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ABSTRAK

Dalam dunia industri, sistem pengeringan memiliki peranan yang sangat
penting. Padaindustri jamu (tanaman obat) proses pengeringan dilakukan dengan
tujuan untuk mengurangi kadar air, sehingga mencegah terjadinya pembusukan
oleh cendawan atau bakteri. Salah satu rempah yang dimaksud adalah kunyit,
kunyit merupakan salah satu tanaman herbal yang biasa digunakan sebagai bumbu
masak, namun kunyit bukan hanya bermanfaat sebagai penyedap maupun pewarna
masakan, bisa juga digunakan sebagai obat-obatan alami. Tujuan dari proyek akhir
ini adalah mengetahui berapa kandungan kadar air pada kunyit setelah dikeringkan
dengan durasi waktu dan temperature yang dibatasi sampai dengan temperature
40°c, dengan durasi pengeringan yaitu selama 5, 6, 7, dan 8 jam dengan massa
kunyit yang digunakan yaitu 2100 gram. Metode pengujian alat pengering kunyit
dengan sistem refrigerasi melalui 4 tahapan: (1) 5 jam pengujian, (2) 6 jam
pengujian (3), 7 jam pengujian, dan (4) 8 jam pengujian.Hasil pengujian alat
pengering kunyit dengan sistem pompa kalor melalui pembacaan data dengan alat
berupa timbangan digital, stopwatch.

Kata kunci: pengeringan, kunyit, manual.
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THE EFFECT OF HEATING TIME ON THE MOISTURE
CONTENT OF TURMERIC PRODUCTS

ABSTRACT

In the industrial world, the drying system has a very important role. In the
herbal medicine industry (medicinal plants) the drying process is carried out with
the aim of reducing the water content, thereby preventing spoilage by fungi or
bacteria. One of the spices in question is turmeric, turmeric is one of the herbal
plants commonly used as a cooking spice, but turmeric is not only useful as a
flavoring or food coloring, it can also be used as natural medicines. The purpose
of this final project is to find out how much water content in turmeric after drying
with a duration of time and temperature that is limited to a temperature of 40°c,
with a drying duration of 5, 6, 7, and 8 hours with the mass of turmeric used is 2100
grams. The method of testing the turmeric dryer with a refrigeration system went
through 4 stages: (1) 5 hours of testing, (2) 6 hours of testing (3), 7 hours of testing,
and (4) 8 hours of testing. The results of testing the turmeric dryer with a heat pump
system through reading data with tools in the form of digital scales, stopwatches

Keywords: drying, turmeric, manual.
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BAB |
PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Proses pengeringan artinya suatu unit operasi yang sangat krusial pada sektor
industri serta sudah sejak lama dikenal dan berkembang, namun tantangan di pada
desain serta konstruksi masih tetap terus ada, tetapi bila teknologi pengeringan
digabungkan menggunakan teknologi heat pump akan membentuk suatu sistem
yang kompleks sebab semua komponennya saling ketergantungan satu sama lain,
perubahan di pada suatu komponen akan mempengaruhi komponen lainnya. (Rizal
M 2012). Negara Republik Indonesia merupakan Negara tropis yang hanya
memiliki dua musim yaitu musim kemarau dan musim hujan. Maka dari itu setelah
musim kemarau telah usai dan mulailah musim hujan masyarakat seringkali
kesulitan untuk mengeringkan rempah-rempah, dikarenakan panas dan intensitas
cahaya matahari sangatlah sedikit.

Dalam dunia industri, sistem pengeringan memiliki peranan yang sangat
penting. Sistem pengeringan dalam aplikasinya dapat dilakukan dengan cara yang
berbeda-beda, tergantung pada kebutuhan dimana sistem tersebut diterapkan. Pada
industri jamu (tanaman obat) proses pengeringan dilakukan dengan tujuan untuk
mengurangi kadar air, sehingga mencegah terjadinya pembusukan oleh cendawan
atau bakteri. Dengan demikian, bahan dapat lebih tahan lama disimpan, tanpa
mengurangi penurunan mutu sebelum diolah lebih lanjut, memudahkan dalam
pengangkutan, dan menimbulkan aroma khas pada bahan serta memiliki nilai
ekonomi lebih tinggi. Bahan yang telah kering, juga lebih mudah dihaluskan bila
ingin dibuat serbuk. Salah satu rempah yang dimaksud adalah kunyit, kunyit
merupakan salah satu tanaman herbal yang biasa digunakan sebagai bumbu masak,
namun kunyit bukan hanya bermanfaat sebagai penyedap maupun pewarna
masakan, bisa juga digunakan sebagai obat-obatan alami. Kunyit memiliki warna
kuning yang pekat lantaran mengandung curcumin, curcumin merupakan bahan

aktif yang memiliki efek anti peradangan yang cukup kuat, sehingga mampu
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mencegah berbagai penyakit.

Oleh kara itu penulis tertarik untuk melakukan penelitian “Pengaruh Waktu
Pemanasan Terhadap Kandungan Air Produk Kunyit” sebagai tugas akhir dan
syarat untuk menyelesaikan program diploma 111 Program Studi Teknik Pendingin
Dan Tata Udara.

