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SUMMARY 

 

KHANSA PUTRI BALQIS. The Effect of Drying Methods and Rehydration Physical 

Characteristic of Tekwan (Supervised By HAISEN HOWER And ARI HAYATI). 

  

The objective of this research was to determine the effect of drying methods 

and rehydration physical characteristic of tekwan. This research was done in Biosystem 

and Chemical Agriculture Product Laboratory Agriculture Technology Department, 

Agricultural Faculty, Sriwijaya University, South Sumatera from April  to November 

2017. 

 This research used a Factorial Randomized Block Designd with two treatments 

and three replications for each treatment. The first treatments were drying methods 

(vacuum drying and oven drying) and the second treatments were rehydration method 

(rehydration with temperature 28oC, rehydration with temperature 70oC, and 

steaming). The parameters were Water Absorption Capacity (WAC), Dry Matter 

Holding Capacity (DHC), Rehydration Ability (RA), texture, and the colors include 

lightness, chroma, and hue. 

 The result showed that drying and rehydration method had a significant 

effect on Water Absorption Capacity (WAC), Dry Matter Holding Capacity (DHC) 

Rehydration Ability (RA), texture (gf), and color. The treatment of A1B2 (vacuum 

drying and immersion method 70oC) has the best characteristic with Rehydration 

Ability (RA) 1,36, texture value 104,84 gf, lightness 63,53%, chroma 8,40, and hue 

62,37o 

 

Keywords: Tekwan, vacuum drying, oven drying, rehydration. 

  



RINGKASAN 

KHANSA PUTRI BALQIS. Pengaruh Metode Pengeringan dan Rehidrasi Terhadap 

Karakteristik Fisik Tekwan (Dibimbing oleh HAISEN HOWER dan ARI HAYATI). 

 

Penelitian ini bertujuan untuk menentukan pengaruh metode pengeringan dan 

rehidrasi terhadap karakteristik fisik tekwan. Penelitian ini telah dilaksanakan di 

Laboratorium Biosistem dan Kimia Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi Pertanian, 

Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya, Sumatera Selatan pada bulan April sampai 

dengan November 2017. 

 Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok Faktorial (RAKF) 

dengan dua faktor perlakuan dan tiga kali pengulangan untuk setiap perlakuan. 

Perlakuan pertama yaitu metode pengeringan (pengeringan vakum dan pengeringan 

oven) dan perlakuan kedua yaitu metode rehidrasi (perendaman suhu 28oC, 

perendaman suhu 70oC, dan pengukusan). Parameter yang diamati meliputi Water 

Absorption Capacity (WAC), Dry Matter Holding Capacity (DHC), Rehydration 

Ability (RA), tekstur, dan warna meliputi lightness, chroma, dan hue. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan metode pengeringan dan 

metode rehidrasi berpengaruh nyata terhadap Water Absorption Capacity (WAC), Dry 

Matter Holding Capacity (DHC), Rehydration Ability (RA), tekstur (gf) dan warna. 

Perlakuan A1B2 (metode pengeringan vakum dan perendaman suhu 70oC) memiliki 

karakteristik terbaik dengan Rehydration Ability (RA) 1,36, tekstur 104,84 gf, lightness 

63,53%, chroma 8,40, dan hue 62,37o 

 

 

Kata kunci : Tekwan, pengeringan vakum, pengeringan oven, rehidrasi. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Tekwan adalah makanan tradisional Palembang, yang terbuat dari adonan 

daging ikan dan tapioka yang dibuat dalam ukuran kecil-kecil (menyerupai bakso 

yang dipipihkan) dan disajikan menggunakan kuah kaldu (Kristiana, 2012). 

Tekwan hampir sama dengan pempek yaitu makanan tradisional Palembang yang 

dapat digolongkan sebagai gel ikan. Ikan yang biasa digunakan dalam pembuatan 

tekwan di Palembang adalah ikan tenggiri, ikan  gabus dan ikan belida.  Pada 

penelitian ini bahan yang digunakan adalah ikan  gabus (Ophiocephalus Striatus). 

