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ABSTRACT

STUDYING THE DRYING OF RED GALANG AL (Alpinia purpurata)
USING A HYERID RACK TYPE DRYER AND THE PHY SICAL
PROPERTIES OF THE PRODUCED POWDER

By
Nella Aprilia

Indonesia iz estimated to have 100 to 130 plant families, one type of plant that is
widely used by Indonesian people as one of the spicesis galangal Fresh galangal
rhizomes contain high water, 2o post-harvest handling efforts are needed that will
increase the shelf life of galangal. A rack-type hybnd drying house 15 an alternative
technology for diving agncultural products. The purpose of this study was to test a
rack-type hybnd dryer for drying red galangal. This dryving was carned out with
three treatments with three repetitions, namely drying using a rack-type hybrid
dryer, drying using an oven and drying using direct sunlight. Observations made to
determine the physical properties of the resulting red galangal powder include
measuring color, measuring bulk density, measuring stack angle, measuring water
absorption, and the degree of fineness of the material. Drying red galangal to a water
content of 10% using a rack-type hybrid drver takes 17 hours, drving using an oven
takes 13 hours and drying using solar energy takes 25 hours Temperature and
drying treatment affect the density walue of red galangal powder.

Keywords: red galangal, drving, hybrid, powder
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Indonesia dipetkiralkan terdapat 100 sampat dengan 150 famili tumbuh tumbuhan,
salah satu jemis tumbuhan vang banvak digunakan oleh masvarakat Indonesia
sehagal salah satn rempah-rempah adalah lengkuas. Eimpang lengkuas zegar
mengandung ar yvang tinggi, sehingga perlu adanya upaya penanganan pascapanen
vang akan menambah wnur simpan lengkuas. Eumah pengering Avbrid tipe rak
merupakan salah satu telnologt alternatif untuk mengenngkan produk pertanian.
Tujuan penelitian inl adalah menguyi pengering jvbrid ipe rak untuk pengenngan
lengluas merah. Pengeringan in1 dilakukan dengan tigaperlaliuan dengaan tiga kali
ulangan yaitu pengeringan menggunakan pengering Avbrid tipe rak, pengenngan
menggunakan oven dan pengenngan menggunakan sinar matahan langsung.
Pengamatan vang dilakukan untuk mengetahw sifat fisik bubuk lengkuas merah
vang dihasilkan meliputi penguluran warna, pengukuran  densitas  curah,
pengulkuran sudut tumpukan, pengukuran daya serap air, dan derajat kehalusan
kahan Mengeringkan lengluas merah hingga mencapa kadar ar 10% pada
pengeringan menggunakan alat pengenng Avbeid tipe rak membutuhkan waktu
selama 17 jam, pengeringan menggunakan oven membutuhlean waktu selama 15
jam dan pengeringan menggunakan energi matahan membutuhkan waktu selama
25 jam. suhu dan perlakuan pengenngan memnpengariahi nilad kerapatan pada bubulk
lengkuas merah.

Kata KEuneci : lengkuas merah, pengeringan, bvbrid, bubul
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I. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Indonesia diperlarakan memilila 100 sampar dengan 150 famili tumbuh-
tumbuhan, dan dan jumlah tersebut sebagian besar mempunyal potensi untuk
dimanfaatkan sebagat tanam an industri, tanaman buah-buahan, tanam an rempah-
rempah dan tanarm an obat-obatan . Indonesia adalah salah saty negaraterbesar
dalam produkst rempah-rempah & dunia Data dari Direlctorat Jenderal
Pengembangan Ekspor Masional (Ditjen FEN) Eementerian Perdagangan EI
menunjuklan bahwa remmpah rempah termasuk dalam kelompok produk pertanian
strategis vang terus diderong pengemban gannya untuk meningkatkan dava saing
ekspor (Eementenan Perdagangan Eepublik Indonesia, 2018). Data Matontmaster
(2019 Indonesia berada di peringkat keempat dalam produks rempah -rempah
dengan jumlah 663 ribu metnk ton tahun 2019, Salah satu jenis tumbuhan yang
banyak ditemukan dan banvak digunakan oleh masyarakat Indonesia sebagai
salah satu rempah-rempah adalah lengkuas.

Tanat an lengkuas berasal dan wilayah Asia Tenggara, khususnya Indonesia dan
Malaysia, dan kemudian menyebar ke seluruh benua Asia. Lengkuas memiliki
rasa khas vang minp dengan jahe dan sangat populer di Asia dan Eropa pada abad
pertengahan (Fath, 2024% Menurut BPS (2023) pada tahun 2023 Indonesia
mampu memproduks lengluas sampal 58 189 128 kg, Berdasarkan data 1n1,
menunjuklan bahwa banvalnya potenst vang bisa dimanfaatkan untuk mengelah

dan memanfaatkan lengkuas.



Lenglkuas adalah tanaman vang termasuk dalam keluarga Zingi beraceas.
Tmumnya terdapat dua jenis lengkuas, vaitu lengkuas merah (Alisia purpuraia)
dan lengluas putih (Afpinia galarnga). Penelitian oleh Herowati (2002),
menunjulklan bahwa lengluas putth mengan dung senyawa fenolik, flavenoid, dan
minyak atsirl seperti eugenol, galangol, serta 1, 5-cinecle. Senyawa-senyawa ini
memiliki aktivitas antimikroba vang efektif dalam menghambat pertumbuhan
bakteri penyebab keracunan makanan sepertt Stapfnlocaceus aurens dan
Hecherickia cofi. Sementara itu, lenglkuas merah menunjuldean aktivitas
antibalten terhadap =. aureus, serta memilild sifat antiokesidan, antikanker, dan

anticiabetes (Mivetha ef af , 2019,

Berdasarkan hasil penelitian diperaleh Mardhiyyah (2027173, bahwa perazan
rimpang lengkuas merah memilily alttivitas antioksidan vang lebih kuat
dibandinglkan dengan perasan nmpang lengkuas putth. Hasil skrining fitolimia
menunjulklan lengluas merah mengandung alkaloid, flavona d, fenolik, tanin,
saponin, dan trterpenoid Sedangkan lengluas putih mengandung alkal oid,
flavenoid, fenolil, tanin, dan triterpenoid. Cleh sebab itu penelitian ini memilih
lengkuas merah karena memilili anti osidan vang lebih tingg dart pada lengluas
putih vang sangat bermantaat untul tubuh, Selain itu uga lenglkuas merah lebdh
banyak ditemukan dan banvak digunakan sebagat rempah-rempah dan pada
lengkuas putih.

Lenglkuas merah digunakan sebagai salah satu bumbu masak selama bertahun -
tahun dan tidak pernah menimbulkan masalah. Lengluas merah juga banyvak
digunakan sebagai obat dengan umbi berserat kasar, bagian luar mengkilat dan
berwarna merah, bagian dalam berwarna putih serta mempunya aroma yang khas.
Pohon lengkuas merah hanya sampal 1- 1,5 meter. Bagian tanaman dari lengluas
merah Alpinia prrpurata vang sening digunakan adalah rimpang (Tambun of @i,
2016%. Eimpang lengkuas dapat digunakan pada pengobatan penyakit perut, kudis,
panu, dan menghilangkan ban mulut. Eimpang lengluas merah juga dianggap
memiliki khasiat sebaga anti tumor dan anti kanker terutama tum or di bagian

mulut dan lambung. Hasil upt fitelimia dalam fraksi etil asetat impang lengluas



merah (Alpinia purpuraie) dilaporkan mengandung senvawa alimloid, terpenoid,
sapanin, favenaid, fenalik dan stercid (Untoro dan Anfin, 2016).

