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ABSTRACT 

 

 

RACK TYPE HYBRID DRYER FOR CLOVER DRYING 
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Cloves are among the seasonal plantation commodities that play an important role 

in the food and non-food sectors. Clove production is predominantly utilized in the 

kretek cigarette industry, medicinal ingredients, cosmetics, and perfume. To 

maintain the quality of cloves, they undergo a drying process, ensuring prolonged 

storage and added value. The objective of this research is to determine the drying 

performance of cloves using a hybrid drying house. Two different treatments were 

conducted: one without additional energy and another involving additional energy 

testing. The fastest drying time for reducing water content occurred in the test using 

solar energy and gas energy (hybrid), which took 132 hours or 6 days. The 

performance of the hybrid drying house is deemed sufficient for use in the drying 

process in highlands or during cloudy or rainy weather. This capability arises from 

the drying house's ability to carry out the drying process continuously, regardless 

of the presence of sunlight. 
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ABSTRAK 

 

 

PENGERINGAN CENGKEH (Syzygium aromaticum) MENGGUNAKAN 

RUMAH PENGERING HYBRID TIPE RAK 

 

 

Oleh 

 

 

ALDI YOGA PRATAMA 

 

 

Cengkeh merupakan salah satu komoditas perkebunan yang bersifat musiman yang 

mempunyai peranan penting dalam bidang pangan maupun non pangan. Produksi 

cengkeh sebagian besar digunakan pada industri rokok kretek, bahan obat, kosmetik 

dan parfum. Agar mutu cengkeh dapat dipertahankan mutu cengkeh tersebut 

dilakukan usaha pengeringan supaya tahan lama untuk disimpan dan memberikan 

nilai tambah. Tujuan pada penelitian ini adalah mengetahaui kinerja pengeringan 

cengkeh pada pengeringan menggunakan rumah pengering hybrid. Penelitian ini 

dilakukan dengan dua perlakuan berbeda, yaitu pengujian tanpa energi tambahan 

dan pengujian menggunakan energi tambahan. Pengujian rumah pengeringan 

penurunan kadar air tercepat terdapat pada pengujian menggunakan energi matahari 

dan energi gas (hybrid) yang membutuhkan waktu 132 jam atau 6 hari. Kinerja 

rumah pengering hybrid cukup baik digunakan untuk proses pengeringan pada 

dataran tinggi ataupun pada saat cuaca mendung atau hujan, dikarenakan rumah 

pengering dapat melakukan proses pengeringan secara terus menerus baik itu ada 

sinar matahari maupun tidak ada. 

 

Kata Kunci : cengkeh, rumah pengering hybrid, tipe rak 
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I. PENDAHULUAN 

 

 

 

1.1.  Latar Belakang 

Cengkeh merupakan salah satu komoditas perkebunan yang bersifat musiman yang 

mempunyai peranan penting dalam bidang pangan maupun non pangan. Produksi 

cengkeh sebagian besar digunakan pada industri rokok kretek, bahan obat, kosmetik 

dan parfum. Agar mutu cengkeh dapat dipertahankan mutu cengkeh tersebut 

dilakukan usaha pengeringan supaya tahan lama untuk disimpan dan memberikan 

nilai tambah. Penanganan pasca panen cengkeh ditingkat petani dilakukan secara 

tradisional, dimulai dari perontokan bunga yang dilakukan dengan tangan dimana 

proses ini memerlukan waktu yang lama. Setelah proses pengeringan harus segera 

dilakukan setelah pemanenan karena keterlambatan pengeringan dapat berakibat 

buruk terhadap mutu cengkeh. 

 

Pengeringan merupakan salah satu proses pasca panen yang penting untuk 

dilakukan. Proses pengeringan merupakan pemisahan sejumlah kecil zat cair dari 

suatu bahan sehingga mengurangi kandungan zat cair didalam bahan tersebut. 

