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ABSTRAK 

ANDI NUR WAHYU (G411 16 511). Karakteristik Pengeringan Bunga Cengkeh 

Pada Tiga Kedalaman Dalam Ruang Pengeringan. Pembimbing: SALENGKE dan 

IQBAL. 

 
Kata  Kunci: Cengkeh, Ketebalan tumpukan, Pengeringan, Kadar air 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Pengeringan bunga cengkeh dilakukan agar dapat lebih awet ketika disimpan 

dan dapat meminimalisir kerusakan. Untuk dapat mempertahankan kualitas 

bunga cengkeh salah satunya yaitu dengan mengoptimalkan pengeringan 

dengan menyesuaikan ketebalan tumpukan. Ketebalan tumpukan sangat 

menentukan kecepatan proses pengeringan bunga cengkeh. Penelitian ini 

bertujuan untuk mengetahui kecepatan pengeringan. Penelitian ini dilakukan 

dengan menggunakan pengering tipe batch dryer. Parameter yang diukur 

dalam penelitian ini yaitu kadar air basis basah, laju pengeringan dan moisture 

ratio. Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa pengeringan cengkeh ketebalan 

30  cm  menggunakan pengering tipe batch dryer dengan suhu 55 C dalam 
waktu Sembilan jam sudah dapat mencapai laju pengeringan dan penguapan 

secara singkat. 
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ABSTRACT 

ANDI NUR WAHYU (G411 16 511) Drying Characteristics Of Clove Flower At 

Three Depth Point Within A Drying Chamber. Supervised by: SALENGKE and 

IQBAL. 

 
Keywords: Cloves, Pile thickness, Drying, Moisture content. 

  

Clove flower drying is done so that it can be more durable when stored and can 

minimize damage. To be able to maintain the quality of clove flowers, one of 

them is by optimizing drying by adjusting the thickness of the pile. The 

thickness of the pile greatly determines the speed of the clove flower drying 

process. This study aims to determine the speed of drying. This research was 

conducted using a batch dryer. The parameters measured in this study were wet 

basis moisture content, drying rate and moisture ratio. The results of this study 

indicate that drying cloves with a thickness of 30 cm using a batch dryer with a 

temperature of 55 C within nine hours has been able to achieve a short drying 
and evaporation rate. 
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 PENDAHULUAN  1.

1.1. Latar Belakang 

Cengkeh merupakan salah satu komoditi yang cukup melimpah dan banyak 

ditemukan di beberapa di wilayah Indonesia. Cengkeh di manfaatkan biasanya 

sebagai rempah-rempah dan biasanya dijadikan sebagai bahan makanan. Iklim 

Indonesia yang tropis dengan dua musim menjadikan Indonesia sangat berpotensi 

untuk ditanami tanaman cengkeh.  

       Di Indonesia terdapat dua musim yaitu usim hujan dan kemarau. Musim 

hujan sering menimbulkan masalah terhadap hasil panen karena dapat 

menimbulkan terkendalanya proses pengeringan apabila panen bertepatan dengan 

musim hujan. Hal ini dapat mengakibatkan penurunan kualitas dan pembusukan. 

       Bunga cengkeh mudah mengalami kerusakan dan tidak tahan terhadap 

kondisi iklim yang lembab. Oleh karena itu petani harus melakukan proses 

pengeringan segera setelah panen. Pada kadar air yang tinggi cengkeh rentan 

terhadap kerusakan oleh faktor mekanis, fisiologis, mikrobadan termasuk 

serangan jamur yang berkecambahan. 

       Pengeringan merupakan salah satu metode yang digunakan untuk 

mengamankan mutu dan meningkatkan nilai tambah dari komoditi tersebut. Selain 

itu, dengan pengeringan daya simpan dan daya guna dapat dipertahankan, 

kerusakan serta kehilangan hasil dapat diminimalisir dan ketersediaan bahan baku 

industri dapat dijamin. 