Eimpang lengkuas segar mengandung air vang tinggi menyebabkan lengluas
segar mudah mengal ami kerusakan sehingga perlu adanya upaya penanganan
pascapanen vang akan menambah umur simpan lengluas. Hasil dan penelitian
Ehathir ef al., (2014) menvatalkan bahwa penvimpanan pada suhu 28°C
mempettahankan lengluas sampa umur 2hart penyimpanan, penyimpanan pada
suhu 10°C mempertahankan lengkuas sampal umur 12 han penvimpanan, dan
pada suhu 53°C mempertahankan lengluas sampat umur 21 hant penyimpanan.
Mlaka dan itu pengeringan lengkuas dan menjadikannya bubuk sangatlah efeltif
Menumt Tasni dan Sedarnawati (19%7) dengan caraini kesediaan lengkuas dalam
bentuk bubuk akan memudahkan penanganan, pengemasan, penganglutan

dizam ping memiliki umur simpan vang lebih lama Sedanglkan menurat Harting
{2019 kelebthan dan penggunaan lengkuas bubuk adalah umur simpannya vang
relatif lebih lama sedangkan kelurangannya adalah senvawa aktif vang
tetkandung kemunglinan tidak sebanvalk lengluas parut akibat adanya proses

pengeringan dengan panas serta aroma khas lengkuas sedikit berkurang.

Pengeringan lengkuas merah dapat dilakukan dengan dua cara vaitu dengan cara
konwensional atau penjemnuran bahan dibawah sinar matahan langsung dan
menggunakan alat pengenng. Pengeringan bahan secara konvensional bergantung
pada cuaca matahari. Sedangkan pengeringan menggunakan alat tidak bergantung
pada cuaca matahari. Kelurangan dart pengenngan matahart vaitu saat malam
hari pengeringan terhenti karena tidak adanya matahari dan saat stang hant cuaca
matahari bisa ber ubah-ubah vang akan menyebabkan pengeringan bahan sem akan
lama Sedangkan pengenngan menggunakan alat saat malam hari pengeringan
tetap betlanjut. Menurut Arifin (2011) pengeringan dengan alat pengering
umumnya memilili lama pengeringan vang lebih cepat, semakin tingg suhu
pengeringan maka semn akin cepat laju pengeringan serta dapat lebih

mempettahankan warna bahan vang dikenngkan.



Salah satu alat pengering vang menggunakan dua atau lebih sumber energi adal ah
alat pengering Aibrvd tipe rale. Sumber energl vang digunakan vaitu sumber energi
matahan dan bisa juga dengan sumber listrik. Menumit Sart (20240 telnol ogi 101
merupakan alternatf teknologl untuk pengeringan produk pertanian. Pengening
kubrid pada prinzipnya sama sepertl pengeningan lain pada umumnya. Pancaran
sinar matahan diubah menjadi energl panas melalu kolelitor surya, kemudian
diteruskan ke seluruh bagian ruang pengering sehingga terjadi akumulasi energi i
dal am ruang pengering dan menyebablkan suhu meninglkat, kenatkan suhu ruang

akan menguapkan air vang terkandung dalam bahan.

Turnal terkait pembuatan bubuk lengkuas merah atau simpliasa bubuk lengkuas
sudah banyvak dilakukan. Salah satu jurnal vang terlkait vaitu dan Andalia 2f af |
(2022). Mamun penelitian mengena pengenngan lenglkuas merah menggunakan
mesin pengenng Bibred tipe rak dan sifat fisik dan bubuk vang dihasilkan belum
ada vang melakukannya MMaka dart itu penulis mencoba untuk mel akulkan

penelitian mengenal pengenngan lengkuas merah menggunakan mesin pengering

Hibryd tipe rak dan sifat fisik dan bubuk vang dihasillkan.

1.2 Rumusan Masalah

Eumusan masalah dari penelitian int adalah sebagal berikut.

1. EBerapalama waktu yang dibutuhkan oleh alat pengenng febeid tipe rak
dalam mengurangi kadar air lenglkuas merah?

2. Bagamana perbandingan pengeringan lenglkuas merah menggunakan alat
pengering Avhrid tipe rak, pengeringan dengan sinar matahan
langsungikonvensional, dan pengeringan dengan oven?

3. Bagaimana tingkat kelayakan alat pengering Ayhbeid tipe rak untuk

mengeringakan lengkuas merah?



1.3 Tujuan Penelitian

Tujuan penelitian in1 adalah sebaga berikut.

1. Mengetahui berapa lama wakty vang dibutuhlean oleh alat pengering ivbrid
tipe rak dalam mengurang: kadar air lengkuas merah.

2. Mengetahui bagaimana perbandingan pengeringan lengkuas merah
menggunakan alat pengenng bvirid tipe rak, pengeningan dengan sinar
matahari langsung/konvensional, dan pengenngan dengan oven.

3 Mengetahui bagaim ana kelayakan alat pengening Ayvbeid tipe rak untul
mengenngkan lengkuas merah.

1.4 Manfaat Penelitian

Manfaat dan penelitian ini adalah sebagal berikut.

1. Membenkan pengetahuan mengena berapalama waktu yvang dibutuhlan oleh
alat pengering Ayvbeid tipe rak dalam mengurangl kadar air lengkuas merah.

2. Memberikan pengetahuan mengenal bagaim ana perbandingan pengetingan
lenglkuas merah menggunakan alat pengering Avbrid tipe rak, pengenngan
dengan sinar ratahan langsung/konvensional, dan pengeringan dengan oven.

3 Membenkan pengetahuan mengena bagaimana kelayakan alat pengering
hyvbrid ipe rak untuk mengeringakan lengluas merah.

1.5 Batasan Masalah

Batasan masalah dan penelitian 1ni adalah sebagat benkut.

1.
2.

Ienggunakan alat pengering Aybeid tipe rak vang akan dianalisis.

Energt pemanas vang digunakan meripakan energl panas matahari dan energi
listrile

Eahan vang digunakan adalah lengkuas merah.

Fenelittan 1t dilaloulcan di Jurusan Telonil: Pertanian, Faloultas Pertanian,

Thiversitas Lampung, Bandar Lampung.



1.5 Hipotesis
Hipotesis dalam penelitian 1m vatu perbedaan petlaluan pada proses pengenngan
menggunakan alat pengering Avbrid tipe rak, oven dan secara konvensional dapat

menghasillkan bubuk lengluas merah vang tidalk seragam.



II. TINJAUANPUSTAEA

2.1 Lengkuas
Tanam an lenglkuas dapat dikategorikan ke dalam jents umbi-umbian, dan

tergol ong mudah untuk ditemukan. Klasifikasi tanaman lengkuas adalah sebaga
berikut (Elfianis, 2022).

