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MEMPELAJARI KARAKTERISTIK PENGERINGAN JAHE MERAH 

(Zingiber officianale var. rubrum) MENGGUNAKAN ALAT PENGERING 

MEKANIS TIPE RAK 

  

 

Oleh 

 

 

ERWANTO 

 

 

 

Indonesia adalah negara yang kaya akan sumberdaya alam hayati.  Salah satu 

sumber kekayaan tersebut adalah banyaknya jenis tanaman obat yang bersifat 

tradisional yang telah dibudidayakan oleh petani.  Salah satu jenis tanaman obat 

yang telah dikenal luas oleh masyarakat akan khasiat dan manfaat serta bernilai 

ekonomis tinggi adalah jahe.  Jahe saat ini sedang dibudidayakan kembali 

khususnya jahe merah. Jahe merah merupakan tanaman obat-obatan yang mudah 

ditanam namun kurang dibudidayakan.  Salah satu tahap pengolahan jahe adalah 

pengeringan konvensional menggunakan sinar matahari.  Tetapi, pengeringan 

konvensional ini memiliki beberapa kelemahan, yaitu: (1) lama waktu 

pengeringan, (2) suhu pengeringan tidak stabil, (3) mudah terkontaminasi jamur 

atau bakteri, serta (4) gangguan lingkungan.  Oleh karena itu perlu dilakukan 

pengeringan secara mekanis.  Penelitian ini bertujuan untuk mengamati 



 

 

karakteristik pengeringan jahe merah menggunakan pengering mekanis  tipe rak 

(tray dryer). 

Penelitian dilaksanakan di Laboratorium Daya Alat Mesin Pertanian dan 

Laboratorium Rekayasa Bioproses dan Pasca Panen Jurusan Teknik Pertanian 

Fakultas Pertanian Universitas Lampung pada bulan September 2017 sampai 

dengan bulan Oktober 2017.  Penelitian ini menggunakan dua faktor perlakuan 

yaitu suhu pengeringan (50 
o
C, 60 

o
C, 70 

o
C) dan tebal irisan jahe merah (3 mm, 5 

mm, 7 mm) dengan 3 kali ulangan. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa pengeringan dengan suhu 70 °C dan tebal 

irisan 3 mm menghasilkan mutu jahe merah yang optimal, ditunjukan dengan 

cepatnya laju pengeringan, warna jahe yang merata dan kadar air akhir 10 % 

sesuai SNI 01-3393-199, sedangkan hasil perlakuan yang lain menunjukan kadar 

air akhir dibawah standar mutu SNI. 

 Kata Kunci : jahe merah, pengeringan, pengering tipe rak..



 

 

 

 

 

 

 

ABSTRACT 

 

 

 

STUDYING CHARACTERISTICS OF RED GINGER DRYING (Zingiber 

officianale var rubrum) USING MECHANICAL DRYING TIPE RAK 

 

 

By 

 

 

ERWANTO 

 

 

 

Indonesia is a country rich in natural resources. Some of them are many types of 

traditional medicinal plant. One of them is ginger, which has usefulness, benefits 

and high economic value.  Ginger is currently being re-cultivated, especially red 

ginger for traditional medicinal purposes. One stage of ginger processing is 

conventional drying using sunligth.  This conventional drying has several 

disadvantages, such as (1) long drying time, (2) drying temperature is not stable, 

(3) easily contaminated fungi or bacteria, and (4) environmental disturbance. This 

study aims to observe the characteristics of red ginger drying by using tray dryer. 

The study was conducted at Agricultural Machine Power Laboratory and 

Laboratory of Bioprocess and Post-Harvest Engineering Department of 

Agricultural Engineering, Faculty of Agriculture, Lampung University in 

September 2017 until October 2017. This research used two treatment factors: 



 

 

drying temperature (50 
o
C, 60 

o
C, 70 

o
C ) and thick of red ginger slices (3 mm, 5 

mm, 7 mm) with 3 replicated times. 

The results showed that the drying using temperature 70 °C and thickness slice 3 

mm resulted in optimal quality of  dry red ginger, indicated by the rapid rate of 

drying, the spread color of ginger and water content dry red ginger 10% (need the 

National Quality Standard), while the other treatments resulted in moisture 

content below National Quality Standard. 

