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Tanaman marungga disebut sebagai tanaman ajaib, bagian daun
dapat dimanfaatkan sebagai suplemen gizi. Upaya untuk
meningkatkan nilai dan diversifikasi olahan turunannya, daun
marungga diolah menjadi produk kering berupa tepung. Tepung
daun marungga diperoleh dengan cara pengeringan. Metode
pengeringan yang tepat diperlukan agar tidak mempengaruhi
mutu fisik dan kimia. Oleh karena itu, tujuan penelitian ini
adalah untuk mengetahui pengaruh tiga metode pengeringan
terhadap sifat fisik dan kimia tepung daun marungga. Metode
pengeringan yang digunakan yaitu diangin-anginkan,
pengeringan sinar matahari dan pengering dehumidifier. Hasil
penelitian menunjukkan bahwa pengeringan daun marungga
terbaik menggunakan pengering dehumidifier dengan densitas
(0,35 g/ml), kadar air (6,50 %), aktifitas antioksidan (59,68 %)
dan kadar protein (27,83 %). Pengeringaan dengan cara diangin-
anginkan memberikan hasil terbaik pada warna yaitu sebesar -
14.25 (cenderung hijau).
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The Moringa plant is known as a miracle plant, the leaves can
be used as a nutritional supplement. In an effort to increase the
value and diversify its derivative products, Moringa leaves are
processed into dry products in the form of flour. Moringa leaf
flour is obtained by drying. The right drying method is needed
to avoid affecting the physical and chemical quality. Therefore,
the purpose of this study was to determine the effect of three
drying methods on the physical and chemical properties of
Moringa leaf flour. The drying methods used were air-drying,
sun-drying, and dehumidifier drying. The study showed that the
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best drying of Moringa leaves using a dehumidifier dryer
resulted in a density of 0.35 g/ml, water content of 6.50%,
antioxidant activity of 59.68%, and protein content of 27.83%.
Air-drying gave the best results in color, namely -14.25 (green).

1. PENDAHULUAN

Marungga (Moringa oleifera) merupakan tanaman multiguna, seluruh bagian tanaman
marungga mengandung nilai gizi, memiliki khasiat bagi kesehatan, serta berpotensi
dimanfaatkan dalam berbagai aplikasi industri (Musyaropah & Cahyanto, 2025). Daun
marungga (Moringa oleifera) merupakan salah satu bagian dari tanaman marungga, dalam
kondisi kering mengandung lebih dari 40 antioksidan alami (Ayu dkk., 2023), protein 26,2 g,
kalsium 2.095 mg, besi 27.1 mg, dan B-karoten 16800 mg (Tiro dkk., 2020). Daun marungga
kering memiliki kandungan gizi per 100 gram lebih tinggi dibandingkan daun segar, terutama
protein, kalsium, dan zat besi, karena hilangnya kadar air (Angelina dkk., 2021), sehingga daun
marungga direkomendasikan sebagai suplemen yang kaya zat gizi untuk ibu menyusui dan anak
pada masa pertumbuhan.

Upaya untuk meningkatkan nilai dan diversifikasi olahan turunannya, daun marungga
diolah menjadi produk kering berupa tepung, sehingga mudah dalam penggunaan, umur simpan
lebih lama dan dapat memperbaiki tampilan fisik (Paramita dkk., 2021). Daun marungga dalam
bentuk tepung efektif sebagai suplemen gizi untuk mengatasi stunting, meningkatkan ASlI, dan
menambah nilai gizi makanan pada roti atau makanan ringan tanpa mengubah rasa secara
signifikan (Puyanda dkk., 2023). Salah satu tahapan dalam proses pembuatan tepung marungga
adalah pengeringan.