« Kingdom . Plantae

o  Divizi  Magnoliophyta

« Eelas - Liliopsida’ m onoloti]

o Ordo  Zingiberales

« Famili - Zingiberaceae (suku jahe-jahean)
e«  Genus - Adpixia

»  Spesies  Adpinia galangal i'L)

Gambar 1. Fimpang lenglkuas merah



Morfol ogi lengluas merah secara umnum terdiri atas struktur nmbang, batang,
daun, bunga, buah dan bij1. Batang lengluas merah merupakan batang Setnu,
tegak, masif, terdin dan pelepah daun hijau kemerahan dengan tingg 1 -2 m.
Alarnya berbentuk rimpang dengan daging akar berwarna merah dengan bau
menyengat Daun tunggal, duduk dalam roset akar, lanset, wjung mncing, pangkal
tumpul dengan panjang 30 — 90 cm dan lebar 5 — 15 cm, pertulangan menyirip
berwarna hijau. Bunga majemuk, berkelamin dua, di ujung batang berkelopak
hijau, mahkotamerah. Buah berbentuk kotak, bulat dengan warna hijau dan biji
btulat berwarmna hitam (MMaserast dan Pamunglas, 2019).

2.2 Kandungan Lengkuas

maat nmpang lengkuas kering, nimpang tersebut mengandung 0,07% zat kimia
kamper, 3,07% protein, dan 22 44% karbohi drat, dengan 75% bahan segar berupa
udara Selitar 1% minyal atsin berwarna kuning kehijavan vang ditemuloan
dalam lengkuas merah sebagian besar terdin dan 48% metil sinam at, 20%—30%
sinecl, engenol, 1% kamper, seskuiterpena, Sqpinena, galangin, dan senvawa
lainnya Lekih jauh, fenol, flavenoid, dan zat kimia terpencid hadir dalam
rimnpang (Tambun, 2016). Eimpang lengluas merah (Aipixia purpurata) terbukt
mengandung minyak 0,5-1%, vang terdint dart metil—sinamat (48%0), sineol (20—
A0%0), engencl, kamper (1%0), seskuiterpen, dan B-pinena, menumit penelitian

fitolmia (Latuconsina, 201%).

Eugenol vang ditemukan dalam lengkuas merah, dapat berdampak pada
proliferast Candida albicans. Sementara turunannya dapat digunakan sebaga
kiosida dan antiseptik, eugencl sendint dapat digunakan sebagai antiseptik lokal.
=elain 1ty lengkuas merah mengandung diterpena, vang mengubah lipid dalam
dinding sel Candida albicans, vang berpotenst mengubah permeabilitas nembran
Candida albicans. Salah satu tanaman dalam famili Zingiberaceae vang mencakup
alkalcid, flavonoid, terpenoid, dan komponen stercid adalah rimpang lengkuas
merah (Alpinia purpurata) (Manchara ef /., 2000),



Hasil penelitian menunukican bahwa elstrak rimpang lengkuas merah (Alpisia
prrpurata K) memilikd khasiat antijamur vang mampu menghambat pertumbuhan
Candida albicans. Hasil pengukuran davahambat Candida albicans menggunakan
konsentrasi sebagal berikut: 10% dengan diameter rata-rata 11,32 mm, 20% dengan
diatneter ratarata 13 mm, 40% dengan diameter rata-rata 13,2 mm, dan 60%
dengan diameter rata-rata 14,3 mm. Eontrol negatif tidak menghasilkan zona
hambat, yang menunjuklkan bahwa pelarut ti dak berpengaruh terhadap
kemampuan lengluas merah dalam menghambat jamur. Sebaliknya, kontrol
posihif vang menggunakan ketokonazol membentuk zonahambat dengan diameter
a6 mimn. Ekstralk lengluas merah memilild nilat zona hambat sebesar 60% yang
berartt dapat menghentikan pertumbuhan Candida albicans (Juanah £ af |, 2022

2.3 Manfaat L.engknas

Lengkuas merah merupalan salah satu jenis karet vang telah banyak digunakan
sebagal produk fitofarmaka atau produk yang menggunakan karet al am sebaga
bahan baku produk kosmetile Selain digunakan secara tradisional sebaga
antijamnur, lengkuas merah juga dapat mengobatt berbagal kondia sepert

gangguan lammbung, demarn , pembenglkalan kelenjar getah bening, radang telinga,
bronkutiz, dan sebagan obat luat {afrodisiak) (Juariah ef al., 2023).

Lengkuas merah juga dapat menghilangkan bau amis pada daging, dan rimpang
lengkuas telah digunakan sebagal bumbu masak selama bertahun-tahun. Eimpang
lengluas memilila beberapa fungsi, antara lain antibakter: dan antijamur. Selain
itu, lengkuas merah vang sudah matang dapat digunakan sebagai ogancleptik
untul ayam vang sudah tua. Temuan penelitian menunjullan bahwa lengluas
merah (Alpixia purpuranta) memiliki penlaku negatf (P0.05) dalam hal bau,
peringatan, dan peneritnaan saat digunakan untuk memanggang daging. Untul

ayam pedaging vang memiliki keempukan, tekstur dan rasa terbaik ditambahlan
lengkuas merah sebanyak 10,5% (Hadrnin 2f @f | 20207

Hasil penelitian menunubkdan bahwa ekstrak nmpang lengluas merah dapat

menekan baktert Elebsiella preumoniae yang resisten tethadap seftriakson.
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Eonsentrast 100%, 72%, 50%, 25%, dan 12,2% semuanya tergol ong sedang
menurut teknik calram . Eonsentrasi 100% dalam metode sumur dikategonkan

sangat kuat, sedanglkan konsentrasi 73%, 50%, dan 25% termasuk dalam kategon
kuat dan 12,5% term asul dalam kategon sedang (Seftriakson, 2019)

2.4 Buhuk Lengkuas atau Simplisia

Mlenurut Ditjen POM (1982) Simplisia adalah bahan alami vang digunakan
sebagal bahan baku obat vang belum mengalami pengolahan tetaps sudah
dikeringkan. Keunggulan dart bentuk simplisia adalah tahan disimpan dalam
kurun waktu vang lama tanpa mengalami kerusakan. Dengan demilaan
pengolahan tanaman obat menjadi simplisia memberikan nilal tambah secara
ekonomi. Eeunggulan dart bentuk simplisia adalah tahan disimpan dalam kurun
waktu vang lama tanpa mengalami kerusakan. Dengan demikian pengolahan
tanaman obat menjadi simplisia memberikan nila tambah secara ekonomi.
Beberapa komoditas biofarmaka seperti jahe, kunyit, kencur, lengkuas, selain
memilili manfaat sebagal obat juga digunakan sebaga rempah atau bumbu
masak. =ebagian besar masakan Indonesia menggunakan kom oditas biofarmaka

tersebut sebagat bumbu,

Bubuk lengkuas diperoleh dari penggilingan lengkuas menggunakan mesin
penggiling atau hammer mill kemudian diayak menggunakan ayakan 60 mesh.
Tkuran bubuk dizesuaikan dengan keperluan/ kebutuhan, Menunit Sembiring,
untul bumbu masak seperts kan vkuran partikelnya 50 - 60 mesh sedanglan untuk
kepentingan ekstakst 40 — 60 mesh. Bubuk lengkuas dapat dimanfaatkan sebagal

tumbu masalk siap pakal mavpun bahan baku indust.