 Keywords: red ginger, drying, tray drying. 
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I. PENDAHULUAN 

 

1.1. Latar Belakang 

 

Indonesia adalah negara yang kaya akan sumberdaya alam hayati.  Salah satu 

sumber kekayaan tersebut adalah banyaknya jenis tanaman obat yang bersifat 

tradisional yang berada di alam dan tempat yang telah dibudidayakan oleh petani.  

Salah satu jenis tanaman obat yang telah dikenal luas oleh masyarakat akan 

khasiat dan manfaat serta bernilai ekonomis tinggi adalah jahe.  Beberapa angka 

menunjukkan bahwa peluang untuk membudidayakan tanaman obat dalam 

berbagai skala bisnis masih menjanjikan.  Salah satu hal yang sangat mendukung 

peluang bisnis tersebut adalah adanya kesesuaian lahan diberbagai wilayah 

Indonesia untuk membudidayakan berbagai jenis tanaman obat.  Namun 

demikian, kesesuaian lahan yang ada kurang dimanfaatkan dengan baik oleh 

petani, sehingga produktivitas jahe pun tiap tahunya mengalami penurunan, salah 

satunya di Provinsi Lampung. 

 

Menurut Pusat Data dan Sistem Informasi Pertanian Kementerian Pertanian tahun 

2014, produktivitas jahe di Provinsi Lampung tahun 2009 mencapai 7.348 

ton/tahun dan mengalami penurunan ditahun 2013 menjadi 3.457 ton/tahun. 

Di Kabupaten Lampung Tengah menurut data Dinas Pertanian Tanaman Pangan 

dan Hortikultura Provinsi Lampung 2013 mencatat bahwa mengalami penurunan 
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juga di tahun 2013 sebanyak 482,20 ton/tahun dan di tahun 2014 menjadi 290,55 

ton/tahun.  Hal ini akan menjadi semakin parah jika pemerintah bersama petani 

tidak menggalakan kembali budidaya jahe, karena jahe merupakan salah satu 

komoditi yang digemari. 

 

Menurut salah seorang petani jahe asal Kotagajah, Lampung Tengah (2017), jahe 

saat ini sedang dibudidayakan kembali khususnya jahe merah. Jahe merah 

dibudidayakan karena merupakan tanaman obat-obatan yang mudah ditanam 

namun sedikit sekali yang membudidayakan.  Salah satu tahap pengolahan jahe 

adalah pengeringan jahe.  Pengeringan jahe dengan menggunakan sinar matahari 

memiliki beberapa kelemahan, diantaranya adalah lama waktu pengeringan jahe 

mencapai satu hari atau lebih bila cuaca mendung atau cahaya ditutupi awan, 

cuaca panas yang harus relatif stabil, pencahayaan yang rendah memicu bahan 

terlalu lama diruang terbuka yang bisa mengakibatkan bahan mudah terkontamina 

jamur atau bakteri dan kondisi lingkungan yang harus dijaga dari berbagai 

gangguan hewan, maka diperlukan pengeringan mekanis. 

Berdasarkan kondisi tersebut, maka penulis tertarik melakukan penelitian tentang 

“Mempelajari Karakteristik Pengeringan Jahe Merah (Zingiber officianale 

var. rubrum) Menggunakan Alat Pengering Mekanis Tipe Rak”. 

 

1.2. Rumusan Masalah 

 

Bagaimana kondisi pengeringan jahe merah menggunakan alat pengering mekanis 

tipe rak. 
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1.3. Tujuan Penelitian 

 

Tujuan penelitian ini adalah mengamati karakteristik pengeringan jahe merah 

menggunakan alat pengering mekanis tipe rak. 

 

1.4. Manfaat Penelitian 

 

Manfaat penelitian ini adalah mengetahui karakteristik pengeringan jahe merah 

menggunakan alat pengering mekanis tipe rak serta memberikan informasi kepada 

petani tentang pengeringan jahe merah yang efektif menggunakan alat pengering 

tipe rak. 



 

 
 

II. TINJAUAN PUSTAKA 

 

2.1. Jahe Merah 

 

Jahe Merah (Zingiber officinale var. Rubrum) merupakan salah satu spesies jahe 

yang tersebar di wilayah Indonesia.  Jahe merah secara morfologis mirip dengan 

jahe biasa, tetapi rimpang dari jenis ini lebih kecil dan lebih terasa pedas, 

berwarna merah diluarnya dengan kuning hingga merah muda untuk bagian 

dalamnya.  Genus Zingiber terdiri dari ± 85 spesies herbal yang tersebar di Asia 

Timur dan Australia bagian tropis.  Jahe tersebut sering digunakan sebagai 

makanan dan pengobatan tradisional untuk berbagai penyakit. 

