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ABSTRAK

Tujuan perancangan alat ini adalah Untuk menemukan suhu pengeringan
yang paling efektif untuk menjaga kualitas rempah-rempah. Untuk menganalisis
bagaimana variasi suhu pengeringan rempah-rempah. Untuk memberikan
kontribusi terhadap pengembangan ilmu pengetahuan di bidang teknologi dalam
pengeringan rempah-rempah. Memperoleh hasil produksi yang lebih efektif dan
efisien. Memahami pengaruh temperatur terhadap proses pengeringan, dapat
dihasilkan rempah-rempah dengan kualitas. Dapat membantu dalam menentukan
temperatur yang optimal untuk pengeringan rempah-rempah tertentu, sehingga
proses pengeringan menjadi lebih efisien dan mengurangi waktu serta energi yang
dibutuhkan.

Berdasarkan hasil pengujian, dapat disimpulkan bahwa temperatur
pengeringan yang optimal untuk rempah-rempah adalah pada kisaran 55-65°C.
Pada kisaran ini, rempah-rempah dapat mempertahankan kualitas aroma, rasa, dan
warna yang baik, serta kelembaban yang sesuai. Penggunaan temperatur yang lebih
tinggi (70°C) harus dihindari, karena dapat menyebabkan kerusakan pada kualitas
rempah yang signifikan. Oleh karena itu, penting untuk melakukan pengujian lebih
lanjut untuk menentukan parameter pengeringan yang paling efektif dan aman
untuk berbagai jenis rempah.

Kata Kunci : Oven, Rempah-rempah
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ABSTRACT

The aim of designing this tool is to find the most effective drying temperature
to maintain the quality of spices. To analyze how the drying temperature of spices
varies. To contribute to the development of knowledge in the field of technology in
drying spices. Obtain more effective and efficient production results. Understanding
the effect of temperature on the drying process, quality spices can be produced. Can
help determine the optimal temperature for drying certain spices, so that the drying
process becomes more efficient and reduces the time and energy required.

Based on the test results, it can be concluded that the optimal drying
temperature for spices is in the range of 55-65°C. In this range, spices can maintain
good aroma, flavor, and color qualities, as well as appropriate moisture. The use of
higher temperatures (70°C) should be avoided, as they can cause significant
damage to the quality of the spices. Therefore, it is important to carry out further
testing to determine the most effective and safe drying parameters for various types
of spices.

Keywords: Oven, Spices
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1.1.

BAB. I

PENDAHULUAN

Latar Belakang

Rempah-rempah merupakan komoditas penting dalam dunia kuliner
dan industri lainnya, karena tidak hanya memberikan rasa dan aroma yang
khas, tetapi juga memiliki manfaat kesehatan yang signifikan. Dalam
upaya menjaga kualitas dan keawetan rempah-rempah, proses pengeringan
menjadi langkah krusial yang harus dilakukan dengan tepat. Pengeringan
bertujuan untuk mengurangi kadar air dalam rempah-rempah, sehingga
dapat mencegah pertumbuhan mikroorganisme dan memperpanjang umur
simpan.

Pengeringan adalah salah satu proses penting dalam pengolahan
rempah-rempah yang bertujuan untuk mengurangi kadar air, sehingga
memperpanjang umur simpan dan mempertahankan kualitas produk.
Rempah-rempah memiliki nilai ekonomis yang tinggi dan sering
digunakan dalam berbagai masakan serta industri farmasi. Oleh karena itu,
pengeringan yang efektif sangat diperlukan untuk menjaga aroma, rasa,
dan kandungan nutrisi rempah-rempah.

Salah satu metode pengeringan yang umum digunakan adalah
pengeringan dengan oven. Proses ini melibatkan penggunaan suhu yang
bervariasi untuk menghilangkan kelembapan dari rempah-rempah.

Namun, pemilihan temperatur yang tepat sangat krusial, karena temperatur



yang terlalu tinggi dapat merusak senyawa aktif, mengubah warna, dan
menurunkan nilai gizi rempah.