Pengeringan bertujuan untuk menurunkan kadar air dan mencegah reaksi enzimatis yang
terdapat pada tanaman. Proses pengeringan berpengaruh terhadap sifat fisikokimia terutama
senyawa mudah rusak terhadap suhu tinggi (Dharma dkk., 2020). Menurut Sauveur dan Broin
(2010), terdapat tiga cara yang dapat dilakukan untuk mengeringkan daun marungga yaitu: 1)
pengeringan di dalam ruangan (kering angin), 2) pengeringan dengan sinar matahari dan 3)
menggunakan mesin pengering. Penelitian tentang pengaruh metode pengeringan pada daun
marungga telah banyak dilakukan, seperti pengaruh metode pengeringan terhadap kandungan
zat besi (Yanuliah dkk., 2026), pengaruh metode pengeringan terhadap kandungan protein
(Paramita dkk., 2021), pengaruh metode pengeringan terhadap mutu fisikokimia teh daun
marungga (Moulina & Prasetya, 2023) dan pengaruh metode pengeringan terhadap aktivitas
antioksidan daun marungga (Pertiwi dan Eriska, 2023), pengaruh metode pengeringan terhadap
zat gizi daun marungga (Irwan, 2020). Mesin pengering yang digunakan sebagai pembanding
kebanyakan metode oven, belum pernah dilakukan perbandingan menggunakan pengering
dehumidifier yang bekerja pada suhu rendah dan RH rendah. Pengeringan menggunakan suhu
rendah dan RH rendah diharapkan pengeringan dapat berjalan lebih cepat tanpa merusak nutrisi
bahan yang dikeringkan.

Berdasarkan latar belakang tersebut perlu dilakukan penelitian pengaruh tiga metode
pengeringan terhadap mutu fisikokimia tepung daun marungga dengan menggunakan mesin
pengering dehumidifier dibandingkan dengan pengeringan menggunakan sinar matahari dan
pengeringan dengan diangin-anginkan.
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2. METODE
2.1 Alat dan Bahan

Alat yang digunakan: Mesin Pengering Dehumidifier, Mesin Oven, Timbangan Digital,
Timbangan Analitik, Desikator, Spektrofotometer UV-VIS, Pipet, Colorimeter CS-10, Alat
Tulis, Cawan, Stopwatch, Tabung Reaksi, Silinder Pengukur Volume, Tang Arus, Labu
Kjeldahl, Pemanas Listrik, Distilator dan Erlenmeyer.

Bahan yang digunakan: Daun Marungga, H2SO4, Metanol atau CHsOH, Asam Borat atau
H3BO3, Larutan DPPH, Natrium Hidroksida atau NaOH, dan Asam Klorida atau HCL.

2.2 Rancangan Penelitian

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh metode pengeringan terhadap mutu
fisikokimia tepung daun marungga. Metode pengeringan yang akan dibandingkan meliputi
pengeringan dengan diangin-anginkan (P1), pengeringan cahaya matahari (P2), dan
pengeringan menggunakan pengering dehumidifier (P3). Pengeringan diangin-anginkan
dilakukan di dalam ruangan pada suhu 28-30 °C sampai sampai kadar air dibawah 10%,
pengeringan dengan cahaya matahari dilakukan dengan meletakkan sampel di atas nampan di
bawah sinar matahari langsung sampai dicapai kadar air dibawah 10%, dan pengeringan
menggunakan pengering dehumidifier dilakukan pada suhu 32-33 °C dan RH 50-51 % sampai
dicapai kadar air dibawah 10%. Desain penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak
Lengkap (RAL/CRD — Completely Randomized Design) dengan tiga perlakuan utama, masing-
masing perlakuan sebanyak 300 g diulang sebanyak empat kali (Ahmed & Langthasa, 2022).

2.3 Prosedur Penelitian

Pengeringan daun marungga dilakukan dengan 3 metode pengeringan yaitu pengeringan
dengan diangin-anginkan, pengeringan sinar matahari dan pengeringan menggunakan
pengering dehumidifier. Tahapan penelitian dimulai dari pemilahan daun marungga dengan
membuang bagian pucuk dan bagian daun yang tua, dilanjutkan dengan pencucian dan
penirisan. Selanjutnya daun dikeringkan menggunakan metode pengeringan yang ditetapkan
hingga kadar air mencapai <10%. Selama pengeringan dilakukan pengamatan kadar air yang
ditandai dengan tekstur yang rapuh saat diremas serta adanya perubahan warna yang jelas
(Kurniawati dkk., 2018), setelah kondisi ini tercapai pengeringan bisa diakhiri dan diukur kadar
airnya menggunakan metode oven. Hasil pengeringan kemudian dihaluskan menggunakan
hammer mill dengan ukuran saringan 80 mesh (Kurniawati dkk., 2018), tepung marungga yang
diperoleh selanjutnya dilakukan evaluasi terhadap mutu fisikokimia.

2.4 Parameter Pengamatan

Variable yang diamati yaitu densitas kamba ditentukan berdasarkan perbandingan massa
sampel tepung dengan volume yang ditempatinya (Palijama dkk., 2020), warna menggunakan
spektrofotometri dan kolorimetri (Purhita dkk., 2021), kadar air menggunakan metode oven
(AOAC, 1995), aktifitas antioksidan menggunakan metode 2-diphenyl-1-picrylhydrazyl
(DPPH) (Yun, 2001) dan protein menggunakan metode Kjeldahl (Syahfitri dkk., 2025).