2.5 Sifat Fisik Suatu Bahan

Sifat ek mempakan sifat dasar vang dimiliki oleh suat bahan vang dapat
dijachlkan salah satu kntena untuk menetapkan mutu dan efisiensi proses produks.
=ifat enjininng hasil pertanian penting diketahui karena berkaitan dengan proses
pengolahan, penanganan, penyvimpanan dan perancangan alat-alat dalam

pengembangan industr dan teknologi.
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2.5.1 Warna

Warna merupakan dava tank terbesar untuk menikmat makanan setelah aroma
Aroma vang wangi, rasa vang lezat, dan telestur vang lembut basa jach akan
diabatkan jka warna dan makanan itu tdak menarik atau i dak sesuai dengan apa
vang diharapkan dan makanan itn. Secara wisual faktor warna tampil lebih dahulu
dan terkadang sangat menentukan. Selain sebaga indikator mutu, warna juga

dapat digunakan sebagat indikator kesegaran atau kematangan (Gardjite, 2006).

2.5.2 Sudut Tumpukan

mudut tumpukan merupakan sudut vang terbentuk antara bidang datar dengan
kemiringan tumpukan suatn bahan ketika bahan dicurahkan dan ketinggian
tertentu ke bidang datar Semalan bebas suaty bahan bergeralk, malka sudut
tumpukannya semakin kecil dan sebaliknya apabila sudut tumpukan tinggi, maka
sifat mengalir bahan lambat (Ehalil, 20067,

2.5.3 Daya Serap Air

Daya serap air adalah kemampuan bahan untuk menvyerap air kembali setelah
pakan mengalami proses pengeringan bertujuan agar dapat disimpan dalam walktu
cukup lama (Hartati dan Lestari, 20210, Makin besar daya serap air suatu bahan,
makin sempurna pula proses pengolahan vang dil akukan terhadap bahan tersebut.
Daya pengikatan air sangat dipengaruhi kan dungan karbohi drat, protein dan

lemal serta karbohidrat mempunyai daya serap air vang paling tinggi.

2.5.4 Deraj at Kehalusan

Derajat kehaluzsan meripakan tingkat kehalusan tepung vang dihasilkan dan suatu
bahan. Derajat kehalusan dapat digunakan untulk menunjukkan keseragaman hasil
gilingan maupun sebaran fralks halus dan kasar dalam proses penggilingan.
Derajat kehalusan metupakan tingkat kehalusan butitan. Semakin kecil nila

derajat kehalusan menyatakan ukuran butiran vang semalin halus (Henderson dan
Perry, 1976,
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2.6 Pengeringan

Pengeringan adalah proses pandah panas dan kandungan air secara stumultan.
Tdara panas vang dibawa oleh media pengering akan digunakan untuk
menguapkan air yang terdapat d dalam bahan. Uap air vang berasal dari bahan
akcan dilepaskan dari permukan bahan ke udara kering. Dasar proses pengeringan
adalah terjadinya penguapan air ke udara karena perbedaan kandungan uap air
antara udara dengan bahan vang dikeningkan Tujuan dari pengeringan antara lain
adalah untuk mengurang kadar air bahan sampai batas dimana perkembangan
mikroorgamsme dan kegiatan enzim vang dapat menvebablan pembusukan
tethambat atan terhenti agar bahan memilld masa simpan vang lama (Tab of @i,

1988).

Pengenngan umumnya digunakan pada bahan pangan dengan dua cara yaitu
pengeringan dengan penjemuran dan pengeringan dengan alat pengenng.
Eelemahan dari penjemuran adalah walktu pengenngan lekih lama dan lebih
mudah terkontaminasi oleh kotoran atau debu sehingga dapat mengurangi mutu
akhir produk vang dikeringlean. Di sist lain pengenngan vang dilakukan dengan
menggunakan alat pengering bayanvalebih mahal, tetapt mempunya kelekbihan
vaitu kondisi sanitast lebih terkontrol sehingga kontaminsast dant debu, serangga,
burung atau tikus dapat dhindan. Selain itu pula dehidrast dapat memperbalka
kualitas produk vang dihasilkan (Desrosier, 1988

Pengeringan dami adalah proses pengeringan vang mem anfaatkan energi
matahati secara langsung dan sirkulasi udara alami tanpa bantuan alat mekanile.
Metode 1nt banyak diterapkan pada skala mimah tangga atau usaha kecil karena
biayanya vang rendah. Mamun, metode in1 sangat bergantung pada kondisi cuaca
sehingga kurang efektif saat musim hujan atau di wilavah dengan kelembapan
tinggl (Hendrawat gf @l , 20160 IMenunit penelitian Andalia of af | (2022)
penggunaan alat pengering buatan seperti pengering hibnid tipe rak dapat
menghasilkan kadar air althir bahan vang lebih rendah dan seragam, yvang penting

untuk menjaga mutu produk terutama pada kom oditas rempah rempah.
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2.7 Faktor yang Mem pengaruhi Proses Pengeringan

MWlenurut Zakana (2017 bahwa, faktortaktor vang mempengaruhi dalam
kecepatan pengeringan adalah:

1) Luas permukaan

BEahan pangan vang dikeringkan mengalami pengecilan ukuran, bak dengan

cara durs, dipotong, atau digiling. Proses pengecilan ukuran dapat

mempercepat proses pengenngan dengan mekanisme sebagat bertkut

a. Pengecilan ukuran memperluas permukaan bahan Luas permukaan bahan
vang tinggi atau ukuran bahan vang semakun kecil menyebablan permulkaan
vang dapat kontak dengan medium pernanas menjadi lebih batle,

k. Luas permukaan vang tinggi uga menvebabkan air lebih mudah berdifus
atau menguap dan bahan pangan sehingga kecepatan penguapan air lebih
cepat dan bahan menjadi lebih cepat kening,

c. Ukuran vang kecil menyebablkan penuninan jarak vang harus ditempuh oleh
panas. Panas harus bergerak menuu pusat bahan pangan vang
dikeringkan, demikian juga jarak pergerakan air dan puzat bahan pangan ke
permukaan bahan menjadi lebih pendele

21 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. Semalkin tinggi suhu udara, semalin banyak uap air yang
dapat ditampung oleh udara tersebut sebelum terjad kejenuhan.
) Eecepatan aliran udara

Tdara vang bergerak atau bersirkulast akan lebih cepat mengambil vap air

dibandingkan udara diam. Proses pergerakcan udara, uap air dan bahan akan

dhamhbil dan terjadi mobilitas yang menyebabkan udara tidak pernah mencapa
titik jenuh. Semakin cepat pergerakan atau sirkulasi udara, proses pengeningan
altan semakin cepat. Prinsip ini vang menyebabkan beberapa proses

pengeringan menggunakan sitkulast udara.
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41 Eelembaban udara
Eelembaban udara menentukan kadar ar althir bahan pangan setelah
dikeringkan. Bahan pangan vang telah dikeringlan dapat menverap air dan
udara di selatarnya Jikaudara di selatar bahan pengening tersebut mengandung
uap air tinggi atan lemmbab, maka kecepatan penyerapan uap air oleh bahan
pangan tersebut akan semalain cepat Proses penyerapan akan terhent sampat
kesetimbangan kelembaban nish bahan pangan tersebut tercapai.
Eesetimbangan kelembaban nishd bahan pangan adalah kelembaban pada suhu
tertentu dimana tidak terjadi penguapan air dart bahan pangan ke udara dan
tidak terjadi penguapan ar dant bahan pangan ke udara dan tidak terjads
penyerapan uap ar dart udara oleh bahan pangan.