Proses pengeringan memerlukan pergerakan udara panas yang berfungsi untuk 

mengambil air disekitar tempat penguapan. Laju pengeringan atau laju penguapan 

air dalam proses pengeringan sangat ditentukan oleh besarnya suhu udara 

pengering. Bila suhu udara pengering dinaikan maka panas yang dibutuhkan 

untuk proses penguapan menjadi berkurang. Dengan demikian peranan suhu udara 

dalam pengeringan sangat penting, dapat dilakukan dengan dua cara, yaitu 

pengeringan secara alami (natural drying) dan pengeringan buatan (artificial 

drying). Pengeringan secara alami atau secara konvensional dilakukan dengan 

produk yang dikeringkan dihamparkan di atas lantai, baik yang berupa lantai 
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semen maupun lantai tanah, kemudian dilakukan penjemuran di bawah sinar 

matahari. dan tahan terhadap panas serta membutuhkan waktu untuk pengeringan 

yang cepat. 

 

Proses pengeringan yang selama ini digunakan oleh petani cengkeh secara 

tradisional dengan memanfaatkan sinar matahari, pengeringan membutuhkan 4-6 

hari dengan waktu pengeringan per hari antara 8-9 jam. Kenyataannya proses 

pengeringan ini sangat dipengaruhi oleh kondisi lingkungan (temperatur). 

Terkadang proses pengeringan bertepatan dengan musim penghujanan sehingga 

proses pengeringan secara tradisional menjadi kendala petani, (Davies, 2000). 

 

Rumah pengering hybrid tipe rak merupakan rancangan rumah yang digunakan 

untuk pengeringan produk dengan keunggulan tidak tergantung dengan cuaca, 

tidak memerlukan tempat yang luas, perubahan suhu dapat diukur dan kapasitas 

pengeringan bahan dapat disesuaikan dengan kebutuhan. Rumah pengering 

hybrid tipe rak memanfaatkan energi matahari dan energi gas. Rumah pengering 

ini memerlukan pengamatan khususnya untuk mengetahui lama pengeringan 

serta efektifitas pengeringan. Oleh sebab itu, perlu dilakukan kajian tentang 

pengeringan cengkeh menggunakan pengering hybrid.   

 

1.2.  Rumusan Masalah 

Rumusan masalah pada penelitian ini adalah sebagai berikut : 

1. Berapa lama waktu yang dibutuhkan untuk mengeringkan cengkeh 

dengan rumah pengering hybrid tipe rak? 

2. Bagaimana perbandingan pengeringan cengkeh menggunakan metode 

tradisional/konvesional dengan pengeringan cengkeh menggunakan 

rumah pengering hybrid tipe rak? 

 

 



3 

 

 

 

1.3.  Tujuan Penelitian 

Tujuan pada penelitian ini adalah menganalisis kinerja pengeringan cengkeh pada 

pengeringan menggunakan rumah pengering hybrid tipe rak 

 

1.4.  Manfaat Penelitian 

Manfaat dari penelitian ini adalah dapat mengetahui kinerja dan 

karakteristik cengkeh dengan menggunakan rumah pengering hybrid tipe 

rak, dapat mengetahui tingkat efektivitas dan efisiensi rumah pengering 

tersebut, yang terdiri atas laju pengeringan, penurunan kadar air dan energi 

pengeringan. 

 

1.5.  Batasan Masalah 

Batasan masalah dari penelitian ini adalah sebagai berikut : 

1. Tempat pengering yang digunakan merupakan rumah pengering 

hybrid tipe rak. 

2. Energi pemanas yang digunakan merupakan energi panas matahari 

dan energi gas. 

3. Bahan yang digunakan merupakan Cengkeh (Syzygium aromaticum) 

 

1.6.  Hipotesis 

Hipotesis dari penelitian ini adalah proses pengering hybrid lelib baik di 

bandingkan dengan pengeringan konvensional. 

  



 

 

 

 

II. TINJAUAN PUSTAKA 

 

 

 

2.1. Tanaman Cengkeh 

Tanaman cengkeh (Syzygium aromaticum) merupakan tanaman perkebunan / 

industri yang banyak ditemukan di kawasan timur Indonesia misalnya di Sulawesi 

Utara. Tanaman yang termasuk dalam famili Myrtaceae ini banyak ditemukan di 

dataran rendah dengan ketinggian (200–900 ) m di atas permukaan laut. Tinggi 

dari tanaman cengkeh dapat mencapai (5–10) m. Daun dari tanaman tersebut 

berbentuk bundar telur atau oval sedangkan warnanya adalah kehijauan dan 

kemerah-merahan (Hernani dan Rahardjo, 2005). 

