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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
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