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ABSTRACT 

 

PERFORMANCE TEST OF RACK TYPE HYBRID DRYER ON 

PHYSICAL PROPERTIES OF RED GINGER FLOUR (Zinger officinale 

Roscoe) 

 

By 

Hasan Hafidzul Wahyi 

 

Red ginger is a plant that has long been consumed by Indonesian people, since the 

end of the 20
th

 century it has often been used to formulate health foods and drinks. 

This research was carried out with three drying treatments and three repetitions, 

including drying with a tool using electrical energy, drying with a tool using 

electrical and solar energy (hybrid), drying with a tool using solar energy and 

drying with a drying machine using a tampah (as a control). This observation was 

also carried out to determine the engineering properties produced in the form of 

color measurements, bulk density measurements, water absorption measurements, 

stack angle measurements, and smoothness measurements. Based on the tests 

carried out, the length of time for drying red ginger with a device using solar 

energy takes 14 hours, for drying with a device using electric and solar energy 

(hybrid) it takes 8 hours, and for drying with a device using solar energy it takes 

for 12 hours. The drying rate for drying red ginger with electrical energy was 4.70 

kgH2O/hour, drying with electric and solar energy (hybrid) was 4.72 kgH2O/hour, 

and drying with solar energy was 4.99 kgH2O/hour. The engineering properties of 

red ginger flour are, red ginger has a brownish red color, density (bulk density) 

between 0.3172 g/cm
3
 to 0.3188 g/cm

3
, water absorption between 2.91 ml/g to 

4.11 ml /g, stack angle between 45° to 47.29°, degree of fineness between 4.37% 

to 5.84%. 

 

Key words: red ginger, drying, hybrid, flour. 



 

 

ABSTRAK 

UJI KINERJA ALAT PENGERING HYBRID TIPE RAK 

TERHADAP SIFAT FISIK TEPUNG JAHE MERAH (Zinger officinale 

Roscoe)  

 

 

 

Oleh 

 

Hasan Hafidzul Wahyi 

Jahe merah merupakan salah satu tanaman yang sudah lama dikonsumsi 

masyarakat Indonesia, sejak akhir abad 20 sering digunakan untuk formula 

makanan dan minuman kesehatan. Penelitian ini dilakukan dengan tiga perlakuan 

pengeringan dan tiga kali pengulangan, antara lain Pengeringan dengan alat 

menggunakan energi listrik, Pengeringan dengan alat menggunakan energi listrik 

dan matahari (hybrid), pengeringan dengan alat menggunakan energi matahari 

serta pengeringan dengan penjemuran menggunakan tampah (sebagai kontrol). 

Pengamatan ini juga dilakukan untuk mengetahui sifat enjiniring yang dihasilkan 

berupa pengukuran warna, pengukuran kepadatan curah, pengukuran daya serap 

air, pengukuran sudut tumpukan, dan pengukuran derajat kehalusan. Berdasarkan 

pengujian yang dilakukan, lama waktu untuk pengeringan jahe merah dengan alat 

menggunakan energi matahari memerlukan waktu selama 14 jam, untuk 

pengeringan dengan alat menggunakan energi listrik dan matahari (hybrid) 

memerlukan waktu selama 8 jam, dan untuk pengeringan dengan alat 

menggunakan energi matahari memerlukan waktu selama 12 jam. Laju 

pengeringan pada pengeringan jahe merah dengan energi listrik sebesar 4,70 

kgH2O/jam, pengeringan dengan energi listrik dan matahari (hybrid) sebesar 4,72 

kgH2O/jam, dan pengeringan dengan energi matahari  sebesar 4,99 kgH2O/jam. 

Sifat enjiniring pada tepung jahe merah yaitu, jahe merah memiliki warna merah 

kecoklatan, kerapatan (densitas curah) antara 0,3172 g/cm
3
-0,3188 g/cm

3
, daya 

serap air antara 2,91 ml/g-4,11 ml/g, sudut tumpukan antara 45°-47,29°, derajat 

kehalusan antara 4,37%-5,84%. 

 

Kata kunci: jahe merah, pengeringan hybrid, penepungan.
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I. PENDAHULUAN 

 

 

 

1.1 Latar Belakang 

Jahe merah merupakan salah satu tanaman yang sudah lama dikonsumsi 

masyarakat Indonesia, dan sejak akhir abad 20 sering digunakan dalam formula 

makanan dan minuman kesehatan. Senyawa biokatif dalam jahe diantaranya 

oleoresin gingerol dan shagaol sudah banyak diteliti sebagai antibakteri, antitusif 

dan antioksidan, dan senyawa antioksidan telah dibuktikan dapat meningkatkan 

ketahanan tubuh manusia (Tejasari, dkk., 2002). Jahe merah di daerah Lampung 

diusahakan dalam bentuk perkebunan rakyat, namun disamping itu banyak 

ditanam sebagai tanaman obat keluarga di pekarangan sekitar rumah. Dalam 

rangka usaha peningkatan pendapatan daerah dari ekspor non migas perlu ditinjau 

prospek ekspor komoditas tersebut. Sebagian besar produksi jahe Indonesia 

berorientasi pada ekspor. Usaha ini meningkatkan produksi nasional sebaiknya 

diperhatikan daya dukung alat dan alat mesin pengolahan jahe dari rempah 

menjadi chip  kering dan penepungan yang dihasilkan menjadi tepung jahe 

(Mucas dan Deslina, 1993). 

Salah satu alat pengering yang dapat mengeringkan secara berlanjut baik siang 

atau malam, hujan atau mendung adalah pengering hybrid (Warji dan Tamrin, 

2021). Penggunaan alat pengering hybrid tipe rak sebagai alat pengering yang 

lebih efektif dan menjamin kontinuitas produksi merupakan salah satu solusi 

dalam melakukan proses pengeringan bahan pangan. Pengeringan menggunakan 

sistem hybrid memanfaatkan energi panas matahari dengan ditambahkan sumber 

energi lain, yaitu energi listrik. Alat pengering hybrid tipe rak merupakan salah 

satu alat pengering buatan yang telah dilakukan proses pengujian untuk
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mengeringkan biji kakao, kulit manggis, ikan teri dan chip  pisang kepok. Namun, 

pada pengujian-pengujian yang telah dilakukan pada alat pengering hybrid tipe 

rak masih menggunakan dinding berbahan polycarbonate. Alat pengering hybrid 

tipe rak saat ini telah dilakukan modifikasi berupa penggantian dinding alat 

menggunakan bahan acrylic sehingga diharapkan mampu menyerap panas 

matahari lebih baik dari bahan dinding sebelumnya. 

Pasca panen jahe perlu di memaksimalkan dalam rangka tindak lanjut penanganan 

pengolahan jahe hingga penepungan. Penepungan adalah proses pengubahan 

bentuk pada bahan padat untuk mengurangi ukurannya menjadi lebih kecil. Proses 

pengecilan ukuran ini adalah salah satu proses awal yang dilakukan dalam suatu 

kegiatan pengolahan pangan. Penepungan merupakan sebuah proses yang paling 

banyak dilakukan. Mekanismenya adalah dengan terjadinya pemecahan bahan 

yang disebabkan oleh adanya tekanan pada bahan pada titik kritis, tekanan yang 

diberikan akan diserap oleh bahan sebagai energi penekan, sehingga 

menyebabkan bahan pecah. Pecahnya bahan akan mengikuti bidang belahan 

sesuai dengan sifat bahan (Kusumah dan Angga, 2018). Oleh karena itu penelitian 

ini dilakukan untuk mengetahui kinerja alat pengeringan hybrid tipe rak terhadap 

sifat enjiniring tepung jahe merah. 