1.2 Rumusan Masalah
Adapun masalah yang akan penulis angkat dalam penyusunan tugas akhir ini
adalah: berapa kadar air pada kunyit setelah dikeringkan dengan durasi waktu

dekeringkan berbeda-beda?

1.3 Batasan Masalah
Pembatasan masalah pada penelitian ini meliputi:
1. Penelitian dilakukan dengan temperature dibatasi sampai temperature 40°c
dan, dengan durasi pengeringan selama 5, 6, 7, dan 8 jam.
2. Total massa kunyit sebelum dikeringkan yaitu 2100 gram, yang kemudian
dibagi menjadi 6 rak yang berisi kunyit seberat 350 gram.
1.4 Tujuan Penelitian
Tujuan penelitian terdiri atas tujuan umum dan tujuan khusus yang dapat

dijelaskan sebagai berikut:

1.4.1 Tujuan Umum
Secara umum tujuan pembuatan Proyek Akhir ini adalah sebagai berikut:
1. Memenuhi salah satu syarat akademik dalam menyelesaikan Pendidikan
Diploma 111 Teknik Mesin Politeknik Negeri Bali.
2. Mengaplikasikan ilmu-ilmu yang diperoleh selama mengikuti perkuliahan
di jurusan Teknik Mesin, Program Studi Teknik Pendingin Dan Tata Udara

di Politeknik Negeri Bali, baik secara teori maupun praktek.

1.4.2 Tujuan Khusus
Adapun tujuan khusus pembuatan proposal proyek akhir ini adalah:
Mengetahui berapa kandungan kadar air pada kunyit setelah dikeringkan dengan

durasi waktu dan temperature yang dibatasi sampai dengan temperature 40°c,



dengan durasi pengeringan yaitu selama 5, 6, 7, dan 8 jam dengan massa kunyit
yang digunakan yaitu 2100 gram.

1.5 Manfaat Penelitian
Hasil proses penelitian “Pengaruh Waktu Pemanasan Terhadap Kandungan

Air Produk Kunyit”, diharapkan bermanfaat bagi:

1.5.1 Bagi Penulis

Penelitian “Pengaruh Waktu Pemanasan Terhadap Kandungan Air Produk
Kunyit” ini sarana untuk menerapkan dan mengembangkan ilmu-ilmu yang
didapatkan selama mengikuti perkuliahan di Program Studi Teknik Pendingin Dan
Tata Udara, Jurusan Teknik Mesin di Politeknik Negeri Bali baik secara teoritis
maupun praktek. Selain itu merupakan syarat dalam menyelesaikan Pendidikan
Diploma 11, Program Studi Teknik Pendingin Dan Tata Udara.

1.5.2 Bagi Politeknik Negeri Bali

Sebagai bahan Pendidikan atau ilmu pengetahuan di bidang sistem refrigerasi
dan tata udara, yang nantinya menjadi suatu pertimbangan untuk dapat
dikembangankan lebih lanjut dan jika produk dapat diterima dengan baik oleh
masyarakat atau industri, maka nama Politeknik Negeri Bali dapat dikenal baik
dalam menciptakan lulusan dengan sumber daya manusia yang berdaya saing
tinggi.
1.5.3 Bagi Masyarakat

Agar masyarakat khusunya di bidang farmasi tidak kesulitan lagi untuk
mengeringkan rempah-rempah khususnya kunyit agar mendapat kandungan kadar
air yang susuai dan dapat mengurangi bakteri yang menempel di kunyit saat
dikeringkan akibat terpapar langsung pada lingkungan.
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BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

Dari hasil penelitian pengaruh waktu pemanasan terhadap kandungan uap air
produk kunyit, adalah dari pengeringan kunyit dengan durasi waktu yaitu 5,6,7 dan
8 jam yang dengan temperatur dibatasi sampai temperature 40°c memperoleh
kandungan uap air yang tersisa pada kunyit yaitu: 5 jam pengeringan dengan massa
awal kunyit 2100 gram setelah dikeringkan menjadi 949 gram dan pengurangan
massa seberat 1151 gram dengan presentase kadar uap air kunyit sebesar 33,56%,
6 jam pengeringan dengan massa awal kunyit 2100 gram setelah dikeringkan
menjadi 777 gram dan pengurangan massa seberat 1323 gram dengan presentase
kadar uap air kunyit sebesar 23,63%,7 jam pengeringan dengan massa awal kunyit
2100 gram setelah dikeringkan menjadi 578 gram dan pengurangan massa seberat
1522 gram dengan presentase kadar uap air kunyit sebesar 12,15%, dan 8 jam
pengeringan dengan massa awal kunyit 2100 gram setelah dikeringkan menjadi 500
gram dan pengurangan massa seberat 1600 gram dengan presentase kadar uap air
kunyit sebesar 7,64%, terlihat dari durasi waktu pengeringan 5,6,7, dan 8 jam,
pengeringan dengan durasi waktu 8 jam memeproleh hasil terbaik.

5.2 Saran

Adapun saran yang dapat disampaikan setelah melakukan pengujian yaitu
1.Sebelum melakukan pengeringan sebaiiknya kunyit di potong tipis dibawah
ketebalan 2mm agar kunyit cepat kering.

2. Sebaiknya lubang rak yang dipakai untuk mengeringkan kecil saja agar nantinya
kunyit yang sudah kering tidak jatuh kebawah.
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