
   
 

 
Distilat. 2023, 9 (1), 1-10 

  p-ISSN : 1978-8789,  e-ISSN : 2714-7649  
http://distilat.polinema.ac.id 

 

 
Corresponding author: Maktum Muharja Diterima: 15 Oktober 2022 
Program Studi Teknik Kimia, Universitas Jember Disetujui: 07 Maret 2023 
Jl. Kalimantan 37 Jember 68121, Indonesia    
E-mail: maktum@unej.ac.id   
 

PENGARUH PERENDAMAN, WAKTU DAN KETEBALAN PADA 
PENGERINGAN JAHE PUTIH (Zingiber officinale var. 

Amarum) MENGGUNAKAN TRAY DRYER DAN SOLAR DRYER 
Maharani Tri Wardhani, Siska Nuri Fadilah, Andika Prastika, I Made Arimbawa, Achri Isnan 

Khamil, Rizki Fitria Darmayanti, Maktum Muharja 
Program Studi Teknik Kimia, Fakultas Teknik, Universitas Jember, Jalan Kalimantan Tegalboto No. 37, 

Kecamatan Sumbersari, Jember 68121, Jawa Timur, Indonesia 
maharaneetriwardhani@gmail.com ; [maktum@unej.ac.id] 

 
ABSTRAK 

Jahe merupakan salah satu rempah-rempah dengan tingkat produksi tertinggi di Indonesia. Jahe termasuk 
bahan yang mudah rusak dan tidak tahan lama, salah satu cara pengolahan jahe adalah dengan metode 
pengeringan untuk menjaga kualitas jahe. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh perendaman 
terhadap kadar air, pengaruh waktu dan dimensi ketebalan jahe terhadap laju pengeringan. Metode yang 
digunakan adalah metode pengeringan tray dryer dan pengeringan konvensional menggunakan sinar matahari 
(solar drying). Penelitian ini menggunakan variabel waktu perendaman 10, 15, 20, 25 jam, waktu pengeringan 
60, 90, 120 dan 150 menit serta variabel ketebalan bahan 2, 4, 6, dan 8 mm. Hasil penelitian menunjukkan 
kadar air terendah sebesar 1.0785 g didapatkan saat perendaman 25 jam. Laju pengeringan optimum 
menggunakan tray dryer sebesar 0,433 g/menit pada waktu 60 menit dan ketebalan 2 mm. Laju pengeringan 
optimum menggunakan solar dryer didapatkan saat pengeringan selama 90 menit yaitu 0,167 g/menit dan 
ketebalan 2 mm sebesar 0,133 g/menit. Kualitas pengeringan menggunakan tray dryer lebih baik jika 
dibandingkan dengan solar dryer ditinjau dari warna dan tingkat kekeringan jahe. Dengan demikian, metode ini 
dapat menjadi solusi untuk mengoptimalkan proses pengeringan jahe secara efisien. 
  
Kata kunci: jahe, pengeringan, solar dryer, tray dryer 
 

ABSTRACT 
Ginger is one of the spices with the highest production level in Indonesia. Ginger is a perishable material and not 
durable, one way of processing ginger is by drying methods to maintain the quality of ginger. This study aims to 
determine the effect of soaking on moisture content, the effect of time, and ginger thickness dimension on 
drying rate. The methods used were the tray dryer drying method and conventional drying using sunlight (solar 
drying). This study used variable soaking times of 10, 15, 20, and 25 hours, drying times of 60, 90, 120, and 150 
minutes and variable material thicknesses of 2, 4, 6, and 8 mm. The results showed that the lowest moisture 
content of 1.0785 g was obtained when soaking for 25 hours. The optimum tray dryer drying rate was 0.433 
g/min at 60 minutes and 2 mm thickness. The optimum drying rate using a solar dryer was obtained when 
drying for 90 minutes at 0.167 g/min and a thickness of 2 mm at 0.133 g/min. The drying quality using a tray 
dryer was better than a solar dryer in terms of the color and dryness of ginger. Thus, this method can be a 
solution to optimize the drying process of ginger efficiently. 
 
