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Abstrak 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui aktivitas antioksidan saat sebelum dan setelah pengeringan buah 
Okra. Analisis fisik meliputi analisis warna dan PSD (Particle Size Distribution). Analisis kimia meliputi uji pH, 
conductivity dan TDS (Total Disolve Solid). Uji aktivitas antioksidan dilakukan dengan metode DPPH. Analisis data 
warna menggunakan uji korelasi. Data PSD, uji pH, konduktivitas, TDS, dan aktivitas antioksidan disajikan secara 
deskriptif. Hasil penelitian menunjukkan bahwa pengeringan buah Okra menjadi tepung Okra, tidak merusak aktivitas 
antioksidan. Proses pengeringan tepung Okra meningkatkan derajat kecerahan Okra dengan hasil uji statistik nilai 
L* <0,0001 dan a* 0,0002 (p<0,05). Distribusi ukuran partikel tepung Okra lebih kecil sehingga mudah larut dalam 
air. Buah Okra memiliki pH yang lebih asam yang mengakibatkan konduktivitasnya menjadi lebih tinggi sehingga 
padatan yang terlarut (kation, anion, mineral) juga semakin tinggi. Kesimpulannya, aktivitas antioksidan tepung buah 
Okra dapat diidentifikasi baik sebelum maupun setelah pengeringan dan proses pengeringan dapat berhasil 
memelihara aktivitas antioksidannya. 
 
Kata kunci : Okra, aktivitas antioksidan, pengeringan, oven, uji karakteristik 
 
Abstract 

This study aims to determine the physical, chemical, and antioxidant activities before and after drying the 
Okra fruit. Color analysis and PSD (Particle Size Distribution) were measured for physical analysis. pH test, 
conductivity, and TDS (Total Disolve Solid) was also measured as chemical analysis. Antioxidant activity was tested 
using DPPH. Color data was analyzed using correlation test. PSD data, pH test, conductivity, TDS, and antioxidant 
activity were presented descriptively. The results showed that drying Okra fruit to produce Okra flour did not damage 
antioxidant activity. The drying process of Okra flour brightening the color of the Okra fruit and in accordance with 
the statistical test that was resulted value of L* <0.0001 and a* 0,0002 (p <0.05). The particle size distribution of Okra 
flour was categorized as small. A much more acidic pH and higher in conductivity were found in the fresh Okra. As 
conclusion, antioxidant activity of Okra flour could be determined and the drying may be applied since able to maintain 
antioxidant activity in Okra flour. 
 
Keywords : Okra, antioxidant activity, drying, oven, characteristic analysis 
 
 
Pendahuluan 

Buah Okra (Abelmoschus esculentus) termasuk 
famili Malvaceae, yaitu tanaman asli Afrika dan India dan 
telah menjadi bagian dari diet di berbagai belahan dunia 
(El SN, 2004). Studi fitokimia menunjukkan bahwa 
polisakarida, polifenol, flavonoid, tanin, sterol dan 
triterpen adalah komponen utama A. esculentus dengan 
berbagai aktivitas biologis terutama pada kulit dan biji 
Okra (Sheu et al., 2012; Arapitsas, 2008). Studi 
menunjukkan bahwa buah Okra kaya komponen bioaktif, 
seperti flavonoid, terutama kuersetin dan pitosterol 
(Sa’eed et al., 2016). Okra segar memiliki flavonoid yakni 
kuersetin dalam jumlah 60-75% (Zhu  et al., 2000; Roy 
et al., 2014). Buah Okra memiliki fenol dan flavonoid 
yang memiliki efek antioksidan dan efek anti diabetik 
yaitu quercetin-3-O-ß-D-glucopyranosyl-(1→6)-ß-D-
glucopyranoside dan quercetin-3-O-ß-D-4''-O-methyl-ß-
D-glucopyranoside (Zhang, 2014). Kuersetin yang 