 

Sebagai tanaman herbal, jahe telah lama digunakan diberbagai negara seperti 

China, India, dan Arab untuk pengobatan penyakit flu, sakit kepala, demam, mual, 

dan rematik. 

Kingdom : Plantae 

Divisi  : Angiospermae 

Kelas  : Monocotyledoneae 

Ordo  : Scitaminae 

Famili  : Zingiberaceae 

 Genus  : Zingiber  

Species : Zingiber officinale var. Rubrum 
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2.2. Kandungan Senyawa Jahe Merah 

 

Tanaman jahe merah yang paling banyak digunakan adalah bagian rimpangnya.  

Hal ini didukung oleh rimpang jahe merah yang banyak menyimpan kandungan 

senyawa alami dan yang berpengaruh sebagai pemberi rasa pedas yang menjadi 

rasa khas pada jahe merah itu sendiri.  Kandungan senyawa kimia dari jahe merah 

terdiri dari gingerol, zingeron, dan shogaol.  Selain itu jahe merah mengandung 1-

4 % minyak atsiri dan oleoresin.  Minyak atsiri dalam rimpang jahe merah juga 

memiliki komponen senyawa lainnya yang terdiri dari zingerberin, kamfena, 

lemonin, zingiberen, zingiberal, gingeral dan shogaol serta kandungan lainnya 

seperti minyak dammar, pati, asam organik, asam malat, asam aksolat dan 

gingerin.  Inilah yang membuat manfaat jahe merah banyak dimanfaatkan oleh 

banyak orang.  

 

Karena kandungan senyawa alami yang dimiliki jahe merah cukup banyak dan 

cukup tinggi, oleh karenanya jahe merah memiliki segudang manfaat yang luar 

biasa sangat baik digunakan sebagai pengobatan antara lain rimpang jahe banyak 

digunakan sebagai obat gosok untuk penyakit encok dan sakit kepala. 

 

Gambar 1.  Jahe Merah (Zingiber officianale var. rubrum). 



6 
 

 

Kandungan senyawa lainnya yang terkandung dalam rimpang jahe merah: 

Rimpang jahe merah selain mengandung senyawa-senyawa kimia tersebut juga 

mengandung gingerol, 1,8-cineole 10-dehydro-gingerdione, 6-gingerdione, 

arginine, a-linolenic acid, aspartic, β-sitostrerol, caprylic acid, capsaicin, 

chlorogenis acid, farnesal, farnesene, farnesl dan unsur pati seperti tepung kanji, 

serta serat-serat resin dalam jumlah sedikit.  

 

Berdasarkan beberapa penelitian, dalam minyak atsiri jahe terdapat unsur-unsur : 

n-nonylaldehyde, d-camphene, d-β phellandrene, methyl heptenone, cineol, d-

borneol, geraniol, linalool, acetates dan caprylate, citral, chavicol dan zingiberene. 

Bahan-bahan tersebut merupakan sumber bahan baku terpenting dalam industri 

farmasi dan obat-obatan. 

 

Kandungan minyak atsiri jahe merah sekitar 2,58 – 2,72% dihitung berdasarkan 

berat kering.  Kandungan minyak atsiri jenis jahe yang lain jauh berada 

dibawahnya.  Ada jahe besar atau jahe badak berkisar 0,82 – 1,68% dan pada jahe 

kecil atau jahe emprit berkisar 1,5 – 3,3%.  Minyak atsiri umumnya berwarna 

kuning sedikit kental dan merupakan senyawa yang memberikan aroma yang khas 

pada jahe.  Besarnya kandungan minyak atsiri dipengaruhi oleh umur tanaman. 