Keywords: ginger, drying, solar dryer, tray dryer 
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1. PENDAHULUAN 
Jahe merupakan salah satu rempah-rempah dengan tingkat produksi tertinggi di 

Indonesia. Jahe termasuk tanaman biofarmaka yang memiliki kandungan phytochemical 
group, (n) gingerol, zingerone, dan (n) shogaol yang berperan sebagai antioksidan dan anti 
kanker [1], [2]. Produk olahan dari jahe sangat beragam jenisnya, diantaranya sebagai 
bumbu masakan, permen, asinan, lalu bubuk jahe untuk minuman tradisional, jamu, serta 
kopi jahe  [3]. Produk olahan jahe juga diimbangi dengan hasil produksi jahe di Indonesia 
yang melimpah, seperti pada tahun 2020 total produksi jahe mencapai 183.518 ton. 
Walaupun demikian, produksi jahe yang serupa dengan negara ASEAN lain berpotensi 
mempengaruhi harga pasar di Indonesia. Sehingga kesamaan produksi jahe di negara ASEAN 
dapat diatasi menggunakan varietas berbeda untuk produk yang sama [4]. Jahe termasuk 
dalam bahan mudah rusak dan tidak mampu bertahan lama. Hal ini dikarenakan jahe 
memiliki kadar air tinggi sehingga mudah ditumbuhi jamur dan kapang yang dapat 
menyebabkan pembusukan [5], [6]. Oleh sebab itu, perlu dilakukan pengolahan untuk 
menjaga kualitas jahe . 

Pengolahan jahe dapat dilakukan dengan metode pengeringan. Tujuan dari 
pengeringan yaitu untuk menjaga kualitas jahe sehingga dapat memperpanjang umur 
simpan. Pengeringan jahe menggunakan sinar matahari (solar drying) merupakan metode 
konvensional yang banyak digunakan karena Indonesia memiliki potensi sinar matahari yang 
dapat dimanfaatkan untuk proses pengeringan. Namun, proses pengeringan menggunakan 
sinar matahari memiliki kekurangan yaitu tidak kontinu karena bergantung pada kondisi 
cuaca dan kebersihan produk [7]. Oleh karena itu, diperlukan satu solusi agar pengeringan 
dapat terus berlanjut diantaranya dengan menggunakan beberapa teknologi seperti oven 
dan tray dryer. Proses pengeringan oven (oven drying) lebih cepat jika dibandingkan dengan 
matahari, namun metode ini hanya dapat mengeringkan bahan dalam skala kecil dan sulit 
untuk mengontrol suhu rendah [8]. Sedangkan pengeringan menggunakan tray dryer sangat 
cocok digunakan pada proses pengeringan bahan yang sensitif terhadap panas dan mudah 
berjamur [9]. Tray dryer termasuk ke dalam sistem pengering yang menggunakan aliran 
udara panas untuk mengeringkan produk sehingga dapat membuat proses pengeringan 
menjadi lebih cepat dan efektif. 

