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RINGKASAN

Indonesia merupakan salah satu negara yang memproduksi rempah-rempah rimpang,
beberapa rempah-rempah rimpang yang memiliki nilai produksi tertinggi di Indonesia
yaitu jahe, kunyit dan temulawak. Pengolahan yang tepat diperlukan, karena produk segar
dari rimpang memiliki kadar air yang tinggi dan sering kali mengalami kerusakan akibat
mikroorganisme. Pengolahan yang tepat untuk rempah rimpang adalah metode
pengeringan. Pengeringan merupakan teknik tertua untuk pengawetan makanan dan
merupakan proses yang sangat diperlukan dalam industri makanan. Proses pengeringan
bertujuan untuk menurunkan kadar air dan aktivitas air ke batas aman yang dapat
memperpanjang umur simpan, meminimalkan permintaan pengemasan, serta mengurangi
bobot saat pendistribusian. Berbagai teknik pengeringan konvensional dan modern telah
diterapkan untuk rempah-rempah yaitu pengeringan dengan matahari (solar drying), oven
drying, dan microwave drying. Secara umum, solar drying dinilai lebih ekonomis namun
membutuhkan waktu yang cukup lama. Oven drying menghasilkan panas yang lebih
merata karena dilengkapi dengan blower serta waktu yang lebih cepat dibandingkan
dengan energi matahari. Microwave drying menghasilkan laju pengeringan yang tinggi
dan pemanasan yang merata sehingga waktu pengeringan lebih cepat. Untuk
mendapatkan hasil akhir pengeringan dengan kualitas yang baik dan memiliki efisiensi
pengeringan yang tinggi, dapat dilihat dari beberapa parameter kualitas seperti kadar air,
kadar abu, aktivitas air, warna, dan kadar minyak atsiri. Selain itu, terdapat beberapa
metode untuk mengoptimasi kondisi proses metode pengeringan, antara lain RSM

(Response Surface Method), Thin Layer Drying Equation.

Kata kunci : drying, solar drying, cabinet drying, microwave drying, rimpang dan
optimasi
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SUMMARY

Indonesia is one of the countries that produce rhizome spices, some of which have the
highest production value in Indonesia, namely ginger, turmeric, and curcuma. Proper
processing is necessary, because fresh produce from rhizomes has a high moisture
content and is often damaged by microorganisms. The appropriate processing for
rhizome spices is the drying method. Drying is the oldest technique for food preservation
and is an indispensable process in the food industry. The drying process aims to reduce
water content and water activity to a safe limit that can extend shelf life, minimize
packaging demands, and reduce weight during distribution. Various conventional and
modern drying techniques have been applied to spices, namely solar drying, oven drying,
and microwave drying. In general, solar drying is considered more economical but takes
a long time. Oven drying produces even more heat because it is equipped with a blower
and the time is faster than solar energy. Microwave drying produces a high drying rate
and even heating so that the drying time is faster. To get the final result of drying with
good quality and high drying efficiency, it can be seen from several quality parameters
such as water content, ash content, water activity, color, and essential oil content. In
addition, several methods optimize the process conditions of the drying method, including
RSM (Response Surface Method) and Thin Layer Drying Equation.

Keywords: drying, solar drying, cabinet drying, microwave drying, rhizome, and
optimization

vii



KATA PENGANTAR

Puji syukur Penulis panjatkan ke hadirat Tuhan Yang Maha Esa, karena berkat rahmat,

penyertaan, dan anugerah-Nya, Penulis dapat menyelesaikan thesis yang berjudul “Kajian

Optimasi Kondisi Proses Berbagai Metode Pengeringan pada Rimpang (Jahe, Kunyit dan

Temulawak)”. Penyusunan Tesis ini bertujuan untuk memenuhi salah satu syarat guna

memperoleh gelar Magister Teknologi Pangan Fakultas Teknologi Pertanian di

Universitas Katolik Soegijapranata Semarang.

Penyelesaian Tesis ini juga tidak lepas dari peran pihak — pihak yang telah membantu dan

memberikan dukungan selama Penulisan thesis ini. Oleh karena itu, pada kesempatan ini

Penulis mengucapkan terima kasih kepada:

1.

Tuhan Yang Maha Esa, yang telah memberikan berkat dan penyertaan-Nya selama
Penulisan skripsi.

. Dr. V. Kiristina Ananingsih S.T., M.Sc, selaku dosen pembimbing satu dan Dr. B.

Soedarini. MP, selaku dosen pembimbing dua yang telah memberikan dukungan dan
meluangkan waktu untuk memberikan saran dan bimbingan terhadap Penulis selama

penyelesaian Tesis ini.

. Dr. Ir. Christiana Retnaningsih M.P, selaku kepala program studi Pascasarjana Fakultas

Teknologi Pangan, yang telah memberikan dukungan dan perhatiannya selama penulisan

Tesis ini.

