalam daun pandan. Koswara (2009) menyatakan bahwa kerusakan karotenoid
disebabkan karena oksidasi enzimatis yang dikatalis oleh enzim lipoksigenase. Enzim ini
dapat mengkatalis proses oksidasi secara langsung terhadap asam lemak yang mempunyai
gugus cis-cis 1,4 pentadiena dan secara tak langsung menyebabkan pemucatan warna
karoten. Sebagai hasil dari proses oksidasi ini yaitu apokaroten dan beberapa jenis aldehid
karoten.

Nilai b positif (+) berkisar antara 19,23-19,83 menunjukkan bahwa tepung daun pandan
yang dihasilkan cenderung memiliki warna kuning. Ningrum dkk. (2015) menjelaskan bahwa
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B-karoten dan lutein ditemukan sebagai karotenoid utama dalam daun pandan. Lutein
merupakan pigmen warna kuning yang ditemukan dalam buah-buahan dan sayuran. Semakin
kecil nilai b menunjukkan bahwa warna daun pandan semakin hijau. Menurut Sopian dkk.
(2005) dalam pengeringan daun bayam, berkurangnya nilai warna kuning pada bayam terlihat

dari warna yang semakin hijau atau mengarah ke hijau gelap.

Indeks Penyerapan Air (IPA)

Berdasarkan Tabel 2 diketahui bahwa jenis pengering berpengaruh nyata (P<0,05)
terhadap nilai IPA pada tepung daun pandan yang dihasilkan. IPA menunjukkan daya
penyerapan air pada tepung daun pandan yang dihasilkan. Tepung daun pandan yang
dihasilkan mengandung karbohidrat dengan gugus hidroksil yang dapat menyerap air. Daun
pandan yang digunakan pada pembuatan tepung daun pandan yaitu daun yang sudah tua.
Menurut Lubis (2008) bahwa semakin tua umur daun pandan, maka kadar karbohidrat dan
protein semakin tinggi. Kadar karbohidrat pada daun pandan yang sudah tua yaitu 14,29% dan
kadar protein.

Tabel 2 menunjukkan bahwa tepung daun pandan dengan pengering kabinet memiliki
nilai IPA terendah. Hal ini disebabkan karena suhu yang digunakan dalam pengeringan
tepung daun pandan menggunakan kabinet tinggi. Selama pengeringan terjadi reaksi
pencoklatan (reaksi Maillard). Reaksi Maillard yang terjadi selama proses pencoklatan
mengakibatkan gugus hidroksi bebas menurun. Menurut Yuliawaty dan Susanto (2015)
semakin sedikit gugus hidroksil bebas pada bahan pengisi maka semakin rendah tingkat

kelarutannya.

Tabel 2. Nilai indeks penyerapan air (IPA) tepung daun pandan dengan variasi jenis

pengering.
Jenis pengering IPA (%bk)
Kabinet 877,722 + 27,26
Freeze dryer 1102,28° + 19,52
Oven 1008,24° + 13,85

Keterangan : angka yang diikuti dengan notasi huruf yang berbeda menunjukkan beda nyata
pada tingkat signifikansi 0,05 (P<0,05).

Pengeringan daun pandan menggunakan freeze dryer menghasilkan tepung daun pandan

yang porous sehingga mengakibatkan tingkat penyerapan air yang tinggi. Ankita dan Prasad
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(2015) menyatakan bahwa semakin porous bahan maka tingkat penyerapan air semakin
tinggi. Pengeringan menggunakan freeze dryer menghasilkan produk yang porous dan mudah
untuk direhidrasi (Ciurzynska dan Lenart, 2011). Chan dan Toledo (1976) menjelaskan bahwa
pembekuan dan penyimpanan beku akan meningkatkan pengembangan molekul pati melalui
ikatan hidrogen, kemudian akan melepaskan air yang terdapat pada bahan setelah proses
thawing sehingga bahan berstruktur microsponge.

Sifat Kimia Tepung Daun Pandan Wangi
Kadar air

Hasil uji kadar air, kadar fenol total dan kadar flavonoid tepung daun pandan dengan
variasi jenis pengering disajikan dalam Tabel 3. Hasil uji statistik menunjukkan bahwa
variasi jenis pengering berpengaruh nyata terhadap kadar air tepung daun pandan yang
dihasilkan. Berdasarkan data pada Tabel 3 diketahui bahwa kadar air pada tepung daun
pandan dengan pengering kabinet memiliki kadar terendah yaitu 8,49% (bb). Hal ini
disebabkan suhu pengeringan yang digunakan paling tinggi dan waktu pengeringan yang
paling lama dibandingkan pengering yang lain. Desrosier (1998) menyatakan bahwa semakin
tinggi suhu dan semakin lama waktu pengeringan yang digunakan untuk mengeringkan suatu
bahan, maka air yang diuapkan dari bahan akan semakin banyak. Pada penelitian yang
dilakukan Lubis (2008) bahwa kadar air tepung daun pandan yang dikeringkan pada suhu
40°C yaitu sebesar 15,70 % (bb) dan kadar air tepung daun pandan yang dikeringkan pada
suhu 50°C yaitu 15,16% (bb).