Lestari dkk. (2020) melakukan penelitian pengeringan jahe merah menggunakan tray 
dryer dengan tingkat beban pengeringan yang berbeda. Hasil penelitian menunjukkan bahwa 
cabinet dryer mampu mengeringkan jahe merah hingga kadar air nya mencapai 9.24-10.71% 
dengan waktu pengeringan selama 6.5-8.7 jam. Penelitian terkait tray dryer juga dilakukan 
oleh Haryanto dkk. (2018) yang menyatakan bahwa laju pengeringan dipengaruhi oleh 
beberapa variabel seperti udara pengering, suhu, dan aliran udara. Tingkat pengeringan 
terbaik yang dicapai dengan menggunakan suhu udara pengering 39°C dan aliran udara 
pengering 4,5 m/s. Meskipun penelitian berupa pengeringan jahe menggunakan tray dryer 
sudah pernah dilakukan sebelumnya, namun masih belum ada penelitian yang membahas 
mengenai pengaruh perendaman, ketebalan dan waktu pengeringan, serta perbandingan 
kualitas hasil pengeringan jahe menggunakan tray dryer dan pengeringan konvensional 
menggunakan sinar matahari (solar drying). Oleh karena itu, diperlukan penelitian lebih 
lanjut untuk mengetahui perendaman, waktu pengeringan, dimensi ketebalan, dan metode 
pengeringan yang paling optimal untuk mengeringkan jahe. 
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Penelitian ini bertujuan untuk mencari cara alternatif pengolahan jahe, dan secara 
khusus menguji pengaruh waktu dan dimensi ketebalan sampel jahe terhadap laju 
pengeringan dan membandingkan metode pengeringan terbaik untuk pengeringan jahe, 
yakni pengeringan menggunakan tray dryer dan pengeringan konvensional menggunakan 
sinar matahari (solar drying). Hasil penelitian ini digunakan untuk memperoleh jahe kering 
dengan kadar air dan kualitas yang sesuai dengan kebutuhan sehingga kemudian dapat 
diolah kembali untuk menghasilkan produk berupa bubuk jahe. 

 
2. METODOLOGI PENELITIAN 

2.1. Alat dan Bahan 
Alat utama yang digunakan dalam penelitian ini berupa tray dryer berbentuk persegi 

panjang dan dilengkapi dengan rak-rak dari logam berlubang seperti ditunjukkan pada 
Gambar 1. Rak-rak pengering berfungsi sebagai wadah jahe di dalam ruang pengeringan. 
Tray dryer dilengkapi dengan alat pendukung seperti termometer sebagai pengontrol 
suhu, kipas dan pengontrol kecepatan kipas (fan) pada layar tampilan suhu untuk T1, T2, 
T3, T4, dan timbangan. Anemometer merupakan sebuah alat yang digunakan untuk 
mengukur kecepatan angin [10]. Alat yang digunakan memiliki model SF-25H dengan 
ukuran 250 mm, kapasitas 42 m3/min, daya 190 watt, dan voltage 220-240 volt. Tray 
dryer terdiri dari tombol power heater (1), kontrol dan pembacaan suhu (2), tombol 
power fan (3), pengatur kecepatan fan (4), kontrol pembacaan suhu T1 – T4 (5), layar 
penunjuk suhu (T1 - T4), T1 (7), T3 (8), T3 (9), T4 (10), timbangan dan pembacaan massa 
bahan (11), tempat tray (12). 

 
Gambar 1. Ilustrasi alat tray dryer 

Bahan utama yang digunakan yaitu jahe putih sebanyak 40 g tiap variasi pada 
variabel waktu maupun ketebalan setiap pengeringan. Pada percobaan ini digunakan jahe 
gajah berwarna putih/kuning yang secara morfologi mirip dengan jahe biasa, namun 
ukuran rimpang jahe gajah sedikit lebih besar. Jahe putih yang digunakan juga merupakan 
jahe dengan kualitas baik dan tidak mengalami kerusakan. Jahe atau yang biasa disebut 
dengan Zingiber Officinale adalah tanaman rempah  berasal dari Asia Selatan yang sudah 
tersebar di seluruh indonesia [11]. 
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2.2. Metode Eksperimen 
Penelitian ini menggunakan metode konvensional sinar matahari dan pengeringan 

tray dryer. Pengeringan menggunakan panas matahari dilakukan dengan meletakkan 
bahan diatas alas lalu ditempatkan di bawah paparan sinar matahari dalam rentang waktu 
tertentu. Sedangkan tray dryer, bahan yang akan dikeringkan ditempatkan pada setiap 
rak bersusun agar dapat dikeringkan dengan sempurna. Proses pengeringan terjadi saat 
aliran udara panas bersinggungan langsung dengan permukaan bahan [12]. 
 