2.5 Analisis Data

Berdasarkan hasil parameter pengamatan maka dilakukan analisis sidik ragam anova sesuai
dengan rancangan yang dilakukan menggunakan software SPSS versi 29.0. Apabila terdapat
pengaruh yang nyata sampai sangat nyata maka analisis dilanjutkan dengan Uji Beda Tukey
pada tingkat 5%.
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3. HASIL DAN PEMBAHASAN

Pengukuran kondisi pengeringan saat penelitan diperoleh untuk metode pengeringan
dengan diangin-anginkan (P1) diperoleh suhu 28-30 °C dan RH 86-87% dengan lama pengeringan
5 hari, pengeringan cahaya matahari (P2) diperoleh suhu 33-34 °C dan RH 75-75% dengan lama
pengeringan 2 hari dan pengeringan menggunakan pengering dehumidifier (P3) diperoleh suhu
32-33 °C dan RH 50-51% selama 10 jam. Lama pengeringan didasarkan pada kirteria daun marungga
kering memiliki karakteristik mudah hancur saat diremas.

Daun marungga yang telah dikeringkan dan ditepungkan menggunakan hammer mill,
kemudian di analisa sifat fisik dan sifat kimianya. Berikut merupakan hasil analisa sifat fisika
dan kimia pada tepung daun marungga (Tabel 1) :

Tabel 1. Sifat Fisiko Kimia Tepung Daun Marungga pada Berbagai Metode Pengeringan

Densitas Kadar Air Aktifitas Kadar
Metode Pengeringan Kamba Warna (a) (%) Antioksidan Protein
(g/ml) (%) Total (%)
Diangin-anginkan 0,32+0,005*  -14,25+0,029® 10,20+0,066* 58,62+0,196* 26,85+0,059°
Pengeringan Matahari 0,34+0,005* -11,86+0,061°  7,79+0,048"> 55,27+0,076° 25,65+0,206"

Pengering Dehumidifier 0,35+0,008°  -13,75+0,243* 6,500+0,364° 59,68+0,121° 27,83+0,082°

Angka yang diikuti huruf yang sama menujukkan berbeda tidak nyata berdasarkan taraf signifikan 5%

3.1 Densitas Kamba

Densitas kamba didefinisikan sebagai rasio antara massa bahan dan volume total yang
ditempatinya, termasuk ruang kosong antar butiran. Hasil analisis menunjukkan bahwa nilai
densitas kamba tepung daun marungga yang diperoleh dari tiga metode pengeringan berbeda
menunjukkan perbedaan yang signifikan, sebagaimana disajikan pada tabel 1. Nilai densitas
kamba (0,35 g/ml) terbesar adalah tepung daun marungga yang dikeringkan menggunakan
pengering dehumidifier dikarenakan kadar air hasil pengeringan menggunakan pengering
dehumidifier paling rendah, hal ini sesuai dengan pendapat yang menyatakan bahwa nilai kadar
air berbanding terbalik dengan densitas kamba tepung (Rosidin dan Yuliati, 2012). Penurunan
kadar air daun marungga secara signifikan setelah digiling menghasilkan partikel berbentuk
bubuk halus sehingga lebih rapat dan akan menghasilkan nilai densitas kamba yang lebih besar
(Putri, 2025).

3.2 Warna

Tingkat warna tepung daun marungga ditekankan pada warna hijau (a) yang dinyatakan
dengan nilai -100 sampai + 100. Nilai positif (+) menunjukkan intensitas warna merah
sedangkan nilai negative (-) hijau. Metode pengeringan memberikan pengaruh nyata terhadap
warna hijau tepung daun marungga. Karakteristik warna hijau tepung daun marungga memiliki
nilai tertinggi pada metode pengeringan diangin-anginkan yaitu -14,25 warna yang cenderung
kehijau-hijauan, sedangkan terendah adalah metode pengeringan dengan cahaya matahari. Hal
ini disebabkan pengeringan dengan cara diangin-anginkan merupakan proses Yyang
menggunakan suhu paling rendah dari ketiga metode pengeringan sehingga kandungan klorofil
tidak banyak rusak karena proses oksidasi. Hal ini sesuai dengan hasil penelitian Misbah et al.,
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(2025) yang menyatakan suhu pengeringan mempengaruhi warna bahan yang dikeringkan
semakin tinggi suhu pengeringan semakin berkurang kandungan klorofilnya sehingga warna
akan berubah cenderung ke warna merah. Degradasi klorofil pada daun marungga selama
pengeringan akibat pelepasan ion Mg yang mengubah klorofil hijau menjadi feofitin yang
berwarna coklat. Reaksi ini dipercepat oleh kondisi asam, suhu tinggi, dan paparan cahaya,
serta oksidasi (Anggrayni, 2018).