merupakan komponen bioaktif berperan sebagai 
antioksidan sehingga dapat mencegah dan melindungi 
dari stres oksidatif (Coskun et al., 2005), dan 
menurunkan tekanan darah (Edwards et al., 2018). 
Kondisi stres oksidatif yang disebabkan peningkatan 
kadar glukosa dalam darah dapat menyebabkan 
penyakit diabetes melitus, yang apabila tidak diobati 
dapat berujung pada komplikasi (Giacco and Brownlee, 
2014). Okra seperti kebanyakan sayur lainnya, 
mengandung antioksidan yang berperan dalam 
menangkal radikal bebas, serta mengatasi kelelahan 
(fatigue). Hal ini disebabkan stres oksidatif juga berperan 
dalam menyebabkan kelelahan (Filler et al., 2014; Lin et 
al., 2014). Hasil penelitian lain menyebutkan bahwa 
tepung Okra memiliki potensi sebagai antidiabetes dan 
antihiperlipidemia pada hewan coba tikus (Sabitha et al., 
2012; Fan et al., 2014). Serat makanan dan polifenol 
yang berlimpah ditemukan di buah Okra, dapat 
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berkontribusi terhadap efek hipoglikemik dan 
hipolipidemik (Arapitsas, 2008).  

Proses pengeringan dapat meningkatkan 
konsentrasi komponen bioaktif seperti karotenoid (Juin 
et al., 2012; Pellegrini et al., 2009; Bernhardt and 
Schlich, 2006) dan kuersetin (Lombard et al., 2005). 
Selain itu, proses pengeringan juga meningkatkan 
aktivitas antioksidan (Turkmen et al., 2005), 
meningkatkan bioaksesibilitas komponen bioaktif 
(Pellegrini et al., 2009), kapasitas antioksidan total 
(Miglio et al., 2008) dan total fenol (Chumyam et al., 
2013). Buah Okra lebih kaya akan nutrisi dalam bentuk 
kering (Adelakun et al., 2009). Oleh sebab itu perlu 
dilakukan penelitian untuk melihat karakteristik Okra dan 
aktivitas antioksidan setelah dikeringkan menjadi 
tepung. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 
karakteristik fisik, kimia, dan aktivitas antioksidan saat 
sebelum dan setelah pengeringan buah Okra. 
Pengeringan pada suatu bahan makanan sangat penting 
karena dapat memperpanjang umur simpan. 
Pengeringan dapat berlangsung dengan baik, jika 
pemanasan terjadi pada setiap tempat dari bahan 
tersebut, dan uap air yang diambil berasal dari semua 
permukaan bahan tersebut.  

Penelitian mengenai pengolahan Okra sudah 
pernah dilakukan, dengan perlakuan berupa 
perendaman, blansir, malting dan pemanggangan biji 
Okra terhadap kandungan mineral dan sifat 
fungsionalnya (Adelakun et al., 2009), sedangkan 
penelitian Okra dalam tekstur tepung masih jarang 
dilakukan. Okra dalam tekstur tepung memiliki daya 
simpan yang lama, nilai ekonomis yang tinggi, 
kandungan zat gizi dan senyawa bioaktif yang lebih 
banyak. 
 
Materi dan Metode 
Materi 

Okra yang digunakan dalam penelitian ini bisa 
didapatkan di pasar tradisional Semarang, persiapan 
pembuatan tepung Okra dan pemeriksaan aktivitas 
antioksidan tepung Okra dilakukan di Laboratorium 
Terpadu Universitas Diponegoro. Semua alat dan bahan 
yang digunakan selama penelitian diperoleh dari 
Laboratorium Terpadu Universitas Diponegoro. 
Peralatan yang digunakan selama penelitian antara lain 
timbangan analitik, pH meter, digital color meter  
software (Macintosh, US), studio mini 30x20x40 cm 
dengan jumlah pencahayaan 50 lumen, cabinet dryer 
(Getra, Taiwan), shieving (Retsch, Jerman) dan 
spektrofotometer UV-1280 (Shimadzu, Japan). 
 