. Seluruh dosen Fakultas Teknologi Pangan yang telah membimbing dan memberikan

ilmu pengetahuan yang berguna bagi Penulis.

. Keluarga tercinta Bapak, Mama, Bang Kalani, Adik Odes dan Adik Olivia, yang telah

memberikan semangat, menguatkan dan mendoakan selama pembuatan maupun

pelaksanaan ujian Tesis.

. Suami Trisepteo Nurwanda dan Ananda Oneda Eory Kriswanda yang selalu

memberikan semangat dan bantuan doa selama pembuatan skripsi maupun

pelaksanaan ujian Tesis.

. Keluarga CICO, teman-teman kost NN yang telah mewarnai kehidupan Penulis selama

penulisan Tesis dan menambah semangat Penulis dalam penyusunan Tesis.

viii



Dalam penyusunan Tesis ini, Penulis menyadari bahwa laporan Tesis ini masih banyak
kekurangan dan keterbatasan. Oleh karena itu, Penulis meminta maaf apabila ada
kesalahan, kekurangan, atau hal — hal yang kurang berkenan bagi pembaca. Penulis juga
menerima Kritik dan saran atas Tesis ini. Akhir kata, Penulis berharap supaya thesis ini

dapat memberikan manfaat bagi pembaca dan semua pihak yang membutuhkan.

Pontianak, 29 Oktober 2022

Penulis,

Maria Krisna Evania S.TP



DAFTAR ISI

JUDUL ettt e et n e ne e i
HALAMAN PENGESAHAN . ... e e e i1
HALAMAN PERNYATAAN KEASLIAN TULISAN.......ccooii i v
HALAMAN PERNYATAAN PUBLIKASI KARYA ILMIAH UNTUK
KEPENTINGAN AKADEMIS ... .ottt \
RINGKASAN . .ottt e et e et e e saa e e e st e e esaeeesaeeaseeeanes Vi
SUMMARY e a et e e e et e e nnaen Vil
KATA PENGANTAR ..ottt e e e et e e e s e e e nee e viii
DAFTAR IS] .ol e oommmsssmnnnngs T 100 eeteveseteesteereseeessesens X
DAFTARTABEL ¥ £ ............ % L ™ Xii
DAFTAR GAMBAR......... 80 . .o oo oo oo e otfeeenereene B B ceereerecenenns Xiii
1. PENDAHPWUAN L. ... 5ceswss il M R, 1
1.1. LatgF pelakany. gf............ 4700 I 5 ... Mg bt e Moo 1
1.2.% ‘iMauan.Pustgka............ L/ S an SR L) ............. % T 3
1.2.% § RempahyRimpang .. i .. .. NSt ............. % 3
1228 § JaNE.. . J......... Al | ) ... R LR 3
128 Kunyith..... (00N, .................... - A 5
1281 MetodePengeREEREN.. ¥ T L LR 9
1.2.8 % Kondjsi RrosCSURENEERNEI .\ I ) ..o e 19
1.2.6. Optimasi Metode PENQEIINGAN. ....ciiiviiiiiieiiee e eiteseesteesteeeeseessresnesreeneeas 25
1.2.7.  Parameter Kualitas Produk Pengeringan rimpang Jahe, Kunyit dan
VLU | S S, ORI TTTI oot SUR i SRR 27
1.2.8.  Publikasi Review sebelumnya.........cccooeiiiiniiiiniie e 30
1.3. TUJUAN PENEIITIAN .ot 32
2. METODOLOGI B . o St et s 33
2.1.  Pendefinisian Kelayakan Data ............ccocviieiiiiiiniiencseeee e 34
2.2.  Penentuan SUMDEr Data.........ccooeiiiiiiiiiieseee e e 34
2.3.  Pemilihan dan Pengumpulan Data............ccccceeiieiiiiiic i 34
2.4, Pengambilan Data.........ccccceeiiiiiiiiiic e 35
2.5, Desain KoNSEPtUAl ..........cooviiiiiiiiicic e 35
3. LITERATUR REVIEW ...ttt 36
3.1.  Kondisi Optimum Proses Pengeringan dan Parameter Kualitas Produk
PENGEITNGAN ..ttt bbbttt bbbt 36



4.
5.
6.

3.2. Evaluasi Permodelan Matematika untuk Parameter Kualitas Produk

Pengeringan ....