Tekwan termasuk makanan yang berkadar air tinggi. Kadar airnya dapat 

mencapai 50 sampai 60% wb. Kadar air yang tinggi ini memicu aktivitas enzim dan 

mikrobia, sehingga penyimpanan terlalu lama akan menyebabkan nilai gizi dan 

sensorisnya berubah. Produk yang bersifat basah dapat mempengaruhi umur 

simpan bahan yang dipengaruhi oleh suhu dan kadar air, yaitu hanya tahan sekitar 

tiga hari pada suhu kamar. Sifat tekwan yang basah menyebabkan distribusinya 

sangat terbatas karena lama penyimpanan tekwan selama tiga hari dapat 

menyebabkan terbentuknya lendir pada permukaan produk serta menimbulkan rasa 

yang tidak enak dan aroma yang tidak sedap (Suryaningrum dan Muljanah, 2009), 

sehingga diperlukan metode pengawetan agar dapat memperpanjang umur simpan. 

Salah satu metode pengawetan untuk memperpanjang umur simpan tekwan 

yang saat ini dilakukan adalah pengeringan. Pengeringan adalah proses pemindahan 

panas dan uap air secara simultan, yang memerlukan energi panas untuk 

menguapkan kandungan air yang dipindahkan dari permukaan bahan yang 

dikeringkan oleh media pengering yang biasa berupa panas. Pengeringan makanan 

memiliki dua tujuan utama. Tujuan pertama adalah sebagai sarana pengawetan 

makanan. Mikroorganisme yang mengakibatkan kerusakan makanan tidak dapat 

berkembang dan bertahan hidup pada lingkungan dengan kadar air yang rendah. 

Tujuan kedua adalah untuk meminimalkan biaya distribusi bahan makanan karena 

makanan yang telah dikeringkan akan memiliki berat yang lebih rendah dan ukuran 

yang lebih kecil (Asti, 2009). 
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Proses pengeringan tekwan di Palembang yang banyak digunakan adalah 

pengeringan menggunakan sinar matahari. Metode pengeringan menggunakan 

sinar matahari memiliki kekurangan yakni suhunya tidak tetap sangat bergantung 

pada kondisi cuaca. Selain itu, kontaminasi mikrobia juga rentan terjadi karena 

tekwan ditempatkan di ruang terbuka.  

Menurut Pratama et al., (2004) proses pengeringan tekwan dapat dilakukan 

dengan sinar matahari atau secara mekanis pada suhu 70°C sampai kadar air sekitar 

10%. Metode pengeringan yang digunakan sebagai pengeringan tekwan antara lain 

dengan menggunakan pengeringan oven dan vakum. Namun, metode ini masih 

jarang digunakan karena masyarakat belum memahami betul prinsip pengeringann 

menggunakan pengering oven dan vakum. 

Pengeringan buatan (artificial drying) atau sering pula disebut pengeringan 

mekanis merupakan pengeringan dengan menggunakan alat pengering. Pada 

pengeringan buatan, tinggi rendahnya temperatur, kecepatan aliran udara maupun 

kelembaban dapat diatur dan tidak tergantung pada cuaca. Dengan demikian 

kecepatan pengeringan pun dapat diatur sesuai dengan komoditi yang dikeringkan. 

Produk hasil pengeringan menjadi tetap bersih karena dilakukan diruangan tertutup. 

Kecepatan pengeringan dengan sinar matahari berjalan lambat sehingga sering kali 

mengalami kerusakan karena mikroba, lalat dan kualitasnya kurang baik. Hal ini 

terjadi terutama pada bahan pangan yang banyak mengandung air. Pada proses 

pengeringan harus diperhatikan suhu udara pengering. Semakin besar perbedaan 

antara suhu media pemanas dengan bahan dikeringkan, semakin besar pula 

kecepatan pindah panas ke dalam bahan pangan, sehingga penguapan air dari bahan 

akan lebih banyak dan cepat (Taib et al., 1987). 

Pengeringan vakum merupakan salah satu cara pengeringan bahan dalam 

suatu ruangan yang tekanannya lebih rendah dibanding tekanan udara atmosfir. 

Pengeringan dapat berlangsung dalam waktu relatif cepat walaupun pada suhu yang 

lebih rendah daripada pengeringan atmosfir. Dengan tekanan uap air dalam udara 

yang lebih rendah, air pada bahan akan menguap pada suhu rendah (Astuti, 2008). 

Bahan yang dikeringkan dengan bantuan pompa vakum tidak banyak mengalami 

kerusakan warna, rasa, dan sifat fisik bahan. 