) Latna pengeringan
Lamapengeringan menentukan lama kontak bahan dengan panas. Karena besar
hahan pangan sensitif terhadap panas maka walkhy pengeringan vang digunalkan
harus maksimum dan kadar air bahan akhir vang diunginkan telah tercapa

dengan lama pengenngan vang pendek

Pengeringan dengan suhu vang tingg dan wakty vang pendek dapat lebih
menekan kerusakan bahan pangan dibandinglan dengan walttu pengeningan
vang lebih lama dan suhu lebah rendah. Misalnya, jnka kita akan mengeringkan
hasil pertanian, pengeringan dengan pengenng rofary drver B0%C selama 4 jam
akan menghasillkan hasil pengenngan vang mempunya kualitas vang lebah

baik dibandnglkan penjemuran selama 2 han.

2.8 Pengeringan Hybrid

Pengeringan kyvbrid memipakan proses pengeringan vang menggunakan dua atan
lebih sumber energi untuk proses penguapan air. Teknologi in merupakan
alternatif teknologt untuk pengeringan produk pertanian. Pengeringan Ayvbeid pada
prinsipnya sama sepertl pengenngan lain pada umumnya. Pancaran sinar matahari
diubah menjadi energt panas melalui kolektor surva, kemudian diteruskan ke
seluruh bagian ruang pengening sehingga terjadi akumulast energl di dalam rmiang

pengering dan menyebablkan suhu meninglkat, kenaikan suhu ruang akan
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menguapkan air vang terkandung dalam bahan. Bahan bakar gas sebagal sumber
energl kedua vang akan memanaskan ruang untuk mengeninglkan bahan apabila
radiasi matahari berlkurang atau tidak ada. &lat pengenng sistem Avbrid secara
umum terdiri atas media penangkap radias atau kolektor surya, ruang pengering,
ruang bakar dan cerobong. Distnbusi suhu pada miang pengering sangat

berpengaruh dalam mengenngkan bahan pangan yvang dikenngkan (Hatta of @),
2015}

2.9 Alat Pengering Hybrid

Alat pengenng bvbrid ipe rak adalah alat pengering berbentuk kotak vang

m em anfaatkan matahan sebagat energi termalnya. Prinsip kerja alat ini yaitu
pancaran gelombang elelitrom agnetik sinar matahart diserap dan vap panas dan
sumber listnk menghasilkan vap panas kemudian panas tersebut disirkulasikan
pada tuang pengering vang digunakan untuk proses pengeringan. Dengan

demilian proses pengeringan menjadi tepat dan alourat

Gambar 2. Alat Fybrit tipe rak.

2.9.1 Rancangan Struktural Alat Pengering Hyhrid Tipe Rak
Alat pengenng vang dibvat berdasarkan strukturnya terdiri dari beberapa bagian:
1) Euang pengenng
Euang pengenng adalah keseluruhan dart bagian dalam alat pengering tipe
rak, termasul di dalamnya terdapat ruang rak pengering dan ruang plenum.
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Euang rak pengering berfungsi sebagal tempat untuk menempatkan bahan
vang akan dikenngkan. Euang pengenng terbuat dan rangka best siku dengan
ukuran tebal 5 mm dan lebar 5 om vang dilapisi dinding transparan berbahan
polycarbonate dengan ketebalan £2 mm . Evang pengenng berbentuk persegi
panjang dengan ukuran ditnensi 150 cm = 100 cm = 130 cm. Evuang
pengering diberi penutup berupa atap melenglung dengan ukuran 120 cm =
137 cm dan tinggi dan rangka atas 22 cm. Salah satu sist alat pengening
dibuat pintu pengeluaran dan i dalam rang pengering terdapat dudulkan ral
pengering.

Eak pengering

Eak pengering berfungs sebagal tempat untuk menampung vanili vang akan
dikeringlan, selain ity dapat juga digunalkan sebagat ruang penyimpanan
sementara untuk bahan vang sudah selesa dikeringkan. Bagian ini dilenglam
dengan tarikan pintu pada sisl bawahnya, fungsinya untuk mempermudah saat
memasullcan atau mengeluarkan ralk pengering dari ruang pengenng. Eal
pengering berjumlah 10 buah dengan ukuran 26 cm = 74 cm. Bahan yvang
akan dikeringkan biasanya bahan vang sudah diinis tipis terlebih dahulu. Eak
pengering disusun 5 tingkat, 5 tingkat i pintu kanan dan 5 tingkat i pintu
kiri. Setiap rak mermilikd jarale 10 cm yang befungsi sebagat ternpat
mengalirnya udara panas vang dihasilkan oleh sinar matahari dan enerm
listnil sebagal sumber panas. Fak pengering terbuat dart best siku dengan
ukuran 2 mm dan bagian bawah dibert kawat kassa berdiameter 2 — 5 mm
sebagai lantal pengering.

Pintu pengeluaran dan pemasukan

Pintu pengeluaran memipakan bagian mang pengering yvang bertujuan untuk
memasullcan atau mengeluarkan produlk ke dalam alat pengering vang
mempunyal ketinggian sebesar 150 cm.

Euang plenum

Fuang plenum berfungsi untuk meratakan udara pengering vang masuk
melalui saluran udara. Evang plenum tetletale di bagian luar di bawah rak
pengering. Euang plenum berbentul segitiga 45° dengan ukuran sis1 150 = 25

Cim.



5)

6)

17

Euang pemanasan

Fuang pemanasan berfungst untuk menghasilkan udara pengering vang akan
digunakan untuk mengenngkan bahan dan sumber panas. Euang pemanas
berbentuk kubus terbuat dan plat best beruluran 35 cm. Setiap ujung sis
bagian bawah ditambahkan besi siku vang berfungsi sebagat kaki dengann
panjang 10 cm. Euang pemanas terhubung langsung dengan saluran udara
pada bagian bawah.

Euang kipas

Euang kipas terbuat dan plat best beruluran 15 = 26 = 26 cm vang menvatu
dengan tuang pemanas. Eipas vang digunakan mempunyal daya sebesar 20

Watt dan digerakkan menggunakan energi listnk

2.9.2 Rancangan Fungsional Alat Pengering Aybrid Tipe Rak

Alat pengenng vang dibuat berdasatlcan fungsinya dapat dibagi menjadi beberapa

bagian, vaitu ruang pengenng, rak pengering, pintu masuk dan keluar baharn,

ruang plenum, kipas, dan niang pemanasat.

1)

2)

3)

4)

Euang pengeringan

Fuang pengenngan adalah bagian keseluruhan dan bagian pengering
tertnasuk didal amnya ruang rak pengering dan plenum, berfungst untuk
mengeringkan bahan.