Artinya, semakin tua umur jahe tersebut, maka semakin tinggi kandungan minyak 

atsirinya. 
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2.3. Syarat Mutu Jahe Kering 

 

Tabel 1.  Standar Mutu Jahe Kering berdasarkan SNI 01-3393-1994 

Karakteristik Syarat Mutu Cara Pengujian 

Bau dan rasa Khas Organoleptik 

Kadar Air, % 

(bobo/bobot), maks 

12.0 SP-SMP-7-1975 

(ISO R 939-1969 (E)) 

Kadar Minyak 

Ar,(ml/100g),min 

1,5 SP-SMP-37-1975 

Kadar Abu, % 

(bobot/bobot), maks 

8,0 SP-SMP-35-1975 

(ISO R 929-1969 (E)) 

Berjamur dan 

Berserangga 

Tidak ada Organoleptik 

Benda Asing, % 

(bobot/bobot), maks 

2,0 SP-SMP-32-1975 

(ISO R 937-1969 (E)) 

 

2.4. Pengeringan dan Pengolahan Jahe 

 

Pengeringan jahe biasa dilakukan petani dengan menggunakan sinar matahari, 

oven maupun mesin.  Pengeringan tersebut ditujukan agar jahe memiliki daya 

simpan cukup lama.  Selain itu, pengeringan merupakan tahapan petani dalam 

melakukan pengolahan jahe menjadi produk olahan yang siap dipasarkan.  

Pengolahan tersebut biasa dilakukan dengan berbagai tahapan, misalnya 

pemilihan jahe, pembersihan, perendaman, pengirisan, pemanasan sampai dengan 

penumbukan dan pengemasan. 

 

2.5. Pengertian dan Tujuan Pengeringan 

 

Pengeringan ialah suatu metode pengawetan dengan cara pengurangan kadar air 

bahan pangan sehingga memiliki daya simpan yang cukup lama.  Pengeringan 

juga merupakan proses pengeluaran air atau memisahkan air dalam bahan pangan 

dengan jumlah yang kecil tetapi kontinyu hingga didapatkan kadar air yang 
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diinginkan.  Susanti (2013) melaporkan bahwa kadar air pada produk pangan yang 

aman disimpan dan untuk diolah lagi adalah 14%. 

Dari proses pengeringan, hasil yang diperoleh ialah bahan akhir yang memiliki 

kadar air setara dengan kadar air keseimbangan udra (atmosfer) atau setara dengan 

nilai aktifitas air (Aw) yang aman dari kerusakan mikrobiologis. 

Pengeringan merupakan salah satu proses serta teknologi yang telah lama dikenal 

untuk pengawetan bahan pangan.  Banyak hasil pertanian maupun perkebunan 

yang hasilnya dapat dimanfaatkan setelah dikeringkan, diantaranya teh, kopi, jahe 

dan jenis biji-bijian lainya.  Meski demikian, adapun kerugian yang ditimbulkan 

pada saat pengeringan yaitu terjadinya perubahan sifat fisik dan kimiawi bahan 

serta dapat terjadinya penurunan mutu bahan. 

Hasil pengeringan bahan pangan mempunyai tujuan dan berguna untuk: 

1. Daya simpan lebih lama 

2. Lebih awet karena menurunkan kadar air 

3. Nilai ekonomi meningkat/ bertahan 

4. Memudahkan pengemasan, pengangkutan dan penyimpanan karena volume 

berkurang 

5. Memudahkan dan mengurangi biaya transportasi. 
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2.6. Pengeringan Mekanis Tipe Rak 

 

Pengeringan mekanis adalah metode alternatif lain dalam pengeringan jahe merah.  

Dalam menggunakan pengeringan secara mekanis, tinggi rendahnya suhu harus 

mendapat perhatian karena penggunaan suhu yang terlalu rendah ataupun terlalu 

tinggi dapat menyebabkan kandungan bahan organik yang terdapat dalam jahe 

merah menjadi berkurang (Mardinah dkk, 2009).  Keberhasilan proses 

pengeringan dipengaruhi faktor sifat bahan yang dikeringkan, dan faktor yang 

berhubungan dengan udara pengering. Faktor yang berhubungan dengan sifat 

bahan adalah jenis dan ukuran bahan, ketebalan bahan yang dikeringkan, 

temperatur bahan, serta kandungan air bahan (Asgar, 2008). 