3 
 

 

  Universitas Sriwijaya 
 

Sebagian besar produk yang mengalami proses dehidrasi membutuhkan 

proses rehidrasi agar dapat dikonsumsi. Proses rehidrasi biasanya dilakukan dengan 

cara perendaman selama beberapa jam agar produk kering dapat menyerap air 

secara optimal. Rehidrasi dapat diartikan sebagai ukuran kerusakan bahan material 

yang disebabkan oleh pengeringan dan perlakuan proses dehidrasi (Krokida dan 

Philipopoulus, 2005). 

Menurut Lewicky (1998) untuk mencirikan rehidrasi dari bahan kering agar 

diketahui kemampuan rehidrasi pada bahan yang didasarkan pada kapasitas bahan 

kering untuk menyerap air dan menahan zat padat terlarut di dalam bahan. Kualitas 

dari rehidrasi dipengaruhi oleh kondisi selama pengeringan dan proses rehidrasi 

yang dilakukan. Hal ini mempengaruhi penerimaan konsumen. Penurunan kualitas 

selama pengeringan merupakan masalah utama yang membatasi permintaan pasar 

untuk produk kering. Salah satu alasan utama kerugian yang dialami dalam kualitas 

adalah perubahan structural yang disebabkan oleh penyusutan produk selama 

pengeringan (Achanta dan Okos 2000). Oleh karena itu, perlu dilakukan analisis 

sifat rehidrasi tekwan kering yang dihasilkan dari metode pengeringan yang 

berbeda.  

 

1.2. Tujuan 

Penelitian ini bertujuan untuk menentukan pengaruh metode pengeringan dan 

rehidrasi terhadap karakteristik fisik tekwan 

 

1.3. Hipotesis 

Diduga metode pengeringan dan rehidrasi berpengaruh nyata terhadap 

karakteristik fisik tekwan kering. 
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BAB 2 

TINJAUAN PUSTAKA 

2.1. Tekwan 

Tekwan adalah makanan tradisional Palembang, yang terbuat dari adonan 

daging ikan dan tapioka yang dibuat dalam ukuran kecil-kecil (menyerupai bakso 

yang dipipihkan) dan disajikan menggunakan kuah kaldu (Kristiana, 2012). 

Tekwan hampir sama dengan Pempek yaitu makanan tradisional Palembang yang 

dapat digolongkan sebagai gel ikan. Tekwan berbentuk sejenis gel yang bertekstur 

kenyal dan elastis. Bahan dasar pembuatan tekwan adalah daging ikan, tepung 

tapioka, air, garam halus dan bumbu tambahan lain (Karneta, 2001). 

 

2.2. Ikan Gabus 

Jenis ikan yang biasa digunakan dalam pembuatan tekwan, salah satunya 

yaitu ikan gabus.  Hal ini karena ikan gabus mempunyai kandungan protein yang 

tinggi (17%), kandungan lemak yang rendah (1%) dan berwarna putih sehingga 

sesuai untuk dibuat tekwan yang kenyal, enak dan berwarna putih (Iljas, 1995). 

Komposisi kimia tekwan dapat dilihat pada Tabel 2.1. 

 

Tabel 2.1. Komposisi kimia tekwan (dalam 100 g bahan yang dapat dikonsumsi) 

Komponen Komposisi 

Kalori (Kal) 

Protein (g) 

156 

4,2 

Lemak (g) 1,4 

Karbohidrat (g) 31,6 

Serat (g) 0,2 

Abu (g) 1,2 

Kalsium (mg) 100 

Fosfor (mg) 

Besi (mg) 

55 

3,3 

Vitamin A (SI) 0 

Vitamin B1 (mg) 0,03 

Vitamin C (mg) 0 

Air (g) 61,4 
Sumber : Departmen Kesehatan Republik Indonesia, 2000 

 Ikan gabus merupakan ikan yang tergolong buas dengan makanan berupa 

zooplankton, katak, kepiting, dan lain-lain.  Daerah hidupnya adalah air tawar 
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dengan pH 4,5 sampai 6 yang tidak begitu dalam (Asmawi, 1986). Menurut 

Winarno (1993), ikan berdasarkan kandungan lemaknya dapat digolongkan 

menjadi 3 golongan yaitu ikan dengan kandungan lemak rendah (kurang dari 2%), 

ikan berlemak medium (2-5%), dan ikan berlemak tinggi (6-20%). Ikan dengan 

kadar lemak lebih dari 5% umumnya mengandung lebih banyak pigmen pada 

dagingnya, sedangkan ikan dengan kadar lemak rendah memiliki daging berwarna 

putih contohnya ikan gabus. Daging ikan yang putih mempunyai kadar protein lebih 

tinggi dan kadar lemak lebih rendah. 