2.3. Prosedur Penelitian 
Penelitian ini diawali dengan pre-treatment yaitu jahe dibersihkan dari akar dan 

kotoran yang menempel kemudian di bilas dengan air. Setelah itu, dilakukan pengirisan 
berukuran ± 2 mm untuk variabel waktu, sedangkan untuk variabel ketebalan 
menggunakan variasi 2 mm, 4 mm, 6 mm, dan 8 mm. Pengirisan tersebut dilakukan 2 kali 
untuk pengeringan sinar matahari dengan suhu 30°C dan tray dryer dengan suhu 50°C. 
Analisis hubungan antara waktu terhadap laju pengeringan serta ketebalan terhadap laju 
pengeringan dilakukan dengan perhitungan menggunakan Microsoft excel® kemudian 
hasil perhitungan tersebut diplot menggunakan Origin® [13], [14]. Laju pengeringan 
dihitung berdasarkan persamaan 1 berikut [15]: 

𝐿𝑎𝑗𝑢	𝑃𝑒𝑛𝑔𝑒𝑟𝑖𝑛𝑔𝑎𝑛	(𝑔𝑟/𝑚𝑖𝑛) =
𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡	𝑎𝑤𝑎𝑙	(𝑔𝑟) − 𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡	𝑎𝑘ℎ𝑖𝑟	(𝑔𝑟)

𝑤𝑎𝑘𝑡𝑢(𝑚𝑖𝑛)  (1) 

 
Langkah selanjutnya jahe putih direndam dengan air gula selama masing-masing 10, 

15, 20, 25 jam untuk variabel waktu perendaman. Pada pengeringan matahari, sebanyak 
40 g masing-masing variabel diletakkan pada alas datar lalu susun agar jahe tidak 
menumpuk, selanjutnya jemur bahan dibawah sinar matahari langsung dan dicatat 
suhunya. Suhu dicatat pada waktu 60 menit untuk variabel ketebalan dan untuk variabel 
waktu menggunakan variasi 60, 90, 120, dan 150 menit. Langkah selanjutnya 
menggunakan tray dryer dengan laju udara sebesar 4.0 m/s, selama proses pengeringan 
dilakukan penimbangan sesuai dengan waktu yang ditentukan. Sebelum penimbangan, 
dicatat terlebih dahulu T1, T2, T3, dan T4, kemudian ditimbang berat akhir bahan. 

 
3. HASIL DAN PEMBAHASAN 

3.1. Pengaruh Perendaman Terhadap Kadar Air 
Kadar air pada jahe setelah perendaman menggunakan larutan gula ditunjukkan pada 

Gambar 2.  Kadar air mengalami penurunan seiring dengan semakin meningkatnya jumlah 
gula dalam larutan osmosis serta lama perendaman. Kadar air terendah didapatkan pada 
ketebalan 2 mm dan lama perendaman 25 jam yaitu sebesar 1,0785 g. Hal ini dikarenakan 
komponen jahe putih berinteraksi dengan larutan osmosis. Penurunan kadar air yang 
tinggi berhubungan dengan komponen sukrosa yang tinggi [16]–[19]. Salah satu sifat gula 
(sukrosa) adalah higroskopis, yaitu memiliki kemampuan dalam mengikat air bebas dalam 
jahe. Fenomena tersebut sejalan dengan hasil penelitian yang menunjukkan bahwa 
semakin tinggi konsentrasi sukrosa yang ditambahkan maka semakin banyak pula air yang 
diikat sehingga menurunkan kadar air pada produk [20]–[23].   
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Gambar 2. Pengaruh waktu perendaman terhadap kadar air jahe 

3.2. Pengaruh Waktu Terhadap Laju Pengeringan 
Laju pengeringan merupakan banyaknya air yang teruapkan dalam satuan waktu. 

Gambar 3 menunjukkan hubungan antara waktu terhadap laju pengeringan jahe dengan 
dua perlakukan yaitu pengeringan menggunakan tray dryer dan solar dryer (sinar 
matahari). Laju pengeringan jahe menggunakan tray dryer pada suhu 50°C masing-masing 
didapatkan sebesar 0,43; 0,33; 0,28; dan 0,23 g/menit. Sementara pada proses 
pengeringan dengan menggunakan solar dryer dilakukan pada pukul 10.00 hingga 12.30 
WIB dengan suhu 30°C dan kecepatan angin 2,22 m/s didapatkan laju pengeringan 
masing-masing sebesar 0,133; 0,167; 0,158; dan 0,133 g/menit. 