Tabel 3. Kadar air, total fenol dan flavonoid tepung daun pandan dengan variasi jenis

pengering
Jenis Kadar air (%bb) Kadar Fenol (mg Kadar Flavonoid
pengering GAE/g) bk (mg EK/g) bk
Kabinet 8.49% £+ 0,07 54.76 £ 1,20 0,932+ 0,01
Freeze dryer 13.39°+ 0,02 53.49 + 0,75 1,30°+ 0,11
Oven 11.48°+ 0,37 54.23 +0,21 1,19° + 0,05

Keterangan : angka yang diikuti dengan notasi huruf yang berbeda pada kolom yang sama

menunjukkan beda nyata pada tingkat signifikansi 0,05 (P<0,05).

Berdasarkan Tabel 3 diketahui bahwa tepung daun pandan yang dihasilkan dengan
pengering freeze dryer dan oven masih relatif tinggi yaitu 13,39% ( bb) dan 11,48% (bb). Hal
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ini disebabkan karena suhu yang digunakan saat pengeringan rendah sedangkan komponen
penyusun daun terbesar adalah selulosa yang mempunyai kemampuan mengikat air yang
tinggi sehingga mengakibatkan masih banyak air di dalam bahan yang belum teruapkan.
Winarno (1997) bahwa produk pangan dengan kadar air kurang 14% cukup aman untuk

mencegah pertumbuhan kapang.

Kadar fenol total

Pengujian total senyawa fenol menggunakan Follin Ciocalteu. Kandungan fenolik pada
ekstrak ditentukan berdasarkan kemampuan senyawa fenolik dalam ekstrak yang bereaksi
dengan asam fosfomolibdat fosfotungstat dalan reangen Follin Ciocalteu (kuning) akan
mengalam perubahan warna menjadi warna biru. Semakin tua intensitas warna larutan
menunjukkan kadar fenol dalam sampel semakin besar (Kadja, 2009). Kandungan fenolik
total pada masing-masing ekstrak dinyatakan sebagai ekuivalen asam galat atau Gallic Acid
Equivalent (GAE). GAE merupakan acuan umum untuk mengukur sejumlah senyawa fenolik
yang terdapat dalam suatu bahan (Mongkolsilp dkk., 2004).

Hasil uji ragam sidik menunjukkan bahwa variasi jenis pengering (kabinet, freeze dryer
dan oven) tidak berpengaruh nyata terhadap kadar total fenol tepung daun pandan yang
dihasilkan. Tabel 3 menunjukkan bahwa kadar total fenol tepung daun pandan yang
dihasilkan berkisar antara 53,49- 54,76 mg GAE/g bk. Dalam penelitian Agustiningsih (2010)
didapatkan kadar total fenol daun pandan segar yang diektrak dengan etanol sebesar 474,76 +
40,47 mg/g ekstrak. Kadar total fenol tepung daun pandan lebih kecil dibandingkan kadar
total fenol daun segar. Hal ini disebabkan karena adanya dekomposisi senyawa fenol selama
pengeringan. Luximon dkk. (2002), menyatakan bahwa perbedaan kandungan fenol antara
ekstrak yang berasal dari sampel segar dan kering disebabkan akibat proses pengeringan.
Senyawa fenol total dapat teroksidasi dalam larutan alkali atau karena aktivitas enzim
polifenol oksidase membentuk radikal orto-semiquinon yang bersifat reaktif dan dapat
bereaksi lebih lanjut dengan senyawa amino membentuk produk berwarna coklat dengan berat
molekul tinggi (Pratt, 1992).

Kadar flavonoid

Data pada Tabel 3 menunjukkan bahwa variasi jenis berpengaruh nyata terhadap kadar
flavonoid yang dihasilkan. Hal ini disebabkan karena adanya perubahan selama proses
pengeringan yang dipengaruhi oleh suhu. Menurut Sutjipto (2009) dalam penelitian
fisikokimia daun kumis kucing menyatakan bahwa kadar flavonoid tertinggi diperoleh dari
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perlakuan pengeringan dengan diangin-anginkan. Hal ini dimungkinkan karena senyawa
flavonoid merupakan senyawa aktif yang sensitif terhadap suhu (termolabil).