 

2.3. Tepung Tapioka 

Tepung tapioka merupakan salah satu bahan dasar tekwan yang berfungsi 

sebagai bahan pengikat, yaitu mengikat air untuk mengurangi penyusutan pada saat 

pengolahan. Fungsi lain dari tepung tapioka adalah membantu daya pencampuran 

protein daging ikan, memperbaiki warna produk, membentuk tekstur yang baik dan 

menambah volume sehingga akan mengurangi jumlah daging ikan yang akan 

digunakan untuk menurunkan biaya produksi (Sugiyono, 2002). 

Tapioka banyak digunakan dalam industri karena kandungan pati yang tinggi 

dan sifat pati yang mudah mengembang (swelling) dalam air panas dan membentuk 

kekentalan yang dikehendaki (Somaatmaja, 1984). Penggunaan tepung tapioka 

disukai karena memiliki larutan yang jernih, daya gelnya yang baik, rasa yang 

netral, warna yang terang dan daya lekatnya yang baik. 

 

2.4. Garam 

Garam adalah senyawa ionik yang terdiri dari ion positif (kation) dan ion 

negatif (anion) sehingga membentuk senyawa netral (tanpa bermuatan). Garam 

terbentuk dari hasil reaksi asam dan basa.  Biasanya garam dapur yang tersedia 

secara umum adalah sodium klorida (NaCl) yang bentuknya kristal putih dan 

dihasilkan dari air laut. Selain itu, garam juga digunakan untuk mengawetkan 

makanan dan sebagai bumbu.   Garam dapur berfungsi sebagai penambah rasa, 

mengikat air, memperkuat tekstur, meningkatkan elastisitas dan fleksibilitas adonan 

(Fitria, 2011). Garam dapat memperbaiki cita rasa makanan, berikatan dengan 

gluten sehingga adonan menjadi lebih lekat dan memperpanjang umur simpan 
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makanan. Garam membantu mengatur kegiatan ragi dalam adonan yang sedang 

difermentasi. Garam juga memiliki fungsi mencegah pembentukan dan 

pertumbuhan bakteri yang tidak diinginkan dalam adonan fermentasi (Winarno, 

2008). 

 

2.5. Air 

Air merupakan bahan yang sangat penting bagi kehidupan umat manusia dan 

fungsinya tidak pernah dapat digantikan oleh senyawa lain. Air juga merupakan 

komponen penting dalam bahan makanan karena air dapat mempengaruhi 

penampakan, tekstur cita rasa makanan (Winarno, 2008). 

Syarat air untuk pengolahan pangan yaitu tidak mengandung mikroba 

penyebab sakit perut (patogen), tidak berasa atau berbau dan tidak berwarna. Air 

adalah bahan yang penting dalam proses pembuatan tekwan. Air berfungsi 

mengikat semua bahan menjadi adonan. Air dalam pembuatan tekwan mengikat 

pati membentuk gel dengan adanya panas. Air juga berfungsi sebagai pelarut dari 

bahan-bahan lainnya misalnya garam (Fitria, 2011). 

  

2.6. Pengeringan  

Pengeringan merupakan proses penghilangan sejumlah air dari material. 

Dalam pengeringan, air dihilangkan dengan prinsip perbedaan kelembaban antara 

udara pengering dengan bahan makanan yang dikeringkan. Bahan biasanya 

dikeringkan, dalam proses ini terjadi perpindahan massa air dari bahan ke udara 

pengering (Rohman, 2008).  

Menurut Juliana (2008), pengeringan merupakan suatu metode untuk 

mengeluarkan sebagian besar air dari suatu bahan melalui penerapan energi panas. 

Pengeringan dapat dilakukan dengan memanfaatkan sinar matahari (pengeringan 

alami) dan dapat juga dilakukan dengan menggunakan peralatan khusus yang 

digerakkan oleh tenaga listrik. Proses pengeringan bahan pangan dipengaruhi oleh 

luas permukaan bahan pangan, suhu pengeringan, aliran udara, tekanan uap air dan 

sumber energi yang digunakan serta jenis bahan yang akan dikeringkan.  

