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INTISARI 

Curcuma xanthorrriza Roxb (Keluarga Zingiberaceae), umumnya dikenal 

sebagai temulawak di Indonesia, yang ditemukan baik di alam liar maupun 

dibudidayakan di Indonesia, telah digunakan secara tradisional untuk tujuan 

pengobatan salah satunya digunakan sebagai jamu cegok untuk menambah nafsu 

makan. Untuk menghilangkan rasa pahit dari temulawak dirancang suatu produk 

temulawak instan yang dapat diterima di masyarakat salah satunya minuman serbuk 

instan temulawak ditambah dengan sukrosa untuk menutupi rasa pahit temulawak. 

Penelitian ini dilakukan dengan metode eksperimental laboratorium. Tujuan dari 

penelitian ini adalah melihat pengaruh metode pengeringan terhadap karakter mutu 

fisik serbuk instan dari temulawak. 

Formula yang dibuat dengan metode kristalisasi (F1) dan metode freeze 

drying (F2) metode analisis data ini dilakukan secara deskriptif kuantitatif yaitu 

dengan uji organoleptik, uji kecepatan alir, uji sudut diam, uji bj nyata, uji bj 

mampat, indeks kompressibilitas dan factor hausner ratio ditampilkan dalam bentuk 

tabel. 

Perbedaan metode pengeringan mempengaruhi karakteristik serbuk instan 

yang dihasilkan. Serbuk dengan metode F1 lebih halus dibandingkan dengan serbuk 

F2, warna yang dihasilkan metode F2 lebih baik dibandingkan dengan metode 

F1,bau khas temulawak, rasa F1 agak manis diawal, F2 pahit, nilai kecepatan alir 

F1= 1,92 g/s, F2 0,53 g/s, nilai sudut diam F1=36°, F2 30°, nilai bobot jenis ruah 

F1=0,52 g/mL, F2 0,59 g/mL, nilai bobot jenis mampat F1 0,64 g/mL, F2 0,86 

g/mL, nilai indeks kompressibilitas F1 18,61%, F2 31,82%, hausner ratio F1 1,23, 

F2 1,46 serta kadar air F1=3,06% dan F2= 4,22% memenuhi standar SNI minuman 

serbuk tradisional 01-4320-199. Berdasarkan penelitian dapat disimpulkan bahwa 

metode kristalisasi lebih baik digunakan karena proses pembuatannya praktis dan 

menggunakan alat yang sederhana, waktu yang singkat serta biaya yang ekonomis 

dibandingkan dengan metode freeze drying.  

Kata Kunci : karakerisik fisik, temulawak, kristalisasi, freeze drying 

 

                                                                                                               

 

 

 

 



 
 
 

xiv 

 
 

ABSTRACT 

Curcuma xanthorrriza Roxb (Family Zingiberaceae), commonly known as 

temulawak in Indonesia), which is found both in the wild and cultivated in 

Indonesia, has been used traditionally for medicinal purposes one of which is used 

as a herbal medicine to increase appetite. To eliminate the bitter taste of temulawak, 

an instant temulawak product is designed that can be accepted in the community, 

one of which is temulawak instant powder drink added with sucrose to cover the 

bitter taste of temulawak. The study was conducted by laboratory experimental 

methods. The purpose of this study was to see the effect of drying method on the 

physical quality character of instant powder from temulawak. 

The formula is made by crystallization method (F1) and freeze drying 

method (F2) This data analysis method is carried out descriptively quantitatively, 

namely by organoleptic test, angle of repose test, resting angle test, real bj test, 

compressible bj test, compressibility index and hausner ratio factor displayed in 

table form. 

The difference in drying method affects the characteristics of the instant 

powder produced. Powder with the F1 method is finer compared to F2 powder, the 

color produced by the F2 method is better compared to the F1 method, the smell is 

distinctive, the taste of F1 is slightly sweet at the beginning, F2 is bitter, the flow 

velocity value F1= 1.92 g/s, F2 0.53 g/s, the idle angle value F1=36°, F2 30°, the 

type weight value F1=0.52 g/mL,  F2 0.59 g/mL, compression type weight value 

F1 0.64 g/mL, F2 0.86 g/mL, compressibility index value F1 18.61%, F2 31.82%, 

hausner ratio F1 1.23, F2 1.46 and moisture content F1=3.06% and F2= 4.22% meet 

the SNI standard of traditional powder drinks 01-4320-199. Based on the research, 

it can be concluded that the crystallization method is better used because the 

manufacturing process is practical and uses simple tools, short time and economical 

costs compared to the freeze drying method. 

Keywords: physical characteristic, temulawak, crystallization, freeze drying 

 


