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Abstract. Currently, the public's tendency to consume traditional medicines is quite
high, based on the existing potential, the medicinal product that can be widely
developed is the turmeric plant. Turmeric stored in dry powder form has a lower
curcumin content than fresh turmeric, namely containing 3-5% curcumin. Therefore,
storing turmeric in powder form with a low water content is one way to maintain the
quality of turmeric. This research was carried out with three treatments with three
repetitions, including drying with a tool using solar energy, drying with a tool using
electrical energy, drying with a tool using solar energy and electrical energy (hybrid),
and drying using a winch (as a control). Observations carried out to determine the
physical properties of the turmeric flour produced were in the form of color
measurements, bulk density measurements, air absorption measurements, stack angle
measurements, and measurements of the degree of fineness of the material. Based on
the results of the tests carried out, drying using solar and electric energy (hybrid)
takes 8 hours, followed by testing using electric energy which takes 10 hours. The
flouring process is carried out by blending dried turmeric for 5 minutes. The
temperature and type of treatment carried out during the turmeric drying process did
not have a significant effect on the turmeric flour produced.
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1. Pendahuluan

Kunyit merupakan tanaman suku temu-temuan dengan nama latin Curcuma longa Koen atau
Curcuma domestica Val. Senyawa utama yang terkandung dalam rimpang kunyit adalah senyawa
kurkuminoid, yang memberikan warna kuning pada kunyit. Kurkuminoid menjadi pusat perhatian
para peneliti yang mempelajari keamanan, sifat antioksidan, antiinflamasi, efek pencegah kanker,
ditambah kemampuannya menurunkan resiko serangan jantung (Asghari et al., 2009). Zat yang
terkandung dalam kunyit adalah kandungan lemak 1-3%, karbohidrat 3%, protein 30%, pati 8%,
vitamin C 45-55%, zat besi, fosfor, dan kalsium. Curcumin (1,7-bis (4-hidroksi-. 3-metoksifenil)-
1E,6Eheptadiene-3,5-dione atau diferuloyl metan), yang dihasilkan dapat digunakan sebagai obat
pada penyakit diabetes dan gagal ginjal (Trujillo et al., 2013).

Pengolahan kunyit menjadi tepung atau serbuk kunyit sudah banyak dilakukan, namun
belum ada yang melakukan penelitian lebih lanjut mengenai pengaruh metode pra penepungan
terhadap bagian bahan kunyit yang memiliki kualitas lebih unggul dalam hal kadar kurkuminoid
sebagai parameter kualitas. Salah satu cara yang digunakan untuk membuat kunyit menjadi produk
yang diserbukkan ialah kunyit dikeringkan dan dilakukan penepungan terlebih dahulu. Inti
pengeringan adalah terjadinya penguapan air ke udara karena perbedaan kandungan uap air antara
udara dengan bahan yang dikeringkan (Adawyah, 2008).

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui lama pengeringan kunyit menggunakan alat
pengering tipe rak dan menganalisis sifat fisik tepung yang dihasilkan (warna, derajat kehalusan,
sudut tumpukan, daya serap air, dan melalui proses pengeringan kunyit menggunakan alat
pengering tipe rak dengan sumber energi sinar matahari, pengeringan dengan alat menggunakan
energi listrik, pengeringan dengan alat menggunakan sinar matahari dan energi listrik (hybrid),
serta penjemuran secara langsung (cara konvensional) sebagai kontrol.

2. Metode Penelitian

2.1. Alat dan Bahan

Alat yang digunakan untuk proses pengeringan adalah alat pengering hybrid tipe rak, ember,
kamera, termometer, terminal listrik, timbangan digital, dan timbangan analog. Alat yang
digunakan untuk proses penepungan kunyit adalah blender, cawan, gelas ukur, mesh
10,20,30,40,50,60,70,80,100, dan timbangan digital.Sedangkan bahan yang digunakan pada
penelitian ini adalah kunyit.

2.2. Prosedur Penelitian

Alat pengering hybrid tipe rak memiliki 10 rak pengeringan yang terbagi menjadi 2 bagian, 5 rak
bagian kanan adalah rak kanan (KA) dan 5 rak bagian kiri adalah rak kiri (KI). Susunan rak
dihitung dari bagian rak paling atas yaitu rak 1 hingga rak paling bawah yaitu rak 5. Pengujian
dengan beban dilakukan menggunakan bahan baku berupa kunyit sebanyak 4,5 kg untuk setiap
perlakuan. Setiap rak pada perlakuan alat berisi 450 gram kunyit. Pengujian alat menggunakan
energi matahari, energi listrik, energi matahari dan energi listrik (hybrid), serta penjemuran secara
langsung dibawah sinar matahari.

