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PASCA PANEN KENCUR (Kaempferia galanga L.)

Feri Manoi
Balai Penelitian Tanaman Obat dan Aromatik

PENDAHULUAN

Kencur (Kaempferia galanga L.)
merupakan salah satu komoditas
rempah dan obat yang prospekiif.
Potensi kencur cukup besar teru-
tama kedudukannya sebagai bahan
baku simplisia, yang permintaannya
cenderung terus meningkat. Bebe-
rapa tahun terakhir ini simplisia ken-
cur telah diekspor ke negara-negara
di kawasan Eropa dan Asia.

Dilihat dari manfaat dan kegu-
naan kencur yang begitu luas, maka
perlu dikembangkan lagi produk-
produk olahannya melalui pengane-
karagaman hasil. Langkah ini perlu
sebagai upaya untuk meningkatkan
daya serap pasar atas komoditas
tersebut. Langkah demikian perlu dii-
kuti dengan penanganan yang mem-
perhatikan persyaratan mutu serta
efisiensi proses yang memadai, se-
hingga produk tersebut akan dapat
bersaing di pasaran dengan produk
yang sejenis. Dengan demikian apa-
bila dari penanganan pra panen
sampai pasca panen dapat diupa-
yakan seoptimal mungkin, maka pe-
luang pengembangannya, baik seba-
gai komoditas ekspor maupun untuk
kebutuhan dalam negeri, akan lebih
menguntungkan.

Pemanenan

Rimpang kencur sudah dapat di
panen apabila tanaman sudah ber-
umur enam bulan atau lebih. Pada
saat tersebut daun kencur masih ada
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tetapi sudah mulai tua dan mengu-
ning. Selanjutnya daun-daun terse-
but akan mengering.

Pemanenan rimpang kencur di-
lakukan dengan cara membongkar
seluruh rumpun tanaman dengan
mempergunakan garpu tanah atau
cangkul. Cara lain adalah dengan
hanya mematahkan atau memotong
rimpang bagian pinggir dan sisa rim-
pang dibiarkan tumbuh untuk tahun
berikutnya. Cara yang kedua ini bia-
sanya dilakukan hanya untuk keper-
luan sendiri dan dalam jumlah yang
tidak banyak (Suratman et al., 1990).

Tanaman kencur dapat mem-
produksi sekitar 6-10 ton rimpang
segar per ha. Variasi nilai produksi
tersebut sangat bergantung kepada

“kesuburan tanah, jenis/varietas ken-

cur yang ditanam, pemeliharaan se-
lama penanaman, dan lain-lain.

Penanganan Bahan

Setelah panen, bahan atau rim-
pang kencur sebaiknya ditangani se-
segera mungkin. Rimpang dibersih-
kan dari kotoran dan selanjutnya di-
cuci bersih. Rimpang yang sudah
bersih disortir, yaitu dibuang rimpang
yang busuk, rusak atau cacat. Selan-
jutnya rimpang ditiriskan atau dike-
ring-anginkan sehingga air yang ter-
tinggal di permukaan kulit luar dapat
menguap. Dari perlakuan ini akan di-
peroleh kencur segar (Suratman et
al., 1990). Alur penanganan rimpang
kencur dapat dilihat pada Gambar 1.
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Gambar 1. Alur penanganan pasca pa-
nen kencur

Sebelum rimpang kencur segar
digunakan atau diolah, sering=dilaku-
kan pengemasan dan pengangkutan
serta penyimpanan. Rimpang kencur
dapat disimpan dalam ruangan pada
suhu kamar, tidak lembap, sejuk, ke-
ring, serta aerasi baik. Untuk itu di
dalam ruangan tersebut perlu dibuat-
kan rak dari kayu, bambu, atau ram
kawat. Cara penyimpanannya, rim-
pang kencur cukup ditebarkan di
atas rak tersebut (Suratman at al.,
1990)

