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ABSTRACT
Temulawak (Curcuma xanthorrhiza Roxb.) is a medicinal plant that has been used for a long time and is widely used as ingredients of traditional medicine. The water content of the ginger rhizome at harvest is 80-90%. High water content during harvest, causes the quality of ginger to decrease so that the selling price of ginger becomes low. This study aims to determine the effect of differences in the amount of water and sugar concentration on the color and chemical properties of temulawak powder. In this study, the production of temulawak powder was started by weighing the fresh ginger rhizome, then shredded and grated water was added with different amounts (100 ml and 150 ml) and then filtered to separate the pulp and filtrate. Then do the giving of sugar with different concentrations namely (100 g, 150 g and 200 g). The analysis carried out was a test of color, water content, levels of flavonoids, tannin levels and antioxidant activity. The data obtained were calculated statistically by the Complete Randomized Block Design and carried out by analysis of variance (ANOVA) with a confidence level of 95%. If the real difference in each treatment continued with Duncan Multiple Range Test (DMRT). The results showed that the amount of water and the addition of sugar have a significant effect on color, water content, flavonoid levels, tannin levels and antioxidant activity. Temulawak powder with 100 ml water amount and 100 g sugar has 1.7 red color, 8.8 yellow color, 3.01% wb water content, flavonoid content of 1.73 mg GAE/g bk, tannin 10.99 mg / 100g and antioxidant activity is 83.30% RSA.
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PENDAHULUAN
Perkembangan industry herbal medicine dan health food di Indonesia dewasa ini meningkat dengan pesat. Pemanfaatan sumberdaya alam hayati akan terus berlanjut dengan kuatnya karena keterkaitan Bangsa Indonesia terhadap tradisi memakai obat tradisional dan adanya trend gaya hidup kembali ke alam (back to nature). Bahan alam yang banyak digunakan untuk pengobatan dan bahan baku industry biofarmaka di Indonesia ialah rimpang temulawak (Curcuma xanthorriza Roxb.) dan kunyit (Curcuma domestica Val.). Temulawak adalah salah satu tanaman rempah dan obat yang dapat diolah menjadi produk minuman herbal. Kurkuminoid pada temulawak merupakan zat pigmen yang menyebabkan temulawak berwarna kuning dan bermanfaat sebagai zat antiinflamasi, memiliki aktifitas hipokolestrolemik dan antioksidan.
Berdasarkan penelitian Septiana dkk. (2006), aktivitas antioksidan ekstrak temulawak, kunyit maupun ekstrak aseton jahe lebih besar daripada α tokoferol dan ekstrak kunyit putih. Antioksidan alami mampu mencegah resiko penyakit degerasi, serangan jantung dan menghambat oksidasi LDL secara invitro (Jan dkk, 2000).
Tumbuhan temulawak secara empiris banyak digunakan sebagai obat tunggal maupun campuran. Terdapat lebih dari 50 resep obat  tradisional menggunakan temulawak (Achmad et al. 2007). Eksistensi temulawak sebagai tumbuhan obat telah lama diakui, terutama dikalangan masyarakat Jawa. Rimpang temulawak merupakan bahan pembuatan obat tradisional yang paling utama. Khasiat temulawak sebagai upaya pemelihara kesehatan, disamping sebagai upaya peningkatan kesehatan atau pengobatan penyakit. Temulawak sebagai obat atau bahan obat tradisional akan menjadi tumpuan harapan bagi pengembangan obat tradisional Indonesia sebagai sediaan fitoterapi yang kegunaan dan keamanan dapat dipertanggungjawabkan (Sidik et al. 1992).  
Gula pasir dan air dalam pembuatan minuman instan berpengaruh sebagai bahan pengkristal dan berfungsi sebagai pemanis. Selain faktor tersebut, ada faktor yang lebih penting dalam pembuatan minuman serbuk instan, misalnya untuk kandungan Sukrosa tidak boleh melampaui batas yaitu maksimal 85,0%/bb (Anariawati, 2009).  Jumlah sukrosa dalam minuman instan tidak boleh melebihi batas maksimal, karena dikhawatirkan minuman tersebut tidak lagi menjadi minuman yang berkhasiat namun dapat menjadi penyebab dari suatu penyakit misalnya diabetes, obesitas dan lain-lain.  
Penelitian ini dilakukan untuk mempelajari pengaruh jumlah pelarut dan penambahan gula dengan perbandingan jumlah air dan penambahan variasi gula terhadap warna dan sifat kimia dalam pembuatan temulawak instan.