2.3. Pengukuran Suhu Pengeringan

Pengukuran suhu udara di dalam alat pengeringan hybrid tipe rak dilakukan menggunakan
termometer yang diletakkan di tengah-tengah setiap rak dan dilakukan pengecekan suhu setiap
jamnya. Pengukuran suhu udara pengering dilakukan dengan menggunakan termometer yang
diletakkan di dalam alat pada tiap rak dan termometer di luar alat untuk mengetahui suhu
lingkungan, dan diamati setiap jamnya.
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2.4. Pengukuran Lama Pengeringan

Lama pengeringan adalah waktu yang dibutuhkan untuk mengeringkan kunyit, dihitung saat alat
terkena sinar matahari atau saat aliran listrik dihidupkan hingga kadar air kunyit yang diinginkan
tercapai, yaitu = 8 - 10 %.

2.5. Pengukuran Sifat Fisik Tepung Kunyit
2.5.1 Pengukuran Warna
Pengukuran warna dilakukan dengan menggunakan box foto dengan pencahayaan yang sama.

Tepung kunyit diletakan didalam 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. Pengujian warna dilakukan dengan
mengambil 3 sampel pada setiap perlakuan.

2.5.2 Kerapatan Tepung
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 kunyit ke dalam gelas ukur tanpa adanya proses
pemadatan, kemudian dilakukan penimbangan berat tepung. Kerapatan tepung dinyatakan dalam
persamaan:

p="= (1)

dimana p adalah kerapatan (g/cm?), m adalah massa tepung (g), dan v adalah volume (cm?).

2.5.3 Pengukuran Daya Serap Air
Daya serap air merupakan kemampuan suatu bahan dalam menyerap air. Pengukuran daya serap air

dilakukan dengan menimbang 5 gr 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. Daya serap air dinyatakan dengan persamaan:

(d—c-a)
c

Daya serap air (ml/g) = 2
dimana d adalah berat tabung + bahan + air (ml/g), ¢ adalah berat sampel (g), dan a adalah berat
tabung reaksi (g).

2.5.4 Pengukuran Sudut Tumpukan
Susut tumpukan merupakan perbandingan gesekan yang terjadi antara partikel pada suatu bahan.

Semakin besar sudut tumbukan yang dihasilkan, maka semakin besar juga gesekan yang terjadi
antara setiap partikel pada suatu bahan. Sudut tumpukan diukur dengan menjatuhkan tepung kunyit
pada ketinggian (15 cm) melalui sebuah corong pada bidang datar yang diberi alas kertas putih.
Hasil pengukuran sudut tumpukan dinyatakan dengan persamaan:

6= arctan% 3

dimana 6 adalah sudut tumpukan (°), t adalah tinggi tumpukan (cm), dan d adalah diameter
tumpukan (cm).

2.5.5 Derajat Kehalusan
Pengukuran derajat kehalusan butiran tepung kunyit dilakukan dengan pengayakan menggunakan
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mesh. Hasil tepung kunyit pada setiap perlakuan yang sudah digiling kemudian diayak
menggunakan mesh dengan nomor 20, 30, 40, 50, 60, 70, 80, dan 100 sampai benar-benar tidak ada
lagi tepung kunyit yang lolos pada setiap mesh.

3. Hasil dan Pembahasan

3.1. Suhu Pengeringan

Pengujian alat dengan beban menggunakan energi matahari membutuhkan waktu rata-rata efektif
selama 8 jam untuk mencapai kadar air yang diinginkan. Selama proses pengujian suhu dalam rak
sebesar 27°C - 60°C. Suhu tertinggi pada pengujian beban menggunakan energi matahari terletak
pada rak paling atas (rak nomor 1), hal ini dikarenakan pada pengujian ini sumber energi panas
yang digunakan hanya dari panas matahari, sehingga panas matahari lebih banyak diserap oleh rak
paling atas (rak nomor 1). Selisih suhu antara rak paling atas dengan rak lainnya berkisar antara
2°C — 8,6°C. Selisih suhu yang cukup jauh dikarenakan cahaya matahari yang masuk terhalang oleh
rak paling atas sehingga menutupi rak rak yang ada di bawahnya. Berdasarkan pengujian dengan
energi matahari suhu tertinggi yang tercatat yaitu sebesar 60°C, sedangkan suhu terendah yang
tercatat yaitu 27°C. Suhu rata-rata rak paling atas (rak nomor 1) yaitu sebesar 46°C, sedangkan
suhu rata-rata rak paling bawah (rak nomor 5) yaitu sebesar 37°C.