1. Kencur kering

Kencur kering diperoleh dengan
jalan mencelupkan kencur segar ke
dalam air mendidih selama 5 menit,
kemudian diiris tipis-tipis lalu dijemur
atau dikeringkan pada suhu 30-65°C
sampai kadar air 9-10%. Pengeri-
ngan sebaiknya dilakukan dengan

panas buatan karena bahan cepat
kering, mutu lebih baik karena suhu
yang diinginkan dapat terkontrol.
Dengan pengeringan sampai kadar
air 9-10%, diharapkan pada penyim-
panan yang lama tidak terjadi pro-
ses penjamuran atau perubahan lain
seperti perubahan kimia dan enzim
(Yuliani, 1989). Setelah diperoleh iri-
san kering, selanjutnya kencur dike-
mas dalam karung, peti kayu, dus
atau kantong dan disimpan pada
suhu kamar dalam ruangan yang
tidak lembap, sejuk, kering dan aera-
sinya baik. Alur pembuatan kencur
kering dapat dilihat pada Gambar 2
berikut ini.
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Gambar 2. Bagan alur pembuatan kencur kering
(Suratman et al., 1990)

2. Bubuk Konsentrat

Rimpang kencur segar disortasi
dan dicuci, selanjutnya dihancurkan
(diparut). Terhadap hancuran rim-
pang ditambahkan air dengan per-
bandingan 2,5:2. Kemudian dieks-
trak (diperas dan dipres) untuk men-
dapatkan sari rimpang kencur. Pada
sari ini dilakukan pengendapan pati
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selama semalam dan diambil sus-
pensi di atasnya. Selanjutnya ditam-
bah bahan pengisi dekstrin 3% (b/v),
dan dikeringkan dengan pengering
semprot pada suhu 165°C dan de-
ngan kecepatan aliran bahan pada
skala 15,5 atau sekitar 1,1 liter tiap
jam. Alur pembuatan bubuk konsen-
trat kencur dapat dilihat pada Gam-
bar 3 berikut ini.

Rimpang kencur
Sortasi dan pencucian
Penghancuran/pemarutan

Air pengekstrak—Hancuran rimpang kencur

Ekstraksi |
(pemerasan)—» Ampas rimpang
¢ kencur |

Sari rimpang kencur —»Ekstraksi Il
(pengepresan)
¢ 6 bagian per cm

Pengendapan pati
Selama 12 jam

-

Pengambilan suspensi

Penambahan bahan
Pengisi dekstrin 3%

Pengeringan dengan
Pengeringan semprot
Pada suhu 165°C
v v

Pati kencur Bubuk konsentrat Ampas rimpang
kencur kencur Il

Gambar 3. Bagan alur pembuatan bubuk kon-
sentrat kencur (Subroto, 1987)

Pengendapan pati akan menye-
babkan semakin tingginya kadar air,
kadar abu, kelarutan, stabilitas sedu-
han, kadar minyak atsiri, dan kadar
oleoresin, tetapi akan menye-babkan
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terjadinya” penurunan nilai densitas
kamba dan derajat putih dari produk.

Penambahan dekstrin 3% (b/v)
menyebabkan peningkatan nilai ke-
larutan, stabilitas seduhan, kadar mi-
nyak atsiri serta kadar oleoresin pro-
duk, sedangkan kadar abu produk
akan mengalami penurunan.

Dari setiap 1.000 g rimpang
kencur segar akan diperoleh seba-
nyak 36,4 g bubuk konsentrat kencur
(dengan proses pegendapan pati).
Produk ini mempunyai kadar air rata-
rata 3,6% (b/b), kandungan dekstrin
28,97% (b/b) dan Aw (activity water)
rata-rata 0,97. Aw produk rendah
sebesar 0,47 (0,40-0,55), akan dapat
mencegah germinasi dan pertumbu-
han dari spora-spora mikrobia kon-
taminan.
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