 

 

Gambar 1. Cengkeh 

Klasifikasi tanaman cengkeh menurut Suwarto et al. (2014) adalah sebagai 

berikut: 

Kingdom : Plantes 

Divisi : Spermatophyta 

Kelas : Dicotyledoneae 

Ordo : Myrtales 



5 

 

 

 

Famili : Myrtaceae 

Genus : Syzygium 

Spesies : Syzygium aromaticum 

 

Habitat asli tanaman cengkeh adalah hutan tropis yang cocok tumbuh di wilayah 

yang panas dengan pasokan air yang cukup, cengkeh tidak dapat hidup di musim 

kemarau panjang atau kekeringan Cengkeh termasuk jenis tumbuhan perdu yang 

memiliki batang pohon besar dan berkayu keras. Cengkeh mampu bertahan hidup 

puluhan bahkan sampai ratusan tahun, tingginya dapat mencapai 20-30 meter dan 

cabang cabangnya cukup lebat. Bunga dan buah cengkeh akan muncul pada ujung 

ranting daun dengan tangkai pendek. Bunga cengkeh yang masih muda berwarna 

keungu-unguan, kemudian berubah menjadi kuning kehijauan, bunga cengkeh 

yang sudah tua berwarna merah muda. Tanaman cengkeh memiliki daun tunggal, 

bertangkai, tebal, kaku, bentuk bulat telur sampai lanset memanjang, ujung 

runcing, pangkal meruncing, tepi rata, tulang daun menyirip, permukaan atas 

mengkilap, panjang 6-13,5 cm, lebar 2,5-5 cm, warna hijau muda atau cokelat 

muda saat masih muda dan hijau tua ketika tua (Mayuni, 2006). 

 

Tanaman cengkeh memiliki sifat yang khas karena semua bagian pohon 

mengandung minyak, mulai dari akar, batang, daun sampai bunga. Tanaman 

cengkeh selain menghasilkan bunga, juga menghasilkan limbah berupa gagang 

dan daun gugur. Jumlah daun gugur rata-rata per-10 pohon setiap minggu masing- 

masing umur 5 dan 18 tahun adalah 4,53 dan 8,81 kg daun cengkeh kering dan 

dapat disuling untuk diambil minyaknya (Mayuni, 2006). Menurut Daryono 

(2015), daun cengkeh yang gugur sebagai bahan baku minyak atsiri daun cengkeh 

sekitar 2.368.043 ton/tahun dengan luas lahan 455.393 ha. 

 

Tangkai Daun berbentuk tunggal, bertangkai, tebal, kaku, berbentuk bulat telur 

sampai lanset memanjang, ujung runcing, pangkal meruncing, tepi rata, tulang 

daun menyirip, permukaan atas mengkilap, panjang daun 6-13,5 cm, dan lebar 

daun 2,5-5 cm, warna hijau muda atau cokelat muda saat masih muda dan hijau 

tua ketika tua dab berbentuk elips sehingga ujung daun cengkeh berbentuk runcing 
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runcing sedangkan sebelah bawah berwarna hijau suram. Daun tunggal dan duduk 

berhadapan. Simpul ketiak daun cabang pertama tumbuh tunas-tunas yang 

menjadi cabang kedua, begitu pula sehingga tumbuh ranting-ranting (Najiyanti 

dan Danarti, 2003). 

 

2.2. Penanganan Bunga Cengkeh 

Bunga cengkih merupakan hasil panen utama tanaman yang bernilai komersil 

tinggi. Bunga cengkih sebagian besar dimanfaatkan untuk industri rokok dan 

sisanya untuk industri kimia, industri makanan, minuman, kosmetik, obat-obatan 

(farmasi), dan pestisida nabati (Towaha, 2012). Bunga cengkih kering 

mengandung minyak astiri, fixed oil (lemak), resin, tannin, protein, cellulose, 

pentosane dan mineral. Karbohidrat terdapat dalam jumlah dua per tiga dari berat 

bunga. Komponen lain yang paling banyak adalah minyak atsiri yang jumlahnya 

bervariasi tergantung dari banyak factor diantaranya jenis tanaman, tempat 

tumbuh dan cara pengolahan (Purseglove, et al., 1981). 