Berdasarkan data pada Tabel 3 diketahui bahwa kandungan flavonoid paling rendah
yaitu 0,93 mg EK/g berat kering yang diperoleh dari tepung daun pandan dengan pengering
kabinet. Hal ini dikarenakan suhu yang digunakan dalam proses pengeringan paling tinggi
yaitu 50°C dan waktu 5 hari. Kandungan flavonoid pada daun kumis kucing yang diteliti oleh
Sutjipto (2009) yang dikeringkan menggunakan suhu 50°C selama 24 jam yaitu sebesar
0,337%. Kandungan flavonoid pada tepung daun pandan dengan pengeringan 50°C yang
diteliti hasilnya berbeda karena waktu yang digunakan dalam pengeringan berbeda. Hal ini
menunjukkan bahwa waktu pengeringan yang berbeda pada suhu yang sama menghasilkan

kadar flavonoid yang berbeda.

Aktivitas Antioksidan Tepung Daun Pandan Wangi

Hasil pengamatan aktivitas antioksidan tepung daun pandan yang dihasilkan dengan
perlakuan variasi alat pengering disajikan pada Gambar 1 dan 2. Pengujian aktivitas
antioksidan dengan metode FTC bertujuan untuk mengetahui efektivitas dan stabilitas
penghambatan pembentukan radikal bebas yang mereduksi ferri. Berdasarkan pengujian
dengan metode FTC diketahui tingkat penghambatan pembentukan radikal bebas selama
interval waktu tertentu yang juga menunjukkan konsistensi aktivitas antioksidan bahan.
Gambar 1 menunjukkan kemampuan penghambatan peroksidasi lemak. Penghambatan
peroksidasi lemak ditunjukkan dengan intensitas warna merah atau absorbansi yang makin
rendah. Absorbansi yang makin besar menunjukkan pembentukan peroksida yang makin
tinggi. Kemampuan penghambatan peroksidasi lemak dari tepung daun pandan dengan
perlakuan blansing pada media asam sitrat 0,025% dan lama wantu blansing 7 menit serta
pada berbagai variasi metode pengeringan menghasilkan tepung daun pandan dengan aktivitas

antioksidan yang mirip dengan BHT.
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Gambar 1. Aktivitas antioksidan tepung daun pandan dengan berbagai jenis alat pengering

yang diukur dengan metode FTC
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Gambar 2. Aktivitas antioksidan tepung daun pandan dengan berbagai jenis alat pengering

yang diukur dengan metode DPPH

Gambar 2 menunjukkan kemampuan menangkap radikal DPPH dari tepung daun
pandan dengan berbagai variasi jenis alat pengering. Berbeda dengan aktivitasnya dalam
penghambatan peroksidasi lemak, kemampuan tepung daun pandan dalam menangkap radikal
bebas DPPH masih lebih kecil dibanding BHT. Daya tangkap radikal yang makin tinggi
ditunjukkan oleh makin landainya kurva BHT. Kemampuan menangkap radikal bebas DPPH

tepung daun pandan dengan perlakuan pengeringan dengan alat kabinet drier dan oven lebih
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baik dibanding tepung daun pandan dengan alat pengering freeze drier pada awal inkubasi
hingga 100 menit, namun pada masa inkubasi lebih dari 100 menit hampir sama.

Komponen yang berperan sebagai antioksidan pada tepung daun pandan adalah
kandungan senyawa fenoliknya. Menurut Yu Lin dkk. (2009) aktivitas antioksidan senyawa
fenolik sangat ditentukan oleh struktur kimia, jumlah, dan posisi gugus hidroksil dan metil
pada cincin. Jika molekul yang tersubstitusi gugus hidroksil makin banyak maka makin kuat
kemampuan menangkap radikal bebas DPPH karena kemampuan mendonorkan hidrogen

yang semakin besar.

KESIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan dapat disimpulkan bahwa dalam
pembuatan tepung daun pandan dengan berbagai variasi jenis pengering  dapat
mempertahankan senyawa bioaktif didalamnya yaitu senyawa fenolik dan flavonoid.
Pengeringan dengan menggunakan pengering kabinet, freeze dryer dan pengering oven
berpengaruh nyata terhadap warna, indeks penyerapan air (IPA), kadar air kadar flavonoid
tepung daun pandan yang dihasilkan dan tidak berpengaruh nyata terhadap kadar total fenol.
Tepung daun pandan dengan freeze dryer merupakan tepung daun pandan terbaik dengan
karakteristik intensitas warna hijau lebih besar, nilai indeks penyerapan air (IPA) yaitu
1102,28% bk, kadar air 13,39% bb, kadar total fenol 53,49 mg GAE/g bk, kadar flavonoid
1,30 mg EK/g bk. Tepung daun pandan wangi mempunyai aktivitas antioksidatif yang mirip

dengan BHT, namun kemampuannya dalam menangkap radikal bebas masih lebih rendah.
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