
AGRINTECH: Jurnal Teknologi Pangan dan Hasil Pertanian 

Vol. 8 No. 1, Juli 2024 

ISSN 2614-1213 (Online), DOI: https://doi.org/10.30596/agrintech.v2i2.3661 

https://jurnal.umsu.ac.id/index.php/agrin/index 

28 

 

 

Pengaruh Temperatur dan Lama Pengeringan pada Pembuatan Minuman Herbal 

Instan dari Batang Bajakah Tampala (Spatholobus littoralis Hassk) Menggunakan 

Metode Vakum 

 

Effect of Temperature and Drying Time on the Preparation of Instant Herbal Drinks 

from Bajakah Tampala (Spatholobus littoralis hassk) Stems Using the Vacuum 

Method 

 
Muhammad Rizky Fadila 

 
Program Studi Teknologi Hasil Pertanian Fakultas Pertanian Universitas Muhammadiyah Sumatera Utara (Jl. Kapten Muchtar Basri No.3, 

Glugur Darat Ii, Kec. Medan Timur., Kota Medan, Sumatera Utara 20238),  

Email : rizkykisaran12345@gmail.com 

 

A R T I C L E   I N F O A B S T R A K 
Article history  
Received: 15 Mei 2024 

Accepted: 31 Mei 2024 

Published: 2 Juni 2024 

 

Kata kunci : 

Bajakah tampala, lama 

pengeringan, temperatur , dan 

vakum. 

 

Keywords : 

Bajakah tampala , drying time, 

temperature and vacuum. 

Penelitian ini berjudul “Pengaruh Temperatur Dan Lama Pengeringan Pada Pembuatan Minuman 

Herbal Instan Dari Batang Bajakah Tampala (Spatholobus littoralis Hassk) Menggunakan Metode 

Vakum”. Penelitian ini bertujuan Untuk menentukan pengaruh temperatur pada pembuatan 

minuman herbal instan dari batang tanaman bajakah (Spatholobus littoralis Hassk) menggunakan 

metode vakum, untuk menentukan lama pengeringan batang tanaman bajakah (Spatholobus littoralis 

Hassk) pada pembuatan minuman herbal instan dari batang tanaman batang bajakah (Spatholobus 

littoralis Hassk) dan untuk mengetahui interaksi antara temperatur dan lama pengeringan terhadap 

minuman herbal instan bajakah. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) 

faktorial dengan dua (2) ulangan. Faktor I adalah temperatur suhu pengeringan (S) terdiri dari 4 taraf  

yaitu : S1 = 500C, S2 = 550C, S3 = 600C dan S4= 650C. Faktor II adalah lama pengeringan (L) terdiri 

dari 4 taraf yaitu : L1 = 2 jam, L2 = 3 jam, L3 = 4 jam dan L4 = 5 jam. Parameter yang diamati 

antara lain : kadar air, total rendemen, aktivitas antioksidan, uji organoleptik warna,rasa dan aroma. 

Hasil dari penelitian ini adalah suhu pengeringan berpengaruh sangat nyata terhadap kadar (p<0,01) 

terhadap parameter kadar air, uji rendemen, uji aktivitas antioksidan, uji organoleptik terhadap rasa, 

aroma dan warna. 

  

 A B S T R A C K 

 This research is entitled "Effect of temperature and drying time on the production of instant herbal 

drinks from Bajakah Tampala stems (Spatholobus littoralis Hassk) using the vacuum method". The 

objectives of this study were to determine the effect of temperature on making instant herbal drinks 

from Bajakah plant stems (Spatholobus littoralis Hassk) using the vacuum method, to determine the 

length of drying of Bajakah plant stems (Spatholobus littoralis Hassk) on making instant herbal 

drinks from Bajakah plant stems (Spatholobus littoralis Hassk), and to determine the interaction 

between temperature and drying time on Bajakah instant herbal drinks. This study used a factorial 

Completely Randomised Design (CRD) with two (2) replications. Factor I is the drying temperature 