METODE
Alat dan Bahan
Alat yang digunakan antara lain adalah pisau, baskom,  parutan, kain saring, gelas ukur(Pyrex), wajan, spatula kayu, ayakan, sendok, neraca timbang(Ohaus Pionner PA214, Sartorius BL210S), alat uji warna (Lovibond Tintometer Model F), gelas ukur(Pyrex), beaker glass(Pyrex), tabung reaksi(Iwaki Pyrex), labu ukur(Pyrex), botol timbang(Pyrex), kertas saring, pipet mikro(Acura 825 autoclavable), pipet ukur, cawan porselin (RRT), buret (Pyrex), labu kjedahl (Pyrex), labu lemak sokhlet (Quick), vortex(Barnstead Thermolyne Type 37600 Mixer), dan spektrofotometer(Shimadzu UV mini 1240).
Bahan yang digunakan pada penelitian ini adalah rimpang temulawak yang dibeli dari Pasar Beringharjo, Yogyakarta. Bahan-bahan kimia untuk analisis yaitu etanol, BHT, Aquades, Na2CO320%, follin, katalisator, asamsulfat, NaOH-Na2S2SO3, indikator, HCL, dan asamborac 4%.
Tempat dan Waktu Penelitian
Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian dan Kimia Universitas Mercu Buana Yogyakarta pada bulan Desember 2018 sampai dengan Januari 2019.
Cara Penelitian
Pembuatan serbuk temulawak dimulai dengan menimbang rimpang temulawak segar sebanyak 200 g untuk masing-masing jumlah gula dan air. Kemudian dikupas kulit temulawak dan dibersihkan lalu dicuci dengan air sampai bersih untuk menghilangkan kotoran yang melekat pada rimpang temulawak. Selanjutnya diparut dan parutannya ditambahkan air dengan perbedaan komposisi (100 ml dan 150 ml) kemudian dilakukan penyaringan untuk memisahkan ampas dan filtrat. Temulawak pemberian gula pasir dengan konsentrasi berbeda yaitu (100 g, 150 g dan 200 g). Berdasarkan bahan dasar pada pembuatan minuman serbuk temulawak yaitu air dan gula pasir yang berpengaruh sebagai bahan pengkristal dan berfungsi sebagai pemanis.  Menurut Sutrisno Kuswara et al dalam  (Agrianic, 2015) bahan yang digunakan dalam pembuatan serbuk instan temulawak yaitu menggunakan komposisi air 5000 ml dan gula pasir 1000 g, bahan tambahan yang digunakan daun pandan 6 g. Melalui proses pengolahan tertentu, minuman serbuk instan tidak akan mempengaruhi kandungan atau khasiat dalam bahan. Ekstrak temulawak dipanaskan sampai mengering sambil terus diaduk. Serbuk temulawak dengan bentuk dan ukuran yang homogen selanjutnya dilakukan pendinginan, ditujukan untuk menurunkan suhu bubuk setelah pemanasan sehingga mencapai suhu ruang dan tidak menyebabkan kerusakan produk setelah pengemasan akibat peningkatan kadar air. Serbuk temulawak yang sudah mencapai suhu ruang kemudian dilakukan pengemasan yang bertujuan agar produk tidak mengalami kerusakan akibat kontaminasi sehingga produk tahan lama.


Rancangan Percobaan
Rancangan penelitian yang digunakan adalah menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan dua faktor. Faktor yang digunakan yaitu jumlah air sebagai larutan pengekstrak dan penambahan gula pasir terhadap pembuatan serbuk temulawak. Kemudian dianalisis secara statistik menggunakan program SPSS.
Faktor pertama adalah penambahan jumlah air sebagai larutan pengekstrak (A):
	A1 = 100 ml
	A2 = 150 ml
Faktor kedua adalah penambahan gula pasir (B) :
	B1 = 100 g
	B2 = 150 g
	B3 = 200 g
	Analisis data yang terkumpul adalah dengan menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola faktorial terdiri dari 6 sampel, 2 kali ulangan dengan 2 faktor yaitu perbedaan komposisi air dan konsentrasi gula pasir. Data yang diperoleh dihitung secara statistik menggunakan ANOVA dengan tingkat kepercayaan 95% dan jika terdapat perbedaan yang nyata antar perlakuan maka dilanjutkan dengan uji Duncan’s Multiple Range Test (DMRT).
Kombinasi perlakuan jumlah air dan penambahan gula, disajikan pada Tabel 3.