 

Luthfi dan Kurniawati (2018), menyebutkan bahwa pengelolaan panen bunga 

cengkih diperlukan untuk menjaga kualitas panen yang dihasilkan untuk menjaga 

kualitas panen yang dihasilkan. Hasil panen yang tidak dikelola akan menurunkan 

kuantitas dan kualitas panen. Pengelolaan dilakukan untuk mencegah kehilangan 

massa bunga, seperti bunga yang rusak ataupun rontok. Pengelolaan panen untuk 

menentukan waktu panen yang tepat, karena hasil produksi terbaik diperoleh pada 

saat bunga matang petik. 

 

2.3. Pengeringan 

Pengeringan adalah proses pemindahan panas dan uap air secara simultan, yang 

memerlukan energi untuk menguapkan kandungan air yang dipindahkan dari 

permukaan bahan. Pengeringan juga disebut dengan penghidratan atau 

penghilangan sebagian atau keseluruhan uap air dari suatu bahan (Hasibuan, 

2005). Prinsip pengeringan melibatkan dua hal yaitu panas yang diberikan pada 

bahan dan air yang harus dikeluarkan dari bahan (Supriyono, 2003). Tujuan utama 
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pengeringan komoditas pertanian adalah untuk pengawetan. Selain itu, tujuan dari 

pengeringan juga untuk meningkatkan daya tahan, mengurangi biaya  

pengemasan, mengurangi bobot pengangkutan, memperbaiki cita rasa bahan dan 

mempertahankan kandungan nutrisi bahan (Achanta dan Okos, 2000). 

 

Proses pengeringan akan mengakibatkan produk yang dikeringkan mengalami 

perubahan warna, tekstur, dan aroma. Panas dari proses pengeringan tidak hanya 

menguapkan air selama pengeringan, akan tetapi juga menyebabkan hilangnya 

komponen volatile dari bahan pangan. Faktor-faktor yang mempengaruhi 

pengeringan terdiri dari faktor udara pengering dan sifat bahan. Faktor yang 

berhubungan dengan udara pengering adalah suhu, kecepatan volumetrik aliran 

udara pengering, dan kelembaban udara, sedangkan faktor yang berhubungan 

dengan sifat bahan yaitu ukuran bahan, kadar air awal dan tekanan parsial dalam 

bahan (Fellow, 2001). 

 

2.4. Pengaruh Suhu Pengeringan pada Proses Pengeringan 

Laju penguapan air bahan dalam pengeringan sangat ditentukan oleh kenaikan 

suhu. Semakin besar perbedaan antara suhu media pemanas dengan bahan yang 

dikeringkan, semakin besar pula kecepatan pindah panas ke dalam bahan pangan, 

sehingga penguapan air dari bahan akan lebih banyak dan cepat (Taib et al., 

1988). 

 

Makin tinggi suhu dan kecepatan aliran udara pengering makin cepat pula proses 

pengeringan berlangsung. Makin tinggi suhu udara pengering makin besar energi 

panas yang dibawa udara sehingga makin banyak jumlah massa cairan yang 

diuapkan dari permukaan bahan yang dikeringkan. Jika kecepatan aliran udara 

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

dari bahan ke atmosfir (Taib et al., 1988). 

 

Semakin tinggi suhu yang digunakan untuk pengeringan, makin tinggi energi yang 

disuplai dan makin cepat laju pengeringan. Akan tetapi pengeringan yang terlalu 

cepat dapat merusak bahan, yakni permukaan bahan terlalu cepat kering, sehingga 
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tidak sebanding dengan kecepatan pergerakan air bahan ke permukaan. Hal ini 

menyebabkan pengerasan permukaan bahan (case hardenig). Selanjutnya air 

dalam bahan tidak dapat lagi menguap karena terhalang. Disamping itu 

penggunaan suhu yang terlalu tinggi dapat merusak daya fisiologi biji-bijian/ 

benih (Taib et al., 1988). 

 

Pengeringan jagung berbentuk tongkol berkelobot maupun tanpa kelobot dapat 

dilakukan dengan cara hamparan/ digantung untuk menurunkan kadar air dari 

35% menjadi 12% hamparan jagung tanpa kelobot 87 jam dan jagung yang sudah 

dipipil 57 jam (Effendi dan Sulistiati, 1991). 

