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Abstrak  

 

Kunyit merupakan tanaman dari family  jahe dengan nama latin Curcuma longa Koen atau Curcuma domestica 

Vai. Kunyit mempunyai banyak kandungan kimia, diantaranya minyak atsiri sebanyak 6% yang terdiri dari 

golongan senyawa monoterpen dan sesquiterpen (meliputi zingiberen, alfa dan beta turmeron), zat warna kuning 

yang disebut kurkuminoid sebanyak 5% (meliputi kurkumin 50 – 60%, monodesmetoksikurkumin dan 

bidesmetoksikurkumin), protein, fosfor, kalium, besi dan vitamin C. Dari ketiga senyawa kurkuminoid tersebut, 

kurkumin merupakan komponen terbesar.  Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui perbedaan berat 

kunyit setelah dikeringkan menggunakan Oven dan Microwave dengan variable yang sama dan mengetahui 

perbedaan kadar kurkumin setelah dikeringkan. Proses pengeringan kunyit dimulai dengan mengupas sejumlah 

berat kunyit dan dipotong sesuai variable (0,3 cm; 0,6 cm; 0,9 cm), tiap – tiap variable ditimbang sebanyak 10 gr 

kemudian dikeringkan dalam oven dan microwave pada suhu 65°C,80°C, dan 120°C. Kunyit yang sudah kering 

kemudian di timbang. 

Kata Kunci : microwave; oven; pengeringan; kunyit 

 

 

Abstract 

 
Turmeric is a plant of the ginger family with a Latin name Curcuma longa or Curcuma domestica Koen Vai. 

Turmeric has many chemical constituents, such as 6% volatile oil composed of monoterpenes and sesquiterpen 

classes of compounds (including zingiberen, the alpha and beta turmeron), yellow pigments called curcuminoids as 

much as 5% (including curcumin 50-60%, and bidesmetoksikurkumin monodesmetoksikurkumin ), protein, 

phosphorus, potassium, iron and vitamin C. Of the three compounds curcuminoids, curcumin is the largest 

component. The purpose of this study is to determine the weight difference after dried turmeric and Microwave 

Oven with using the same variables and know the difference levels of curcumin after dried 

 Turmeric drying process begins with a number of heavy turmeric peeled and cut into appropriate variable (0.3 cm, 

0.6 cm, 0.9 cm), each - each variable is weighed as much as 10 grams and then dried in an oven and microwave at 

65°C, 80°C and 120°C.Turmeric is already dry and then at the weigh. 

Keywords: Microwave; oven; drying; turmeric 

 
1. Pendahuluan 

Kunyit merupakan tanaman dari family  jahe dengan nama latin Curcuma longa Koen atau Curcuma 

domestica Val. Senyawa utama yang terkandung dalam rimpang kunyit adalah senyawa kurkuminoid yang memberi 

warna kuning pada kunyit. Kurkuminoid ini 

(kebanyakan berupa kurkumin) menjadi pusat perhatian para peneliti yang mempelajari keamanan, sifat antioksidan, 

antiinflamasi, efek pencegah kanker, ditambah kemampuannya menurunkan resiko serangan jantung.  

Kunyit mempunyai banyak kandungan kimia, diantaranya minyak atsiri sebanyak 6% yang terdiri dari 

golongan senyawa monoterpen dan sesquiterpen (meliputi zingiberen, alfa dan beta turmeron), zat warna kuning 

yang disebut kurkuminoid sebanyak 5% (meliputi kurkumin 50 – 60%, monodesmetoksikurkumin dan 

bidesmetoksikurkumin), protein, fosfor, kalium, besi dan vitamin C. Dari ketiga senyawa kurkuminoid tersebut, 

kurkumin merupakan komponen terbesar.  

            Kurkumin ( 1,7-bis(4′ hidroksi-3 metoksifenil )-1,6 heptadien, 3,5-dion merupakan komponen penting dari 

Curcuma longa Linn. yang memberikan warna kuning yang khas (Jaruga et al., 1998 dan Pan et al., 1999). 