 

1.2 Rumusan Masalah 

Rumusan masalah pada penelitian ini adalah sebagai berikut : 

1. Berapa lama waktu yang dibutuhkan untuk mengeringkan jahe merah dengan 

alat pengering hybrid tipe rak? 

2. Bagaimana laju pengeringan jahe merah yang dikeringkan menggunakan alat 

pengering hybrid tipe rak? 

3. Bagaimana pengukuran sifat enjiniring tepung jahe merah hasil pengeringan 

menggunakan alat pengering hybrid tipe rak sebagai proses lanjutan? 
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1.3 Tujuan Penelitian 

Tujuan penelitian ini adalah menguji kinerja alat pengering hybrid tipe rak untuk 

mengeringkan jahe merah dengan tiga metode pengujian, yaitu pengeringan 

dengan alat menggunakan energi matahari, energi listrik, energi listrik dan energi 

matahari dan pengeringan secara pengeringan langsung sebagai kontrol dan 

pengukuran sifat enjiniring tepung jahe merah hasil pengeringan menggunakan 

alat pengering hybrid tipe rak. 

 

1.4 Manfaat Penelitian 

Manfaat penelitian ini ialah: 

1. Dapat mengetahui kinerja alat pengering hybrid tipe rak  

2. Dapat dijadikan sebuah solusi terhadap permasalahan-permasalahan yang 

dihadapi pengusaha jahe merah dalam melakukan proses pengeringan 

menggunakan metode konvensional, seperti cuaca, waktu, tempat dan lain-

lain.  

3. Memberikan pengetahuan tentang pengukuran sifat enjiniring tepung jahe 

merah hasil pengeringan menggunakan alat pengering hybrid tipe rak. 

 

1.5 Hipotesis 

Hipotesis penelitian ini adalah adanya pengaruh sumber energi panas terhadap 

hasil pengeringan dan sifat enjiniring tepung jahe merah hasil pengeringan alat 

pengering hybrid tipe rak. 

 

1.6 Batasan Masalah 

Batasan masalah penelitian ini yaitu: 

1. Alat pengering yang digunakan adalah alat pengering hybrid tipe rak. 

2. Pengukuran sifat enjiniring meliputi warna, kerapatan, daya serap air, sudut 

tumpukan dan derajat kehalusan tepung jahe merah. 

3. Energi pemanas yang digunakan adalah energi matahari dan energi listrik. 
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II. TINJAUAN PUSTAKA 

 

 

 

2.1 Karakteristik Tanaman Jahe 

Jahe merah (Zingiber officinale Roscoe) merupakan tanaman herbal yang 

diusahakan petani untuk memenuhi bahan baku industri obat dan melestarikan 

lingkungan hidup. Jahe merah mengandung berbagai unsur kimia, antara lain, 

minyak atsiri dan oleoresin (gingerol, zingeron, shogaol, dan resin). Jahe merah 

memiliki rimpang yang digunakan untuk perkembangbiakan dan tempat 

penimbunan zat-zat makanan. Rimpang dibedakan atas rimpang induk dan 

rimpang anakan. Rimpang induk berbentuk jorong sedangkan rimpang anakan 

berupa akar yang menggelembung pada bagian ujungnya dan membentuk umbi. 

 

 

Gambar 1.Tanaman jahe (Zingiber officinale Roscoe) (Clooke, 2022). 

 

Dalam pembudidayaan jahe merah perlu penggunaan media yang tepat untuk 

menunjang pertumbuhannya karena keberhasilan dari budidaya ditentukan oleh 

kemampuan produksi tanaman, sehingga perlu penggunaan media yang tepat  
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sebagai suplai unsur hara untuk mendapatkan hasil yang optimal bagi 

pertumbuhan jahe merah (Aidin et al.2016). Jahe merah dengan nama ilmiah 

(Zingiber officinale Roscoe) merupakan jenis tanaman yang dimanfaatkan bagian 

rimpangnya. Kegunaan rimpang jahe diantaranya sebagai bumbu masak, pemberi 

aroma dan rasa bahan pangan, industri farmasi, parfum dan kosmetika. . Jahe 

merah memiliki khas aroma harum dan tajam serta rasa yang pedas. Komponen 

utama pembentuk rasa pedas pada jahe merah ialah gingerol dan shogaol 

(Fathona, 2011). 

 

2.2 Produksi Jahe di Indonesia 

Data Badan Pusat Statistik (BPS) menunjukkan produksi jahe di Indonesia 

berfluktuasi setiap tahunnya. Produksi jahe tahun 2005 sekitar 125.827 ton/tahun, 

tahun 2007 mencapai 178.502 ton/tahun, dan tahun 2010 107.734 ton/tahun. Pada 

tahun 2023 memproduksi sekitar 216.590 ton/tahun, produksi ini turun drastis 

pada 2019 yaitu sebesar 174.380 ton/tahun (BPS, 2023). Tahun 2019 terjadi 

pandemi Covid-19 yang menyebabkan orang mencari alternatif untuk 

meningkatkan imun tubuh sebagai upaya melawan pandemi, salah satunya dengan 

mengonsumsi minuman jahe. Pada tahun 2020 tercatat luas panen 7.450 hektar 

dengan hasil produksi 183.520 ton/tahun dan meningkat drastis pada tahun 2021 

triwulan II yaitu sebesar 10,61 hektar dengan panen 307.240 ton/tahun. Jumlah 

tersebut meningkat sebesar 183.520 ton/tahun. triwulan II yaitu sebesar 10,61 

hektar dengan panen 307.240 ton/tahun. Jumlah tersebut meningkat sebesar 

183.520 ton/tahun (Azki, 2022). 

 

2.3 Produk Olahan Jahe 

2.3.1 Produk Minuman Kesehatan 

Jahe merah merupakan komoditi yang mempunyai nilai harga tinggi karna banyak 

dipergunakan dalam bahan dasar obat tradisional. Jahe merah memiliki banyak 

khasiat, dan dapat disediakan dalam bentuk minuman yang dikonsumsi secara 

langsung. Pemisahan ekstrak jahe merah menggunakan mesin semi modern. 
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Produk minuman kesehatan yang disajikan instan harus memenuhi parameter 

kelayakan minuman instan sebagai minuman kesehatan (Daulay, 2017).  

 

2.3.2 Inovasi Olahan Jahe Merah (Es Krim Jahe Merah) 

Jahe merah dikenal masyarakat untuk bahan baku pembuatan obat herbal dan 

minuman tradisional. Jahe merah memiliki perbedaan dengan jahe lainnya yaitu, 

kandungan serat yang lebih kecil, memiliki rasa pedas, disebabkan zat keton 

zingeron, terdapat kandungan minyak atsiri yakni 4% dari total berat kering 

(Zulfan, dkk., 2018). Hasil budidaya jahe merah diolah menjadi bubuk kering, 

namun masyarakat bersifat batas karena masyarakat tidak semua kalangan 

menyukainya. Inovasi olahan jahe salah satunya adalah diolah menjadi eskrim 

jahe merah. Bahan yang digunakan dalam pembuatan es krim jahe merah yaitu 

bubuk jahe merah, SP, susu bubuk full cream putih, susu kental manis putih dan 

es. Adapun alat yang digunakan adalah pisau, sendok, baskom, mixer dan cup 

plastik cetakan es krim (Fauzan, dkk., 2020). 