 

Arkema (1992) mengemukakan pengeringan bahan hasil pertanian menggunakan 

aliran udara pengering yang baik adalah antara 45oC sampai 75oC. Pengeringan 

pada suhu dibawah 45oC mikroba dan jamur yang merusak produk masih hidup, 

sehingga daya awet dan mutu produk rendah. Namun pada suhu udara pengering 

di atas 75oC menyebabkan struktur kimiawi dan fisik produk rusak, karena 

perpindahan panas dan massa air yang berdampak perubahan struktur sel (Setiyo, 

2003). 

 

2.5. Mutu Cengkeh 

Penentuan standar mutu cengkeh mencangkup ukuran, warna, aroma, gagang 

cengkeh, cengkeh inferior, cengkeh rusak, kadar air, dan kadar minyak astri. 

Cengkeh inferior yaitu cengkeh kriput, patah, dan cengkeh yang telah dibuahi. 

Cengkeh rusak adalah cengkeh yang telah berjamur. Standar mutu cengkeh di 

Indonesia SNI 01-3392-1994 yang ditetapkan oleh standar Perdagangan SP-48-

1976. 

 

2.6. Kadar Air Bahan 

Kadar air bahan menunjukkan banyaknya kandungan air persatuan bobot bahan. 

Dalam hal ini terdapat dua metode untuk menentukan kadar air bahan tersebut 

yaitu berdasarkan bobot kering (dry basis) dan berdasarkan bobot basah (wet 

basis). Dalam penentuan kadar air bahan hasil pertanian biasanya dilakukan 
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berdasarkan bobot basah (wet basis).  

 

Laju pengeringan akan menurun seiring dengan penurunan kadar air selama 

pengeringan. Jumlah air terikat makin lama semakin berkurang. Perubahan dari 

laju pengeringan tetap menjadi laju pengeringan menurun untuk bahan yang 

berbeda akan terjadi pada kadar air yang berbeda pula. 

 

2.7. Mekanisme Pengeringan Bahan 

Proses perpindahan panas terjadi karena suhu bahan lebih rendah dari pada suhu 

udara yang dialirkan di sekelilingnya. Panas yang diberikan ini akan menaikkan 

suhu bahan yang menyebabkan tekanan uap air di dalam bahan lebih tinggi dari 

pada tekanan uap air di udara, sehingga terjadi perpindahan uap air dari bahan ke 

udara yang merupakan perpindahan massa. 

 

Sebelum proses pengeringan berlangsung, tekanan uap air di dalam bahanberada 

dalam keseimbangan dengan tekanan uap air di udara sekitarnya. Pada saat 

pengeringan dimuai, uap panas yang dialirkan meliputi permukaan bahan akan 

menaikkan tekanan uap air, terutama pada daerah permukaan, sejalan dengan 

kenaikan suhunya. 

 

Pada saat proses ini terjadi, perpindahan massa dari bahan ke udara dalam bentuk 

uap air berlangsung atau terjadi pengeringan pada permukaan bahan. Setelahitu 

tekanan uap air pada permukaan bahan akan menurun. Setelah kenaikan suhu 

terjadi pada seluruh bagian bahan, maka terjadi pergerakan air secara difusi dari 

bahan ke permukaannya dan seterusnya proses penguapan pada permukaan bahan 

diulang lagi. Akhirnya setelah air bahan berkurang, tekanan uap air bahan akan 

menurun sampai terjadi keseimbangan dengan udara sekitarnya. Peristiwa yang 

terjadi selama pengeringan meliputi dua proses yaitu: 

1. Proses perpindahan panas, yaitu proses menguapkan air dari dalam bahan 

atau proses perubahan bentuk cair ke bentuk gas. 

2. Proses perpindahan massa, yaitu proses perpindahan massa uap air dari 

permukaan bahan ke udara. 
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Proses pengeringan pada bahan dimana udara panas dialirkan dapat dianggap 

suatu proses adiabatis. Hal ini berarti bahwa panas yang dibutuhkan untuk 

penguapan air dari bahan hanya diberikan oleh udara pengering tanpa tambahan 

energi dari luar. Ketika udara pengering menembus bahan basah, sebagian panas 

sensibel udara pengering diubah menjadi panas laten sambil menghasilkan uap air. 