       Berdasarkan hal tersebut, maka dilakukan penelitian mengenai pengeringan 

bunga cengkeh agar dapat diketahui pola penurunan kadar air selama proses 

pengeringan. 

1.2. Tujuan dan Kegunaan  

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh posisi vertikal dalam 

tumpukan  terhadap karakteristik pengeringan bunga cengkeh. 

       Kegunaan dari penelitian ini adalah dapat digunakan sebagai acuan untuk 

penelitian selanjutnya. 
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 TINJAUAN PUSTAKA 2.

2.1. Tanaman Cengkeh 

Cengkeh merupakan tanaman rempah-rempah purbakala yang dapat dikenal 

ribuan tahun sebelum masehi. Pohon cengkeh merupakan tanaman asli 

kepulauan Maluku (Ternate dan Tidore), yang oleh para penjelajah disebut 

sebagai Pulau rempah. Cengkeh adalah tanaman perkebunan dari daerah tropis 

family Myrtaceae. Tanaman cengkeh  sangat cocok dengan iklim tropis termasuk 

Indonesia. Oleh sebab itu Indonesia dapat di katakan salah satu negara yang 

penting di dunia (Sutriyono, 2017). 

       Menurut Sutriyono (2017) klasifikasi dan morfologi cengkeh  dalam dunia 

tumbuh-tumbuhan adalah sebagai berikut: 

Klasifikasi Tanaman Cengkeh 

 Divisi  : Spermatophyta  

Subdivisi : Angiospermae  

Kelas  : Dicotyledonae  

Bangsa  : Myrtales  

Suku  : Myrtaceae  

Marga  : Syzygium  

Jenis   : Syzygium aromaticum (L) Merr.& Perry 

2.2.  Pengeringan Cengkeh 

Proses pengeringan adalah terjadinya perpindahan panas dan perpindahan massa 

yang berlangsung secara simultan dengan arah yang berlawanan. Panas dapat di 

transfer dari medium pemanas ke dalam bahan sehingga suhu  bahan meningkat 

dan mengakibatkan peningkatan tekanan uap di dalam bahan. Uap air  yang 

terbentuk ditransfer dari bahan kembali ke medium pengeringan. Hal ini 

menyebabkan air berdifussi dari dalam  ke permukaan bahan (Risdianti, et al. 

2016). 

       Menurut Surata et all. (2012), ada tiga faktor yang akan menentukan 

keberhasilan dalam melakukan proses pengeringan yaitu: 
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1. Tercukupinya panas yang digunakan untuk mengeluarkan air dari bahan. 

2. Keluarnya tekanan uap air dari bahan kemudian akan diserap oleh udara 

kering. 

3. Keluarnya uap air dari bahan yang akan diserap oleh udara kering. 

4. Adanya sirkulasi udara yang optimal sehingga memudahkan proses penguapan. 

Tujuan dari proses pengeringan adalah untuk mengurangi kadar air bahan, 

membuatnya lebih tahan lama, dan untuk mengurangi bulk bahan, sehingga lebih 

mudah untuk menghemat biaya pengiriman, pengemasan, dan penyimpanan. 

Pada proses pengeringan bahan dapat terjadi perubahan fisik, bentuk, ukuran 

dan warna. Laju perubahan ini sebanding dengan lamanya proses pengeringan 

(Risdianti, et al. 2016). 

Pengolahan bunga cengkeh yang baik akan menghasilkan bunga cengkeh 

berkualitas tinggi yang dicirikan dengan warna coklat tua, mengkilat, bebas dari 

apek dan jamur, serta utuh. Tanaman cengkeh (Eugeniaaromaticum) pada usia 

4,5 hingga 8 tahun akan berbunga, tergantung jenis dan lingkungannya. Cengkeh 

adalah bunga kecil dengan Panjang 1-2 cm yang menonjol dari cabang, tersusun 

dalam tandan setiap tandan terdiri dari 2-3 cabang ( Setyawan, et al. 2019). 