 

2.4 Manfaat Produk Olahan Jahe bagi Kesehatan 

Menurut Srikandi, dkk., (2020) dalam sebuah penelitian yang dilakukan adalah 

untuk mengetahui kualitas ekstrak jahe merah berdasarkan SNI-06-1313-1998, 

golongan metabolit sekunder serta kandungan gingerol dan shogaol jahe merah. 

Metode yang digunakan untuk mendapatkan ekstrak jahe merah adalah dengan 

cara simplisia jahe dimaserasi bertingkat menggunakan pelarut n-heksan, etil asetat 

dan etanol. Penelitian diawali dengan uji kualitas ekstrak jahe merah dan fitokima. 

Uji fitokimia dilakukan untuk mengetahui golongan metabolit sekunder yang 

dimiliki jahe merah. Senyawa gingerol dan shogaol termasuk senyawa fenolik 

sehingga pada uji fitokimia ditandai dengan adanya reaksi positif pada golongan 

flavonoid, saponin dan tanin. Kadar gingerol dan shogaol pada masing-masing 

fraksi diuji dengan menggunakan kromatografi cair kinerja tinggi (KCKT). Hasil 

penelitian menunjukkan rendemen ekstrak jahe merah tertinggi sebesar 12,91% 

pada pelarut etanol. Hasil bilangan ester dari ekstrak heksana 11,56, ekstrak etil 
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asetat 14,36 dan ekstrak etanol 13,20 sehingga kualitas minyak memenuhi syarat 

SNI 06- 1312-1998 yaitu maksimal 15 miligram KOH/g sedangkan untuk minyak 

lemak hasilnya negative. Pengujian fitokimia ekstrak jahe merah mengandung 

alkaloid, flavonoid, terpenoid, saponin dan tanin. Kandungan tertinggi 6-gingerol 

terdapat pada pelarut etil asetat sebesar 19,02%, kandungan 8-gingerol tertinggi 

pada pelarut heksana sebesar 4,49%, kandungan 10-gingerol tertinggi pada pelarut 

heksana sebesar 4,17% dan kandungan 6-shogaol tertinggi pada pelarut heksana 

sebesar 4,71%. Berikut beberapa manfaat jahe merah dari berbagai literatur jurnal: 

 

2.4.1 Pengurangan Nyeri Artritis Gout pada Terapi Komplementer 

(Kompresi Jahe)  

Artritis gout adalah penyakit metabolisme yang bermula penumpukan 

monosodium urate monohydrate crystals pada sendi. Gejala yang dirasakan pada 

penyakit ini adalah nyeri sendi. Untuk mengatasi hal tersebut pada umumnya 

diberikan obat-obatan analgesik. Penggunaan obat-obatan tersebut dibutuhkan 

jangka waktu yang lama dan menimbulkan efek samping.Salah satu terapi 

komplementer yang dilakukan untuk mengurangi nyeri gout artritis adalah terapi 

kompres (Wilda dan Panorama, 2020).  

Kompresi komplementer merupakan metode kompresi berupa tindakan 

nonfarmakologi. Jahe memiliki kandungan zat gingerol yang membantu dalam 

penurunan nyeri sendi. Kompresi jahe merupakan salah satu pengobatan secara 

tradisional untuk meredakan nyeri asam urat. Caranya yaitu mengompres secara 

mandiri dalam upaya mengurangi suhu tubuh. Kandungan jahe berupa enzim 

cylo-oksigen memiliki sensasi terbakar dan pedas yang mampu mengurangi 

peradangan sebagai efek farmokologis. Berdasar penelusuran artikel publikasi 

ilmiah tentang kompres hangat jahe merah sebagai terapi komplementer terhadap 

pengurangan nyeri artritis gout dapat disimpulkan bahwa kompres jahe merah 

memiliki potensi yang baik sebagai terapi komplementer non farmakologi untuk 

menurunkan keluhan nyeri pada artritis gout (Rahmawati dan Kusnul, 2021). 
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2.4.2 Kompres Hangat Jahe Merah untuk Mengurangi Nyeri Sendi pada 

Lansia 

Penyakit sendi yang biasa dikenal masyarakat yaitu penyakit rematik. Namun 

penyakit sendi yang paling banyak ialah osteoarthritis, remathoid arthrthis, dan 

gout, penyakit ini dikelompokan berdasarkan diagnose dan keluhan pasien di 

antaranya nyeri yang disertai dengan kemerahan, bengkak dan kekakuan pada 

sendi.  

 

2.4.3 Menurunkan Kadar Kolesterol Darah  

Gingerol pada jahe dapat signifikan menurunkan kadar kolesterol tinggi dalam 

darah dengan meningkatkan kadar LCAT sehingga meningkatkan kadar HDL 

dalam darah serta mengaktifkan lipoprotein lipase yang membantu LDL bergerak 

membawa kolesterol dalam darah. Gingerol juga dapat menghambat biosintesis 

kolesterol dengan cara menghambat akses dari substrat menuju sisi aktif dari 

enzim HMG-CoA reduktase (Bulfiah, 2021). 

 

2.4.4 Penurunan Kadar Glukosa Darah Puasa dan Postprandial pada 

Penderita Diabetes Mellitus 

Diabetes mellitus merupakan penyakit peningkatan kadar glukosa darah sebagai 

akibat kegagalan fisiologi tubuh dalam mengatur metabolisme glukosa. Di 

Indonesia penderita penyakit ini mengalami peningkatan setiap tahunnya, di dunia 

menduduki urutan ke-4 kasus diabetes mellitus. Penyakit ini sering kali tidak 

disadari oleh penderitanya, beberapa gejala yang harus diwaspadai antara lain 

yaitu, poliuaria (sering buang air kecil), polidipsia (sering haus) dan polifagia 

(mudah lapar). Penyakit ini berpotensi tinggi menjadi sebuah komplikasi kronik 

yang menyerang pembuluh darah besar ataupun kecil apabila tidak diobati dengan 

tepat. Salah satu upaya dalam mencegah adalah dengan mengonsumsi obat-obatan 

herbal, contohnya jahe merah. Jahe merah sebagai obat tradisional memiliki 

banyak khasiat. Kandungan fenol yang berada dalam rimpang jahe merah 
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memiliki manfaat menurunkan kadar glukosa darah penderita diabetes mellitus 

karena sifat antiinflamasi dan antiokasidan (Wicaksono, 2015).  

 

2.5 Pengeringan Jahe Merah dengan Berbagai Metode 

2.5.1 Pengeringan Jahe Merah dengan Penjemuran 

Pengeringan dengan cara penjemuran (manual) dilakukan dengan cara meletakkan 

bahan diatas selembar terpal/tampah sebagai media tempat penjemuran. Warna 

dari terpal sebagai media pengeringan dengan matahari langsung  berwarna hitam 

bertujuan agar dapat mempercepat dalam proses pengeringan. Terpal ditempatkan 

diatas permukaan tanah. Metode yang umum digunakan yang diterapkan oleh 

masyarakat, kelemahan dari pengeringan dengan metode penjemuran tidak dapat 

dilakukan dengan cuaca yang tidak stabil. Bahan yang dikeringkan rentan 

terkontaminasi benda asing dan gangguan dari laur (Mentari, dkk., 2017). 