 
Gambar 3. Pengaruh waktu terhadap laju pengeringan 

Pada awal proses pengeringan menggunakan tray dryer, terjadi penurunan laju 
pengeringan. Hal ini dikarenakan pada awal proses pengeringan kadar air yang dimiliki 
bahan masih tinggi sehingga mudah diuapkan. Namun pada akhir pengeringan kadar air 
terikat pada bahan, yang mengakibatkan air sulit diuapkan sehingga laju pengeringan 
yang dihasilkan semakin lama semakin menurun [7], [9]. Berdasarkan hasil output 
ANOVA, didapatkan nilai sig sebesar 0,001 < 0,05 sehingga dapat disimpulkan bahwa 
waktu dapat secara signifikan mempengaruhi laju pengeringan. Penelitian yang 
membandingkan waktu dengan laju pengeringan juga dilakukan oleh Purnamasari dkk. 
(2019), dalam penelitian tersebut dihasilkan waktu pengeringan paling optimal yaitu 120 
menit pada suhu 70°C. Oleh karena itu, hubungan waktu pengeringan berbanding terbalik 
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dengan laju pengeringan. Penurunan laju pengeringan sebanding dengan penurunan 
kadar air yang terdapat pada bahan. Penurunan kadar air berlangsung terus-menerus 
seiring lamanya waktu yang digunakan pada proses pengeringan.  

Pada percobaan pengeringan menggunakan solar dryer, terjadi kenaikan nilai laju 
pengeringan dan pada menit ke 150 terjadi penurunan. Hal tersebut sesuai dengan 
literatur yang menyatakan bahwa penurunan laju pengeringan disebabkan oleh 
perbedaan jumlah intensitas cahaya matahari sehingga terjadi penurunan laju 
pengeringan yang fluktuatif. Hubungan laju pengeringan menggunakan solar dryer 
dengan waktu dipengaruhi kondisi cuaca, dimana kondisi cuaca berbanding lurus dengan 
intensitas cahaya matahari. Besarnya intensitas cahaya matahari menyebabkan laju 
pengeringan meningkat dan mencapai kesetimbangan lebih cepat. Tinggi dan rendahnya 
intensitas cahaya matahari berpengaruh terhadap kenaikan suhu dan penurunan kadar 
air bahan sehingga dengan demikian juga akan mempengaruhi waktu pengeringan [24]. 
Waktu mempengaruhi laju pengeringan secara signifikan dengan P-value 0,001 (<0,05). 
Penelitian sebelumnya dilakukan oleh Bhavsar & Patel (2021) menggunakan jahe dengan 
waktu pengeringan selama 3 hari. Hasil kadar air di hari pertama 44%, hari kedua 24%, 
dan hari ketiga 12%. Jadi kadar air yang tinggi maka tingkat penurunan kelembapan juga 
semakin tinggi [25]. Selain itu El’kariem & Maesaroh (2022) juga melakukan pengeringan 
menggunakan sinar matahari yang ditutup kain hitam. Laju pengeringan dan koefisien 
perpindahan panas meningkat dari pagi hingga siang hari dan menurun pada sore hari 
yang disebabkan oleh kenaikan dan penurunan intensitas cahaya matahari [8]. 

Pengeringan menggunakan tray dryer lebih efektif jika dibandingkan dengan solar 
dryer. Hal ini dikarenakan sirkulasi pengeringan tray dryer dapat ditingkatkan sehingga 
perpindahan panas dapat cepat terjadi dan lama waktu pengeringan akan membuat 
kandungan air bahan akan semakin rendah. Berbeda dengan solar dryer yang jumlah 
intensitas cahaya matahari yang setiap waktu tidak sama. 