 

Alat pengering didesain menggunakan komponen utama dari besi serta kayu, 

dengan sumber energi pemanas dari heater atau pemanas elektrik sebagai sumber 

energi listrik sebagai daya pemanasnya.  Alat pengering ini didesain dengan 

dimensi rak 50 cm x 50 cm x 15 cm, dengan tinggi rangka besi 95 cm 

 

Gambar 2.  Alat pengering tipe Rak. 
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2.7. Prinsip Dasar Pengeringan 

Proses pengeringan pada prinsipnya menyangkut proses pindah panas dan pindah 

massa yang terjadi secara bersamaan (simultan).  Pertama panas harus di transfer 

dari medium pemanas ke bahan.  Selanjutnya setelah terjadi penguapan air, uap 

air yang terbentuk harus dipindahkan melalui struktur bahan ke medium 

sekitarnya.  Proses ini akan menyangkut aliran fluida di mana cairan harus di 

transfer melalui struktur bahan selama pengeringan berlangsung.  Jadi panas harus 

di sediakan untuk menguapkan air dan air harus mendifusi melalui berbagai 

macam tahanan agar supaya dapat lepas dari bahan dan berbentuk uap air yang 

bebas.  Lama pengeringan tergantung pada bahan yang di keringkan dan cara 

pemanasanyang digunakan (Rahmawan, 2001).  

 

Makin tinggi suhu dan kecepatan aliran udara pengeringan makin cepat pula 

proses pengeringan berlangsung.  Makin tinggi suhu udara pengering, makin besar 

energi panas yang di bawa udara sehingga makin banyak jumlah massa cairan 

yang di uapkan dari permukaan bahan yang dikeringkan.  Jika kecepatan aliran 

udara pengering makin tinggi maka makin cepat massa uap air yang dipindahkan 

dari bahan ke atmosfer (Rahmawan, 2001).  

 

Pengeringan bahan hasil pertanian menggunakan aliran udara pengering yang baik 

adalah antara 45 °C sampai 75 °C.  Pengeringan pada suhu dibawah 45 °C 

mikroba dan jamur yang merusak produk masih hidup, sehingga daya awet dan 

mutu produk rendah.  Namun pada suhu udara pengering di atas 75 °C 

menyebabkan struktur kimiawi dan fisik produk rusak, karena perpindahan panas 

dan massa air yang berdampak perubahan struktur sel (Supriyono, 2003). 



 

 
 

III. METODE PENELITIAN 

 

3.1.  Waktu dan Tempat 

 

Penelitian ini telah dilaksanakan pada bulan September - Oktober 2017 di 

Laboratorium Daya Dan Alat Mesin Pertanian (DAMP) dan Laboratorium 

Rekayasa Bioproses dan Pasca Panen (RBPP) Jurusan Teknik Pertanian Fakultas 

Pertanian Universitas Lampung. 

 

3.2. Alat dan Bahan 

 

Alat yang digunakan dalam penelitian ini meliputi seperangkat alat pengering tipe 

rak “tray dryer”, serta alat pendukung penelitian seperti oven, pisau, timbangan 

digital, mangkok plastik, kertas, tisu, pengaris dan thermometer. 

 

Bahan yang digunakan pada proses penelitian ini adalah jahe merah yang 

diperoleh dari kota gajah, lampung tengah. 

 

3.3.  Prosedur Penelitian 

 

Pada penelitian ini, pengeringan  jahe merah yang diamati meliputi: kadar air, 

warna,  lama pengeringan, dan karakteristik pengeringan jahe merah dengan alat 

pengering tipe rak. 
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Penelitian ini menggunakan dua faktor yaitu suhu pengeringan (50 °C, 60 °C, 70 

°C) dan tebal irisan (3 mm, 5 mm, 7 mm) dengan lama pengeringan antara 75-150 

menit, selanjutnya data disajikan dalam bentuk grafik. 

3.3.1. Diagram Alir Penelitian 

 

Adapun diagram alir penelitian ini dapat dilihat pada Gambar 3 sebagai berikut: 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 3.  Diagram Alir Penelitian 

 

Mulai 

Jahe Merah 
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Jahe Kering 
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Warna Kadar Air Lama Pengeringan 

Selesai 

Suhu 50 °C, 60 

°C, 70 °C 

Blanching 
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3.3.2. Pengambilan Bahan Baku (Jahe Merah) 

 

Jahe merah diperoleh dari petani Kotagajah Lampung Tengah yang diambil 

berupa biji jahe yang sudah siap untuk diolah atau umurnya sudah cukup untuk 

panen. 

3.3.3. Pencucian Bahan Baku (Jahe Merah) 

 

Pencucian bahan baku jahe merah dilakukan untuk mengurangi tingkat kandungan 

residu peptisida pada saat perawatan hingga pemanenan.  Pencucian ini dilakukan 

dengan menggunakan air bersih.  