Pengujian alat dengan beban menggunakan energi membutuhkan waktu rata-rata efektif
selama 10 jam untuk mencapai kadar air yang diinginkan. Selama proses pengujian suhu dalam rak
sebesar 28°C - 53°C. Suhu tertinggi pada pengujian dengan beban menggunakan energi listrik
terletak pada rak paling bawah (rak nomor 5), hal ini dikarenakan pada pengujian ini sumber energi
panas yang digunakan hanya bersumber dari panas heater, sehingga energi panas lebih banyak
diserap oleh rak paling bawah (rak nomor 5). Selisih suhu antara rak paling bawah dengan rak
lainnya berkisar antara 2°C — 4°C. Selisih suhu yang cukup konstan dikarenakan jumlah energi
panas yang dihasilkan oleh heater bisa dikatakan stabil sehingga suhu yang tersebar disetiap rak
merata.

Berdasarkan pengujian dengan energi listik suhu tertinggi yang tercatat yaitu sebesar 53°C,
sedangkan suhu terendah yang tercatat yaitu 28°C. Suhu rata-rata rak yang paling dekat dengan
heater (rak nomor 5) yaitu sebesar 40°C, sedangkan suhu rata-rata rak paling jauh dengan heater
(rak nomor 1) yaitu sebesar 37°C. Untuk suhu rata-rata suhu lingkungan yaitu sebesar 30°C.
Pengujian dengan bahan menggunakan energi listrik dilakukan didalam ruangan dan tidak
membutuhkan energi sinar matahari untuk melakukan pengeringan kunyit, sehingga pengujian ini
dapat dilakukan dalam keadaan cuaca apapun karena tidak bergantung oleh sinar matahari. Sumber
energi panas pada pengujian ini berasal dari kumparan yang dialiri energi listrik (heater), terletak
pada bagian bawah alat dan dekat dengan rak terbawah (rak nomor 5). Udara yang masuk melalui
kipas pendorong akan melewati kumparan pemanas (heater), sehingga suhu udara yang masuk
akan masuk kedalam ruang pengering. Penyebaran suhu setiap harinya cenderung sama pada setiap
harinya dikarenakan dalam pengeringan kunyit menggunakan energi listrik ini tidak dipengaruhi
oleh panas matahari secara langsung.

Pengujian alat dengan bahan menggunakan energi matahari dan energi listrik (hybrid)
membutuhkan waktu rata-rata efektif selama 8 jam untuk mencapai kadar air yang diinginkan.
Sumber energi panas pada pengeringan kunyit ini menggunakan dua sumber energi panas yaitu dari
energi panas matahari dan energi panas listrik, sehingga suhu udara di dalam ruang pengering lebih
tinggi dan lebih merata dibandingkan hanya menggunakan satu sumber energi matahari atau energi
listrik. Selama proses pengujian suhu yang dihasilkan yaitu kisaran 28°C - 63°C. Suhu tertinggi
pada pengujian ini terletak pada rak paling atas yang deket dengan energi sinar matahari (rak
nomor 1) pada siang hari dengan suhu rata-rata sebesar 45°C dan pada malam hari suhu tertinggi
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terletak pada rak paling bawah (rak nomor 5) dengan suhu rata-rata sebesar 39°C, dikarenakan pada
pengujian alat dihidupkan selama 24 dan menggunakan dua sumber energi panas untuk
mengeringkan kunyit yaitu energi panas matahari dan energi listrik. Suhu yang dihasilkan pada
pengeringan menggunakan energi matahari dan listrik (hybrid) lebih tinggi dan merata dibandingan
dengan pengeringan yang hanya menggunakan satu sumber energi untuk mengeringkan kunyit.

Salah satu keunggulan dari pengeringan menggunakan energi listrik dan matahari (hybrid)
adalah ketika terjadi hujan atau cuaca tidak mendukung pengeringan masih dapat dilakukan.