Metode 

Penelitian berlangsung selama bulan September 
hingga Oktober 2018. Pengeringan buah Okra 
menggunakan cabinet dryer dengan suhu 40˚C selama 
11 jam. 
 
Proses Pembuatan Tepung Okra 

Buah Okra dicuci bersihkan dengan air dan 
dibuang tangkainya, dipotong-potong kemudian di 
blender untuk menghaluskan. Pengeringan 

menggunakan cabinet dryer dengan suhu 40˚C selama 
11 jam. Setelah kering dihaluskan dengan blender agak 
menjadi bubuk kemudian diayak menggunakan ayakan 
60 mesh. 
 
Karakteristik Fisik Warna 

Analisa warna dilakukan dengan menggunakan 
alat Digital Color Meter dengan bantuan software dari 
Apple Macintosh. Pengukuran dilakukan dengan 
meletakkan sampel di dalam wadah sampel ke dalam 
mini studio dengan lampu led dengan kekuatan 50 
lumen. Selanjutnya dilakukan pengukuran nilai L*, a*, 
dan nilai b* terhadap sampel dengan menggunakan 
kamera iSight (Apple, US). Model warna terdiri dari tiga 
komponen L* (lightness) yang dimulai dari nilai 0 (hitam) 
sampai 100 (putih) dan komponen a* mewakili tingkat 
warna merah-hijau dengan level +60 adalah merah dan 
–60 adalah hijau, serta komponen b* mewakili biru 
sampai kuning, yang merupakan dua komponen 
kromatik dengan kisaran nilai –120 (biru) sampai +120 
(kuning) (Mendoza et al,. 2007).  
 
Pengukuran PSD (Particle Size Distribution) 

Distribusi ukuran partikel tepung tepung Okra 
diukur dengan menggunakan ayakan bertingkat dengan 
ukuran 60 mesh, 120 mesh, dan 230 mesh, yang 
disusun berturut-turut dari atas ke bawah. Tepung 
dimasukkan melalui ayakan di bagian paling atas yang 
berukuran paling besar, kemudian pengayak digetarkan 
selama 5 menit hingga tepung turun ke bagian dasar. 
Jumlah tepung yang tertinggal pada masing-masing 
ayakan ditimbang dan dihitung persentasenya 
(Imanningsih, 2012).  
 
Perhitungan Kadar Air 

Kadar air tepung merupakan salah satu parameter 
yang sangat berpengaruh terhadap umur simpan 
tepung. Kadar air suatu produk sangat penting 
dikendalikan karena dapat menentukan daya tahan atau 
keawetan produk yang bersangkutan pada waktu 
penyimpanan. Tinggi atau rendahnya kadar air tepung 
dipengaruhi oleh proses pengeringan. Semakin tinggi 
kadar air bahan pangan, maka semakin cepat rusaknya, 
baik akibat adanya aktivitas biologis internal maupun 
masuknya mikroba perusak. Mikroorganisme 
membutuhkan air untuk pertumbuhan dan 
perkembangbiakannya. Jika kadar air pangan dikurangi, 
pertumbuhan mikroorganisme akan diperlambat 
(Pangesti et al,. 2014). Kadar air dihitung dengan 
menimbang berat Okra pada tiap jam pengeringan 
hingga berat konstan. 
 
Uji pH, Konduktivitas dan TDS (Total Dissolve Solid) 

Uji pH dilakukan dengan menggunakan pH meter 
pada tepung Okra yang sudah dilarutkan dengan 
aquades dengan perbandingan 1:1. Perhitungan pH 
pada Okra segar juga digunakan aquades sebagia 
pelarut. Uji pH dilakukan pengulangan sebanyak 2 kali. 
Uji konduktivitas dilakukan dengan menggunakan 
conductivity meter dengan cara yang sama dengan 
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pengukuran pH. Uji TDS dilakukan dengan 
menggunakan TDS meter dan dilakukan dengan 
mekanisme pengukuran yang sama dengan cara 
pengukuran pH.   
 