Tabel 3. Kombinasi perlakuan jumlah air dan penambahan gula pasir
	Perlakuan
	Ulangan

	Penambahan
	Penambahan
	1
	2

	 Air (A)
	Gula (B)
	
	

	A1
	B1
	A1B1
	A1B1

	
	B2
	A1B2
	A1B2

	
	B3
	A1B3
	A1B3

	A2
	B1
	A2B1
	A2B1

	
	B2
	A2B2
	A2B2

	
	B3
	A2B3
	A2B3




Analisis
Analisis yang dilakukan dalam penelitian ini adalah uji warna menggunakan alat (Lovibond Tintometer Model F), kadar air menggunakan (AOAC, 1995), kadar flavonoid total menggunakan metode Dewanto, et al. (2002); Eberhardt, et al. (2000), uji tanin menggunakan metode Burns (AOAC,1984) dan analisis aktivitas antioksidatif menggunakan metode DPPH (1,1-Diphenyl-2-picrylhydrazil) metode Ansari, et al. (2013).



HASIL DAN PEMBAHASAN
Tabel 1. Hasil Analisa warna red dan yellow pada Serbuk Temulawak dengan perlakuan perbedaan komposisi air dan gula pasir.
	Perlakuan
	Red
	Yellow

	Serbuk, air dan gula (1:1:1)
	1,41±0,00a
	3,10±0,00a

	Serbuk, air dan gula (1:1:1,5)
	1,50±0,00b
	4,00±0,00a

	Serbuk, air dan gula (1:1:2)
	1,52±0,01b
	5,50±0,00b

	Serbuk, air dan gula (1:1,5:1)
	1,60±0,00c
	5,00±0,00b

	Serbuk, air dan gula (1:1,5:1,5)
	1,67±0,00d
	7,70±0,00c

	Serbuk, air dan gula (1:1,5:2)
	1,70±0,01d
	8,80±0,00d


Keterangan *) : angka yang diikuti dengan notasi huruf yang sama pada kolom yang sama menunjukan tidak ada beda nyata (P<0,05).

Pada Tabel 1 dapat dilihat terdapat peningkatan warna  merah dan warna kuning, peningkatan warna tersebut  terjadi pada serbuk temulawak 
dengan perbedaan jumlah air (100 dan 150 ml), untuk masing-masing penambahan gula pasir memiliki nilai peningkatan yang berbeda nyata antara satu dengan yang lainnya, baik penambahan gula 100 g, 150 g dan 200 g. Nilai tertinggi warna merah diperoleh pada perlakuan  jumlah air 150 ml dengan penambahan gula 200 g yaitu sebesar 1,7 red. Nilai tertinggi warna kuning diperoleh pada perlakuan jumlah air 150 ml dengan penambahan gula 200 g yaitu sebesar 8,8 yellow.
Berdasarkan Tabel 1 nilai terbesar menunjukkan kecenderungan warna pada serbuk termulawak. Hal ini menunjukkan bahwa warna pada serbuk temulawak didominasi oleh warna kuning.
Hasil uji statistik menunjukkan bahwa penambahan gula pasir pada serbuk temulawak ada beda nyata. Perbedaan ini diduga karena pengaruh konsentrasi yang meningkat dari gula pasir sehingga mengakibatkan warna dari serbuk temulawak menjadi merah dan kuning. Hal ini berhubungan dengan reaksi Maillard, hasil reaksi tersebut berupa senyawa berwarna cokelat yang disebut melanoidin (Winarno, 1986), sehingga serbuk temulawak mengalami penurunan kecerahan karena perbedaan penambahan gula pasir.
Hasil uji statistik warna kuning menunjukkan ada beda nyata. Warna kuning pada serbuk temulawak menunjukkan adanya kandungan kurkumin. Kurkumin merupakan pigmen berwarna kuning dari serbuk temulawak (Jasim dan Ali, 1988). Perbedaan nilai warna pada serbuk temulawak dengan perbedaan jumlah gula pasir dan air diduga karena adanya perubahan warna alami selama proses pengolahan.
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Tabel 2. Hasil Analisa Kadar Air, Flavonoid, Tanin dan Aktivitas Antioksidan pada Serbuk Temulawak dengan perlakuan perbedaan jumlah air dan gula pasir.
	Perlakuan
	Kadar Air
	Flavonoid (mg EK/g) *)
	Kadar Tanin (mg/100g)
	Aktivitas Antioksidan (%)