Berdasarkan pengujian dengan energi matahari ini suhu tertinggi yang tercatat yaitu sebesar
63°C, sedangkan suhu terendah yang tercatat yaitu 28°C. Suhu rata-rata pada rak terjauh dari heater
(rak nomor 1) yaitu sebesar 45°C, sedangkan suhu rata-rata pada rak terdekat dari heater (rak
nomor 5) yaitu sebesar 39°C. Untuk suhu rata-rata suhu lingkungan yaitu sebesar 32°C. Rata-rata
suhu ketiga perlakuan disajikan pada Gambar 1.
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Ganbar 1. Suhu pengeringan

Berdasarkan hasil yang diperoleh bahwa suhu pada ruang pengering dan lama pengeringan
berbanding lurus terhadap penurunan kadar air bahan selama proses pengeringan berlangsung.
Menurut Fadilah (2010) bahwa hubungan antara lama pengeringan dengan kadar air berbanding
lurus yaitu semakin lama waktu pengeringan, kadar air dalam bahan semakin berkurang, namun
dengan kecepatan penurunan kadar air akan semakin sedikit dan semakin tinggi suhu pengeringan,
maka waktu yang diperlukan bahan untuk mengering semakin cepat.

3.2. Kadar Air

Rata-rata kadar air akhir yang diperoleh setelah dilakukan proses pengeringan sinar matahari
selama 8 jam yaitu sebesar 11,88%. Penurunan kadar air setelah dilakukan pengeringan
mendapatkan hasil yang berbeda setiap raknya. Rata-rata kadar air terendah terdapat pada rak
paling atas (rak nomor 1) yaitu sebesar 9,60% dan kadar air berada pada rak paling bawah (rak
nomor 5) yaitu sebesar 12,95%. Selisih antara rak yang memiliki kadar air terendah hingga kadar
air tertinggi yaitu sebesar 0,25% - 3,35%. Penurunan kadar air selama dilakukannya proses
pengeringan yaitu sebesar 65,21%.

Rata-rata kadar air akhir yang diperoleh setelah dilakukan proses pengeringan dengan energi
listrik selama 8 jam yaitu sebesar 11,88%. Penurunan kadar air setelah dilakukan pengeringan
mendapatkan hasil yang berbeda setiap raknya. Rata-rata kadar air terendah terdapat pada rak
paling atas (rak nomor 1) yaitu sebesar 9,60% dan kadar air berada pada rak paling bawah (rak
nomor 5) yaitu sebesar 12,95%. Selisih antara rak yang memiliki kadar air terendah hingga kadar
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air tertinggi yaitu sebesar 0,25% - 3,35%. Penurunan kadar air selama dilakukannya proses
pengeringan yaitu sebesar 65,21%.

Rata-rata kadar air awal pada pengujian hybrid sebesar 76,54% dan rata-rata kadar air akhir
sebesar 10,04%. Pengujian alat dengan bahan dengan 3 kali ulangan secara hybrid dilakukan
dengan menggunakan dua sumber energi panas yang berasal dari arah yang berbeda. Untuk sumber
panas yang berasal dari energi matahari yang berasal dari atas akan memanaskan rak bagian atas
(rak nomor 1) dan sumber panas yang berasal dari heater dari arah bawah akan memanaskan rak
bagian bawah (rak nomor 5). Rak teratas (rak nomor 1) dan rak terbawah (rak nomor 5) merupakan
rak yang memiliki kadar air rendah dengan rata-rata yaitu sebesar 8,85% dan 8,84%, sedangkan
untuk rak tengah (rak nomor 3) merupakan rak yang memiliki kadar air paling tinggi dibandingkan
dengan rak yang lain dengan rata-rata yaitu sebesar 12,55%. Selisih antara rak yang memiliki kadar
air terendah dengan kadar air tertinggi yaitu sebesar 0,01% - 3,7%. Dengan rata-rata penurunan
kadar air sebesar 16,62%. Selisih penurunan kadar air awal dengan kadar air akhir yaitu sebesar
66,5%.

Kadar Air (%)
a1l
o

0 2 4 6 8 10 12
Waktu (Jam)

—— Matahari —@— Listrik Hybrid

Gambar 2. Grafik rata-rata penurunan kadar air seluruh perlakuan

Berdasarkan hasil pengujian yang disajikan pada Gambar 2, dapat dilihat bahwa pada
pengujian alat penurunan kadar air tercepat terdapat pada pengujian menggunakan energi matahari
serta pada pengujian dengan energi matahari dan energi listrik (hybrid) yang membutuhkan waktu
8 jam, selanjutnya diikuti dengan pengujian menggunakan energi listrik yang membutuhkan waktu
10 jam. Hal ini disebabkan untuk pengeringan hybrid dan listrik alat pengering hybrid tipe rak
dihidupkan selama 24 jam, sehingga proses pengeringan dapat dilakukan secara berkelanjutan atau
terus-menerus yang menyebabkan proses pengeringan kunyit dapat berjalan lebih cepat
dibandingan pengeringan menggunakan listrik.