Pengeringan akan menyebabkan tejadinya perubahan warna, tekstur dan 

aroma bahan pangan. Pada umumnya bahan pangan yang dikeringkan akan 
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mengalami pencoklatan (browning) yang disebabkan oleh reaksi-reaksi non-

enzimatik. Pengeringan menyebabkan kadar air bahan pangan menjadi rendah yang 

juga akan menyebabkan zat-zat yang terdapat pada bahan pangan seperti protein, 

lemak, karbohidrat dan mineral akan lebih terkonsentrasi. Proses pengeringan yang 

berlangsung pada suhu yang sangat tinggi akan menyebabkan terjadinya case 

hardening, yaitu bagian permukaan bahan pangan sudah kering sekali bahkan 

mengeras sedangkan bagian dalamnya masih basah. 

Proses pengeringan pada prinsipnya adalah proses mengurangi kadar air. 

Menurut Abdullah (2003), untuk mencegah bakteri dan enzim bekerja dalam ikan, 

selain mengurangi kadar air dalam ikan, diperlukan juga pengendalian temperatur 

dan RH udara tempat penyimpanan ikan. Beberapa variabel yang penting dalam 

proses pengeringan ikan adalah: suhu, RH dan laju aliran udara serta waktu 

pengeringan. Kadar air ikan bervariasi antara 50% sampai 80%. Untuk mengurangi 

aktivitas bakteri dan enzym, kadar air ikan sebaiknya dipertahankan lebih rendah 

dari 25% (Handoyo et al., 2011). 

Menurut Taib et al. (1987), selama proses pengeringan berlangsung terjadi 

dua peristiwa penting, yaitu: proses perpindahan panas dan proses perpindahan 

massa. Proses perpindahan panas terjadi karena suhu bahan lebih rendah 

dibandingkan suhu udara yang dialirkan di sekeliling bahan. Panas yang diberikan 

akan meningkat suhu bahan dan menyebabkan tekanan uap air dari bahan ke udara 

merupakan perpindahan massa. Selanjutnya Earle (1969) dalam Taib et al. (1987) 

menjelaskan bahwa mekanisme perpindahan panas terjadi secara 

pemancaran/radiasi, konduksi dan konveksi. 

Pada proses pengeringan harus diperhatikan suhu udara pengering. Semakin 

besar perbedaan antara suhu media pemanas dengan bahan yang dikeringkan, 

semakin besar pula kecepatan pindah panas ke dalam bahan pangan, sehingga 

penguapan air dari bahan akan lebih banyak dan cepat (Taib et al., 1987). 

 

2.6.1. Pengeringan Oven  

Menurut Murniyati dan Sunarman (2000), karena banyaknya kelemahan 

pengeringan alami, maka manusia telah mencoba membuat peralatan untuk 

memperoleh hasil yang lebih baik dengan cara yang lebih efisien. Alat pengering 
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mekanis berupa suatu ruang dengan udara panas yang ada di dalamnya. Hal pokok 

yang menyebabkan pengeringan mekanis ini lebih baik dibandingkan pengeringan 

alami yaitu: suhu, kelembaban, dan kecepatan angin dapat diukur dan higien dapat 

lebih mudah dikendalikan.  

Pengeringan oven merupakan alat pengering yang menggunakan pemanas 

koil uap dengan permukaan luas. Pengering ini terdiri dari struktur rangka dimana 

dinding, atas dan atap diisolasi untuk mencegah kehilangan panas dan dilengkapi 

dengan kipas angin internal untuk menggerakkan medium pengering melalui 

system pemanas dan mendistribusikan secara merata (Subarna et al., 1992 dalam 

Sudaryati et al., 2013). Oven adalah salah satu alat pengeringan bahan pangan yang 

menggunakan panas dalam ruangan tertutup. Pengeringan oven bertujuan untuk 

menurunkan kadar air suatu bahan hasil pertanian. Pengeringan dengan oven juga 

bertujuan untuk mempermudah penanganan, transportasi, pengepakan dan lain-lain 

(Susanto, 1985 dalam Sudaryati et al., 2013). 

 

2.6.2. Pengeringan Vakum 

Pengeringan vakum merupakan salah satu cara pengeringan bahan dalam 

suatu ruangan yang tekanannya lebih rendah dibanding tekanan udara atmosfir. 