Kurkumin termasuk golongan senyawa polifenol dengan struktur kimia mirip asam ferulat yang banyak 

digunakan sebagai penguat rasa pada industri makanan (Pan et al., 1999). Serbuk kering rhizome (turmeric) 

mengandung 3-5% kurkumin dan dua senyawa derivatnya dalam jumlah yang kecil yaitu desmetoksi kurkumin dan 

bisdesmetoksikurkumin, yang ketiganya sering disebut sebagai kurkuminoid (Dandekar dan Gaikar, 2002). 

Kurkumin tidak larut dalam air tetapi larut dalam etanol atau dimetilsulfoksida (DMSO). Karena waluh cepat 

manjadi busuk bila terluka dan tidak tahan lama, maka peneliti terdorong untuk mencari terobosan alternatif untuk 

memecahkan masalah produk tepung waluh. (Sinar Tani,2008) 



 Pengeringan didefinisikan sebagai proses pengambilan air yang relatif kecil dari suatu zat padat 

atau dari campuran gas. Pengeringan meliputi proses perbindahan panas, massa dan momentum. Bahan yang akan 

dikeringkan dikontakkan dengan panas dari udara (gas) sehingga panas akan dipindahkan dari udara panas ke bahan 

basah tersebut, dimana panas ini akan menyebabkan air menguap ke dalam udara. Dalam pengeringan ini, dapat 

mendapatkan produk dengan satu atau lebih tujuan produk yang diinginkan, misalnya diinginkan bentuk fisiknya 

(bubuk, pipih, atau butiran), diinginkan warna, rasa dan strukturnya, mereduksi volume, serta memproduksi produk 

baru. Adapun dasar dari tipe pengering yaitu panas yang masuk dengan cara konveksi, konduksi, radiasi, pemanas 

elektrik, atau kombinasi antara tipe cara-cara tersebut. (Mujumdar,2004) 

 Mekanisme pengeringan dapat diterangkan dengan teori perpindahan massa dimana peristiwa lepasnya 

molekul air dari permukaan tergantung dari bentuk dan luas permukaan. Bila suatu bahan sangat basah/lapisan air 

yang menyelimuti bahan itu tebal, maka akan menarik molekul-molekul air dari permukaan datar. Bila pengeringan 

diteruskan, kecepatan penguapan air yang lepas dari molekul akan tetap sama. Setelah molekul-molekul air yang 

membentuk lapisan pada permukaan datar habis, luas permukaan akan naik karena titik-titik dari permukaan butir 

jadi rata yang akan memperluas permukaannya sehingga dalam pengeringan ada 2 macam mekanisme yaitu 

mekanisme penguapan dengan kecepatan tetap (constant rate period) dan mekanisme penguapan dengan kecepatan 

tidak tetap (falling rate period).  

Kecepatan pengeringan dapat didefinisikan: 
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−

=

 
(Alan S. Foust dkk, 1960) 

Pada constant rate period, umumnya selama pengeringan berlangsung, bahan akan selalu basah dengan 

cairan sampai titik kritis. Titik kritis yaitu suatu titik dimana permukaan bahan sudah tidak sempurna basah oleh 

cairan. Setelah titik kritis tercapai, mulailah dengan periode penurunan kecepatan sampai cairan habis teruapkan. 

Pada proses ini hubungan antar moisture content dengan drying rate dapat berupa garis lurus atau garis lengkung 

yang patah. Kecepatan penguapan pada periode tidak tetap tergantung pada zat padatnya, juga cairannya. Pada 

permukaan zat padat, makin kasar pengeringannya akan semakin cepat jika dibandingkan dengan permukaan yang 

lebih halus. (Suherman,Diktat Kuliah pengeringan) 

Microwave adalah sebuah peralatan dapur yang menggunakan radiasi gelombang mikro untuk memasak 

atau memanaskan makanan. Microwave bekerja dengan melewatkan radiasi gelombang mikro pada molekul air, 

lemak, maupun gula yang sering terdapat pada bahan makanan. Molekul-molekul ini akan menyerap energi 

elektromagnetik tersebut. Proses penyerapan energi ini disebut sebagai pemanasan dielektrik (dielectric heating). 