Dalam konteks ini, analisis pengaruh temperatur oven pengering
rempah-rempah menjadi penting untuk memahami hubungan antara
temperatur, waktu pengeringan, dan kualitas produk akhir. Dengan
mengetahui pengaruh temperatur, diharapkan dapat ditemukan kondisi
optimal yang tidak hanya efisien dalam mengurangi kelembapan tetapi
juga mempertahankan karakteristik organoleptik dan nutrisi rempah-
rempah.

Melalui penelitian ini, diharapkan dapat memberikan wawasan yang
lebih mendalam mengenai proses pengeringan rempah-rempah, serta
rekomendasi bagi produsen dalam menentukan parameter pengeringan
yang ideal. Dengan demikian, kualitas rempah-rempah yang dihasilkan
dapat memenuhi standar yang diharapkan oleh konsumen dan industri.

Temperatur yang terlalu tinggi dapat menyebabkan kerusakan pada
senyawa aktif, mengurangi aroma dan rasa, serta mengubah warna
rempah. Sebaliknya, temperatur yang terlalu rendah dapat memperpanjang
waktu pengeringan dan meningkatkan risiko kontaminasi. Oleh karena itu,
penelitian mengenai pengaruh temperatur oven terhadap kualitas rempah-
rempah sangat diperlukan untuk menentukan kondisi optimal dalam proses
pengeringan.

Dalam penelitian ini, akan dianalisis pengaruh variasi temperatur

oven dalam pengeringan rempah-rempah terhadap kualitas akhir produk,



1.2.

1.3.

meliputi aspek warna, aroma, rasa, dan kandungan gizi. Diharapkan
hasil penelitian ini dapat memberikan rekomendasi yang bermanfaat bagi
pelaku industri pengolahan rempah, sehingga dapat meningkatkan kualitas
dan daya saing produk rempah di pasar.

Melalui analisis ini diharapkan dapat memberikan kontribusi pada
pengembangan teknik pengeringan yang lebih efisien dan efektif, serta
mendukung industri pengolahan rempah-rempah dalam menghasilkan
produk yang berkualitas tinggi. Oleh karena itu disini penulis pilih judul
proposal tugas akhir ini adalah “Analisis Pengaruh Temperatur Oven

Pengering Rempah Rempah”

Rumusan Masalah

Berdasarkan latar belakang diatas maka, perumusan masalah yang ada
yaitu sebagi berikut :
1. Bagaimana pengaruh variasi temperatur oven terhadap laju
pengeringan rempah-rempah?
2. Bagaimana temperatur pengeringan mempengaruhi kualitas akhir

rempah-rempah?

Batasan Masalah

Berdasarkan uraian latar belakang diatas, maka dalam penulisan ini
hanya membatasi pada :
1. Perhitungan laju perpidahan panas untuk mengetahui jumlah kalor

yang dibutuhkan rempah-rempah.



2. Menganalisis pengaruh temperatur oven pada jenis rempah-rempah
tertentu, seperti kunyit dan jahe.
3. Parameter kualitas yang akan dianalisis, seperti kadar air dan warna,
tanpa mencakup parameter lain.
1.4. Tujuan

Adapun Tujuan dari Penelitian ini adalah :

1.

Untuk menemukan suhu pengeringan yang paling efektif untuk

menjaga kualitas rempah-rempah

2. Untuk memberikan kontribusi terhadap pengembangan ilmu
pengetahuan di bidang teknologi dalam pengeringan rempah-rempah.
1.5. Manfaat

Adapun Manfaat dari Penelitian ini adalah :

1.

Memperoleh hasil produksi yang lebih efektif dan efisien.

2. Memahami pengaruh temperatur terhadap proses pengeringan, dapat

dihasilkan rempah-rempah dengan kualitas.

Dapat membantu dalam menentukan temperatur yang optimal untuk
pengeringan rempah-rempah tertentu, sehingga proses pengeringan
menjadi lebih efisien dan mengurangi waktu serta energi yang

dibutuhkan.
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