 

Selama proses pengeringan terjadi penurunan suhu bola kering udara, disertai 

dengan kenaikan kelembaban mutlak, kelembaban nisbi, tekanan uap dan suhu 

pengembunan udara pengering. Entalphi dan suhu bola basah udara pengering 

tidak menunjukkan perubahan Entalpi (kJ/kguk) 

 

2.8. Periode Laju Pengeringan 

Menurut Henderson dan Perry (1955), proses pengeringan mempunyai 2 (dua) 

periode utama yaitu periode pengeringan dengan laju pengeringan tetap dan 

periode dengan laju pengeringan menurun. Kedua periode utama ini dibatasi oleh 

kadar air kritis (critical moisture content) (Taib et al., 1988). 

 

Menurut Simmonds et al.(1953), kadar air kritis adalah kadar air terendah saat 

mana laju air bebas dari dalam bahan ke permukaan sama dengan laju 

pengambilan uap air maksimum dari bahan. Kadar air pada biji-bijian umumnya 

saat pengeringan dimulai lebih kecil dari kadar air kritis sehingga pengeringan 

yang terjadi adalah pengeringan dengan laju pengeringan menurun. Perubahan 

dari laju pengeringan tetap ke laju pengeringan menurun terjadi pada berbagai 

tingkatan kadar air yang berbeda untuk setiap bahan (Brooker et al., 1992).  

 

Henderson dan Perry (1955) menyatakan bahwa pada periode pengeringan dengan 

laju tetap, bahan mengandung air yang cukup banyak, hal mana pada permukaan 

bahan berlangsung penguapan yang lajunya dapat disamakan dengan laju 

penguapan pada permukaan air bebas. Laju penguapan sebagian besar 

tergantungpada keadaan sekeliling bahan, sedangkan pengaruh bahannya sendiri 

relatif kecil. (Taib al., 1988). 
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Laju pengeringan akan menurun seiring dengan penurunan kadar air selama 

pengeringan. Jumlah air terikat makin lama semakin berkurang. Perubahan dari 

laju pengeringan tetap menjadi laju pengeringan menurun untuk bahan yang 

berbeda akan terjadi pada kadar air yang berbeda pula. 

 

Pada periode laju pengeringan menurun permukaan partikel bahan yang 

dikeringkan tidak lagi ditutupi oleh lapisan air. Selama periode laju pengeringan 

menurun, energi panas yang diperoleh bahan digunakan untuk menguapkan sisa 

air bebas yang sedikit sekali jumlahnya. 

 

Laju pengeringan menurun terjadi setelah laju pengeringan konstan dimana kadar 

air bahan lebih kecil daripada kadar air kritis (Gambar 2). Periode laju 

pengeringan menurun meliputi dua proses yaitu : perpindahan dari dalam ke 

permukaan dan perpindahan uap air dari permukaan bahan ke udara sekitarnya. 

 

 

Gambar 2. Grafik hubungan kadar air dengan waktu. 

 

Keterangan : 

AB = periode pemanasan 

BC = periode laju pengeringan konstan 

CD = periode laju pengeringan menurun pertama  

DE = periode laju pengeringan menurun kedua 
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2.9. Pengeringan 

Dalam memilih alat pengering yang akan digunakan, serta menentukan kondisi 

pengeringan harus diperhitungkan jenis bahan yang akan dikeringkan. Juga harus 

diperhitungkan hasil kering dari bahan yang diinginkan. Setiap bahan yang akan 

dikeringkan tidaklah sama kondisi pengeringannya, karena ikatan air dan jaringan 

ikatan dari tiap bahan akan berbeda. 

 

Selanjutnya dikemukakan bahwa pengeringan yang dilakukan dengan 

menggunakan alat mekanis (pengeringan buatan) akan mendapatkan hasil yang 

baik bila kondisi pengeringan ditentukan dengan tepat dan selama pengeringan 

dikontrol dengan baik. Setiap alat pengeringan digunakan untuk jenis bahan 

tertentu, misalnya tray dryer untuk pengeringan bahan padat atau lempengan yang 

dikeringkan dengan sistem batch. 

 

Proses pengeringan akan mengakibatkan produk yang dikeringkan mengalami 

perubahan warna, tekstur, dan aroma. Panas dari proses pengeringan tidak hanya 

menguapkan air selama pengeringan, akan tetapi juga menyebabkan hilangnya 

komponen volatile dari bahan pangan. Faktor-faktor yang mempengaruhi 

pengeringan terdiri dari faktor udara pengering dan sifat bahan. Faktor yang 

berhubungan dengan udara pengering adalah suhu, kecepatan volumetrik aliran 

udara pengering, dan kelembaban udara, sedangkan faktor yang berhubungan 

dengan sifat bahan yaitu ukuran bahan, kadar air awal dan tekanan parsial dalam 

bahan (Fellow, 2001). 