3.3. Pengaruh Ketebalan Terhadap Laju Pengeringan 

 
Gambar 4. Pengaruh ketebalan terhadap laju pengeringan 

Pengaruh variasi ketebalan jahe terhadap laju pengeringan ditunjukkan pada Gambar 
4. Hasil penelitian menunjukkan bahwa semakin tebal suatu bahan maka laju 
pengeringannya menurun. Pengujian menggunakan tray dryer diperoleh laju pengeringan 
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0,43; 0,28; 0,20 dan 0,15 g/menit. Sementara untuk perlakuan menggunakan matahari 
yaitu dengan cara diangin-anginkan pada suhu 30°, kelembapan relatif 75% dan 
kecepatan angin 8 km/jam didapatkan laju pengeringan sebesar 0,13; 0,10; 0,08; dan 0,07 
g/menit. Semakin kecil ketebalan membuat kontak antara bahan dengan panas menjadi 
lebih baik, luas permukaan yang tinggi akan menyebabkan air lebih mudah melakukan 
difusi sehingga penguapan pada bahan menjadi lebih cepat [26]. Ketebalan bahan yang 
besar menyebabkan waktu untuk panas menguapkan air menjadi lama, jarak yang akan 
ditempuh panas untuk masuk kedalam bahan kemudian menuju ke permukaan bahan 
menjadi lebih panjang [27]. Hal yang sama juga berlaku pada pengeringan menggunakan 
sinar matahari, semakin tebal irisan jahe maka semakin sulit juga panas matahari dapat 
menembus permukaan dalam jahe. Sebaliknya pada irisan tipis, pengeringan cenderung 
lebih cepat [7]. Penelitian serupa dilakukan Widyanti dkk. (2021), pada penelitian 
tersebut ketebalan irisan mempengaruhi penurunan kadar air bahan. Semakin tebal irisan 
maka kadar air semakin sulit diuapkan, begitupun sebaliknya. Jika kadar air sulit 
menguap, waktu pengeringan pun akan semakin lama sehingga laju pengeringan pada 
sampel akan mengalami penurunan [26]. Pengeringan menggunakan tray dryer dan solar 
dryer menurunkan laju pengeringan secara signifikan dengan P-value berturut-turut 
sebesar 0,01 dan 0,009 (<0,05). 

3.4. Perubahan Fisik Jahe 

  

Gambar 5. Jahe putih ketebalan 2 mm (a) sebelum dan (b) setelah dikeringkan 
menggunakan tray dryer 

Gambar 5 menunjukkan bahwa permukaan dari sampel jahe mengalami perubahan 
selama terjadinya pengeringan. Perubahan yang terjadi pada jahe ketebalan 2 mm yaitu 
beraroma seperti jahe segar, berwarna kuning ke abu-abuan, mengkerut, dan teksturnya 
sedikit kering. Hal tersebut menunjukkan bahwa pengeringan menurunkan kadar air 
sehingga terjadi penyusutan permukaan pada bahan yang dikeringkan [24]. Perubahan 
tekstur mengalami peningkatan seiring dengan tingginya suhu sedangkan akan 
mengalami penurunan seiring dengan tebalnya bahan yang dikeringkan [28]. 

4. KESIMPULAN DAN SARAN 
Proses pengeringan menggunakan tray dryer dipengaruhi oleh lama perendaman, 

waktu pengeringan, dan ketebalan bahan. Kadar air terendah sebesar 1.0785 g 
didapatkan saat perendaman 25 jam. Laju pengeringan optimum menggunakan tray dryer 
didapatkan pada waktu 60 menit dan ketebalan 2 mm sebesar 0,433 g/menit. Laju 
pengeringan optimum menggunakan solar dryer didapatkan pada waktu 90 menit sebesar 
0,167 g/menit dan ketebalan 2 mm yaitu 0,133 g/menit. Kualitas jahe terbaik didapatkan 

(a) (b) 
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pada pengeringan menggunakan tray dryer daripada solar dryer. Saran untuk penelitian 
selanjutnya yaitu pengeringan menggunakan variabel suhu, luas permukaan bahan 
diseragamkan saat pengirisan agar didapatkan hasil pengeringan yang lebih optimal. 
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