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ABSTRAK 

MOCH. TAJRID TAMRIN. Karakteristik Pengeringan Lada Putih (Piper nigrum L.) 
(dibimbing oleh Diyah Yumeina dan Junaedi Muhidong). 

Latar belakang. Proses pengeringan lada putih menjadi salah satu kendala yang 
dihadapi oleh petani di Indonesia. Hal ini disebabkan karena para petani masih 
mengandalkan panas matahari untuk mengeringkan hasil panen lada mereka. 
Sementara itu, pengeringan jenis ini masih terkendala oleh cuaca, sulit dikontrol dan 
membutuhkan waktu yang lama. Untuk mengatasi kelemahan-kelemahan tersebut, 
pengeringan dengan proses fluidisasi dipertimbangkan menjadi alternatif proses 
pengeringan lada putih karena dapat menghasilkan kualitas produk yang baik dan 
dapat dioperasikan siang dan malam. Tujuan. Penelitian ini bertujuan untuk 
mengetahui perubahan kadar air, laju pengeringan serta model pengeringan lada 

putih pada alat terfluidisasi. Metode. Variasi suhu yang digunakan adalah 45 ℃ dan 
55 ℃ dengan kecepatan aliran udara 1,5 m/s dan 3 m/s. Penelitian ini dilakukan 
dengan mengalirkan udara panas kemudian dikontakkan dengan lada pada alat 
terfluidisasi hingga diperoleh kadar air 10,98-14,71% basis kering. Hasil. Penelitian 
yang didapatkan menunjukkan laju pengeringan tertinggi dicapai pada suhu 55 ℃ 
dengan kecepatan aliran udara 3 m/s dan laju pengeringan terendah didapatkan 
pada suhu 45 ℃ dengan kecepatan aliran udara 1,5 m/s. Kesimpulan. Semakin 
tinggi suhu dan kecepatan aliran udara maka semakin cepat pula waktu yang 
dibutuhkan untuk mencapai kadar air konstan serta dapat meningkatkan laju 
pengeringan pada lada putih. Adapun pada pengujian model didapatkan hasil bahwa 
model Page merupakan model pengeringan terbaik yang sesuai untuk 
mempresentasikan hasil penurunan kadar air dan moisture ratio serta 
menggambarkan karakteristik pengeringan lada putih. 
 
Kata kunci: Lada, Pengeringan, Fluidized Bed Dryer, Suhu. 
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ABSTRACT 

MOCH. TAJRID TAMRIN. Drying Characteristics of White Pepper (Piper nigrum 
L.) (supervised by Diyah Yumeina and Junaedi Muhidong). 

Background. The drying process of white pepper is one of the obstacles faced by 
farmers in Indonesia. This is because farmers still rely on the heat of the sun to dry 
their pepper harvest. Meanwhile, this type of drying is still constrained by the weather, 
difficult to control and takes a long time. To overcome these disadvantages, fluidized 
drying is considered to be an alternative white pepper drying process because it can 
produce good product quality and can be operated day and night. Purpose. The 
purpose of this study is to determine the changes in moisture content, drying rate and 
drying model of white pepper in fluidized equipment. Methods. The temperature 
variations used were 45 ℃ and 55 ℃ with airflow velocities of 1.5 m/s and 3 m/s. This 
research was conducted by flowing hot air and then contacted with pepper in a 
fluidized device to obtain a moisture content of 10.98-14.71% dry basis. Results. The 
results obtained showed that the highest drying rate was achieved at 55 ℃ with an 
air flow velocity of 3 m/s and the lowest drying rate was obtained at 45 ℃ with an air 
flow velocity of 1.5 m/s. Conclusion. The higher the temperature and airflow velocity, 
the faster the time needed to reach constant moisture content and can increase the 
drying rate of white pepper. As for the model testing, it was found that the Page model 
is the best drying model suitable for presenting the results of the decrease in moisture 
content and moisture ratio and describing the drying characteristics of white pepper. 