2.3. Laju Pengeringan 

Laju pengeringan bahan mempunyai kelajuan pengeringan yang tetap dan 

kelajuan pengeringan berkurang. Pengawetan yang konstan merupakan 

pengawetan terjadi secara singkat karena pengeringannya terjadi pada permukaan 

biji-bijian yang biasanya disebut sebagai lapisan air yang bebas. Selain itu laju 

pengeringan dipengaruhi pula oleh lapisan  terbuka dengan perbedaan kelembaban 

antara daerah basah dengan aliran udara (Ninggolan et al, 2013). 

Bahan pangan pada umumnya memiliki kadar air awal sekitar 70% sampai 

75% basis basah dan akan terus berkurang selama pengeringan. Pengeringan juga  

dipengaruhi oleh beberapa faktor external seperti kecepatan aliran udara, 

kelembaban udara serta suhu udara. Jika kondisi lingkungan sekitar daerah 

pengeringan tersebut konstan maka laju pengeringannya pun konstan  

(Andriani et al. 2016). 
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Kecepatan pengeringan menurun dengan kadar air yang lebih rendah 

pengeringan. Jumlah air terikat berkurang dengan waktu. Laju pengeringan 

bahan yang berbeda dari laju pengeringan konstan hingga laju pengeringan 

menurun terjadi pada tingkat kelembapan yang berbeda (Lestari et al, 2020). 

Laju pengeringan terhadap waktu pengeringan menunjukkan bahwa terdapat 

tiga tahap dalam proses pengeringan. Pada tahap 1 dimana laju pengeringan akan 

meningkat. Hal ini disebabkan karena pada tahap ini proses pemanasan, 

pembukaan pori namun tahap ini hanya berlangsung secara singkat. Pada tahap ke 

dua yaitu laju pengeringan konstan dimana pengeringan berlangsung dengan 

menguapakan air bebas yang terdapat pada permukaan bahan. kecepatan 

pengeringan menurun pada tahap ketiga, dan kecepatan pengeringan menurun 

tajam ketika kelembaban meningkat (Hariyadi, 2018). 

2.4. Kadar Air 

Kadar air adalah kandungan air yang terdapat dalam bahan dan dinyatakan dalam 

persen. Pengeringan ini bertujuan untuk mengurangi kadar air bahan sehingga 

dapat menghambat pertumbuhan organisme pembusuk. Kadar air dapat ditentukan 

melalui berat basah (wet basis) dengan batas teoritis maksimum 100% dan berat 

kering (dry basis) dengan batas teoritis dapat melebihi 100%. Kadar air termasuk 

salah satu faktor yang sangat penting dalam bahan pangan karena dapat 

mempengaruhi tekstur, kesegaran, daya simpan, cita rasa serta penampakan fisik 

bahan tersebut (Musdalifah, 2012).  

Kadar air basis kering diperoleh dari berat akhir bahan yang telah dikeringkan 

dalam waktu tertentu hingga beratnya konstan. Pengukuran kadar air dapat 

menggunakan dengan metode destilasi, metode oven-vakum atau dapat juga 

diukur secara langsung dengan menggunakan alat moisture meter (Lestari et al. 

2012). 

2.5. Konsep Dasar Pengeringan 

Pengeringan adalah proses penguapan uap air dari suatu bahan dengan 

menggunakan energi panas yang dihasilkan oleh pengeringan ( Ishak, 2013 ). 
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 Kemampuan udara membawa uap air bertambah besar jika perbedaan antara 

kelembaban udara pengeringan dan udara sekitar bahan semakin besar. Faktor 

yang dapat mempercepat proses pengeringan adalah suhu, kecepatan udara dan 

sifat fisik bahan. Jika tidak ada pergerakan udara disekitar bahan yang 

dikeringkan, udara di sekitar bahan yang dikering akan mengalami kejenuhan 

sehingga pengeringannya akan  menjadi sangat lambat (Ishak, 2012). 