 

2.10. Jenis Pengeringan 

Jenis- jenis pengering yang digunakan 

1. Pengeringan dengan rumah pengering menggunakan energi sinar matahari. 

Pengeringan dengan rumah yang menggunakan sinar matahari sebagai 

sumber panas dapat digunakan untuk mempercepat proses pengeringan dan 

melindungi bunga cengkeh dari debu dan benda-benda kontaminan lainnya 

tanpa penambahan biaya yang nyata. 
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2. Pengering dengan rumah pengering menggunakan energi gas. Pengeringan 

dengan rumah pengering yang menggunakan energi gas, dapat mempercepat 

proses pengeringan tanpa harus menunggu waktu pengeringan yang cukup 

lama 

3. Penjemuran bunga cengkeh dapat dikeringkan dibawah sinar matahari, pada 

umum nya menggunakan terpal untuk alas penjemuran. Pengeringan secara 

konvensional ini dapat menurunkan standar mutu bunga cengkeh, karna saat 

proses penjemuran bunga cengkeh dapat terkontaminasi dari debu dan lain 

lain. 

 

2.11. Pengering Hybrid 

Pengering hybrid dapat menggunakan rumah pengering sebagai media 

pengeringan. Pengeringan dengan menggunakan rumah pengering hybrid 

(pengering buatan) yang menggunakan tambahan energi panas akan memberikan 

beberapa keuntungan diataranya tidak tergantung cuaca, kapasitas pengeringan 

dapat diatur sesuai dengan yang diperlukan, serta tidak memerlukan tempat yang 

luas. 
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III. METODOLOGI PENELITIAN 

 

 

 

3.1.  Waktu dan Tempat 

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Juli 2022 sampai dengan bulan Agustus 

2022 di Desa Harapan Jaya, Kecamatan Wayratai, Kabupaten Pesawaran, 

Lampung. Pengolahan data dilakukan di jurusan Teknik Pertanian Fakultas 

Pertanian Universitas Lampung. 

 

3.2.  Alat dan Bahan 

Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah rumah pengering tipe rak 

(Panjang 20 m, lebar 4 m, tinggi 2 m), lux meter 10000, grain moister meter, 

timbangan digital kapasitas 5 kg, termometer digital, dan kompor mawar berbahan 

bakar gas . Desain rumah pengering ditampilkan pada Gambar 2 dan 3. Bahan 

yang digunakan dalam penelitian ini adalah 12,5 kg  bunga cengkeh yang baru 

panen. 

 

3.3. Metode Penelitian 

Penelitian ini dilakukan dengan dua perlakuan berbeda, yaitu pengujian tanpa 

energi tambahan dan pengujian menggunakan energi tambahan. Pengujian tanpa 

energi tambahan dilakukan dengan dua metode yaitu, pengeringan menggunakan 

rumah pengering dengan energi yang digunakan sinar matahari dan penjemuran 

bunga cengkeh secara tradisional. Pengujian menggunakan energi tambahan 

dilakukan dengan pengeringan menggunakan rumah pengering dengan energi  

yang digunakan sinar matahari dan gas. 
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Pengujian dilakukan dengan melakukan pengamatan terhadap suhu pengeringan, 

lama pengeringan dan melakukan analisis efisiensi terhadap beban uap air, laju 

pengeringan, kadar air, energi yang dihasilkan, energi yang digunakan, dan 

efisiensi pengeringan. Perhitungan-perhitungan tersebut perlu dilakukan untuk 

mengetahui tingkat efisiensi rumah pengering jika digunakan untuk mengeringkan 

cengkeh. Pengambilan data pada pengujian rumah pengering tanpa beban 

dilakukan selama 8 jam, data diambil setiap 30 menit sekali pada 5 jam pertama 

lalu setelahnya data diambil setiap 1 jam. Pengujian rumah pengering tanpa beban 

bertujuan untuk mengetahui suhu dalam ruang rumah pengering ketika tidak 

sedang proses pengeringan bahan. 