	Serbuk, air dan gula (1:1:1)
	2,92±0,03bc
	1,73±0,08
	10,99±0,12b
	83,29±2,9c

	Serbuk, air dan gula (1:1:1,5)
	2,43±0,00a
	1,52±0,28
	9,12±0,12a
	55,07±6,67a

	Serbuk, air dan gula (1:1:2)
	1,88±0,68ab
	1,42±0,24
	9,20±0,24a
	51,5±0,95a

	Serbuk, air dan gula (1:1,5:1)
	3,01±0,08c
	1,68±0,64
	10,91±0,72b
	79,88±1,71c

	Serbuk, air dan gula (1:1,5:1,5)
	2,25±0,09a
	1,42±0,03
	9,29±0,12a
	64,15±3,11b

	Serbuk, air dan gula (1:1,5:2)
	1,86±0,04ab
	1,32±0,08
	9,29±0,89a
	56,73±2,30b


 Keterangan *) : angka yang diikuti dengan notasi huruf yang sama pada kolom yang sama menunjukan tidak ada beda nyata (P<0,05).

Kadar Air
Berdasarkan Tabel 2 terjadi penurunan kadar air serbuk termulawak pada jumlah air 100 ml dan 150 ml akibat penambahan gula pasir. Serbuk temulawak dengan jumlah air dan gula (150 ml:100 g) tidak ada beda nyata dengan perlakuan (100 ml:100 g), tetapi ada beda nyata pada serbuk temulawak dengan jumlah air dan gula (100 ml:150 g), (100 ml:200 g), (150 ml:150 g) dan (150 ml:200 g). Pada penelitian ini jumlah air 150 ml dengan penambahan gula 100 g menghasilkan kadar air yang paling tinggi yaitu sebesar 3,01% wb. Dapat dilihat pada Tabel 2 jumlah air 150 ml lebih tinggi nilainya dibanding jumlah air 100 ml.
Hal ini dikarenakan, jumlah air yang digunakan yaitu 150 ml lebih besar dari 100 ml. Menurut Buckle et al (1987) hal ini diduga karena komponen terbesar pada serbuk temulawak ini adalah gula. Gula atau sukrosa bersifat larut dalam air sehingga dengan penambahan konsentrasi gula dapat dikatakan tidak memberikan pengaruh beda nyata pada kelarutan serbuk temulawak karena komponen yang tidak larut air konsentrasinya kecil, daya tarik antar partikel suatu senyawa lebih kecil dari pada daya tarik terhadap air.
Hubungan penambahan gula pasir dengan kadar air menunjukkan hasil pengujian tertinggi pada perlakuan (1:1.5:1) dan terendah perlakuan (1:1.5:2). Semakin banyak penambahan gula pasir maka kadar air semakin menurun. Hal ini disebabkan karena air yang keluar pada saat proses pengkristalan semakin banyak. Kosentrasi gula yang tinggi akan menyebabkan terjadinya proses dehidrasi osmosis sehingga sejumlah air yang terdapat pada bahan akan keluar.
Metode yang digunakan dalam pengujian kadar air ini adalah metode gravimetric yang memiliki prinsip menguapkan air yang ada dalam bahan pangan dengan jalan pemanasan. Kemudian menimbang bahan sampai berat konstan yang berarti semua air telah diuapkan (Sudarmadji, 1989). Hal tersebut sesuai dengan hasil pengukuran kadar air yang menunjukkan kadar air pada serbuk temulawak dengan jumlah air 100 ml dengan penambahan gula pasir (100, 150 dan 200 g) lebih rendah dari kadar air pada serbuk temulawak dengan jumlah air 150 ml dengan penambahan gula pasir (100, 150 dan 200 g) karena selain dengan mengalami pemanasan, serbuk temulawak dengan jumlah air 100 ml juga telah ditambah perbandingan gula pasir yang kadar airnya lebih rendah dari serbuk temulawak dengan jumlah air 150 ml. Semakin tinggi konsentrasi gula maka kadar air serbuk temulawak semakin menurun. Konsentrasi gula yang tinggi akan menyebabkan terjadinya proses dehidrasi osmosis sehingga sejumlah air yang terdapat dalam bahan akan keluar. Makin tinggi konsentrasi gula yang digunakan maka jumlah air yang keluar dari bahan juga semakin banyak dan kadar air akan menurun (Sohibulloh et al,2013). Ahmadi (2009) juga menyatakan bahwa gula yang bersifat osmosis akan menarik air dari dalam bahan sehingga kadar air bahan dan aw bahan menjadi rendah.