(S) consisting of 4 levels, namely S1 = 500C, S2 = 550C, S3 = 600C and S4 = 650C. Factor II is 

the drying time (L) consisting of 4 levels, namely L1 = 2 hours, L2 = 3 hours, L3 = 4 hours and L4 

= 5 hours. The parameters observed included: water content, total yield, antioxidant activity, colour, 

taste and aroma organoleptic tests. The results of this study are that drying temperature has a very 

significant effect (p<0.01) on water content, yield test, antioxidant activity test, organoleptic test of 

taste, aroma and colour. Drying time has a very significant effect (p<0.01) on the levels of water 

content parameters, yield test, antioxidant activity test, organoleptic test for taste, aroma and colour.  
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1. PENDAHULUAN 

Indonesia merupakan salah satu negara megabiodiversity karena memiliki hutan tropis terbesar kedua 

di dunia. Memiliki lebih dari 20.000 jenis tumbuhan obat, namun hanya 1.000 jenis saja yang sudah di data 

dan telah dimanfaatkan untuk pengobatan tradisional hanya sekitar 300 jenis (Hariana, 2013). Masyarakat 

Indonesia mempunyai kebiasaan menggunakan obat tradisional sebagai obat alternatif untuk mengobati 

berbagai macam penyakit Obat tradisional menggunakan bahan alam yang berasal dari tumbuh-tumbuhan, 

di mana tumbuhan tersebut mengandung senyawa kimia yang dikenal dengan metabolit sekunder. Tumbuhan 

akar Bajakah (Spatholobus littoralis Hassk) merupakan salah satu tumbuhan yang secara empiris 

dimanfaatkan oleh masyarakat pedalaman Kalimantan sebagai obat tradisional (Ayuchecaria et al., 2020). 

Kepulauan Bangka Belitung sebagai salah satu daerah bagian barat Indonesia yang memiliki kekayaan 

tumbuhan herbal yang manfaatnya sangat diyakini masyarakat setempat. Kayu bajakah (Spatholobus 

littoralis Hassk) merupakan tanaman yang sering digunakan oleh masyarakat Bangka Belitung sebagai obat 

tradisional untuk mengobati kanker khususnya kanker payudara. Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh 

Saputera & Ayuchecaria (2018) terhadap batang bajakah asal Kalimantan Tengah, didapatkan bahwa batang 

bajakah mengandung senyawa fenolik, flavonoid, tanin dan saponin, serta memiliki bioaktivitas yang sangat 

efektif sebagai penyembuh luka yang diujikan pada tikus putih jantan dan tumbuhan bajakah memiliki 

bioaktivitas sebagai antioksidan. Namun, penelitian terhadap batang bajakah asal Bangka Belitung belum 

pernah dilakukan terkait kandungan fitokimia dan potensi sebagai antikanker payudara.  

Minuman herbal merupakan minuman yang mengandung herbal berkhasiat untuk kesehatan. Minuman 

herbal terbuat dari bagian selain tanaman daun teh seperti bunga, biji, daun atau akar dari beragam tanaman. 

Salah satu inovasi bahan dasar minuman herbal adalah tanaman Bajakah (Spatholobus littoralis Hassk) (Dewi 

dkk, 2017). Minuman instan merupakan produk yang berbentuk seperti serbuk dan mudah larut dalam air, 

praktis dalam penyajian dan memiliki daya simpan yang lama karena kadar airnya yang rendah dan memiliki 

luas permukaan yang besar (Angria, M. 2011).  

Pengeringan vakum merupakan sistem pengeringan suatu bahan dengan memanfaatkan keadaan 

vakum. Pada keadaan vakum, proses pengeringan bahan dilakukan di bawah tekanan atmosfer. Titik didih 

moisture lebih rendah daripada titik didih pada keadaan atmosferik, membutuhkan suhu yang lebih kurang 

dari 1000C (Histifarina & Musaddad, 2004) dan produk yang dikeringkan memiliki kualitas yang baik, 

karena tekstur, citarasa dan kandungan gizi yang terkandung didalamnya tidak rusak akibat suhu tinggi 

(Kutovoy, et al, 2004). Metode pengeringan ini sesuai untuk bahan yang memiliki sensitivitas terhadap 

temperatur, salah satunya adalah bahan pangan. 