 

2.5.2 Pengeringan Jahe Merah dengan Alat Pengering Tipe Hohenheim 

Alat pengering tipe hohenheim adalah tipe alat pengering terowongan berbasis 

energi matahari. Beberapa bagian dari alat ini yaitu, kolektor, ruang pengering, 

sebuah panel surya, dan kipas. Alat in memili ukuran 6m x 2m dengan ketinggian 

1m dari permukaan tanah. Luas absorber pada alat pengering tipe hohenhim sama 

dengan luas alas pengeringnya, yaitu 3m x 2m. Radiasi panas diserap oleh 

absorber yang terdapat pada alat pengering dan terperangkap pada alat sebagai 

penutup. Dengan adanya absorber dan plastik penutup, maka panas dalam ruang 

pengering dapat terjaga dan suhu didalam ruang pengering menjadi lebih tinggi 

dibandingkan suhu pada lingkungan. Alat pengering tipe Hohenheim dilengkapi 

dengan 3 buah kipas. Kipas digerakkan energi listrik yang dihasilkan dari solar 

cell. Kipas berada dibagian inlet, sehingga dapat membawa udara dingin dari 

lingkungan luar alat masuk ke dalam alat pengering. Udara melewati absorber dan 

menerima panas yang diserap oleh absorber. Kemudian udara tersebut mengalir 

melewati bahan yang dikeringkan (Mentari, dkk., 2017). 
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2.5.3 Pengeringan Jahe Merah dengan Alat Pengeringan Dehumidifier 

Pengeringan dengan dehumidifikasi adalah proses di mana kandungan air pada 

suatu material padat dipindahkan dengan kalor sebagai sumber energi. Udara 

pengering memiliki kelembaban relatif yang rendah sehingga proses pengeringan 

dapat lebih mudah terjadi. Pengeringan dengan dehumidifier pada dasarnya 

menggabungkan AC dengan pengering/pemanas. AC terdiri dari kompresor, 

kondensor, katup ekspansi, evapotaror dan fan untuk menghasilkan aliran udara. 

Pada pengering dehumidifier udara yang keluar dari evaporator dipanaskan sampai 

temperatur 30°C sampai 57°C. Kenaikan temperatur akan meningkatkan laju 

perpindahan kalor ke material yang dikeringkan dan laju difusi air pada material 

yang dikeringkan. Kelembaban relatif udara yang rendah pada akhirnya membantu 

perpindahan air dari material yang dikeringkan. Peralatan pengering dengan 

dehumidifier menggunakan AC split yang dimodifikasi dengan menambahkan 

heater  dan ruang pengeringan. Sedangkan produk yang diteliti adalah jahe. Hasil 

penelitian menunjukkan bahwa peralatan mampu menghasilkan udara dengan 

temperatur udara masuk ruang pengering 60°C dan RH hingga 0% serta 

menurunkan kadar air dari 36% hingga menjadi 0,1% dalam waktu 7 jam 

(Handayani, dkk., 2014). 

 

2.6 Pengeringan Hybrid  

Pengeringan hybrid merupakan pengeringan yang menggunakan dua atau lebih 

sumber energi untuk proses penguapan air. Teknologi ini merupakan alternatif 

teknologi untuk pengeringan produk pertanian. Pengeringan mekanis sistem hybrid 

pada prinsipnya sama seperti pengeringan mekanis pada umumnya. Energi surya 

merupakan energi yang didapat dengan mengonversi energi radiasi panas surya 

melalui peralatan tertentu menjadi sumber daya dalam bentuk lain. Kombinasi 

sumber energi matahari dan energi bahan bakar gas sebagai input energi 

pengeringan merupakan teknologi alternatif untuk pengeringan produk pertanian.  

Pengering hybrid pada prinsipnya sama seperti pengeringan lain pada umumnya. 

Pancaran sinar matahari diubah menjadi energi panas melalui kolektor surya, 
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kemudian diteruskan ke seluruh bagian ruang pengering sehingga terjadi 

akumulasi energi didalam ruang pengering dan menyebabkan suhu meningkat, 

kenaikan suhu ruang akan menguapkan air yang terkandung dalam bahan. Bahan 

bakar gas sebagai sumber energi kedua yang akan memanaskan ruang untuk 

mengeringkan bahan apabila radiasi matahari berkurang atau tidak ada. Alat 

pengering sistem hybrid secara umum terdiri atas media penangkap radiasi atau 

kolektor surya, ruang pengering, ruang bakar dan cerobong. Distribusi suhu pada 

ruang pengering sangat berpengaruh dalam mengeringkan bahan pangan yang 

dikeringkan (Dhanika, 2010).  

 

2.7 Karakteristik Pengeringan Hybrid Tipe Rak 

2.7.1 Alat Pengering 

Alat pengering yang dibuat berdasarkan strukturnya terdiri dari beberapa bagian, 

yaitu ruang pengering, rak pengering, pintu pengeluaran, ruang plenum, ruang 

kipas, dan ruang pemanas (Aditya, 2021). 

 

 

Gambar 2. Alat pengering hybrid tipe rak (Aditya, 2021). 

 

1. Ruang Pengering 

Ruang pengering adalah keseluruhan dari bagian dalam alat pengering hybrid tipe 

rak, termasuk didalamnya terdapat ruang rak pengering dan ruang plenum. Ruang 
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rak pengering berfungsi sebagai tempat untuk menempatkan bahan yang akan 

dikeringkan. Ruang pengering terbuat dari rangka besi siku dengan ukuran tebal 5 

mm dan lebar 5 cm yang dilapisi dinding transparan berbahan polycarbonate 

dengan ketebalan ±2 mm. Ruang pengering berbentuk persegi panjang dengan 

ukuran dimensi 150 cm × 100 cm × 130 cm. Ruang pengering diberi penutup 

berupa atap melengkung dengan ukuran 190 cm × 137 cm dan tinggi dari rangka 

atas 22 cm. Salah satu sisi alat pengering dibuat pintu pengeluaran dan didalam 

ruang pengering terdapat dudukan rak pengering. 

 

2. Rak Pengering 

Rak pengering berfungsi sebagai tempat untuk menampung jahe yang akan 

dikeringkan, selain itu dapat juga digunakan sebagai ruang penyimpanan 

sementara untuk bahan yang sudah selesai dikeringkan. Bagian ini dilengkapi 

dengan tarikan pintu pada sisi bawahnya, fungsinya untuk mempermudah saat 

memasukkan atau mengeluarkan rak pengering dari ruang pengering. Rak 

pengering berjumlah 10 buah dengan ukuran 96 cm × 74 cm. Rak pengering 

disusun 5 tingkat, 5 tingkat di pintu kanan dan 5 tingkat di pintu kiri. Setiap rak 

memiliki jarak 10 cm yang berfungsi sebagai tempat mengalirnya udara panas 

yang dihasilkan oleh sinar matahari dan energi listrik sebagai sumber panas. Rak 

pengering terbuat dari besi siku dengan ukuran 2 mm dan bagian bawah diberi 

kawat kasa berdiameter 2 – 5 mm sebagai lantai pengering. 