Flavonoid
Berdasarkan Tabel 2 nilai kadar flavonoid perlakuan perbedaan jumlah air (100 ml dan 150 ml) dan penambahan gula pasir (100 g, 150 g dan 200 g) tidak ada beda nyata, nilai kadar flavonoid serbuk temulawak dengan jumlah air 150 ml lebih rendah dibandingkan dengan nilai kadar flavonoid serbuk temulawak dengan jumlah air 100 ml pada penambahan gula pasir 100 g yakni sebesar 1,73 mg GAE/g bk.
Berdasarkan Tabel 2 nilai kadar flavonoid perlakuan perbedaan jumlah air (100 ml dan 150 ml) dan jumlah penambahan gula pasir (100 g, 150 g dan 200 g) tidak berbeda nyata. Hal ini diduga karena komponen terbesar pada serbuk temulawak ini adalah gula.  Gula atau sukrosa bersifat larut dalam air sehingga dengan penambahan konsentrasi gula dapat dikatakan tidak akan memberikan berbeda nyata pada kelarutan serbuk temulawak karena komponen  yang tidak larut air konsentrasinya kecil, daya tarik antar partikel suatu senyawa lebih kecil daripada daya tarik partikel terhadap air, maka senyawa tersebut akan mudah larut dalam air. Hasil ini didukung oleh penelitian Buckle et al, (1987) yang menyatakan kelarutan bahan serbuk dipengaruhi oleh komponen-komponen yang terkandung didalamnya. 
Tanin
Berdasarkan Tabel 2 terjadi penurunan kadar tanin serbuk termulawak pada jumlah air 100 ml dan 150 ml akibat penambahan gula pasir dan atau jumlah temulawak. Serbuk temulawak dengan jumlah air dan gula (100 ml:100 g) dan (150 ml:100 g) tidak ada beda nyata tetapi ada beda nyata pada serbuk temulawak dengan jumlah air dan gula (100 ml:150 g), (100 ml:200 g), (150 ml:150 g) dan (150 ml:200 g). Pada penelitian ini jumlah air 150 ml dengan penambahan gula 100 g menghasilkan kadar tannin yang paling tinggi yaitu sebesar 10,99 mg/100g. Dapat dilihat pada Tabel 2 jumlah air 150 ml lebih tinggi nilainya dibanding jumlah air 100 ml. Tanin yang terdeteksi pada ekstrak temulawak merupakan senyawa yang memiliki sejumlah gugus hidroksil fenolik yang banyak terdapat pada tumbuh-tumbuhan termasuk temulawak. Tujuan mengekstrak rimpang temulawak menggunakan air adalah menghasilkan komponen atau senyawa tanin yang masih terdapat dalam temulawak, sehingga menghasilkan serbuk temulawak dengan kadar tanin yang tepat. Air merupakan pelarut polar dan dapat mengekstrak komponen lainnya yang bersifat non polar ataupun semi polar serta aman. Hal ini sesuai dengan pernyataan Somaatmadja (1981), pemilihan pelarut didasarkan pada dua pertimbangan, yaitu daya larut dan sifat toksisitas. Pelarut sebaiknya memiliki daya larut yang tinggi agar dapat mengekstrak sebanyak mungkin dan pelarut yang digunakan harus dipastikan aman dan tidak beracun.
Tanin dapat berperan penting dalam kesehatan, senyawa fenolik memiliki aktivitas sebagai antiobiotik dengan cara membentuk kompleks dengan enzim ekstaseluler yang dihasilkan oleh pathogen atau dengan mengganggu proses metabolism pathogen tersebut. Lebih lanjut, penelitian yang dilaporkan oleh Cordoves et al (2001) menunjukkan bahwa tannin terkondensasi memiliki aktivitas sebagai antioksidan dan dapat melindungi kulit dari kerusakan  yang ditimbulkan oleh radiasi ultraviolet. 
Aktivitas Antioksidan