3.3. Pengukuran Warna

Pengukuran warna pada penelitian ini dilakukan dengan metode citra digital yaitu sampel
diletakkan didalam box pengambilan citra berlatar belakang putih dengan ketinggian 30 cm yang
sudah dipasang lampu pada titik sudut didalam box pengambilan citra, dimana fungsi lampu
tersebut untuk menghilangkan efek bayangan yang berbentuk. Setelah mendapatkan foto sampel
yang diambil melalui box foto, selanjutnya menghitung nilai RGB nya. Data pengambilan nilai
RGB dapat dilihat pada Gambar 3.
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Gambar 3. Indeks warna RGB pada tepung kunyit

Gambar 3 menunjukkan perlakuan pengeringan dan pengulangan tidak berpengaruh terhadap
indeks warna tepung kunyit yang dihasilkan. Warna kunyit yang dihasilkan kuning-orange
(Tingkat ketuan) dengan rentan yang tidak terlalu jauh berbeda, dan waktu pengovenan serta suhu
yang digunakan sama dan bahan dasar tepung yaitu slice kunyit kering dengan kadar air yang tidak
berbeda jauh, maka indeks warna tepung yang dihasilkan mendekati sama.

3.4. Kerapatan Tepung

Kerapatan merupakan perbandingan antara bobot bahan dengan volume yang ditempatinya,
termasuk ruang kosong diantara butiran bahan. Tepung kunyit merupakan produk awetan yang
dapat dijadikan alternatif untuk memperpanjang umur simpan, memudahkan penyimpanan,
memperluas jangkauan pemasaran dan mudah diolah menjadi produk-produk lain. Pengukuran
kerapatan tepung kunyit dilakukan dengan cara menimbang berat tepung menggunakan gelas ukur
dan diamati volumenya. Nilai kerapatan tepung didihasilkan dapat dilihat pada Gambar 4.
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Gambar 4. Kerapatan tepung kunyit

Gambar 4 menunjukan kerapatan tepung kunyit berkisar antara 0,5314 g/cm® — 0,5320 g/cm’.
Suhu dan perlakuan yang berbeda tidak berpengaruh pada kerapatan tepung. Hal ini dapat dilihat
dari nilai kerapatan tepung yang saling mendakati setiap sampelnya karena tepung diayak
menggunakan mesh 20, 30, 40, 50, 60, 70, 80, dan 100 pada setiap perlakuan sehingga ukuran
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partikel tepung yang dihasilkan seragam. Ukuran partikel yang seragam ini membuat nilai pada
kerapatan tepung tidak jauh berbeda.

3.5. Daya Serap Air

Daya serap air merupakan kemampuan suatu bahan dalam menyerap air yang dapat berpengaruh
terhadap kualitas bahan pangan. Kemampuan tepung kunyit dalam menyerap air perlu dihitung
untuk mengetahui seberapa besar daya serap air tepung kunyit saat diaplikasikan pada
pencampuran bahan pangan. Pada penelitian Hakim et al. (2014), nilai daya serap air dipengaruhi
oleh kadar air bahan dan ukuran partikel bahan. Nilai daya serap air tepung kunyit dapat dilihat

pada Gambar 5.
K1
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Gambar 5. Daya serap air

Gambar 5 menunjukkan nilai daya serap air terbesar pada perlakuan pengeringan dengan
energi matahari. Winarno (2004) menyatakan bahwa bahan yang telah dikeringkan di suhu yang
semakin tinggi membuat bahan memiliki sifat higrokopis yang tinggi pula sehingga bahan lebih
mudah menyerap air dikarenakan daya ikat partikel terhadap air lebih besar. Menurut Hakim et al.
(2014) semakin lama penepungan menghasilkan daya serap air yang semakin kecil. Hal tersebut
dikarenakan bahan yang semakin lama dihaluskan membuat porositas bahan semakin kecil yang
berbanding lurus dengan nilai daya serap air bahan. Pada penelitian ini durasi penepungan kunyit
seragam yaitu selama 5 menit.

