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ABSTRAK 

 Penanganan pasca panen pada komoditas tanaman pangan bertujuan 

mempertahankan komoditas yang telah dipanen dalam kondisi baik serta layak 

dan enak dikonsumsi.Dimana jahe yang sudah bersih kemudian dikeringkan 

dengan menghamparkannya pada tempat yang sirkulasi udaranya bagus dan 

proses kelembaban udara serta suhu dalam ruang penyimpanan untuk mengetahui 

pengaruh temperature dan waktu terhadap karakteristik jahe putih besar. 

 melakukan kajian eksperimental pada terhadap ruang oven jahe untuk 

mengetahui hasil temperature dan watu pengeringan dengan system radiasi pipa 

yang didesain ziz zag dengan diameter 3inch dan di panaskan melelui lubang 

masuk dan langsung keluar melalui pipa pembuangan. 

 

 Hasil prosedur esperimental pada mesin oven pengering ini untuk 

mengetahui berapa suhu dan waktu optimal untuk mengeringkan sebuah jahe 

putih dan kadar air, warna jahe dan masa berat jahe yang didapatkan dengan 

varian suhu dan waktu. 

Kata kunci :Kajian eksperimental. ruang pengering. Panas radiasi. 
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The Experimental study of temperature and healty time effect 

characteristics of ginger drying results in drying with gasoline fuel 

Student Name   : Fuad Adi Nugroho 

Student Identity Number : 201554073 

Supervisor      : 1. Riyanto Wibowo, ST , M.Eng. 

  : 2. Rocmad Winarso, ST , MT. 

 

ABSTRACT 

 

  Post-harvest handling of food crops aims to maintain commodities that 

have been harvested in good condition and suitable and good consumption. 

Where the ginger is clean and then dried by spreading it in a place where the air 

circulation is good and the process of air humidity and temperature in the 

storage room to determine the effect of temperature and the timing of the 

characteristics of large white ginger. 

  conducted an experimental study on the ginger oven room to find out the 

results of temperature and drying time with a radiation system designed by ziz 

zag with a diameter of 3 inches and heated through the inlet hole and directly out 

through the drain pipe. 

  The results of the experimental procedure on this drying oven machine to 

find out what is the optimal temperature and time to dry a white ginger and the 

water content, color of the ginger and the weight period of ginger obtained with 

temperature and time variants.  

Keywords: Experimental study. drying chamber. Radiant heat. 
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