Semakin tinggi laju aliran udara dan suhu, semakin cepat proses 

pengeringan. Juga jika energi panas pada suhu udara yang cukup besar, lebih 

banyak cairan akan menguap dari permukaan bahan yang dikeringkan. 

Sebaliknya kelembaban udara yang tinggi akan mempengaruhi tekanan uap air di 

udara sehingga menurunkan laju penguapan air dari bahan (Lestari et al. 2012).  

2.6. Pengeringan Batch Dryer 
 

Alat Pengering batch dryer merupakan salah satu alat pengeringan yang ektif 

dalam pengeringan produk pertanian. Pengeringan menggunakan batch dryer 

dapat dilakukan kapan saja dibutuhkan dan tidak tergantung dari cuaca. Selain itu, 

pengeringan batch dryer juga tidak membutuhkan banyak tenaga kerja. Sistem 

pengeringan mekanis dengan pengering batch dryer dapat digunakan untuk 

mengatasi masalah pengeringan pada musim hujan. Semakin tinggi suhu yang 

akan digunakan, semakin singkat waktu pengeringan dan semakin tipis tumpukan 

bahan, semakin singkat proses pengeringan (Nainggolan et al., 2013) 

Pengeringan tipe batch dryer digunakan untuk mengeluarkan atau 

menurunkan kandungan air yang masih terdapat dalam bahan melalui dengan cara 

menguapkan air dengan menggunakan energi panas. Kadar air akhir yang disasar 

berbeda-beda dan tergantung pada jenis produk dan tujuan pengeringan. Tujuan 

pengeringan meliputi penyiapan bahan untuk kondisi yang diperlukan untuk 

pengolahan dan membawa bahan ke keadaan yang lebih aman untuk 

penyimpanan  

(Nainggolan et al., 2013). 

 Metode pengeringan tipe batch dryer sangat membantu untuk mengeringkan 

hasil panen seperti gabah dan cengkeh. Karakteristik pengeringan produk 

pertanian sangat ditentukan oleh jenis produk dan kondisi yang meliputi suhu 
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pengeringan, kecepatan udara pengering, dan ketebalan tumpukan (Amin et al. 

2018).. Oleh karena itu, studi mengenai pengaruh ketebalan tumpukan terhadap 

karakteristik pengering bunga cengkeh sangat penting dilakukan. 

 

. 

3. METODOLOGI PENELITIAN 

3.1. Waktu dan Tempat 

Penelitian ini dilakukan pada bulan Oktober 2020 bertempat di Laboratorium 

Teaching Industry, Program Studi Teknik Pertanian, Departemen Teknologi 

Pertanian, Universitas Hasanuddin. 

3.2. Alat dan Bahan 

Alat yang digunakan pada penelitian ini adalah alat pengering tipe batch dryer, 

talang, timbangan analitik dan oven. 

       Bahan yang digunakan pada saat penelitian adalah bunga cengkeh yang di 

peroleh dari Kabupaten Luwu Provinsi Sulawesi Selatan 

3.3. Prosedur Penelitian 

3.3.1 Penyiapan  

Penelitian ini menggunakan alat pengering tipe batch dryer dengan langkah-

langkah sebagai berikut : 

1. Menyiapkan alat dan bahan 

2. Membuat wadah pengeringan yang terbuat dari pipa berdiameter 10 cm 

dengan panjang 35 cm 

3. Membuat tiga lubang pada dinding pipa setiap bagian pipa dengan diameter 

 ¾ ‶  menggunakan bor, jarak antar lubang 10 cm. 

4. Memasang jaring pada bagian bawah pipa  

5. Menyambungkan pipa tersebut dengan alat batch dryer menggunakan 

sambungan pipa kemudian dilem 
 

3.3.2  Proses Pengeringan 