 

3. Pintu Pengeluaran dan Pemasukan 

Pintu pengeluaran merupakan bagian ruang pengering yang bertujuan untuk 

memasukkan atau mengeluarkan produk ke dalam alat pengering yang 

mempunyai ketinggian sebesar 150 cm. 
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4. Ruang Plenum 

Ruang plenum berfungsi untuk meratakan udara pengering yang masuk melalui 

saluran udara. Ruang plenum terletak dibagian luar dibawah rak pengering. Ruang 

plenum berbentuk segitiga 45
º
 dengan ukuran sisi 150 × 25 cm. 

 

5. Ruang Pemanasan 

Ruang pemanasan berfungsi untuk menghasilkan udara pengering yang akan 

digunakan untuk mengeringkan Jahe dari sumber panas. Ruang pemanas 

berbentuk kubus terbuat dari plat besi berukuran 35 cm. Setiap ujung sisi bagian 

bawah ditambahkan besi siku yang berfungsi sebagai kaki dengan panjang 10 cm. 

Ruang pemanas terhubung langsung dengan saluran udara pada bagian bawah. 

 

6. Ruang Kipas 

Ruang kipas terbuat dari plat besi berukuran 15 × 26 × 26 cm yang menyatu 

dengan ruang pemanas. Kipas yang digunakan mempunyai daya sebesar 30 Watt 

dan digerakkan menggunakan energi listrik. 

 

2.7.2 Faktor yang Mempengaruhi Proses Pengeringan 

Menurut Buckle et. al. (1987) faktor–faktor yang mempengaruhi proses 

pengeringan suatu bahan adalah : 

1. Sifat fisik dan kimia dari bahan pangan. 

2. Pengaturan susunan bahan pangan. 

3. Sifat fisik dari lingkungan alat pengering. 

4. Proses pemindahan dari media pemanas ke bahan yang dikeringkan melalui 

tahapan selama proses pengeringan yaitu: 

a. Proses pemindahan panas terjadinya penguapan air dari bahan yang 

dikeringkan. 
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b. Proses perubahan air yang terkandung dalam media yang dikeringkan 

menguapkan air menjadi gas. 

Prinsip pengeringan biasanya akan melibatkan dua kejadian, yaitu panas yang 

harus diberikan pada bahan yang akan dikeringkan dan air yang harus dikeluarkan 

dari dalam bahan. Dua fenomena ini menyangkut perpindahan panas ke dalam dan 

perpindahan massa keluar. Menurut Yusuf (2017) bahwa, faktor–faktor yang 

mempengaruhi dalam kecepatan pengeringan adalah:  

 

1. Luas Permukaan 

Bahan pangan yang dikeringkan mengalami pengecilan ukuran, baik dengan cara 

diiris, dipotong, atau digiling. Proses pengecilan ukuran dapat mempercepat 

proses pengeringan dengan mekanisme sebagai berikut :  

a. Pengecilan ukuran memperluas permukaan bahan. Luas permukaan bahan 

yang tinggi atau ukuran bahan yang semakin kecil menyebabkan permukaan 

yang dapat kontak dengan medium pemanas menjadi lebih baik,  

b. Luas permukaan yang tinggi juga menyebabkan air lebih mudah berdifusi atau 

menguap dari bahan pangan sehingga kecepatan penguapan air lebih cepat dan 

bahan menjadi lebih cepat kering. 

c. Ukuran yang kecil menyebabkan penurunan jarak yang harus ditempuh oleh 

panas. Panas harus bergerak menuju pusat bahan pangan yang dikeringkan, 

demikian juga jarak pergerakan air dari pusat bahan pangan ke permukaan 

bahan menjadi lebih pendek.  

 

2. Perbedaan Suhu Sekitar 

Semakin besar perbedaan suhu antara medium pemanas dengan bahan pangan 

semakin cepat pindah panas ke bahan pangan dan semakin cepat penguapan air 

dari bahan pangan. Semakin tinggi suhu udara, semakin banyak uap air yang 

dapat ditampung oleh udara tersebut sebelum terjadi kejenuhan. Dapat 

disimpulkan bahwa udara bersuhu tinggi lebih cepat mengambil air dari bahan 

pangan sehingga proses pengeringan lebih cepat (Yusuf, 2017). 
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Pengaruh suhu pengeringan terhadap perubahan sifat fisik biji kakao seperti 

dimensi, volume, berat, luas permukaan, true density, bulk density, 

porositas,sphericity, angle of repose, dan kadar air. Biji kakao dikeringkan 

masing-masing pada suhu yaitu 40°C, 50°C, dan 60 °C. Data hasil penelitian 

kemudian diuji secara statistik menggunakan paired sample T-Test pada taraf 

95%. untuk mengetahui ada tidaknya pengaruh suhu pengeringan terhadap 

perubahan sifat fisiknya. Suhu pengeringan menjadi driving force terjadinya 

penguapan air dari dalam bahan dan diikuti dengan perubahan fisik produk. 

Perubahan kadar air setelah pengeringan pada suhu antara 40 dan 60oC memiliki 

pengaruh yang signifikan terhadap perubahan sifat fisik biji kakao seperti berat, 

ukuran atau geometric mean diameter (Dg), volume, luas permukaan, bulk 

density, porositas, dan angle of repose berdasarkan hasil uji paired sample T-Test 

dengan tingkat signifikansi 95%. Namun demikian sphericity dan true density biji 

kakao sebelum dan setelah pengeringan secara statistik tidak nyata berubah 

dengan alat uji yang sama (Waluyo, dkk., 2021). 

 

3. Kecepatan Aliran Udara 

Udara yang bergerak atau bersirkulasi akan lebih cepat mengambil uap air 

dibandingkan udara diam. Proses pergerakan udara, uap air dari bahan akan 

diambil dan terjadi mobilitas yang menyebabkan udara tidak pernah mencapai 

titik jenuh. Semakin cepat pergerakan atau sirkulasi udara, proses pengeringan 

akan semakin cepat. Prinsip ini yang menyebabkan beberapa proses pengeringan 

menggunakan sirkulasi udara (Yusuf, 2017).  

 

4. Kelembaban Udara 

Kelembaban udara menentukan kadar air akhir bahan pangan setelah dikeringkan. 

Bahan pangan yang telah dikeringkan dapat menyerap air dari udara disekitarnya. 

Jika udara disekitar bahan pengering tersebut mengandung uap air tinggi atau 

lembab, maka kecepatan penyerapan uap air oleh bahan pangan tersebut akan 

semakin cepat. Proses penyerapan akan terhenti sampai kesetimbangan 
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kelembaban nisbi bahan pangan tersebut tercapai. Kesetimbangan kelembaban 

nisbi bahan pangan adalah kelembaban pada suhu tertentu dimana tidak terjadi 

penguapan air dari bahan pangan ke udara dan tidak terjadi penyerapan uap air 

dari udara oleh bahan pangan (Yusuf, 2017).  

 

5. Lama Pengeringan 

Lama pengeringan menentukan lama kontak bahan dengan panas. Karena 

sebagian besar bahan pangan sensitif terhadap panas maka waktu pengeringan 

yang digunakan harus maksimum, yaitu kadar air bahan akhir yang diinginkan 

telah tercapai dengan lama pengeringan yang pendek. Pengeringan dengan suhu 

yang tinggi dan waktu yang pendek dapat lebih menekan kerusakan bahan pangan 

dibandingkan dengan waktu pengeringan yang lebih lama dan suhu lebih rendah. 