3.3 Kadar Air

Kadar air merupakan banyaknya air yang terkandung dalam dalam bahan yang dinyatakan
dalam persen. Kadar air merupakan salah satu persayaratan mutu yang penting untuk tepung
dan produk pangan lainnya karena berkaitan dengan umur simpan. Standar Nasional Indonesia
kadar air untuk daun kelor kering maksimal adalah 8 % (SNI 9228:2023). Proses pengeringan
daun marungga dipengaruhi suhu, RH dan lama pengeringan. Kadar air daun marungga hasil
dari tiga metode pengeringan memenuhi syarat SNI:3751. Kadar air tepung daun marungga
terendah diperoleh dengan pengeringan menggunakan pengering dehumidifier dan tertinggi
diperoleh dari pengeringan dengan cara diangin-anginkan. Pengering dehumidifier beroperasi
pada suhu rendah dan RH rendah, penurunan RH melalui proses dehumidifikasi secara
signifikan meningkatkan laju pengeringan (Chandra & Witono, 2018), meningkatnya laju
pengeringan akan menurunkan kadar air semakin cepat.

3.4 Aktifitas Antioksidan

Perbedaan aktifitas antioksidan berdasarkan metode pengeringan pada daun marungga
disajikan pada tabel 1, yang menunjukkan adanya perbedaan aktifitas antioksidan antara
metode pengeringan diangin-anginkan dengan metode pengeringan matahari maupun
pengeringan menggunakan pengering dehumidifier, demikian juga antara metode pengeringan
matahari dengan pengeringan menggunakan pengering dehumidifier. Pengeringan
menggunakan pengering dehumidifier memiliki aktifitas antioksdian tertinggi hal ini
disebabkan karena metode pengeringan menggunakan pengering dehumidifier suhu
pengeringan lebih terkontrol sehingga kandungan aktif yang ada pada daun marungga tidak
rusak (Emelda, 2019). Metode pengeringan sinar matahari secara langsung karena adanya sinar
ultraviolet menyebabkan terjadinya kerusakan flavonoid pada daun marungga (Pertiwi dan
Agustin, 2023). Degradasi senyawa fenolik daun marungga umumnya terjadi akibat kerusakan
struktur seluler yang dipicu oleh pemanasan tinggi, oksidasi, atau proses pengolahan yang tidak
tepat. Suhu tinggi memecah polifenol kompleks menjadi fenol sederhana, menyebabkan
polimerisasi dan penurunan aktivitas antioksidan (Yuanita, 2021).

3.5 Kadar protein total

Protein adalah makromolekul nutrisi esensial yang tersusun dari rantai panjang asam
amino yang terikat melalui ikatan peptide. Protein berfungsi membangun serta memelihara sel-
sel dan jaringan tubuh, dan merupakan bagian terbesar tubuh sesudah air. Hasil penelitian kadar
protein daun marungga pada beberapa metode pengeringan dapat dilihat pada tabel 1. Kadar
protein tepung daun marungga tertinggi diperoleh metode pengeringan menggunakan
pengering dehumidifier yaitu sebesar 27,83 %, hal ini dikarenakan pengeringan menggunakan
pengering dehumidifier berlangsung pada suhu rendah dan RH rendah sehingga proses
pengeringan dapat berlangsung lebih cepat dan tidak merusak kandungan nutrisi daun
marungga (Handayani dkk., 2014). Suhu pengeringan tinggi menyebabkan kerusakan struktur