Eak pengeringan

Ealk pengeningan berfungst sebagal tempat untul menampung vamli vang
akan dikeringlkan dan dapat juga digunakan sebagal tempat penyimpanan
sermentara.

Pintu maszuk dan keluar bahan

Pintu berfungsi sebagal tempat keluar masuknya rak pengenng dart ruang
peEngering.

Euang plenum

Fuang plenum berfungsi untuk meratakan udara panas vang masuk melalw

saluran udara.
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Euang pemanasan

Fuang pemanasan berfungst untuk menghasilkan udara pengering vang akan
digunakan untuk mengenngkan vanili dengan sumber panas. Pada riang
pemanas terdapat heater yang terl etak pada bagian sebelah kanan alat.

Eipas

Eipas berfungst untul mempercepat laju aliran udara dan ruang pemanasan

ke ruang pengenng.



oI, METODE PENELITIAN

3.1 Waktu dan Tempat Penelitian

Penelitian 1n1 dilaksanakan pada Bulan November 2024 — Januan 2025 ¢
Laboratorium Daya dan Alat Mesin Pertanian (LD AMWP) dan Laboratorium
Eekayasa Sumber Daya Air dan Lahan (LESD ALY Jurusan Telenik Petanian

Falultaz Pertamian Universitas Lampung.

3.2 Alat dan Bahan

Alat vang digunakan untuk proses pengeringan adalah alat pengering Avbrid tipe
rak, thermometer suhu, timbangan digital, handphone, oven, dan alat tulis. Alat
vang Jigunalan untuk proses pembuatan bubuk lengkuas merah adalah blender,
corong minyak, kertas hvs, penggaris, gelas ukur, mesh nomor 20, 30, 40, 50, 60,
F0, 80, 100, dan timbangan digital. Bahan vang digunakan pada penelitian i1
adalah rimpang lengkuas merah segar Mafis ef af , (2023) mengatakan bahwa
rimpang lengluas merah vang digunakan untuk membuat bubuk lengkuas sudah

berumur 10-12 bulan.

3.3 Metode Penelitian

Penelitian 1n1 dilakukan menggunakan bahan lengkuas merah untuk proses
pengeringan dan sebagal ui lanjutan dan sifat fisik bubuk lengkuas merah vang
dhihasilkan. Penelitian im dilaloukan dengan tiga perlakuan sebanyal tiga kali

pengulangan, antara lain:

A =Pengeringan dengan alat menggunakan energl matahart dan energ listrik
Chebrid).
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B =FPengeringan dengan menggunakan oven
2 =Pengenngan dengan sinar matahari langsung/konvensional menggunalkan

tampah

Tumlah seluruh lengkuas merah vang digunakan untuk petlakuan & adalah 12 kg
dengan 2 kali pengulangan, jadi masin-masing pengulangan menggunakan 4 kg
lengkuas merah. Sebanyak 400 gram insan lengkuas merah disusun disetiap rak
pengering tipe Avbeid. Lengluas merah terlebih dahulu dibersihkan dengan benar,
kemudian dicuct dengan air mengalir. Setelah dicuct lengluas merah duris tipis
hingga berukuran £1 min. Terdapat litma rak kanan (EA) dan lima ral ki (B
vang membentuk rak pengenng. Kawat ketat juga dikenal sebagat strip kawat,
berfungsi sebagail fondast untuk setiap rak. Untuk menjaga sitkul asi udara di

ruang pengering selama pengujian, bak kipas mavpun kipas hisap dihi duplean.

Perlakuan B menggunakan total 3 kg lengkuas merah dengan 3 kali pengulangan,
jadi masing-masing pengulangan menggunakan 1 kg lengkuas merah. Lengkuas
vang sudah dicud bersih dan diiris tipds hingga berukuran £1 mm dimasuloan ke
dalam oven. Sebanvak 350 gram lengkuas merah disusun di atas rak 1 dan 2, dan
200 gram sisanya di susun diatas rak 3. Eak oven vang digunakan adalah dhitung
mulai dan rak paling bawah urutan ke-1, -2, dan -3 Suhu oven diatur dengan suhu
60°C.

Pelakuan C menggunakan total lengkuas merah 3 kg dengan 3 kali pengulangan,
masing-masing pengulangan menggunakan 1 kg lengkuas merah. Lengluas vang
sudah dicuci bersih dan ditnis tipds hingga berukuran £1 mm dikennglan
menggunakan sinar matahari langsung/konvensional di atas tampah. Sebanvalk
500 gram lengkuas merah disusun diatas tampah, untuk 1 kali pengulangan
mengguanakan 2 tampah.

Pengukuran kadar atr dilakukan selarma 1 jam sekali dan begitu pula untul suhbu
diukur setiap 1 jam sekali dengan cara meletakan term ometer suhu diatas masing-

tasing rak alat dmad dan 1 term ometer suhu diletakcan diluar al at vbrid. Begity
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pula dengan pengulkuran suhu oven dengan cara memasukan therm ometer suhu
diatas masing-masing rak oven dan pengeringan konvensional dengan cara
meletakan termom eter suhu ke atas masing tnasing tampah. Pengujan dengan
beban didokumentasikan setiap jam. Setelah proses pengeringan, pengam atan
dilakukan dengan mengukur lama pengeringan, suhu pengeringan, kadar air bahan

sebelum dan sesudah pengenngan.

=etelah insan lenglouas merah sudah kering langkah selanjuthya adal ah
menghaluskan irizan lengkuas dengan blender selama +5 menit. Tika irisan
lengluas yvang diblender sudah halus ayak menggunalan mesh. Bubuk lenglkuas
merah diamati sifat fisiknya berupa pengukuran warna, kerapatan bubuk lengkuas
merah, pengukuran sudut tumpukan, penguluran derajat kehalusan bahan, dan
penguluran daya serap ar. Perhitungan-perhitungan i perlu dilakukan untul
mengetahu tinglkat efizienst alat jika digunakan untuk mengenngkan lengluas
merah menggunakan energ vang berbeda-beda terhadap sifat fisik bubuk
lengkuas merah vang dihasilkcan. Setelah pengam atan selesai, dil akukan olah data
dan data disajkan dalam bentuk tabel, grafik dan gambar

2.4 Prosedur Penilitian

Terdapat sepuluh rak pengenng pada pengering Aibevd tipe rak. Dan rak 1 vang
berada di atas hingga rak 5 vang berada di bawah, begitulah tata letak rak
ditentukan. 4 kg lengkuas merah digunakan sebaga bahan baku untuk perlakuan
pengering ivbrid tipe rak selama proses pengujian beban. Sebanvak 400 gram
lengkuas merah ditampung dalam setiap rak pada perlakuan alat. Pengujan alat

memanfaatkan pengeningan sinar matahart langsung dan energi listrle

Owen vang digunakan memiliki 3 rak dan rak dihitung mula dari paling bawah.
Eak 1 dan 2 masing-masing disikan 400 gram bahan dan 100 gram sizanva
diletakan di atas rak paling atas nomeor 3. Suhu oven diatur dengan suhu 60°C.
medanglan pengeningan dengan matahan secara langsung menggunakan 2 tampah
untuk masing-masing pengulangan. Dengan masing-masing tampah diis1 dengan