Pengeringan merupakan proses penurunan kadar air bahan sampai mencapai kadar air tertentu 

sehungga dapat memperlambat laju kerusakan produk akibat biologi dan kimia. Pengeringan merupakan 

penghidratan, yang berarti menghilangkan kandungan air dari suatu bahan. Proses pengeringan produk 

pangan bergantung pada struktur bahan beserta parameter pengeringan yaitu kadar air, dimensi produk, suhu 

medium pemanas, berbagai laju perpindahan pada permukaan dan kesetimbangan kadar air (Hasibuan 2005).  

Lama pengeringan dapat menyebabkan penguapan air lebih banyak sehingga kadar air dalam bahan 

semakin kecil. Selain itu, lama pengeringan juga berpengaruh pada kandungan senyawa fitokimia bahan. 

Fitokimia merupakan senyawa kimia yang terkandung di dalam tumbuhan. Senyawa Fitokimia biasanya 

merujuk pada senyawa organik pada tumbuhan yang tidak terlalu dibutuhkan  untuk fungsi tubuh secara 

normal, namun memiliki efek yang menguntungkan bagi kesehatan seperti berperan aktif dalam pencegahan 

penyakit. Menurut Sari (2015) bahwa lama proses pengeringan juga berdampak pada kandungan fitokimia 

teh daun alpukat, dimana aktivitas pada antioksidan pada teh daun alpukat menurun dari 85,11% menjadi 

73,13% dengan lama pengeringan 13 jam dengan suhu 500C. 

 

2. METODOLOGI PENELITIAN 

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Teknologi Hasil Pertanian Fakultas Pertanian Universitas 

Muhammadiyah Sumatera Utara pada bulan Desember 2021 sampai Februari 2022. Bahan utama yang 

digunakan adalah batang Bajakah Tampala (Spatholobus littoralis Hassk) yang sudah cukup dewasa 

(berumur). Kemudian dibagi menjadi beberapa bagian, seperti luar, tengah, dan dalam. Bagian batang yang 

digunakan dalam penilitian ini adalah bagian dalam dari batang Bajakah Tampala (Spatholobus littoralis 
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Hassk). Bahan selanjutnya yaitu serbuk Antioksidan DPPH dan methanol PA. Alat yang digunakan yaitu 

oven vakum, blender, ayakan 80 mesh, baskom plastik, baskom keranjang, saringan, beker glass, sendok 

pengaduk, talam, timbangan analitik, desikator, panci, cawan petri dan penjepit cawan.  

Metode Penelitian ini dilakukan dengan metode Rancangan Acak Lengkap (RAL) factorial yang terdiri 

dari 2 yaitu : Faktor I : Temperatur Suhu Pengeringan (S)  yang terdiri dari 4 taraf yaitu : S1 = 500C, S2 = 

550C, S3 = 600C, S4 = 650C. Faktor II : Lama Pengeringan (L) yang terdiri dari 4 taraf yaitu : L1 = 2 jam, 

L2 = 3 jam, L3 = 4 jam dan L4 = 5 jam. 

Pelaksanaan penelitian yaitu Sediakan semua peralatan dan bahan yang akan digunakan dan pada tahap 

yang pertama batang bajakah di potong-potong sampai sekecil mungkin, agar mudah saat di blender, lalu di 

timbang seberat 20 gr. Setelah itu dilakukan pengeringan menggunakan oven vakum sesuai dengan perlakuan 

yang sudah ditentukan. Pada tahap ini susun batang bajakah di rak aluminium seberat 20 gr. Kemudian tutup 

oven dengan sangat rapat dan pastikan oven dalam keadaan tidak menyala lalu pompa tekanan vakum diatur 

sesuai dengan perlakuan yang ingin dilaksanakan. Setelah sampai pada titik yang di inginkan, lalu oven bias 

dinyalakan sembari penyetelan suhu dan lama waktu pengeringan yang di inginkan. Kemudian batang 

bajakah yang sudah selesai pada tahap pengeringan dihaluskan menjadi bubuk dengan menggunakan blender, 

lalu dilakukan pengayakan dengan menggunakan ayakan 80 mesh sampai mendapatkan hasil yang maksimal. 