Misalnya, jika kita akan mengeringkan hasil pertanian, pengeringan dengan 

pengering rotary dryer 80
º
C selama 4 jam akan menghasilkan hasil pengeringan 

yang mempunyai kualitas yang lebih baik dibandingkan penjemuran selama 2 hari 

(Yusuf, 2017). 

 

6. Perbedaan Ketinggian Tempat Tumbuh dan Metode Pengeringan 

Perbedaan dan perkembangan tanaman dipengaruhi oleh beberapa kondisi 

lingkungan, salah satunya adalah faktor ketinggian. Hal ini karena perbedaan 

ketinggian dapat berpengaruh terhadap intensitas cahaya, suhu, kelembaban, 

maupun jenis tanahnya. Hal ini juga tidak dapat dipungkiri terhadap karakter 

maupun kandungan kimia yang terdapat pada tanaman tersebut (Arumugam, 

2011). 

Metode pengeringan ada yang tradisional dan juga modern. Salah satu metode 

pengeringan dengan tradisional adalah dengan menggunakan matahari langsung. 

Tentunya dalam metode ini ada kelebihan dan kekurangan. Kelebihannya adalah 

biaya produksi rendah, sedangkan kekurangannya adalah dapat menurunkan 

kualitas bahan dan warnanya. Contoh metode pengeringan secara modern adalah 

pengeringan dengan oven dan box dryer. Kelebihannya adalah kualitasnya lebih 
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terjaga sedangkan kekurangannya memerlukan harga yang relatif tinggi 

(Zamharir, dkk., 2016). Dengan adanya kelebihan dan kekurangan metode 

pengeringan tersebut, maka metode pengeringan dengan kombinasi antara 

pengeringan manual dan modern juga merupakan salah satu alternatif yang dapat 

dilakukan. Salah satu contoh alat yang penulis akan teliti yaitu alat pengering 

hybrid tipe rak.  Berbagai jenis metode pengeringan yang digunakan dapat 

menghasilkan kualitas yang berbeda baik dari segi organoleptik (warna, aroma, 

dan rasa) maupun kandungan kimia dalam simplisia. 

Perbedaan ketinggian dari suatu tempat tanaman yang dipengaruhi oleh 

lingkungannya akan menghasilkan kandungan kimia yang berbeda. Kandungan 

kimia dalam tanaman dipengaruhi oleh proses pascapanen salah satunya proses 

pengeringan. Pengaruh organoleptik dan atiatikosidan C. asiatica dengan 

ketinggian tempat tumbuh dan metode pengeringan berpengaruh terhadap warna 

dan rasa serta kadar asiatokosidan, tetapi tidak berpengaruh terhadap aroma 

simplisia C. asiatica. Tempat tumbuh ketinggian 600 mdpl dengan metode 

pengeringan kombinasi box dryer dan oven memberikan nilai tertinggi kadar 

asiatikosidan yaitu 0,94 ± 0,07 % (Safrina, dkk., 2019). 

 

2.8 Karakteristik Sifat Enjiniring 

Sifat enjiniring merupakan sifat dasar yang dimiliki oleh suatu bahan yang dapat 

dijadikan salah satu kriteria untuk menetapkan mutu dan efisiensi proses produksi. 

Sifat enjiniring hasil pertanian penting diketahui karena berkaitan dengan proses 

pengolahan, penanganan, penyimpanan dan perancangan alat-alat dalam 

pengembangan industri dan teknologi. Sifat enjiniring meliputi: warna, densitas 

curah, sudut tumpukan, daya serap air dan daya serap minyak.  

 

2.8.1 Warna  

Warna merupakan salah satu indikator penentuan mutu bahan makanan. Secara 

visual faktor warna tampil lebih dahulu dan terkadang sangat menentukan. Selain 

sebagai indikator mutu, warna juga dapat digunakan sebagai indikator kesegaran 



18 

 

 
 

atau kematangan. Hal ini dapat ditunjukkan dengan adanya warna yang seragam 

dan merata. Warna pada bahan pangan dapat diukur dengan menggunakan alat 

seperti spektrofotometer atau alat lain yang dirancang khusus untuk mengukur 

warna (Winarno, 2002). 

 

Kandungan warna setiap bahan memiliki nilai yang berbeda-beda. Nilai warna 

berupa kecerahan (L) yang mempunyai nilai dari 0 (hitam) sampai 100 (putih), 

kandungan warna dari merah hingga hijau (a) dan kandungan warna dari kuning 

hingga biru (b). Nilai +a dari 0 sampai 100 untuk warna merah dan –a dari 0 

sampai –80 untuk warna hijau, nilai +b dari 0 sampai 70 untuk warna kuning dan 

–b dari 0 sampai –50 untuk warna biru (Hartulistiyoso, dkk., 2011).  

 

2.8.2 Densitas Curah 

Densitas curah atau bulk density adalah massa partikel yang menempati suatu unit 

volume tertentu. Densitas curah merupakan ukuran jumlah massa bahan per 

volume yang ditempatinya termasuk ruang kosong diantara bahan. Pengukuran 

volume pada densitas curah dapat dilakukan dengan menggunakan alat pengukur 

volume misalnya wadah literan (Rusmono dan Nasution, 2014).  

 

2.8.3 Sudut Tumpukan  

Menurut Khalil (2006) sudut tumpukan merupakan sudut yang terbentuk antara 

bidang datar dengan kemiringan tumpukan suatu bahan ketika bahan dicurahkan 

dari ketinggian tertentu ke bidang datar. Semakin bebas suatu bahan bergerak, 

maka sudut tumpukannya semakin kecil dan sebaliknya apabila sudut tumpukan 

tinggi, maka sifat mengalir bahan lambat.  

 

2.8.4 Daya Serap Air  

Daya serap tepung menunjukkan kemampuan tepung tersebut dalam menyerap 

air. Kemampuan daya serap air suatu bahan pangan seperti tepung ternyata dapat 
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berkurang apabila kadar air dalam tepung (moisture) terlalu tinggi. Selain itu, 

daya serap air juga dapat menentukan mutu dari suatu tepung. Tepung yang 

memiliki daya serap air 60% dianggap memiliki mutu yang baik. Semakin rendah 

daya serap airnya, maka makin rendah mutu dari tepung tersebut (Muchtadi, dkk., 

2011).  

 

2.9 Tepung Jahe 

Tepung jahe merupakan bentuk hasil pengolahan lanjutan dari jahe kering dengan 

cara penggilingan. Pembuatan tepung ini dilakukan untuk menyeragamkan ukuran 

agar memudahkan dalam proses penyimpanan dan memudahkan dalam 

pemakaian lebih lanjut. Berdasarkan persyaratan dan keamanan standar mutu, 

kadar air dalam produk tepung jahe adalah 7-12 % atau rata-rata 10%. Ketentuan 

yang sudah umum terkait dengan ukuran partikel tepung jahe yaitu lolos ayakan 

50-60 mesh (Sembiring dan Yuliani, 2023). Menurut Suprapti (2003) tahapan 

pembuatan tepung jahe dimulai dari jahe segar hasil panen dipisahkan dari batang 

dan dibersihkan akar serabutnya. Tanah yang melekat pada jahe dibersihkan 

dengan disemprot air. Setelah pencucian jahe ditiriskan di tempat yang teduh 

(tidak terkena sinar matahari secara langsung). Kemudian jahe disortasi atau 

dipilih-pilih sesuai dengan keperluan. Untuk mendapatkan tepung jahe yang 

berwarna kuning dilakukan proses lanjutan berupa perendaman dengan air bersih 

selama 12 jam, agar mempermudah pengupasan dan mencegah kerusakan jaringan 

di dekat kulit. Sedangkan untuk mendapatkan tepung jahe berwarna coklat, kulit 

tidak perlu dilakukan pengupasan. Selanjutnya jahe dipotong secara melintang 

dengan ketebalan ± 3 mm. Tahapan selanjutnya adalah proses pengeringan. 