Pengeringan dapat berlangsung dalam waktu relatif cepat walaupun pada suhu yang 

lebih rendah daripada pengeringan atmosfir. Dengan tekanan uap air dalam udara 

yang lebih rendah, air pada bahan akan menguap pada suhu rendah (Astuti, 2008). 

Pengeringan vakum digunakan untuk mengeringkan bahan-bahan yang peka 

terhadap perubahan suhu tinggi seperti sari buah serta larutan pekat lainnya. 

Pengeringan ini terjadi pada suhu rendah dan berlangsung dengan cepat (Norman, 

1988). 

Penggunaan vakum yang tinggi memungkinkan terciptanya suhu dan tekanan 

sehingga sifat fisik suatu substrat bahan pangan dapat diatur pada suatu titik kritis 

yang memungkinkan berhasilnya proses pengeringan dengan potensi dehidrasi 

yang dapat diperbaiki. Tekanan vakum pada umumnya lebih kecil dari 25 Pa 

dengan suhu kondensor berkisar ˗ 40°C. Pemanas mulai suhu yang tinggi dan 

berangsur menurun sesuai dengan waktu, sesuai dengan jadwal yang ditentukan 
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secara empiris, menuju suhu yang lebih rendah, misalkan 40°C, selama 8 sampai 

10 jam operasi (Mujamdar, 2001). 

Alat pengering vakum dipergunakan untuk mengeringkan bahan-bahan yang 

sensitif terhadap perubahan suhu tinggi. Pengering jenis ini terjadi pada suhu 

rendah dan berlangsung dengan cepat. Sementara bahan diletakkan di atas rak, uap 

air dari produk yang terbentuk dihisap dengan bantuan pompa. Bahan yang 

dikeringkan dengan bantuan pompa vakum tidak banyak mengalami kerusakan 

warna, rasa, dan sifat fisik bahan (Suharto, 1991). 

 

2.7.  Rehidrasi 

Sebagian besar produk yang dikeringkan biasanya harus direhidrasi sebelum 

dikonsumsi ataupun dikombinasikan dengan produk pangan lainnya (Maskan, 2001 

dalam Ansari et al., 2015). Pada proses rehidrasi, bahan yang telah dikeringkan 

dimasukkan ke dalam air atau cairan lain secara langsung (Maldonado et al., 2010; 

Krokida dan Marinos-Kouris, 2003). Proses rehidrasi merupakan proses yang 

kompleks dan terarah pada pembugaran bahan-bahan agar menjadi segar. Tiga 

langkah utama yang terjadi secara bersamaan selama rehidrasi antara lain : 

penyerapan air ke dalam bahan kering, pembengkakan, dan kehilangan bahan 

terlarut (Lee et al., 2006). 

Rehidrasi dapat diartikan sebagai ukuran kerusakan bahan yang disebabkan 

oleh pengeringan dan perlakuan proses dehidrasi (Krokida dan Philipopoulus, 

2005). Kualitas dari rehidrasi dipengaruhi oleh kondisi selama pengeringan dan 

proses rehidrasi yang dilakukan. Hal ini mempengaruhi penerimaan konsumen. 

Penurunan kualitas selama pengeringan merupakan masalah utama yang membatasi 

permintaan pasar untuk produk makanan kering. Salah satu alasan utama kerugian 

yang dialami dalam kualitas adalah perubahan struktural yang disebabkan oleh 

penyusutan produk selama pengeringan (Achanta dan Okos 2000). 

Pada awal rehidrasi, nilai tertinggi penyerapan air terjadi. Terdapat beberapa 

faktor yang mempengaruhi proses rehidrasi, seperti faktor utama bahan (komposisi 

bahan kimia, perlakuan-perlakuan sebelum dikeringkan, cara pengeringan, dan 

lain-lain) dan beberapa faktor luar bahan (komposisi media perendaman, suhu dan 

kondisi hidrodinamik), suhu perendaman merupakan faktor penting yang 
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mempengaruhi rehidrasi. Laju rehidrasi diperoleh pada suhu air tertinggi (Garcia-

Segovia et al., 2011). Rehidrasi kinetik pada bahan pangan dapat digambarkan 

dengan melihat perubahan pada kadar air (dihitung sebagai gram air / gram solid) 

terhadap waktu rehidrasi (Markowski dan Zielinska, 2011 dalam Ansari et al., 

2015). 
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