KESIMPULAN ...
DAFTAR PUSTAKA .o

LAMPIRAN

Xi



DAFTAR TABEL

Tabel 1. Model Pengeringan dengan Thin layer..........cccccveveiieiiiie e 27
Tabel 2. SNI Jahe 01-3393-1994 ......c..coiiiiiiiieee e 29
Tabel 3. SNI Kunyit kering 01-7085-2005.........ccceieiieiieieieeseere e 29
Tabel 4. SNI syarat mutu Kunyit segar 7953- 2014 ..........cccoovveieiieiieie e 30
Tabel 5. Syarat Mutu Temulawak Kering (Materia Med Indonesia 2014) .................... 30
Tabel 6. Syarat mutu temulawak segar menurut SNI 8171 : 2015........cccccccvevvevievieenen. 30
Tabel 7. Publikasi Review Sebelumnya...........ccoovviieiieii e 32
Tabel 8. Kondisi Proses Metode Pengeringan Solar Drying pada Kunyit, Jahe dan
TEOMUIAWAEK. ... e ettt 40
Tabel 9. Kondisi proses Metode Pengeringan Microwave drying pada Kunyit, Jahe dan
TEMUIAWAK. ....c.oeeerien e -+ 100t s sstseseaaressessaeasens 46
Tabel 10. Kandungan senyawa aktif produk simplisia temulawak kering. .................... 50
Tabel 11. Kondisi Proses Metode Pengeringan Oven Cabinet drying pada Kunyit, Jahe
dan Temulawakfl. £ .......... 80 . . ..o oo .+ ot ecreeeeee N B reeneneenaeeens 53
Tabel 12. Optimasi Kondisi Proses Metode Pengeringan Solar drying, microwave
drying dan Oven Cabinet drying pada kunyit, jahe dan temulawak............cccccervvrunnnee. 55
Tabel 13. Permodelan Matematika Paremeter Kualitas Produk Pengeringan Dengan
Kondr§ RggSes Optimuym.............. L0 [ an R AL ... % T 63

Xii



DAFTAR GAMBAR

Gambar 1. Rimpang Jahe dan senyawa bioaktif ..o 5
GaMDAr 2. KUNYIT ...t be e e e e reenee e 7
Gambar 3. TEMUIAWAEK ........coooiiiiiiiee e 8
Gambar 4. Struktur kimia senyawa Kurkuminoid.............cccceeevveiineniiieseese e 9
Gambar 5. Solar drying mixed cabinet drying ........ccccoccveveiieiiiieceese e 11
Gambar 6. Kerangka mesin pengeringan SCD (semua diameter dalam mm)................ 12
Gambar 7. Struktur alat solar drying dengan heat pump ........c.ccoovoeieienene s 13
Gambar 8. Struktur Solar drying with molecular SieVe...........ccooeieiiiin i 14
Gambar 9. Tray SOIar dryiNg ......cccooeiiireiiiiiee e e 15
Gambar 10. Indirect SOlar drying ........ccoooiiiiiiiniee et 15
Gambar 11. Alat MICrOWaVE DIYING ......cccoiiiiiiiiieieiiesie ettt 17
Gambar 12. MiCrowave VaCUUM AIYEI .........ciiiiiuiieeieriesieniesiesiesiessse s eiee e sse e ssesseens 18
Gambar 13. Skema Alat Cabinet DIYINg .........ccoiieriiiiiiiiiieeee s 19
Gambar 14. Diagram Metode PrISIMA.......coeiiiiuiiieieei ittt 33
Gambar 15. Desain Konseptual Fishbone Chart..............c.ccovviniiiiiniic i 35
Gambar 16. Simplisia Irisan Kunyit dan Kunyit utuh kering dengan Solar condution
dryingW el S R YL L T 38
Gambar 17. Simplisia Kunyit kering yang dikeringkan dengan microwave drying. ..... 44
Gambar 18. Analisis SEM pada power level 270 W, 450 W dan 800 W pada kunyit
kering... .8 oo ... L N T LR 45
Gambar 19. Hubungan kadar air dan waktu pengeringan Kunyit................cccocoevvieeninn 49
Gambar 20. Hasil KCKT pengujian kurkuminoid pada sampel temulawak.. ................ 51
Gambar 21. Perbandingan prediksi dan ekperimental Moisture Ratio dengan waktu
pengeringan menggunakan Page model pada pengeringan Jahe................cccocecivvivnennenn 59
Gambar 22. Respon Surface methods hubungan antara daya (watt) dan waktu (menit)
dengan aktivitas air (aw) dan Kadar @ir...............cccceiieiieieciie et 60
Gambar 23. Grafik respons surface methods hubungan anatara kombinasi suhu dan
ketebalan irisan terhadap nilai desirability optimasi ...........ccocooiiiiiiniiie 61
Gambar 24. Data pengeringan jahe menggunakan Page’s model pada pengeringan
Oven batch. ............ B Do A W 62

Xiii


file:///C:/Users/LENOVO/Downloads/1%20Draft%20Tesis%2019.I3.0003-Maria%20Krisna%20Evania%20revisi.docx%23_Toc118048295