Pengeringan dengan menggunakan sinar matahari langsung membutuhkan waktu 

sekitar 3 hari dan apabila menggunakan  oven dengan suhu 60°C membutuhkan 

waktu sekitar 1 hari. Pada proses pengeringan ini bertujuan untuk mengurangi 

kadar air bahan jahe sampai ± 10%. Jahe kering setelah pengeringan kemudian 

dihaluskan dengan alat penepungan dan diayak dengan ukuran 60 mesh. 

Selanjutnya dilakukan proses pengemasan tepung jahe. 
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III. METODOLOGI PENELITIAN 

 

 

 

3.1 Waktu dan Tempat Penelitian 

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Januari-Februari 2024 di Laboratorium 

Daya dan Alat Mesin Pertanian (LDAMP) dan Laboratorium Rekayasa Bioproses 

Pasca Panen (LRBPP) Jurusan Teknik Pertanian Fakultas Pertanian Universitas 

Lampung. 

 

3.2 Alat dan Bahan 

Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah alat pengering hybrid tipe rak, 

termometer, timbangan analitik, cawan, oven. Alat yang digunakan untuk proses 

penepungan blender, timbangan analitik, box foto, kamera Handphone, gelas 

ukur, corong, kertas putih, penggaris, mesh dengan ukuran saringan 20, 30, 40, 50, 

60, 70, 80, 100. Bahan yang digunakan adalah jahe merah basah dan aquades. 

 

3.3 Metode Penelitian 

Penelitian ini dilakukan menggunakan bahan jahe merah untuk proses 

pengeringan dan penepungan. Proses pengeringan dilakukan sebanyak 3 kali 

ulangan dan 4 perlakuan yaitu sebagai berikut: 

A = Pengeringan dengan alat menggunakan cahaya matahari  

B = Pengeringan dengan alat menggunakan energi listrik dan cahaya matahari    

(hybrid)  
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C = Pengeringan dengan alat menggunakan energi listrik  

D = Penjemuran menggunakan tampah. 

Jumlah bahan baku yang digunakan adalah 18 kg, 2 kg setiap pengujian dan setiap 

pengujian dilakukan 3 kali ulangan, sehingga diperlukan 6 kg setiap parameter. 

Untuk pengeringan dengan tampah dibutuhkan 200 gram jahe merah. Proses 

pengeringan dilakukan dengan membersihkan jahe merah selanjutnya dislice  

menggunakan pisau dengan ukuran 3 mm, untuk setiap rak terdistribusikan 200 

gram jahe merah yang sudah dislice . Rak pengering terdapat 2 bagian yaitu 5 rak 

kanan (KA) dan 5 rak kiri (KI). Selama pengujian kipas pendorong dan kipas 

pengisap dinyalakan untuk mengalirkan udara didalam ruang pengering selama 

proses pengeringan.  

Pengujian alat pengering hybrid tipe rak dilakukan dengan melakukan 

pengamatan terhadap suhu pengeringan kadar air, efisiensi pengeringan.untuk 

pengamatan suhu dilakukan setiap jam perubahan suhunya dengan cara diletakkan 

termometer di setiap rak. Pengambilan sampel untuk uji kadar air diambil setiap 2 

jam. 

Proses selanjutnya yaitu proses penepungan. Penepungan dilakukan dengan cara 

diblender selama 5 menit. Analisis sifat enjiniring. yaitu, pengukuran warna, 

pengukuran densitas curah, pengukuran daya serap air, pengukuran sudut 

tumpukan dan pengukuran derajat kehalusan bahan. Pengamatan ini untuk 

mengetahui efisiensi hasil pengeringan hybrid tipe rak 3 perlakuan terhadap sifat 

enjiniring tepung jahe merah. untuk proses terakhir yaitu analisis data dengan data 

statistik dan grafik dan lampiran berupa gambar dan tabel.  

 

3.4 Prosedur Penelitian 

Alat pengering hybrid tipe rak memiliki 10 rak pengeringan, terbagi menjadi 2 

bagian, 5 rak bagian kanan adalah rak A dan 5 rak bagian kiri adalah rak B. 

Prosedur pengujian pada alat pengering hybrid tipe rak dapat dilihat pada  

Gambar 3. 
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Gambar 3. Diagram alir penelitian 
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3.4.1 Prosedur Pengeringan 

a. Pengeringan dengan Alat Pengering Menggunakan Energi Listrik  

Jahe merah yang sudah dibuat chip setebal 3 mm dimasukkan ke dalam setiap rak 

pengering, selanjutnya diratakan setiap rak. Pengeringan dilakukan dengan tidak 

terkena matahari langsung, heater pada alat pengering hybrid dihidupkan. Kipas 

pendorong dan kipas pengisap dinyalakan untuk mengalirkan udara didalam ruang 

pengering selama proses pengeringan. Pengeringan dilakukan sejak pukul 09.00 

WIB sampai 17.00 WIB. Pengeringan dilakukan selama 12 jam sampai bahan 

kering. 

 

b. Pengeringan dengan Alat Menggunakan Energi Matahari dan listrik 

(Hybrid) 

Jahe merah yang sudah dibuat chip setebal 3 mm dimasukkan ke dalam setiap rak 

pengering, selanjutnya diratakan setiap rak. Pengeringan dilakukan dengan 

matahari langsung dan heater pada alat pengering hybrid dihidupkan. Kipas 

pendorong dan kipas pengisap dinyalakan untuk mengalirkan udara di dalam 

ruang pengering selama proses pengeringan. Pengeringan dilakukan sejak pukul 

09.00 WIB sampai 17.00 WIB. Pengeringan dilakukan selama 14  jam sampai 

bahan kering. 

 

c. Pengeringan dengan Alat Pengering Menggunakan Energi Matahari  

Jahe merah yang sudah dibuat chip setebal 3 mm dimasukkan ke dalam setiap rak 

pengering, selanjutnya diratakan setiap rak. Pengeringan dilakukan dengan 

matahari langsung. Kipas pendorong dan kipas pengisap dinyalakan untuk 

mengalirkan udara didalam ruang pengering selama proses pengeringan.  

Pengeringan dilakukan sejak pukul 09.00 WIB sampai 17.00 WIB. Pengeringan 

dilakukan selama 14 jam sampai bahan kering. 
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d. Penjemuran Menggunakan Tampah  

Jahe merah diletakkan pada tampah di bawah sinar matahari, penjemuran 

dilakukan sejak pukul 09:00 WIB sampai 16:00 WIB. 

3.4.2 Prosedur Pengukuran Sifat Enjiniring 

a. Warna 

Pengukuran warna dilakukan dengan menggunakan box foto dengan pencahayaan 

yang sama. Tepung jahe merah diletakan di dalam wadah kemudian difoto 

kemudian diukur. Pengukuran menghasilkan nilai R, G, B dilakukan 

menggunakan website untuk pengukuran nilai R, G, B menggunakan foto yang 

telah didapatkan dari box foto.   

