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4. KESIMPULAN 

Pengeringan rempah rimpang Jahe, Kunyit dan Temulawak menggunakan metode 

pengeringan Solar drying, Microwave drying dan Oven cabinet drying memiliki 

kelebihan dan kekurangan. Proses pengeringan dipengaruhi oleh beberapa faktor yaitu 

suhu, kelembaban relatif (RH), waktu, ukuran dan ketebalan, perlakuan pendahuluan, 

kecepatan udara pada oven cabinet dengan blower, pengaturan daya pada microwave dan 

bergantung pada kondisi cuaca untuk solar drying. 

 

Pada alat solar drying diperlukan kontrol terhadap suhu udara, kelembapan relative (RH), 

dan aliran udara. Hasil penelitian metode solar drying membutuhkan waktu yang lebih 

lama untuk mencapai parameter kualitas mutu yang telah ditetapkan oleh Standar 

Nasional Indonesia (SNI). Solar drying memiliki banyak modifikasi dan kombinasi 

dengan metode lain, untuk mengasilkan rempah dengan kualitas yang baik dan sesuai 

dengan parameter mutu. Perbedaan alat solar dryer dan bentuk sampel bahan yang 

digunakan mempengaruhi lama waktu pengeringan.  

 

Pengeringan rempah rimpang dengan microwave drying memiliki waktu pengeringan 

yang lebih singkat dibandingkan metode pengeringan lainnya, laju pengeringan yang 

lebih tinggi, pemanasan yang cepat dan seragam, sehingga konsumsi energi rendah, dan 

kualitas produk kering menjadi lebih baik. Semakin besar daya yang digunakan maka 

waktu pengeringan akan semakin cepat dan hasil kadar air menjadi lebih rendah. 

Kaitannya dengan waktu pengeringan semakin lama waktu pengeringan dengan 

microwave menurunkan beberapa komposisi kadar minyak atsiri. 

 

Pengeringan dengan oven cabinet atau pengeringan konveksi memiliki efisiensi energi 

rendah karena waktu yang digunakan untuk proses pengeringan cukup lama. Oven 

tray/batch yang dilengkapi dengan blower memiliki waktu pengeringan yang lebih cepat 

dibandingkan oven konvensional yang membutuhkan waktu berjam-jam hingga berhari-

hari. Semakin tinggi suhu pengeringan maka waktu pengeringan akan semakin singkat. 

Penggunaan suhu yang terlalu tinggi dapat menyebabkan penurunan nilai gizi yang 

terdapat pada rimpang. Suhu pengeringan berkisar antara 50 dan 60°C ditemukan efektif 
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untuk mengeringkan rimpang. Suhu pengeringan 50°C telah terindikasi meminimalkan 

kehilangan kualitas dalam pengeringan rimpang. 

 

Bentuk sampel utuh dan irisan telah dibandingkan dalam beberapa penelitian, dimana 

menghasilkan kadar air rendah dan waktu yang lebih singkat pada sampel bahan 

berbentuk irisan dari pada bentuk utuh. Ketebalan juga mempengaruhi laju pengeringan 

dimana semakin tipis bahan akan semakin cepat waktu proses pengeringan.  

 

Untuk mengoptimalkan proses pengeringan, maka sebelum dikeringkan produk dapat 

diberi pra perlakuan seperti blanching, curing, atau direndam dengan berbagai senyawa. 

Blanching dan curing bermanfaat untuk mempertahankan warna pada produk saat 

pengeringan dan mempercepat waktu pengeringan. Sedangkan senyawa kalium 

metabisulfite dapat meminimalisir hilangnya pigmen warna, karena dapat mencegah 

reaksi oksidasi yang diinisiasi oleh enzim polifenol oksidase dalam reaksi browning. 

 

Dari kondisi optimum masing-masing metode pengeringan, kemudian dilakukan analisis 

regresi terhadap beberapa parameter kualitas pengeringan pada jahe, kunyit dan 

temulawak. Semakin tinggi nilai Koefisien regresi (R2) dan semakin mendekati 1 pada 

pemodelan matematika yang didapatkan, maka permodelan matematika tersebut adalah 

yang terbaik.  