Keywords: Pepper, Drying, Fluidized Bed Dryer, Temperature. 
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BAB I. PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Lada (Piper nigrum L.) merupakan salah satu tanaman rempah yang ada di 

Indonesia. Lada banyak digunakan sebagai bahan konsumsi di masyarakat karena 

memiliki cita rasa yang khas. Pada umumnya lada dipakai sebagai bumbu masakan 

dan bahan baku pembuatan jamu. Selain itu lada juga dimanfaatkan untuk keperluan 

lainnya seperti bahan obat-obatan tradisional ataupun campuran kosmetik. Lada 

memiliki banyak khasiat berupa anti kanker dan anti oksidan, menurunkan kadar 

kolesterol, melancarkan peredaran darah serta memperbaiki sistem pencernaan 

(Sutamihardja dkk., 2018). 

Lada putih merupakan komoditi yang sering dimanfaatkan pada produk pangan 

seperti sup, mayones dan lainnya. Lada putih diperoleh dari buah yang telah matang 

dengan cara menghilangkan kulit buahnya sebelum dilakukan proses pengeringan. 

Lada putih dihasilkan dengan cara tradisional dari buah yang matang yaitu dengan 

perendaman ataupun perebusan di dalam air. Selama proses tersebut, kulit bagian 

luar (pericarp) mengalami pengupasan dan dapat dihilangkan dengan cara 

menggosoknya lalu dicuci kemudian dikeringkan (Mukhlis dkk., 2017). 

Pengeringan adalah suatu proses yang dilakukan untuk mengatur kadar air suatu 

produk pada tingkat tertentu. Hal tersebut berguna untuk mencegah pembusukan 

pada produk dan dapat disimpan dalam jangka waktu yang lama. Kadar air dari 

produk harus disesuaikan sehingga hanya mengandung antara 5-10% dari jumlah 

aslinya untuk mencegah kemungkinan terjadinya perkembangan mikroorganisme. 

Pada umumnya pengeringan dapat dilakukan dengan berbagai metode seperti 

pengeringan alamiah dengan memanfaatkan sinar matahari langsung dan teknologi 

mesin pengering yang memanfaatkan energi kinetik (Naufal dkk., 2023). 

Terdapat beberapa proses perpindahan yang terjadi pada saat proses 

pengeringan berlangsung yakni perpindahan massa dan perpindahan panas. 

Perpindahan massa terjadi dalam dua tahap. Tahap awal terjadi secara difusi dimana 

kandungan air yang ada didalam bahan berpindah ke permukaan bahan kemudian 

tahap berikutnya kandungan air yang ada di permukaan bahan mengalami 

penguapan. Sedangkan untuk perpindahan panas terjadi pada udara pengering ke 

bahan yang akan dikeringkan (Manfaati dkk., 2019). Pada proses perpindahan 

tersebut dipengaruhi oleh beberapa faktor antara lain suhu, kecepatan aliran udara, 

kelembaban udara, sifat fisik produk, luas bidang kontak dan kadar air awal pada 

produk (Yani dan Fajrin, 2013). 

Pada umumnya masyarakat pedesaan melakukan pengeringan dengan 

mengandalkan sumber panas sinar matahari. Proses pengeringan seperti ini sangat 

bergantung pada intensitas cahaya matahari. Selain itu, pengeringan dengan metode 

seperti ini mempunyai kelemahan lain seperti rendahnya higienitas produk, sukar 

dikontrol dan memerlukan waktu yang lama. Waktu pengeringan yang terlalu lama 

dapat meningkatkan kemungkinan infeksi mikroba. Hal ini dapat berpengaruh pada 

kualitas produk (Paul dkk., 2021). 
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Pengeringan lada merupakan proses penting untuk menghasilkan lada yang 

berkualitas. Proses pengeringan yang tepat dan ideal dapat memengaruhi kualitas 

produk lada yang dihasilkan. Selama proses pengeringan, suhu dan kelembapan 

adalah dua parameter penting yang harus diawasi dan dikendalikan dengan hati-hati. 

Perubahan yang tidak terkendali dalam kedua parameter ini dapat mengakibatkan 

produksi yang berkurang, penurunan kualitas atau bahkan kerusakan pada komoditi 

(Anggriawan dkk., 2023). 