Uji Aktivitas Antioksidan 

Analisis aktivitas antioksidan dengan metode 
DPPH adalah mengacu pada metode (Suica-Bunghez et 
al., 2016). Persiapan larutan DPPH dilakukan dengan 
menggunakan methanol (0,02 mg DPPH/ml MeOH) 
dengan warna violet. Sebanyak 0,045 g sampel tepung 
Okra dicampur dengan 1 ml larutan DPPH yang 
kemudian diinkubasi di tempat gelap selama 1 jam. 
Setelah itu, campuran tersebut dibaca absorbansinya 
pada λ=517 nm dengan spektrofotometer. Kontrol dibuat 
dari 0,5 ml MeOH dengan 1 ml larutan DPPH. Aktivitas 
antioksidan (AA%) dihitung dengan formula absorbansi 
control dikurangi absorbansi sampel lalu dibagi dengan 
absorbansi kontrol yang kemudian dikali 100. 
 
Analisis Statistik 

Data warna yang diperoleh dianalisis 
menggunakan uji correlation dengan GraphPad Prism. 
Hasil analisis dikatakan signifikan jika nilai p<0,05. 
Pengolahan data warna dianalisis menggunakan 
program statistik komputer. 
 
Hasil dan Pembahasan 
Karakteristik Fisik Warna 

Berdasarkan Figur 1, nilai L* cenderung 
meningkat tajam (p<0,05) dari jam 0 sampai jam ke-11 
yang menandakan bahwa kecerahan Okra meningkat 
seiring dengan lama pengeringan. Nilai a* cenderung 
rendah (dibawah nol) baik pada awal pemanasan 
maupun setelah pemanasan 11 jam yang menandakan 
bahwa warna yang terbentuk adalah cenderung 
mempunyai warna hijau dan tampak warna hijau menjadi 
signifikan berkurang (p<0,05) seriring dengan lamanya 
pemanasan. Nilai b* pada awal pemanasan tampak 
mempunyai nilai +29 yang berarti cenderung berwarna 
kuning yang kemudian meningkat warna kuningnya 
dengan nilai +47 sampai dengan jam pemanasan ke-8, 
namun setelah itu, tampak adanya penurunan menjadi 
bernilai +27. Perubahan yang terjadi pada nilai b* ini, 
secara statistik menunjukkan tidak adanya perbedaan 
yang signifikan (p>0,05). 

Terdapat perbedaan yang signifikan pada nilai L* 
yang menandakan Okra setelah menjadi tepung, warna 
menjadi yang jauh lebih cerah yang sejalan dengan 
penelitian yang dihasilkan oleh peneliti lain (Dadali et al, 
2017). Nilai L* yang semakin cerah ini linear penelitian 
hasil yang didapat dari nilai a* yang keduanya 
menunjukkan adanya peningkatan yang sigifikan, yang 
menandakan bahwa Okra setelah menjadi tepung dapat 
berwarna lebih cerah dan kehilangan warna hijau. Nilai 
a* ini yang diduga dipengaruhi kandungan karotenoid 
likopen, yang berarti bahwa selama proses pengeringan, 
karatenoid likopen mungkin berkurang jumlahnya, 
sedangkan nilai b* diduga menunjukkan kadar β-karoten 
yang mempunyai warna oranye (Sacks and Francis, 

2001), sehingga oleh karena tidak mengalami 
perubahan yang signifikan selama proses pengeringan 
maka kemungkinan proses pengeringan tidak 
menyebabkan dampak yang nyata pada kadar β-
karoten. Kalaupun terjadi penurunan nilai b* mungkin 
disebabkan dekomposisi klorofil, karotenoid atau adanya 
proses pencoklatan non-enzimatik (Dadali et al, 2017). 