00 gram bahan.
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Fengujian dengan beban
¥

Fembershan dan penimbangan berat awal lengkuas mersh

¥
Lenglmas dipotong setebal £1 min
¥
Mengubmr kadar air awal
¥
Fengeringan

v
v v

Pengujian alat Petigujian alat Penjemuran

Frbrd tipe rak dengan beban dengan tampah

menggun alsan mengmunalkan meng oun alan
energl gahungan OvEn energl matahari

Y ¥
v

Lengluas merah kering dengan kadar air <10
%o atan kadar air keseimbangan
¥
Fembuatan bubulk
v
Lenglouas merah dihaluskan dengan blender
Y
Pengayalan dengan mesh
¥
Fengulsuran sifat fisik bubuk lengkuas merah

¥
¥ ¥

Pengulairan Fengulcuran Fengukuran FPengulcuran Pengulairan
warna derajat sudut densitas daya serap
kehaluzan tumpukan curah atr

Y ¥
¥

Gambar 2. Diagram alir
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1. Pengeringan dengan mesin pengenng menggunakan sinar matahari dan energ
listnike (fybrid)
=Setelah dibersihlkan, lengkuas merah didris tipis setebal £1 mm dan ditaruh di
rak pengering masing-masing dengan berat total 400 gram. Pengeningan
dil akukan dengan caramenggabungkan 2 energi vaitu energi matahan dan
energt listrile. Selama proses pengeringan, kipas angin dan lapas hisap
dinyalakan untuk menggerakkan udara di sekitar area pengeringan agar tidak
terjad pengembunan pada bahan. Pengeringan bybrid dilabukan pada pukul
08.00 hingga 1600 WIE.

2. Pengeningan menggunakan oven
Zetelah lengkuas merah sudah dalam keadaan beraih, lengkuas merah ditris
setebal £1 mm. Insan lengkuas merah masing-m asing sebanyak 250 gram
diletakan ke atas rak 1 dan 2 sedangkan 300 gram sisahnya diletalcan diatas
rak paling atas vaitu rak 3. Suhu oven diatur dengan suhu ideal 6092 Lama
walttu pengeringan dalam oven selatar 5 jam.

3. Penjemuran dengan tampah menggunakan sinar matahari langsung
Setelah dicuct, lengluas merah dins tipds selatar &1 mm dan ditaruh & atas
tampah masing -tmasing seberat 200 gram menggunakan 2 tampah. Lengkuas
merah kemudian dijernur di bawah sinar matahart langsung mula pulkoul

08.00 hingga 16.00 WIB.

3.5 Parameter Penelitian

3.5.1 Suhu Pengeringan

Dengan memasuklkan term ometer di bagian tengah setiap rak dan menguji
suhunya setiap satu jam sekali. Suhu udara di dalam pengering hidevd tipe rak
diukur dan dicatat. Setiap jam pengamatan dilakukan terhadap suhu sekatar di luar
alat Hibryd dengan meletalan tertn otneter dan juga didalam alat Aibemed pada setiap

rak untuk mengukur suhu udara pengenng.
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352 Lama Pengeringan

Lamapengeningan adalah durasi vang diperlukan untul mengeringkan lenglkuas
terah, dihitung saat alat mulat terpapar sinar matahart dan aliran listrik
dinyalakan hingga kadar air lengkuas merah mencapa tingkat vang dunginlkan,
vaitu sekitar 10%. Lama pengeringan pada oven dihitung mulal dimasukannya
bahan ke dalam oven sampat kadar air kurang dari 10% atau sampat kadar air
keseimbangan, sedangkan lama pengenngan pada metode konvensional dihitung
mulai dart di jemurnya bahan dibawah sinar matahari hingga kadar air kurang dan

10%% atau ataw sampa kadar air keseimbangan.

3.6 Analisis Efisiensi
3.6.1 Behan Uap Air
Beban vap arlengkuas merah adaah jumlah vap air vang harus divapkan hingga
mencapal kadar air vang ditnginkan. Besamvya nilal beban uap air dapat dihitung

dengan persamaan sebaga berikout

— (Mawaiil_f{‘quj
Eeterangan
Wiep  beban uap ar (g)

M pvvar o berat bahan awal (g)
KA; o kadar air awal (%)
KA, o kadar air akhir (%)

3.6.2 Laju Pengeringan

Laju pengeringan (I-JI) merupakan perbandingan vap air vang divaplkan per satuan
waktu (Ifmalinda, 2023 Laju pengeringan dihitung berdasarkan persam aan
sebagal berikut (Sart et al |, 20243

r
Eeterangan
M cla pengeringan (g fjam)
t s waliu pengeringan (jam )

W,z  beban air yang menguap (g)

B
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Perhitungan laju pengeringan dalam persen (%) perjam

"

B % = (Whaag ! Wawal 18 % 100 (3

Eeterangan:

v

M % o Lapu pengeringan (%ofjam)
Wup - Beban uap air ()

Mawa : Berat bahan awal (g)

t - Waltu pengeringan (jatm)

3.6.3 Kadar Air

Eadar air dar1 lengluas merah hatrus kurang dart 10% atau mencapa kadar air
keseimbangan. Penguluran kadar air dilakukan dengan cara mengambal sampel
pada masing-masing rak pengering tipe Aibrvd setiap jamnya sebanyak 3 gram.
Begitu pula pengulkuran kadar air dengan metode oven dan metode konvensional,
diatnbil masing-masing rak dan tampah sebanyak 3 gram . Prosedur pengulran
kadar air vaitu sampel sebanyak 3 gram ditimbang dan masukan sempel kedal am
wadah kemudian dipanaskan ke dalam owven dengan suhu 105° C zelama 24 jam.
Pengukuran perubahan kadar air (basis basah) dihitung berdasarkan persam aan

{Ehathir et ol , 2014}

Muyn— M
L =LV Ty ST ¢ )
Mpp

Eeterangan

it  kadar atr basis basah (%)

Wbk massabahan basah (g)

bl massa bahan kering vang sudah tetap (g)

3.7 Pengukuran Sifat Fisik Buhuk Lengkuas Iverah

31.7.1 Pengukuran Warna

Pengukuran warna dilakukan dengan cara meletakan bubuk lenglkuas merah i
tengah-tengah kertas putih (kettas hvs) ke dalam box foto, Bubuk lenglkuas
kemudian difete menggunakan kamera kaxndphane pada jarak 45 cm dan dengan
penerangan lampu putith bertegangan 7 watt. Setelah bubuk lengkuas difoto, nila
warna pada EGEB (red, green, blue) dican menggunakan aplikas calor picker.
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Setiap petlakuan melibatkan pengujian warna dengan mengambil 3 sampel setiap

ulangan pada perlakuan. Masing-nasing sampel vang digunakan adalah 5 gram.