Pada Tabel 2 aktivitas antioksidan serbuk temulawak perlakuan perbedaan jumlah air (100 dan 150 ml) dan penambahan gula pasir (100, 150 dan 200 g) yang diperoleh dari hasil pengukuran absorbansi dengan  metode DPPH dengan panjang gelombang 517nm. Nilai % RSA pada serbuk temulawak dengan jumlah air dan gula (100 ml:100 g dan 150 ml:100 g) ada beda nyata dengan penambahan gula (150 dan 200 g). Nilai % RSA pada serbuk temulawak penambahan gula pasir (100 g, 150 g dan 200 g) ada beda nyata. Nilai % RSA tertinggi ada pada jumlah air dan gula (100 ml dan 100 g) yaitu sebesar 83,30% RSA. Nilai % RSA terrendah ada pada jumlah air dan gula (150 ml dan 200 g) yaitu sebesar 56,73% RSA.
Hasil uji aktivitas antioksidan metode DPPH serbuk temulawak menunjukkan terjadi penurunan nilai % RSA. Dalam ekstrak air rimpang temulawak, yang berperan sebagai antioksidan adalah senyawa fenol yang larut air (Cowan, 1999) yaitu xanthorrizol (Anonim, 2010) yang merupakan antioksidan primer. Sedangkan pada gula, senyawa fenol yang diduga terdapat didalamnya adalah senyawa flavanoid dan benzoquinon yang merupakan produk- produk dari reaksi Maillard (Nursten, 2005) yang terjadi selama proses pembuatan gula. Semakin besar konsentrasi temulawak yang digunakan maka semakin besar aktivitas penangkapan radikal bebas (DPPH) karena semakin banyak temulawak yang digunakan maka senyawa fenolik yang terdapat dalam sistem juga semakin besar, sehingga kemungkinan terekstrak juga akan semakin tinggi (Anonim, 2005). Gula kristal putih dibuat dari kristalisasi nira tebu yang memiliki komposisi sukrosa 8,413,4%, gula invert 0,2-0,5%, asam organik (karbosiklik, amino) 0,15%, substansi organik (Protein, pati, lilin, lemak, fosfolipid) 11-19% (Hugot, 1986).
Berdasarkan Tabel 2 nilai % RSA dari semakin kecil nilai % RSA menunjukkan aktivitas antioksidan semakin rendah. Nilai % RSA penambahan gula pasir (150 g dan 200 g) lebih rendah dibandingkan dengan penambahan gula pasir 100 g, perbedaan nilai % RSA ini dapat disebabkan oleh jumlah antioksidan yang terkandung didalam serbuk temulawak yang telah ditambahkan air dan gula pasir yang seimbang. Dalam penelitian sebelumnya menyebutkan bahwa suatu bahan yang   terdapat  dalam produk  menyebabkan  perubahan terhadap kandungan  yang  terdapat  pada bahan yang lain (Indriani, 2010).
 Berdasarkan analisis data yang telah dilakukan, dapat diketahui bahwa konsentrasi gula berpengaruh terhadap kapasitas penangkapan radikal bebas (DPPH). Semakin tinggi gula yang ditambahkan, maka semakin rendah aktivitas antioksidan. Hal ini sesuai dengan pernyataan Christy (2006) bahwa gula kristal putih memberikan pengaruh yang paling lemah terhadap aktivitas penangkapan radikal bebas (DPPH) pada minuman temulawak.
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Kesimpulan
Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan tersebut diatas dapat disimpulkan sebagai berikut:
1. Kesimpulan Umum
Serbuk temulawak dengan jumlah air 100 ml dan penambahan gula pasir 100 g memiliki warna 1,7 red dan 8,8 yellow, memiliki kadar air yaitu 3,01% wb, kadar flavonoid sebesar 1,73 mg GAE/g bk, tanin 10,99 mg/100g dan aktivitas antioksidan yaitu 83,30% RSA.
2. Kesimpulan Khusus
a. Perbedaan konsentrasi air dan gula pasir mempengaruhi sifat kimia (aktivitas antioksidan DPPH, kadar air, flavonoid dan tanin) serbuk temulawak.
b. Perbedaan konsentrasi air dan gula mempengaruhi  hasil analisis  warna serbuk temulawak.
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