 
Analisis Particle Size Distribution 

Berdasarkan Figur 2, dapat disimpulkan bahwa 
proporsi terbesar partikel tepung Okra adalah 
berdiameter 125 µm dengan distribusi partikel sebesar 
47,696 persen dan hanya sedikit yang memiliki diameter 
partikel <125 µm, yaitu 3,404 persen. Ukuran partikel 
memegang peran penting dalam menentukan kualitas 
tepung karena dapat secara langsung berhubungan 
dengan penyerapan air pada tepung. Makin besar 
ukuran partikel, maka luas permukaannya semakin kecil, 
sehingga air memerlukan waktu yang lebih lama untuk 
diabsorpsi ke dalam partikel tepung dan kemungkinan 
dapat membentuk partikel yang kompak yang 
mengakibatkan proses kelarutan partikel tersebut makin 
berkurang (Al-Baarri et al., 2019). Sebaliknya, ukuran 
partikel lebih kecil dapat meningkatkan laju hidrasi 
tepung (Alpizar-Reyes et al., 2017). Tepung Okra tidak 
memiliki ukuran partikel yang lebih besar dari 250 µm 
yang artinya dapat secara mekanis terpecah menjadi 
partikel yang lembut. Besarnya jumlah partikel yang 
pada ukuran 125 µm dapat juga dikarenakan partikel 
tersebut saling menempel dan tidak dapat lepas dari 
saringan, Distribusi ukuran partikel diukur untuk 
memastikan kualitas konstan tepung, flowability, 
kepadatan, kompresibilitas yang artinya bahwa semakin 
tinggi partikel halus (yang <250 µm) maka semakin 
banyak yang dapat terabsorpsi. Berdasarkan penelitian 
ini didapatkan data bahwa ukuran partikel yang lebih 
kecil <250 µm adalah berkisar 7)% sehingga dapat 
diasumsikan bahwa tepung Okra dapat terabsorbsi 
dengan baik (Carpin et al., 2017).  
 

 
Figur 1. Grafik nilai L*, a*, b* pada biji Okra selama proses 
pengeringan selama 11 jam pada suhu 40˚C 
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Figur 2. Persentase distribusi ukuran partikel tepung Okra 
yang telah dikeringkan selama 11 jam 
 
Analisis Kadar Air 

Kadar air buah Okra yaitu 89,7%, sedangkan 
tepung Okra memiliki kadar air 8,37% (Tabel 2). Kadar 
air ini sangat menentukan umur simpan karena berkaitan 
dengan Aw (Activity of water), dengan semakin tingginya 
kadar air maka semakin besar kemungkinan untuk 
terkontaminasi oleh bakteri. Hasil penelitian ini 
nampaknya dalam rentang hasil penelitian lainnya 
bahwa kadar air Okra berkisar antara 89,647 hingga 
90,581% (Adelakun et al., 2009). Kadar air tepung Okra 
dinilai hampir tidak jauh beda dengan hasil penelitian lain 
yang berkisar antara 8,51 hingga 9,36% (Ubwa et al., 
2014). Tidak berbeda jauhnya hasil ini dapat terjadi 
karena perlakuan suhu yang relatif tidak jauh berbeda. 
Kadar air sangat berpengaruh terhadap mutu bahan 
pangan, hal ini merupakan salah satu sebab mengapa di 
dalam pengolahan pangan air tersebut sering 
dikeluarkan atau dikurangi dengan cara penguapan atau 
pengentalan dan pengeringan yang bertujuan untuk 
memperlama kadaluarsa dan mengurangi besar serta 
berat bahan pangan (Krokida et al., 2003).  
 