3.7.2 Kerapatan Bubuk Lengkuas Merah

Eerapatan atau densitas curah adalah ukuran vang menunjukkan rasio antara
massa dan volume suatu bahan Densitas dihitung dengan cara membagi massa
bahan dengan volume vang ditempati. Setiap petlakuan diukur kerapatannya
diambil sebanvalk 1 sampel setiap kali ulangan pada perlakuan. Sampel sebanyalk
o gr dimasukan ke dalam gelas ukur 100ml kemudian sample dalam gelas ulour
tersebut dilihat ketinggiannya berdasarkan ketinggian vang tertera pada gelas ukur
dan satuannya dinvatakan dalam gfcm. Eerapatan bubuk dinyatalan dal am
persarn aan (Febrivanti ef af | 2019

T
Eeterangan
) - kerapatan (gfcm™)
m - massa bubuk {g)
W - volume (cm”)

3.7.3 Deraj at Kehalusan

Pengujian nilat derajat kehalusan atau finexnsss modulus bubuk lengluas bertujuan
untuk mengetahw tingkat kehalusan partikel bubuk. Pengukuran derajat kehalusan
tutiran bubul lengluas merah dil akukan melalui proses pengayakan
menggunakan mesh. Bubuk lengkuas dan masing-masing ulangan vang telah
dihaluskan diambil sebanyak 1 sampel dengan berat 50 gram, kemudian diayalk
dengan mesh berukuran 20 {lubang 0,24 mm), 30 (lubang 0,58 mm), 40 (ubang
042 mm), 20 (Qubang 0,29 mm), 60 (lubang 0,25 mm), 70 (lubang 0,21 mm), B0
{lubang 0,17 mm), dan 100 {Jubang 0,14 mm) hingga ti dal: ada lagi bubul
lengkuas vang lolos pada masing-masing mesh (San et al |, 2024 Setelah proses

pengavalcan telah selesa hasil dibitung dengan persamaan sebaga berikut
{Priastuti dan Suhandy, 2017):

Rom—e s 100% g

Wiaenl
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Eeterangan

E : Bahan tertahan (%)

Wi - Berat bahan vang tertahan & ayakan ke-n (g)
Wit - Berat seluruh bahan {g)

_ I:RD+R1+RE+'":|

FId DG e {7
Eeterangan
FY  : Fineness miodulus

3.7.4 Pengukuran Sudut Tum pukan

sudut tutnpukan adalah sudut yang dibentuk antara permukaan horizontal dan
permukaan tumpukan material | sepertt bubuk atau butiran. Sudut 11 menunuklkan
kemiringan tumpukan bahan ketika bahan tersebut ditumpuk dalam jumlah
tertentu. Besarnya sudut curah dipengaruhi oleh kadar air, massa jenis, luas
permukaan dan koefizien gesekan bahan. Untuk mengetahui sudut tumpukan
dapat dilntung dengan cara mencurahkan 5 gram bubuk lengkuas pada satu titk
dengan menggunakan corong minyak ukuran kecil sehingga bubuk lengkuas
kerkentul curahan vang menverupal kerucut (Pangaribuan f @f , 2016). Corong
vang digunakan menggunakan ketinggian 10 cm vang diben alas kertas putih
(hvs). Pengukuran sudut tumpukan dilakukan dengan mengambil 1 sampel pada
masing-masing wangan, jadi total sampel vang digunakan adalah 3 sampel. Ha=il

pengulouran sudut umpukan dinvatakan dengan persamaan sebaga berikut.

4 = arctan i i(n
d
Eeterangan
4 - sudut tumpukan (%)
t Ctinggl tumpukan (cm)
d © diameter tumpulkan (cm)

3.7.5 Pengukuran Daya Serap Air
Daya serap air adalah kemampuan suatu bahan untuk menverap air Penguluran
daya serap air dilakukan dengan menimbang kain tetlebih dulu. Menimbang

sampel sebanyak 3 gram bubuk lenglkuas dimasukan kedalam wadah, kemudian
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direndam kedalam air Setelah 30 menit sampel dianglkat dan Jdi diamlan selama
+5 menit sampatl air i dak menetes lagi, timbang sampel dan kan tersebut. Setelah
it pizahlkan sampel dan kain dan timbang kain basah tersebut. Hasil
penimbangan dilutung menggunakan rumus daya serap air dinvatakan dengan

DEL SAtTL Aan:

Dayaserap aar (mlig) =b-c-a... ... ... .. 8
Eeterangan

b - berat kain + bahan basah (mlig)

C : berat kain basah (mlig)

a - berat sarnpel (berat bahan kening) (g)

Daya serap air dalam satuan persen (%) adalah sebagal berikut

Afr yang terkandung (ml/g) |
x .

Daya serap ar (%) = 2] PO |1,

L
Eeterangan

a = berat sampel / berat bahan kering (g)

3.8 Analisis Data

Data hasil pengamatan dan perhitungan, seperti laju pengeringan, perubahan kadar
ait, suhu pengeringan, dan pengulkuran sifat fisik bubuk lenglkuas merah, akan
disajikan dalam format tabel dan grafik. Data dan perubahan kadar air alchir per-
rak alat Aydbeid, suhu per-rak al at Ayvdrid, dan pengulouran sifat fisik bubul:
lengkuas vang dipercleh dianalisis menggunakan Analvsis of Variance (ATTOVA)
pada taraf 2% untuk melithat ada ti daknya perbedaan rata-rata antar perlakuan.
Nika F hitung = F tabel, artinya ada perbedaan nvata antar perlakuan. Setelah 1tu,
dilakukan wi lanjut Beda Myata Terkecil (BINT) taraf” 5% untuk mengetahui
perlakuan mana saja vang berbeda secara signifikan dan kemudian data diclah

menggunakan excel.



V. KESIMPUL AN

5.1 Kesimpulan

Eesimpulan penelitian ini adalah sebagat berikut.

1.

Walttn vang dibutuhlan pada proses pengeringan menggunakan al at
pengering Avbrid tipe rak adalah 17 jam pada suhu 46°C, menggunakan oven
adalah 13 jam pada suhu 58°C, dan secara konvensional adalah 25 jam pada
suhu 40°%C

Walitn vang dibutuhlan pada proses pengeringan lengluas lebih cepat pada
petlakuan menggunakan oven vaitu berkizar 13 jam dibandingkan dengan
petlakuan menggunakan alat pengering hvbeid tipe rak dan secara
konvensional, meskipun begitu bydrid dapat mengenngkan bahan dengan
kapasitaz vang lebih banyak dan pada menggunakan oven dan tidak
bergantung pada energi listnil, sedanglkan konvensional sangat bergantung
pada cuaca sehingga memilild wakty yang lama.

sifat fisik bubuk lengluas merah pada perlakuan menggunakan alat foebeid
tipe rak tidak berbeda dengan perlakuan menggunakan oven dan secara
konvensional, sehingga alat pengering Appbeid tipe rak layak untulk
digunakan.
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5.2 Saran
maran untuk penelitian berikutnya adalah sebaga benlout
1. Mengiris bahan vang dikeringlan setipis munglkin agar lebih cepat dalam
proses pengeringan.
2. Bahan vang sudah kenng harus segera mungkin dihaluskan agar bahan tidak
menyerap air kembal1
3. Proses pengeringan sebaiknya dekat dengan timbangan analitic agar tidak
terlalu jauh pada saat menimbang.
4. Pastikan alat vang digunakan tidak sedang terkendala agar proses
pengeringan berjalan dengan bale
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