Bersamaan dengan perkembangan kecerdasan manusia, bermunculan pula 

pengeringan buatan yang memanfaatkan panas untuk mengatasi kekurangan dari 

pengeringan dengan metode penjemuran. Pengeringan ini membutuhkan energi 

untuk memanaskan produk, menggerakkan udara serta menguapkan air pada 

produk. Menurut Paul dkk. (2021), pengeringan mekanis membutuhkan waktu paling 

singkat dibandingkan pengeringan dibawah sinar matahari terbuka dan menurunkan 

kelembapan ke tingkat yang lebih aman. Penelitian yang telah dilakukan oleh Usmiati 

dan Nurdjannah (2006) yakni membandingkan antara pengeringan lada putih 

menggunakan sinar matahari langsung dengan pengeringan mekanis dan 

mendapatkan bahwa pengeringan dengan sinar matahari bisa menurunkan kadar air 

awal bahan dari rata-rata 44,8% menjadi rata-rata 11,7% dengan waktu pengeringan 

selama 2 hari. Kemudian pada pengeringan mekanis mampu menurunkan kadar air 

hingga rata-rata 10,9% dengan waktu 4 sampai 4,5 jam dan suhu berkisar antara 40-

65 ℃. Penelitian serupa dilakukan oleh Hidayat dkk. (2009) yakni mengeringkan lada 

putih menggunakan alat pengering dengan suhu rata-rata 60 ℃ dan mendapatkan 

kadar air bahan dari rata-rata 47,4% menjadi rata-rata 12% selama 6 jam serta 

pengeringan dengan metode penjemuran pada suhu 28-45 ℃ dengan ketebalan 

tumpukan bahan 1,5-2 cm membutuhkan waktu 16 jam untuk mendapatkan kadar 

air 12,6%. 

Fluidized Bed Dryer (FBD) merupakan jenis pengering yang memanfaatkan 

prinsip fluidisasi. Prinsip kerja dari pengering jenis ini yaitu meniupkan udara panas 

dari blower melalui sebuah saluran ke bak pengering lalu mengalir melewati bahan 

yang dikeringkan serta melepaskan sebagian panasnya sehingga menyebabkan 

terjadinya proses penguapan air pada bahan. Keunggulan dari alat ini adalah bahan 

partikulat yang dikeringkan akan teraduk secara merata oleh udara panas, sehingga 

meningkatkan koefisien pindah panas (laju pengeringan) dan menghasilkan waktu 

pengeringan yang lebih efisien serta kadar air yang didapatkan memiliki tingkat 

keseragaman yang tinggi (Rahman dkk., 2021). Namun kekurangannya adalah tidak 

mampu mengolah bahan yang memiliki kadar air yang tinggi (bahan yang lengket) 

serta memerlukan energi listrik yang besar karena dibutuhkan kecepatan udara yang 

tinggi (Apriliani dkk., 2023). Didalam penggunaan fluidized bed dryer terdapat 

beberapa hal harus diperhatikan seperti pengaturan suhu, ketebalan tumpukan pada 

bahan yang dikeringkan serta kecepatan aliran udara pada alat pengering untuk 

mendapatkan hasil kering yang ideal (Suryadi dkk., 2017).  

Berdasarkan uraian di atas maka dilakukan penelitian mengenai karakteristik 

pengeringan lada putih untuk mengetahui perubahan kadar air selama pengeringan 

berlangsung, laju pengeringan dan model pengeringan lada putih yang dapat 
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dijadikan acuan dan bahan informasi dalam pengeringan lada putih terkait tingkat 

kadar air dan waktu pengeringan yang dibutuhkan. 

1.2. Tujuan dan Manfaat 

Tujuan penelitian ini untuk mengetahui laju pengeringan lada putih selama 

pengeringan berlangsung serta model pengeringan yang sesuai. 

Manfaat dari penelitian ini ialah sebagai bahan informasi terkait metode 

pengeringan lada putih terutama bagi industri pengolahan lada. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