Molekul-molekul pada makanan bersifat elektrik dipol (electric dipoles), artinya molekul tersebut memiliki muatan 

negatif pada satu sisi dan muatan positif pada sisi yang lain. Akibatnya, dengan kehadiran medan elektrik yang 

berubah-ubah yang diinduksikan melalui gelombang mikro pada masing-masing sisi akan berputar untuk saling 

mensejajarkan diri satu sama lain. Pergerakan molekul ini akan menciptakan panas seiring dengan timbulnya 

gesekan antara molekul yang satu dengan molekul lainnya. Energi panas yang dihasilkan oleh peristiwa inilah yang 

berfungsi sebagai agen pemanasan bahan makanan di dalam dapur   microwave ( Kingston , 1997). 

Oven adalah alat untuk memanaskan memanggang dan mengeringkan. Oven dapat digunakan sebagai 

pengering apabila dengan kombinasi pemanas dengan humidity rendah dan sirkulasi udara yang cukup. Kecepatan 

pengeringan tergantung dari tebal bahan yang dikeringkan. Penggunaan oven biasanya digunakan untuk skala kecil. 

Oven yang kita gunakan adalah elektrik oven yaitu oven yang terdiri dari beberapa tray didalamnya, serta memiliki 

sirkulasi udara didalamnya. Kelebihan dari oven adalah dapat dipertahankan dan diatur suhunya. Bahan yang akan 

dikeringkan diletakkan pada tray-traynya. (Judy Troftgruben,1984 dan Judy A.harrison,2000) 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui perbedaan berat kunyit setelah dikeringkan menggunakan Oven 

dan Microwave dengan variable yang sama dan mengetahui perbedaan kadar kurkumin setelah dikeringkan  

 

2. Bahan dan Metode Penelitian 
 Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah kunyit gajah dan kunyit biasa. Alat yang 

digunakan dalam pengeringqn kunyit adalah : Microwave, Oven, Neraca digital, Pisau dapur, Penggaris, dan 

thermometer. 

 Proses pengeringan kunyit dimulai dengan mengupas sejumlah berat kunyit dan dipotong sesuai variable 

(0,3 cm; 0,6 cm; 0,9 cm), tiap – tiap variable ditimbang sebanyak 10 gr kemudian dikeringkan dalam oven dan 

microwave. Sampel percobaan pada run pertama, dengan menimbang sebanyak 10 gr kunyit dengan ketebalan 0,3 

cm kemudian dikeringkan  ke dalam microwave pada suhu 65
 o

C selama 75 menit. Untuk run selanjutnya ulangi 

percobaan di atas sesuai variabel. 

3. Hasil dan Pembahasan  



Analisis kadar air pada kurkumin dilakukan dengan cara menimbang crus porselin yang telah dikeringkan 

dengan tujuan untuk mengetahui berat crus kosong. Memasukkan kurkumin ke dalam crus porselin tersebut 

kemudian menimbangnya. Kemudian melakukan uji organoleptik yang meliputi : tekstur, warna , dan aroma. 

 

 
 

 

Gambar 1.  Hubungan Moisture Content Vs Laju Pengeringan Dengan Variasi suhu pada Kunyit Gajah. 

 

  

Dari grafik laju pengeringan vs moisture content dapat dilihat bahwa pada suhu 65°C, laju pengeringan 

dengan microwave lebih besar jika dibandingkan dengan oven. Suhu 80°C laju pengeringan juga lebih besar dengan 

menggunakan microwave dan pada suhu 120°C laju pengeringan dengan menggunakan microwave lebih besar jika 

dibandingkan oven. Dapat disimpulkan, dengan menggunakan microwave maka laju pengeringan kunyit lebih besar 

jika dibandingkan dengan oven. 

Suhu berpengaruh terhadap laju pengeringan. Hal ini dapat dilihat pada suhu 120°C baik menggunakan 

microwave maupun oven laju pengeringan lebih besar dibandingkan suhu 80°C. Demikian juga pada suhu 80°C, 

laju pengeringan juga lebih besar dibandingkan pada suhu 65°C baik menggunakan microwave maupun oven. 

Pengeringan dengan oven, pada suhu 65°C kurva pengeringannya berhimpit dengan suhu 80°C dan 120°C. 

Pengeringan dengan microwave pada suhu 65°C, kurva pengeringannya berhimpit dengan suhu 80°C. Sebaliknya, 

pada suhu 80°C dengan penambahan sedikit moisture content akan terjadi lonjakan laju pengeringan yang signifikan 

sehingga berhimpit dengan kurva microwave suhu 120°C. 

