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SUMMARY

WAWAN NOVIAR. Drying of Rough Rice by Using Microwave Oven 

(Supervised by DANIEL SAPUTRA and ENDO ARGO K.UNCORO).

to determine the potential of drying ofThe objective of this research was 

rough rice by using microwave oven as well as the effect of rough rice weight and

microwave power on dried rough rice quality.

This research was conducted at Food Process and Agricultural Product

Engineering Laboratory, Agricultural Technology Departement, Faculty of 

Agriculture, Sriwijaya University and Laboratory of Dolog Regional Division, South 

Sumatera, from September 2008 to February 2009. The method used in this 

research was factorial completely randomized design that consisted of two levels of 

microwave power (160 and 320 Watt), three levels of rough rice weight (30, 50 and

70 gram), and three levels of duration of treatment (3, 5 and 7 minutes) using three

replications for each treatment combinations. The observed parameters were 

moisture content, evaporated water, drying rate, surface temperature of rough rice, 

rice quality analysis and unhulled rice colour measurement, respectively.

The results showed that the best treatment was treatment combination 

consisting microwave power of 160 Watt, rough rice weight of 70 gram and drying 

time of 7 minutes that produced 14% moisture content, 2.4% minutes'1 drying rate, 

960 J/g of energy consumed, and 95.46% percentages of head rice.



RINGKASAN

WAWAN NOVIAR. Pengeringan Gabah Menggunakan Oven Gelombang Mikro 

(Microwave Oven) (Dibimbing oleh DANIEL SAPUTRA dan ENDO ARGO 

KUNCORO)

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui potensi pengeringan gabah 

menggunakan oven gelombang mikro serta mengetahui pengaruh massa gabah dan 

daya terhadap mutu gabah yang dikeringkan.

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Teknik Pengolahan Hasil 

Pertanian, Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya 

dan Laboratorium Dolog Divisi Regional Sumatera Selatan dari bulan September 

2008 sampai Februari 2009. Penelitian ini menggunakan metode percobaan pola 

Rancangan Acak Lengkap Faktorial, terdiri atas tiga faktor perlakuan, yaitu 2 taraf 

perlakuan pada daya oven gelombang mikro (160 dan 320 W), tiga taraf perlakuan

pada berat gabah (30, 50 dan 70 g), dan tiga taraf perlakuan pada waktu pengeringan

(3, 5 dan 7 menit) dan dilakukan perulangan sebanyak tiga kali untuk masing-masing 

kombinasi. Parameter yang diamati yaitu kadar air gabah, air yang diuapkan, laju 

pengeringan, suhu permukaan gabah, analisis mutu beras dan uji warna beras.

Perlakuan terbaik dicapai pada perlakuan daya oven gelombang mikro 160 

W, berat gabah 70 g dan waktu pengeringan 7 menit yang menghasilkan kadar air 

14%, laju pengeringan 2,44% per menit, penggunaan energi per berat bahan sebesar 

960 J/g dan persentase beras kepala yang dihasilkan yaitu sebesar 95,46%.
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I

PENDAHULUANI.

A. Latar Belakang

Pengeringan gabah mesti dilaksanakan segera setelah dilakukan pemanenan 

agar kadar air gabah yang berkisar 25 sampai 30% dapat diturunkan hingga 14%.

bahan dapat berpengaruh terhadap mutu karena kadar air 

berhubungan dengan daya tahan bahan selama penyimpanan. Daya simpan bahan 

dapat diperpanjang dengan cara mengurangi sebagian air sampai kadar air yang 

untuk penyimpanan (Winamo,1993).

Pengeringan dapat dilakukan dengan dua cara, yaitu pengeringan 

alami dan pengeringan buatan. Pengeringan secara alami yaitu dengan bantuan 

energi sinar matahari. Sistem ini paling banyak digunakan karena mudah 

dilaksanakan dan biayanya lebih ekonomis, tetapi terdapat beberapa kelemahan 

diantaranya adalah suhu pengeringan susah dikontrol, diperlukan waktu yang lama, 

mudah terkontaminasi, diperlukan tempat yang luas untuk penjemuran dan sangat 

bergantung pada keadaan cuaca sehingga tidak dimungkinkan untuk dilakukan 

pengeringan setiap saat (Kartasapoetra,1994).