Dan bubuk minuman instan batang bajakah dikemas menggunakan plastik klip dan siap dianalisis. 

 

3. HASIL PENELITIAN 

Hasil penelitian dari uji statistik pembuatan minuman herbal instan dari batang tanaman bajakah 

tampala (Spatholobus littoralis Hassk), secara umum menunjukkan bahwa pengaruh temperatur suhu 

pengeringan berpengaruh terhadap parameter yang diamati. Data rata-rata pengamatan berpengaruh pada 

pengaruh suhu temperatur pengeringan terhadap masing-masing parameter dapat dilihat pada Tabel 1. 

Tabel 1. Pengaruh Temperatur Pengering dan Terhadap Parameter pada Pembuatan Minuman Herbal Instan 

Dari Batang Tanaman Bajakah Tampala (Spatholobus littoralis Hassk). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Tabel 2. Pengaruh Lama Pengeringan Terhadap Parameter pada Pembuatan  Minuman Herbal Instan Dari 

Batang Tanaman Bajakah Tampala (Spatholobus littoralis Hassk) 
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Kadar Air  

Temperatur Suhu Pengeringan 

Berdasarkan analisis sidik ragam (Lampiran 1) bahwa pengaruh temperatur suhu pengeringan 

memberikan hasil yang berbeda sangat nyata (p<0,01) terhadap kadar air pembuatan minuman herbal instan. 

Tingkat perbedaan tersebut telah diuji dengan uji beda rata-rata dapat dilihat pada Tabel 3. 

Tabel 3. Uji Pengaruh Temperatur Pengeringan terhadap Parameter Kadar Air 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Berdasarkan Tabel 3 menunjukkan bahwa S1 berbeda nyata dengan S3 dan S4 dan berbeda tidak nyata 

dengan S2. S2 berbeda sangat nyata dengan S3 dan S4. S3 berbeda sangat nyata dengan S4. Nilai tertinggi 

dapat dilihat pada perlakukan S1 = 10,050% dan nilai terendah dapat dilihat pada perlakuan S4 = 8,250% 

Untuk lebih jelasnya dapat dilihat pada Gambar 1. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 1. Pengaruh Temperatur Pengeringan pada Minuman Herbal Instan terhadap Kadar Air. 

Gambar 1. menunjukkan bahwa semakin tinggi temperatur suhu pengeringan dapat menghasilkan 

kadar air rendah terhadap minuman herbal instan dari batang tanaman bajakah tampala. Hal ini sesuai dengan 

literatur Menurut Karina (2008), semakin tinggi temperatur suhu selama proses pengeringan, maka semakin 

besar energi panas yang dibawa udara sehingga makin banyak jumlah massa cairan yang diuapkan dari 

permukaan bahan yang dikeringkan. Proses pengeringan dengan temperatur suhu pengeringan  yang ervariasi 

menyebabkan penguapan kadar air yang berbeda. Semakin tinggi temperatur suhu pengeringan yang 

dilakukan, maka panas yang diterima oleh bahan akan lebih banyak sehingga jumlah air yang diuapkan dalam 

bahan pangan tersebut semakin banyak, dan kadar air yang terukur menjadi rendah (Dwi, 2016). 

Lama Pengeringan 
Berdasarkan analisis sidik ragam (Lampiran 1) bahwa pengaruh lama pengeringan memberikan hasil 

yang berbeda sangat nyata (p<0,01) terhadap kadar air pembuatan minuman herbal instan. Tingkat perbedaan 

tersebut telah diuji dengan uji beda rata-rata dapat dilihat pada Tabel 4. 
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Tabel 4. Uji Pengaruh Lama Pengeringan terhadap Parameter Kadar Air 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Berdasarkan Tabel 4 menunjukkan bahwa L1 berbeda sangat nyata dengan L2 L3 dan L4. L2 berbeda 

sangat nyata dengan L3 dan L4. L3 berbeda sangat nyata dengan L4. Nilai tertinggi dapat dilihat pada 

perlakukan L1 = 10,600% dan nilai terendah dapat dilihat pada perlakuan L4 = 7,850%. Untuk lebih jelasnya 

dapat dilihat pada Gambar 2. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 2. Pengaruh Lama Pengeringan pada Minuman Herbal Instan terhadap Kadar Air. 