doi: 10.25047/jofe.v5i2.6871 66


https://www.google.com/search?q=asam+amino&sca_esv=41ca82403af5db06&sxsrf=ANbL-n499ZcDi7m-flxg3btyiCEFrKhS6w%3A1769477039670&ei=rxN4aa3XKOGd4-EPuKDNIQ&ved=2ahUKEwipqdat06qSAxU0V3ADHeqyCOQQgK4QegYIAQgAEAQ&uact=5&oq=protein+adalah&gs_lp=Egxnd3Mtd2l6LXNlcnAiDnByb3RlaW4gYWRhbGFoMggQABiABBixAzIFEAAYgAQyBRAAGIAEMgUQABiABDIFEAAYgAQyBhAAGBYYHjIGEAAYFhgeMgYQABgWGB4yBhAAGBYYHjIGEAAYFhgeSJ78vgFQotC-AVjd974BcAF4AJABAJgBiwKgAaMNqgEFNy42LjG4AQPIAQD4AQGYAg-gAooOwgILEAAYgAQYsAMYogTCAggQABiwAxjvBcICCxAAGIAEGJECGIoFwgIQEAAYgAQYsQMYQxiDARiKBcICDhAAGIAEGLEDGIMBGIoFwgILEAAYgAQYsQMYgwHCAhEQLhiABBiRAhjRAxjHARiKBcICCxAuGIAEGLEDGIMBwgIgEC4YgAQYkQIY0QMYxwEYigUYlwUY3AQY3gQY4ATYAQHCAhEQLhiABBiRAhjHARiKBRivAcICCxAuGIAEGNEDGMcBwgINEAAYgAQYsQMYigUYCsICIBAuGIAEGJECGMcBGIoFGK8BGJcFGNwEGN4EGOAE2AEBmAMAiAYBkAYFugYGCAEQARgUkgcFNy43LjGgB4V0sgcFNi43LjG4B4MOwgcIMC4yLjExLjLIB1GACAA&sclient=gws-wiz-serp
https://www.google.com/search?q=asam+amino&sca_esv=41ca82403af5db06&sxsrf=ANbL-n499ZcDi7m-flxg3btyiCEFrKhS6w%3A1769477039670&ei=rxN4aa3XKOGd4-EPuKDNIQ&ved=2ahUKEwipqdat06qSAxU0V3ADHeqyCOQQgK4QegYIAQgAEAQ&uact=5&oq=protein+adalah&gs_lp=Egxnd3Mtd2l6LXNlcnAiDnByb3RlaW4gYWRhbGFoMggQABiABBixAzIFEAAYgAQyBRAAGIAEMgUQABiABDIFEAAYgAQyBhAAGBYYHjIGEAAYFhgeMgYQABgWGB4yBhAAGBYYHjIGEAAYFhgeSJ78vgFQotC-AVjd974BcAF4AJABAJgBiwKgAaMNqgEFNy42LjG4AQPIAQD4AQGYAg-gAooOwgILEAAYgAQYsAMYogTCAggQABiwAxjvBcICCxAAGIAEGJECGIoFwgIQEAAYgAQYsQMYQxiDARiKBcICDhAAGIAEGLEDGIMBGIoFwgILEAAYgAQYsQMYgwHCAhEQLhiABBiRAhjRAxjHARiKBcICCxAuGIAEGLEDGIMBwgIgEC4YgAQYkQIY0QMYxwEYigUYlwUY3AQY3gQY4ATYAQHCAhEQLhiABBiRAhjHARiKBRivAcICCxAuGIAEGNEDGMcBwgINEAAYgAQYsQMYigUYCsICIBAuGIAEGJECGMcBGIoFGK8BGJcFGNwEGN4EGOAE2AEBmAMAiAYBkAYFugYGCAEQARgUkgcFNy43LjGgB4V0sgcFNi43LjG4B4MOwgcIMC4yLjExLjLIB1GACAA&sclient=gws-wiz-serp

JOFE : Journal of Food Engineering | E-ISSN. 2810-0824

§ )
el Vol. 5 No. 2 April 2026 Hal. 62-68

sekunder, tersier, dan kuartener protein sehingga memicu flokulasi (penggumpalan) yang dapat
menurunkan kadar protein (Darmawati, 2024).
4.  KESIMPULAN

Hasil Penelitian menunjukkan bahwa pengeringan daun marungga terbaik menggunakan
pengering dehumidifier dengan densitas (0,35 g/ml), kadar air (6,50 %), aktifitas antioksidan (59,68 %)
dan kadar protein (27,83 %). Pengeringaan dengan cara diangin-anginkan memberikan hasil terbaik
pada warna yaitu sebesar -14.25 (cenderung hijau). Pengering dehumidifier menghasilkan suhu dan
kelembaban rendah dapat mempercepat pengeringan tanpa merusak kandungan gizi dan nutrisi daun
marungga.
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