Pemilihan pengeringan dengan cara buatan terdapat beberapa keuntungan, 

yaitu pengeringan dapat dilakukan setiap waktu tanpa bergantung pada cuaca karena 

pada hari mendung atau musim hujan pengeringan tetap dapat dilakukan, tidak 

diperlukan banyak tempat untuk pengeringan dan dapat disesuaikan dengan 

karakteristik bahan-bahan yang dikeringkan (Brooker et al., 1992).

Kadar air suatu

aman

secara

1



2

Prinsip pengering konvensional adalah energi panas yang dihasilkan oleh unit 

didistribusikan pada ruang pengering, kemudian dialirkan pada bahan. 

Panas yang diterima melalui permukaan bahan dan menuju ke bagian dalam bahan 

hingga terjadi penguapan air. Akan tetapi distribusi panas yang terjadi dapat 

menyebabkan bagian permukaan bahan terlalu cepat kering. Hal ini tidak sebanding 

dengan kecepatan pergerakan air bahan ke permukaan sehingga dapat menyebabkan 

terjadinya case hardening (Saputra dan Panjaitan, 2003).

Menurut Daulay (2005), case hardening merupakan pengerasan pada 

permukaan bahan sedangkan bagian dalam bahan masih dalam keadaan basah 

sehingga air dalam bahan sulit diuapkan karena terhalang oleh permukaan bahan 

yang keras. Menurut Regier dan Scheibert (2000), pengeringan menggunakan oven 

gelombang mikro berpotensi untuk diterapkan pada produk hasil pertanian karena 

terjadinya case hardening dapat dihindari dan waktu yang digunakan dalam proses 

pengeringan relatif lebih cepat.

Sistem pengeringan dielektrik dari gelombang mikro berupa energi 

gelombang mikro yang dihasilkan akan masuk ke dalam bahan sampai tingkat 

molekul yang mengakibatkan tingkat energi molekul tersebut meningkat dan 

mengakibatkan pergerakan mikroskopik untuk menurunkan kembali energi molekul 

tersebut ke tingkat semula (Saputra et al., 2005; 2001; 1995; 1994; 1992).

Penerapan pengeringan gabah menggunakan gelombang mikro menyebabkan 

terjadinya pergerakan mikroskopik pada molekul air dalam gabah, pergerakan 

mikroskopik akan mengakibatkan air dari bagian dalam gabah bergerak ke bagian 

permukaan yang selanjutnya akan menguap melalui permukaan gabah.

pemanas

l



3

Menurut Regier dan Scheibert (2000), gelombang elektromagnetik 

dipancarkan oleh oven gelombang mikro pada frekuensi 2.450 MHz. Energi 

gelombang elektromagnetik diserap oleh molekul air pada bahan dalam proses 

pemanasan dielektrik. Molekul air merupakan dipol listrik yang memiliki sebuah 

muatan positif pada satu sisi dan sebuah muatan negatif di sisi yang lainnya. 

Molekul-molekul air tersebut secara seragam teijadi gerak rotasi-vibrasi karena 

medan listrik yang berubah-ubah yang diinduksi oleh pancaran energi gelombang 

mikro. Pergerakan ini kemudian menyebabkan molekul-molekul air saling 

bertubrukan. Tubrukan ini meningkatkan suhu bahan dari dalam sampai ke lapisan 

luar bahan. Peningkatan suhu dalam bahan menyebabkan timbulnya panas dan panas 

yang ditimbulkan merata pada bahan sehingga terdapat keseragaman pelepasan panas 

di setiap titik dalam bahan. Berdasarkan uraian di atas, maka dilakukan penelitian

pengeringan gabah menggunakan oven gelombang mikro.

B. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui potensi oven gelombang mikro 

pada pengeringan gabah serta mengetahui pengaruh berat gabah dan daya terhadap 

mutu gabah yang dikeringkan.

C. Hipotesis

Diduga pengeringan gabah menggunakan oven gelombang mikro dipengaruhi 

oleh berat gabah dan daya yang digunakan.
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