Gambar 2. menunjukkan bahwa semakin lama waktu pengeringan dapat menghasilkan kadar air yang 

rendah. Semakin lama suatu bahan kontak langsung dengan panas, maka kandungan air juga akan semakin 

rendah. Hal ini diduga dengan meningkatkan lama pengeringan akan menurunkan kadar air bahan. Semakin 

lama pengeringan yang digunakan maka kadar air bahan semakin rendah dan menurunkan bobot bahan yang 

dikeringkan. Sinurat dan Murniyati, (2014) semakin lama proses pengeringan yang dilakukan, maka panas 

yang diterima oleh bahan akan lebih banyak sehingga jumlah air yang diuapkan dalam bahan pangan tersebut 

semakin banyak dan kadar air yang terukur menjadi rendah (Dwi, 2016). 

Pengaruh Interaksi antara Temperatur Pengeringan dan Lama Pengeringan terhadap Kadar 

Air pada Pembuatan Minuman Herbal Instan. 

Berdasarkan analisa sidik ragam (Lampiran 1) diketahui bahwa interaksi temperatur suhu 

pengeringan dan lama pengeringan terhadap kadar air pada pembuatan minuman herbal instan memberikan 

pengaruh yang berbeda tidak nyata (p>0,05) terhadap kadar air sehingga pengujian selanjutnya tidak 

dilanjutkan. 

Uji Rendemen 

Temperatur Pengeringan 

Berdasarkan analisis sidik ragam (Lampiran 2) bahwa pengaruh temperatur suhu pengeringan 

memberikan hasil yang berbeda sangat nyata (p<0,01) terhadap uji rendemen pembuatan minuman herbal 

instan. Tingkat perbedaan tersebut telah diuji dengan uji beda rata-rata dapat dilihat pada Tabel 5. 
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Berdasarkan analisis sidik ragam (Lampiran 2) bahwa pengaruh temperatur suhu pengeringan 

memberikan hasil yang berbeda sangat nyata (p<0,01) terhadap uji rendemen pembuatan minuman herbal 

instan. Tingkat perbedaan tersebut telah diuji dengan uji beda rata-rata dapat dilihat pada Tabel 5. 

Tabel 5. Uji Pengaruh Temperatur Pengeringan terhadap Parameter Uji Rendemen 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Berdasarkan Tabel 5 menunjukkan bahwa S1 berbeda sangat nyata dengan S2 S3 dan S4. S2 berbeda 

sangat nyata dengan S3 dan S4. S3 berbeda sangat nyata dengan S4. Nilai tertinggi dapat dilihat pada 

perlakukan S1 = 54,163% dan nilai terendah dapat dilihat pada perlakuan S4 = 51,075%. Untuk lebih jelasnya 

dapat dilihat pada Gambar 3. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 3. Pengaruh Temperatur Pengeringan pada Minuman Herbal Instan   terhadap Uji 

Rendemen. 

Gambar 3.  menunjukkan bahwa semakin tinggi suhu pengeringan akan menurunkan rendemen yang 

dihasilkan. Semakin tinggi suhu pengeringan maka rendemen batang tanaman bajakah tampala yang 

diperoleh semakin sedikit.. Hal ini disebabkan karena air yang diuapkan dari bahan semakin banyak akibat 

panas yang diterima oleh bahan sehingga rendemen yang dihasilkan semakin menurun jumlahnya. Hal ini 

sesuai dengan pendapat Martunis (2012), yang menyatakan bahwa suhu pengeringan yang semakin 

meningkat menyebabkan kandungan air yang teruapkan lebih banyak mengakibatkan rendemen yang 

dihasilkan menurun. Begitu juga sebaliknya, semakin rendah suhu yang digunakan maka semakin sedikit air 

yang teruapkan sehingga diperoleh rendemen yang tinggi. Perbedaan tinggi dan rendahnya rendemen suatu 

bahan pangan sangat dipengaruhi oleh kandungan air suatu bahan pangan. 