3.6. Sudut Tumpukan

Sudut tumpukan atau sudut curah merupakan sudut yang terbentuk antara bidang datar dengan sisi
miring curahan. Menurut Priastuti et al. (2016), pengukuran sudut tumpukan dilakukan untuk
megetahui tinggi gesekan antara bahan dengan media saat mendesain hopper pada mesin
pengolahan. Selain itu nilai sudut tumpukan sangat penting untuk mendesain wadah, mengetahui
tinggi gesekan bahan dengan media. Nilai yang dihasilkan pada pengukuran sudut tumpukan dapat
dilihat pada Gambar 6.
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Gambar 6. Grafik pengukuran sudut tumpukan

Berdasarkan hasil penelitian, perlakuan pengeringan dengan 3 kali pengulangan yang
diberikan tidak terlalu berpengaruh terhadap sudut tumpukan yang dihasilkan. Adapun faktor yang
mempengaruhi yaitu bentuk partikel tepung yang dihasilkan, sehingga pengukuran sudut tumpukan
dengan corong dipengaruhi oleh gesakan dari tepung dan corong (Priyanto, dkk.,2011). Pada
penelitian ini nilai sudut tumpukan yang dihasilkan berkisar antara. Menurut Anwar, dkk (2004)
sudut tumpukan yang mempunyai nilai kecil menunjukkan indeks aliran tepung yang makin baik.
Sudut tumpukan biasanya berkisar antara 25°- 50°. Pada penelitian ini sudut tumpukan yang
dihasilkan berkisar antara 31°-32°, dengan kata lain sudut tumpukan yang dihasilkan pada
penelitian ini bisa dikatakan dalam kategori cukup baik.

3.7. Derajat Kehalusan
Derajat kehalusan atau fineness modulus (FM) merupakan tingkat kehalusan tepung yang
dihasilkan dari suatu proses produksi. Derajat kehalusan dapat digunakan untuk menunjukkan
keseragaman hasil gilingan maupun sebaran fraksi halus dan kasar dalam proses penggilingan.
Semakin kecil nilai derajat kehalusan menyatakan ukuran butiran yang semakin halus
(Fitriansyah et al., 2022). Pengujian nilai derajat kehalusan tepung kunyit bertujuan untuk
mengetahui tingkat kehalusan partikel tepung. Analisi ini dilakukan dengan menggunakan mesh
20,30,40,50,60,70,80,dan 100. Nilai derajat kehalusan tepung kunyit dapat dilihat pada Gambar 7.

~ 3,8
S
c 3,75
8
= 37
< m K1l
Y
< 3,65 - K2
T 36 K3
a

3,55

Matahari Listrik Hybrid
Perlakuan

Gambar 7. Derajad kehalusan

Nilai derajat kehalusan tertinggi dan terendah terdapat pada perlakuan pengeringan
menggunakan energi matahari dan listrik hybrid pada sampel 1 sebesar 3,78% dan pada sampel 3
sebesar 3,64%.
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4. Kesimpulan dan Saran

4.1. Kesimpulan

Berdasarkan penelitian yang telah di laksanakan diperoleh kesimpulan yaaitu sebagai berikut :

1. Penggunaan alat pengering tipe rak untuk pengeringan kunyit memerlukan waktu yang lebih
sedikit pada pengeringan menggunakan alat dengan energi matahari dan listrik (hybrid)
dibandingkan hanya dengan menggunakan sumber energi mahatari atau listik saja. Hal ini
dikarenakan penggunaan dua sumber energi sekaligus pada pengeringan kunyit yang
menyebabkan kandungan air dalam kunyit lebih cepat menguap sehingga mempercepat proses
pengeringan kunyit.

2. Sifat fisik dari tepung yang dihasilkan dari setiap perlakuan pengeringan menghasilkan tepung
dengan sifat yang seragam. Suhu dan jenis perlakuan yang dilakukan selama proses pengeringan
kunyit tidak berpengaruh signifikan terhadap hasil tepung kunyit yang dihasilkan dari aspek
warna, kerapatan tepung, daya serap air, sudut tumpukan dan derajat kehalusan.

4.2. Saran

Perlu adanya pemasangan termoter di dalam rak pengering agar memudahkan dalam pengambilan
data suhu selama proses pengringan. Proses penepungan dilakukan dengan waktu yang sama agar
memperoleh hasil tepung yang seragam.
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