3.3.4. Blansing 

 

Blansing dilakukan untuk mengurangi mikroba pada jahe merah dan 

menonaktifkan enzim.  Hal ini dilakukan supaya jahe merah dalam keadaan bersih 

dan berkurangnya kontamina bakteri.  Blansing pada jahe merah ini menggunakan 

alat water bath dengan suhu 85 
o
C dan lama blansing 3 menit. 

3.3.5. Pengeringan 

 

Pengeringan bertujuan untuk mengurangi kadar air yang terdapat pada jahe merah.  

Pengeringan ini dilakukan dengan menggunakan alat pengering mekanis tipe rak. 

3.3.6. Pengamatan 

 

Pengamatan dilakukan dengan cara mengamati perubahan kadar air, warna serta 

lama pengeringan selama proses pengeringan berjalan. 
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3.4. Parameter 

 

1) Kadar Air 

Pengukuran kadar air dalam penelitian ini menggunakan metode oven.  Berat 

awal jahe merah ditimbang dengan menggunakan timbangan digital, setelah 

berat jahe ditimbang, selanjutnya adalah di blansing menggunakan water bath 

dengan suhu blansing 85 
o
C selama 3 menit.  Setalah jahe merah di blansing 

kemudian jahe merah dimasukan ke dalam oven dengan suhu 105 
o
C selama 

24 jam, kemudian jahe merah ditimbang lalu dimasukan kembali kedalam 

oven dan ditimbang per 2 jam sampai berat bahan konstan. 

Persamaan Kadar Air (%bb) 

M (%bb) = (W1 – W2) / W1 x 100 %     (1) 

M (%bk) = (W1 – W2 / W2 x 100 %     (2) 

Dimana :   

M (%bb) = Kadar Air basis basah (%bb) 

M (%bk) = Kadar Air basis kering (%bk) 

W1 = Berat basah (gram) 

W2 = Berat kering (gram)   

Pada penelitian penentuan kadar yang digunakan adalah kadar air basis basah 

(%bb). 

2) Warna 

Parameter pengukuran warna jahe merah dilakukan dengan menggunakan 

tabel warna berdasarkan RGB.  Sebelum jahe merah dikeringkan, dilakukan 
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pencocokan warna jahe merah segar dengan tabel warna RGB.  Setelah jahe 

merah segar dilakukan pencocokan warna, selanjutnya jahe merah 

dikeringkan dengan suhu 50 
o
C, 60 

o
C, 70 

o
C  dan dibandingkan warna yang 

dihasilkan. 

3) Lama pengeringan 

Perubahan kadar air terhadap waktu ditentukan dengan mengukur bobot jahe 

merah pada saat pengeringan setiap 30 menit.  Pengukuran ini dilakukan 

selama waktu antara 75 sampai 150 menit sampai kadar air jahe merah tidak 

mengalami proses penurunan lagi atau relatif konstan. 

3.5. Analisis Data 

 

Data dianalisis secara deskriptif dan disajikan dalam bentuk tabel dan grafik.



 

 

 

 

 

 

V. KESIMPULAN DAN SARAN 

 

5.1 Kesimpulan  

  

Kesimpulan penelitian ini adalah : 

1. Hasil pengeringan jahe merah yang kadar airnya sesuai dengan SNI 01-

3393-1994 adalah pengeringan dengan suhu 70 
o
C, tebal irisan jahe 3 mm 

dengan kadar air setelah pengeringan 10%. 

2. Suhu berpengaruh terhadap laju pengeringan.  Semakin tinggi suhu, maka 

laju pengeringan semakin tinggi.  Pada suhu pengeringan 50 
o
C nilai K= 

0,0125, suhu pengeringan 60 
o
C nilai K= 0,0125 dan suhu pengeringan 70 

o
C nilai K= 0,0130. 

3. Pengeringan jahe merah dengan suhu 50 
o
C, 60 

o
C, 70 

o
C tidak 

menghasilkan perbedaan warna yang signifikan. 

5.2 Saran 

 

Berdasarkan penelitian ini penulis menyampaikan saran, yaitu: 

1. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut pada tebal irisan 5 mm dan 7 mm 

pada suhu diatas 70 
o
C agar didapat kadar air yang mendekati mutu SNI 

01-3393-1994. 

2. Penelitian selanjutnya, pada saat pengamatan perlu menambahkan 

parameter aroma dan rasa. 
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3. Perlu adanya teknologi pengirisan jahe dengan berbagai ukuran guna 

memudahkan pada saat pemotongan tebal irisan. 
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