Lama Pengeringan 

Berdasarkan analisis sidik ragam (Lampiran 2) bahwa pengaruh lama waktu pengeringan 

memberikan hasil yang berbeda sangat nyata (p<0,01) terhadap uji rendemen pembuatan minuman herbal 

instan. Tingkat perbedaan tersebut telah diuji dengan uji beda rata-rata dapat dilihat pada Tabel 6. 
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Tabel 6. Uji Pengaruh Lama Pengeringan terhadap Parameter Uji Rendemen 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Berdasarkan Tabel 6 menunjukkan bahwa L1 berbeda nyata dengan L3 dan L4 dan berbeda tidak nyata 

dengan L2. L2 berbeda sangat nyata dengan L3 dan L4. L3 berbeda sangat nyata dengan L4. Nilai tertinggi dapat 

dilihat pada perlakukan L1 = 54,069% dan nilai terendah dapat dilihat pada perlakuan L4 = 51,713%. Untuk 

lebih jelasnya dapat dilihat pada Gambar 4. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 4. Pengaruh Lama Pengeringan pada Minuman Herbal Instan terhadap Uji Rendemen. 

Gambar 4. menunjukkan bahwa lama pengeringan yang digunakan pada penelitian ini yaitu 2 jam, 3 

jam, 4 jam dan 5 jam dapat mempengaruhi hasil dari uji rendemen. Semakin tinggi lama pengeringan yaitu 

L4 = 5 jam dapat menghasilkan uji rendemen menurun. Penurunan rendemen disebabkan semakin tinggi 

suhu dan semakin lama pengeringan kandungan air yang teruapkan akan lebih banyak sehingga 

mengakibatkan rendemen yang dihasilkan menurun. Perbedaan rendemen dipengaruhi oleh kandungan air 

suatu bahan pangan. Selain itu dengan semakin kecilnya kadar bahan yang ada pada pengeringan yaitu air 

seiring dengan lamanya pengeringan, maka dapat berpengaruh terhadap bobot rendemen yang dihasilkan. 

Menurut Rahmawati (2008) semakin kecil kadar air suatu bahan akan berakibat pada semakin kecilnya bobot 

air yang terkandung dalam bahan tersebut. Air yang terkandung dalam suatu bahan merupakan komponen 

utama yang mempengaruhi bobot bahan, apabila air dihilangkan maka bahan akan lebih ringan sehingga 

mempengaruhi rendemen produk akhir. 

Pengaruh Interaksi antara Temperatur Pengeringan dan Lama Pengeringan terhadap Uji 

Rendemen pada Pembuatan Minuman Herbal Instan 

Berdasarkan analisa sidik ragam (Lampiran 2) diketahui bahwa interaksi temperatur suhu 

pengeringan dan lama pengeringan terhadap kadar air pada pembuatan minuman herbal instan memberikan 

pengaruh yang berbeda tidak nyata (p>0,05) terhadap uji rendemen sehingga pengujian selanjutnya tidak 

dilanjutkan. 

 

4. KESIMPULAN  

Berdasarkan hasil penelitian mengenai Pengaruh Temperatur Pengeringan dan Lama Pengeringan 

pada pembuatan Minuman Herbal Instan dapat disimpulkan sebagai berikut : Temperatur pengeringan 

memiliki pengaruh memberikan pengaruh berbeda sangat nyata pada taraf (p<0,01) terhadap parameter kadar 
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air, uji rendemen, uji aktivitas antioksidan, uji organoleptik rasa, aroma dan warna. Lama pengeringan 

memiliki pengaruh memberikan pengaruh berbeda sangat nyata pada taraf (p<0,01) terhadap parameter kadar 

air, uji rendemen, uji aktivitas antioksidan, uji organoleptik rasa, aroma dan warna. Interaksi temperatur 

pengeringan dan lama waktu pengeringan memberikan pengaruh berbeda sangat nyata pada taraf (p<0,01) 

terhadap aktivitas antioksidan. 
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