 

b. Kerapatan 

Kerapatan atau densitas curah adalah besar turunan suatu massa dan volume. 

Kerapatan (density) adalah massa suatu bahan dibagi dengan isi (volume) bahan 

tersebut. Pengukuran kerapatan dilakukan dengan cara memasukkan tepung jahe 

merah ke dalam gelas ukur tanpa adanya proses pemadatan, kemudian dilakukan 

penimbangan berat tepung. 

c. Daya Serap Air 

Pengukuran daya serap air dilakukan dengan menimbang 5 g sampel dan 

dicampur dengan 50 ml aquades di dalam tabung reaksi kemudian dilakukan 

pengocokan selama 1 menit dan didiamkan selama 15 menit pada suhu ruang. 

 

d. Sudut Tumpukan 

Sudut tumpukan diukur dengan menjatuhkan tepung sebanyak 5 g pada ketinggian 

(15 cm) melalui corong pada bidang datar yang diberi alas kertas putih. Tinggi 

antara lubang corong dan bidang datar adalah 3 cm. Kemudian dilakukan 

pengukuran diameter pada sisi yang sama pada setiap pengukuran. 
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e. Derajat Kehalusan 

Pengukuran derajat kehalusan butiran tepung jahe merah dilakukan dengan 

pengayakan menggunakan mesh. Hasil tepung jahe merah pada setiap perlakuan 

yang sudah diblender kemudian diayak menggunakan mesh dengan ukuran 20, 30, 

40, 50, 60, 70, 80, dan 100 sampai benar-benar tidak ada lagi tepung jahe merah 

yang lolos pada setiap mesh.  

 

3.5 Pengamatan 

3.5.1 Suhu Pengeringan 

Pengukuran suhu udara pengering dilakukan dengan menggunakan termometer 

yang diletakkan didalam alat pada rak dan termometer diluar alat untuk 

mengetahui suhu lingkungan dan diamati setiap jamnya. 

 

3.5.2 Kadar Air 

Perhitungan kadar air dihitung berdasarkan persamaan untuk menghitung kadar 

air (basis basah) adalah 

          
             

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

KA = Kadar air bahan berdasarkan basis basah (%) 

W awal = Bobot sampel bahan sebelum pengeringan (g) 

W akhir = Bobot sampel kering (g) 

 

3.5.3 Lama Pengeringan 

Lama pengeringan adalah waktu yang dibutuhkan untuk mengeringkan jahe 

merah, dimulai sat alat terkena matahari atau saat aliran listrik dihidupkan hingga 

kadar air jahe merah yang diinginkan tercapai, yaitu minimal 11 %. 

 

 



26 

 

 
 

a. Beban Uap Air 

Beban uap air dinyatakan dalam Persamaan: 

      
            

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

Keterangan: 

W uap  =beban uap air (kgH2O) 

M1    = kadar air awal (% bb) 

M2    = kadar air akhir (% bb) 

Wd    = Berat padatan total (kg) 

 

b. Laju Pengeringan 

Pengeringan (M) dihitung berdasarkan persamaan: 

  
  ua 

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

Keterangan: 

M = Laju pengeringan (kgH2O /jam) 

T = Waktu pengeringan (jam) 

w uap = Beban uap air (kgH2O) 

 

3.6 Pengukuran Sifat Enjiniring 

3.6.1 Pengukuran Warna  

Pengujian warna dilakukan dengan mengambil 3 sampel pada setiap perlakuan. 

Pengukuran warna dilakukan dengan menggunakan box foto dengan pencahayaan 

yang sama. Tepung jahe merah diletakan di dalam wadah kemudian difoto 

kemudian diukur. Pengukuran menghasilkan nilai R, G, B dilakukan 

menggunakan website untuk pengukuran nilai R, G, B menggunakan foto yang 

telah didapatkan dari box foto.   

 

 



27 

 

 
 

 

3.6.2 Kerapatan Tepung 

Densitas curah dinyatakan dalam Persamaan: 

  
 

 
.......................................................................................................................(4) 

Keterangan:  

ρ = densitas curah (g/cm
3
)  

m = massa tepung (g)  

v = volume (cm
3
) 

 

3.6.3 Pengukuran Daya Serap Air  

Daya serap air dinyatakan dalam Persamaan: 

(ml/g)=
       

 
......................................................................................(5) 

Keterangan:  

d = berat tabung + bahan + air (g) 

c = berat sampel (g)  

a = berat tabung reaksi (g) 

 

3.6.4 Pengukuran Sudut Tumpukan  

Untuk mencari sudut tumpukan dapat menggunakan persamaan: 

δ= arctan 
  

 
..........................................................................................................(6) 

Keterangan:  

δ = sudut tum ukan (˚) 

t  = tinggi tumpukan (cm) 

d = diameter tumpukan (cm) 

 

3.6.5 Derajat Kehalusan 

Hasil tepung jahe merah pada setiap perlakuan yang sudah digiling kemudian 

diayak menggunakan mesh dengan ukuran 20, 30, 40, 50, 60, 70, 80, dan 100. 



28 

 

 
 

3.6.6 Analisis Data 

Data dari hasil pengamatan dan perhitungan seperti laju pengeringan, perubahan 

kadar air, suhu pengeringan, pengukuran sifat enjiniring tepung jahe merah akan 

disajikan dalam bentuk tabel dan grafik. 
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V. KESIMPULAN DAN SARAN 

 

 

 

5.1 Kesimpulan 

Kesimpulan pada penelitian ini yaitu: 

1. Lama waktu yang dibutuhkan untuk mengeringkan 6 kg jahe merah sampai 

kadar air 6-10% yaitu untuk pengeringan dengan alat menggunakan energi 

listrik memerlukan waktu selama 12 jam, untuk pengeringan dengan alat 

menggunakan energi listrik dan matahari (hybrid) memerlukan waktu selama 8 

jam, dan untuk pengeringan dengan alat menggunakan energi matahari 

memerlukan waktu selama 14 jam, serta untuk penjemuran dengan tampah 

(sebagai kontrol) memerlukan waktu selama 12 jam. 

2. Laju pengeringan dipengaruhi oleh suhu, semakin tinggi suhu selama proses 

pengeringan maka semakin cepat laju pengeringan jahe merah. Laju 

pengeringan pada pengeringan jahe merah dengan energi listrik  sebesar 4,70 

kgH2O/jam, pengeringan dengan energi listrik dan matahari (hybrid) sebesar 

4,72 kgH2O/jam, dan pengeringan dengan energi matahari dan sebesar 4,99 

kgH2O/jam.  

4. Sifat enjiniring pada tepung jahe merah yang didapat sebagai berikut. Untuk 

warna jahe merah yaitu merah kecoklatan, kerapatan(densitas curah) antara 

0,3172 g/cm
3
-0,3188 g/cm

3
, daya serap air antara 2,91 ml/g-4,11 ml/g, sudut 

tumpukan antara 45°-47,29°, derajat kehalusan antara 4,37%-5,84%. 
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5.2 Saran 

Saran untuk penelitian berikutnya: 

1. Penambahan heater pada alat untuk mempercepat proses pengeringan dengan 

sumber energi listrik 

2. Proses penepungan dilakukan dengan waktu yang sama agar memperoleh hasil 

tepung yang seragam. 
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