Dapat disimpulkan bahwa, laju pengeringan dengan microwave lebih besar jika dibandingkan dengan oven. 

Semakin tinggi suhu, maka laju pengeringan semakin besar baik menggunakan oven maupun microwave. 
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Gambar 2.  Hubungan Moisture Content Vs Laju Pengeringan Dengan Variasi suhu pada Kunyit Biasa. 

 

 

 Gambar 2 di atas merupakan grafik hubungan moisture content vs laju pengeringan dengan variasi 

suhu pada kunyit biasa. Dari grafik tersebut dapat dilihat bahwa pada suhu 65°C, laju pengeringan dengan 

microwave lebih besar jika dibandingkan dengan oven. Suhu 80°C laju pengeringan juga lebih besar dengan 

menggunakan microwave dan pada suhu 120°C laju pengeringan dengan menggunakan microwave lebih besar jika 

dibandingkan oven. Dapat disimpulkan, dengan menggunakan microwave maka laju pengeringan kunyit lebih besar 

jika dibandingkan dengan oven. 

Suhu berpengaruh terhadap laju pengeringan. Hal ini dapat dilihat pada suhu 120°C baik menggunakan 

microwave maupun oven laju pengeringan lebih besar dibandingkan suhu 80°C. Demikian juga pada suhu 80°C, 

laju pengeringan juga lebih besar dibandingkan pada suhu 65°C baik menggunakan microwave maupun oven. 

 Pengeringan dengan oven pada suhu 65
o
C hampir berimpit dengan suhu 80

o
C,sehingga laju pengeringan 

pada kedua suhu tersebut hampir sama. Namun pada suhu 120
 o

C laju pengeringan naik secara signifikan. Pada 

pengeringan menggunakan microwave, grafik pada masing-masing suhu tidak saling berimpit jadi perubahan suhu 

mempengaruhi laju pengeringan. Semakin tinggi suhu maka laju pengeringan juga akan semakin besar hal ini 

dikarenakan semakin besar suhu maka panas yang dialirkan juga semakin besar sehingga waktu yang digunakan 

untuk menguapkan air juga akan semakin cepat. 

  

Perbedaan kunyit gajah dan kunyit biasa 
Pengeringan dengan menggunakan oven pada suhu 65°C jenis kunyit gajah, laju pengeringannya 

mengalami kenaikan yang cukup signifikan dari titik 0,3 naik ke titik 0,5 sedangkan pada kunyit biasa kenaikan laju 

pengeringannya stabil. Pada suhu 80°C jenis kunyit gajah, laju pengeringannya mengalami lonjakan yang signifikan 

yaitu dari 0,4 menjadi 0,8. Kunyit biasa juga mengalami lonjakan tetapi tidak terlalu signifikan yaitu dari 0,4 

menjadi 0,6. Suhu 120°C kunyit gajah maupun kunyit biasa mengalami lonjakaan yang cukup signifikan. 

Pengeringan dengan microwave pada suhu 65°C jenis kunyit gajah laju pengeringannya mengalami 

kenaikan yang stabil sedangkan  kunyit biasa mengalami kenaikan yang signifikan. Suhu 80°C kunyit gajah dan 

kunyit biasa terjadi lonjakan sehingga berhimpit dengan suhu 120°C. Pada suhu 120°C kunyit gajah mengalami 

kenaikan yang stabil sedangkan kunyit biasa mengalami kenaikan yang signifikan. 

 

4. Kesimpulan 
Dari penelitian ini dapat disimpulkan pengeringan dengan menggunakan oven lebih baik di bandingkan 

dengan microwave karena kadar kurkuminnya tidak rusak. Kondisi operasi yang paling optimal pada pengeringan 

ini  adalah pengeringan dengan oven baik pada suhu 65°C. 
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Daftar Notasi 
t : Waktu pengeringan, jam 

N : Laju pengeringan kritis, kg air yang teruapkan/jam m
2
 

x : Kandungan air padatan basis kering, kg air/kg bahan kering 

A : Luas permukaan pengeringan, m
2
 

Ms : Berat bahan kering, kg 
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