Nilai pH, Konduktivitas, dan TDS 

Berdasarkan Tabel 2 dapat disimpulkan bahwa 
nilai pH dari buah Okra lebih rendah daripada tepung 
Okra. Jika suatu produk pangan semakin asam atau 
rendah maka dapat berdampak pada nilai konduktivitas 
yang tinggi sebagaimana tingginya nilai konduktivitas 
pada buah Okra. Nilai konduktivitas menunjukkan tingkat 
kemampuan suatu bahan untuk menghantarkan listik. 
Hal tersebut menunjukkan bahwa semakin asam suatu 
cairan sifat kelistrikannya dapat semakin baik. 
Konduktivitas yang tinggi dapat diartikan bahwa padatan 
yang terlarut (kation, anion, mineral) adalah termasuk 
dalam kategori tinggi. Hal ini sesuai dengan hasil uji 
dalam penelitian ini yaitu nilai konduktivitas dan nilai TDS 
pada tepung Okra adalah lebih tinggi dibandingkan 
dengan buah Okra. 

 
Tabel 1. Uji korelasi nilai L*, a*, b* dengan menggunakan 
Graphpad prism 

Analisis L* a* b* 
R 0,97 0,87 -0,030 
p <0,0001 0,0002 0,9266 
SD 0,89±0,99 0,60±0,96 -0,59±0,55 

 

Tabel 2. Hasil uji karakteristik fisik, kimia dan aktivitas 
antioksidan buah Okra dan tepung Okra setelah pengeringan 
11 jam 

Variabel Buah Okra Tepung Okra 
Kadar air 89,7% 8,37% 
pH 4,60 6,35 
TDS 996 µS/cm 207 µS/cm 
Konduktivitas 656 ppm 137 ppm 
Aktivitas Antioksidan 
(IC50) 

30,38 ppm 89,73 ppm 

 
Aktivitas Antioksidan Tepung Okra 

Berdasarkan uji aktivitas antioksidan dengan 
metode DPPH diperoleh hasil IC50 tepung Okra adalah 
30,38 ppm, sedangkan nilai IC50 buah Okra adalah 89,73 
ppm (Tabel 2). Oleh karena itu dapat disimpulkan bahwa 
tepung Okra masuk ke dalam kategori sangat kuat (<50 
ppm) sebagai antioksidan dan buah Okra masuk ke 
dalam kategori kuat (50-100 ppm). Hasil penelitian ini 
sejalan dengan penelitian sebelumnya bahwa 
pengeringan buah Okra menjadi tepung dapat 
meningkatkan aktivitas antioksidan (Adelakun et al., 
2009). 

Nilai IC50 ini berbanding terbalik dengan aktivitas 
antioksidan, semakin tinggi aktivitas antioksidannya, 
maka nilai IC50 semakin rendah (Molyneux, 2004). 
Metode pengukuran kapasitas antioksidan 
menggunakan metode DPPH dikembangkan oleh Blois 
pada tahun 1958, dengan tujuan menentukan aktivitas 
antioksidan menggunakan radikal bebas stabil DPPH (α-
diphenyl-β-picrylhydrazyl) (Kedare and Singh, 2011). 
Sebanyak 70% aktivitas antioksidan dari Okra berasal 
dari komponen bioaktif yang bernama kuersetin dan 
turunannya, yang merupakan bagian dari polifenol, 
subkelas flavonol (Roy et al., 2014).  

 
Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian disimpulkan bahwa 
pengeringan buah Okra menjadi tepung Okra dapat 
meningkatkan aktivitas antioksidannya. Proses 
pengeringan tepung Okra dapat membuat tepung 
menjadi lebih cerah. Distribusi ukuran pertikel tepung 
Okra dinilai kecil sehingga mudah larut dalam air. 
Tepung Okra memiliki pH yang lebih asam dan 
konduktivitasnya yang lebih tinggi, padatan yang terlarut 
yang lebih tinggi jika dibandingkan dengan buahnya. 
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