 

3.4. Prosedur Penelitian 

Proses pertama yang dilakukan pada penelitian ini adalah pengujian tanpa energi 

tambahan dengan menggunakan dua metode, yaitu pengeringan menggunakan 

rumah pengering dengan energi yang digunakan sinar matahari. Pengujian ini 

dilakukan dengan pengambilan data setiap 1 jam selama 8 jam. Pengujian tanpa 

energi tambahan ini dilakukan dengan cengkeh sebanyak 5 kg. Pengujian dengan 

energi tambahan dilakukan menggunakan energi sinar matahari dan gas cengkeh 

sebanyak 5 kg, dan menggunakan tampah konvensional 2,5 kg, Pengujian ini 

dilakukan menggunakan cengkeh sebanyak 12,5 kg. Proses pengeringan cengkeh 

dapat dilihat pada Gambar 5 diagram alir. 
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3.5. Pengamatan 

Proses pengamatan dilakukan dengan mengambil data pada suhu pengeringan, 

lama pengeringan, analisis efisiensi dengan beberapa rumus yang digunakan agar 

dapat membantu dalam proses pengamatan. Setelah data berhasil didapatkan maka 

data dapat di analisis. 

 

3.5.1. Suhu Pengeringan 

Pengukuran suhu udara pengering dilakukan dengan menggunakan termometer 

yang diletakkan di dalam rumah pengering pada rak dan di luar rumah 

pengeringan untuk mengetahui suhu lingkungan dan diamati setiap jamnya. 

 

3.5.2. Lama Pengeringan 

Lama pengeringan adalah waktu yang dibutuhkan untuk mengeringkan bunga 

cengkeh, dimulai saat adanya sinar matahari atau saat kompor mawar dinyalakan 

hingga kadar air cengkeh yang diinginkan tercapai, yaitu minimal ≤ 12 %. 

 

3.5.3. Analisis Efisiensi 

Proses analisis efisiensi pada penelitian ini dianalisis menggunakan beberapa 

parameter antara lain : 

 

a. Beban Uap Air 

Beban uap air merupakan jumlah uap air yang harus diluapkan hingga mencapai 

kadar air yang diinginkan. 

 ......................................................................... (1) 

Keterangan : 

Wuap = Beban uap air (kg H2O) 

M1 = Kadar air awal (% bb) 

M2 = Kadar air akhir (% bb) 

Wd = Berat padatan total (kg)  
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b. Laju Pengeringan 

Laju pengeringan (Ḿ) dihitung berdasarkan persamaan: 

 ......................................................................................................... ...(2) 

 

Keterangan : 

M = Laju Pengeringan (Kg H2O/jam)  

t = Waktu pengeringan (jam) 

Wuap = Beban uap air (kg H2O) 

 

c. Kadar Air 

Pengukuran kadar air dihitung berdasarkan persamaan untuk menghitung kadar air 

(basis basah) adalah : 

 

 ................................................................ ...(3) 

 

Keterangan : 

KA = Kadar air bahan berdasarkan basis basah (%)  

Wawal = Bobot sampel bahan sebelum pengeringan (g)  

Wakhir = Bobot sampel bahan kering (gr) 

 

 



 

 

 

V. KESIMPULAN 

 

 

 

5.1 Kesimpulan 

 

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilaksanakan dapat disimpulkan:.  

1. Lama waktu untuk mengeringkan 22,5 kg cengkeh sampai kadar air 12,5% 

yaitu untuk pengeringan dengan rumah pengering menggunakan energi 

matahari membutuhkan waktu selama 180 jam atau 8 hari, untuk pengeringan 

dengan rumah pengering menggunakan energi matahari dan gas (hybrid) 

membutuhkan waktu 132 jam (6 hari) dan untuk penjemuran menggunakan 

tampah (konvensional) membutuhkan waktu 162 jam (7 hari).  

2. Rumah pengering hybrid cukup baik digunakan untuk proses pengeringan 

pada dataran tinggi ataupun pada saat cuaca mendung atau hujan, dikarenakan 

rumah pengering dapat melakukan proses pengeringan secara terus menerus 

baik itu ada sinar matahari maupun tidak ada. 

 

5.2 Saran  

 

Saran penelitian berikutnya:  

1. Perlu adanya modifikasi rumah pengering hybrid tipe rak yakni penambahan 

pemasangan kipas pendorong dan kipas penghisap. 
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