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ABSTRAK

Pada penelitian ini saya membuat mesin sangrai jahe dengan melakukan observasi dan kunjungan ke
UMKM di Sidoarjo, ternyata UMKM di Sidoarjo tersebut sudah menggunakan mesin tetapi tidak maksimal
proses produksinya, dengan alasan machining dan perbandingan bahan maka saya membuat mesin sangrai
jahe dengan refrensi permasalahan yang ada, mesin jahe yang saya buat sudah menggunakan teknologi
industry. Tujuan penelitian ini yaitu untuk mendapatkan temperature, kecepatan yang ideal dan
mengetahui waktu yang dibutuhkan hingga menjadi bubuk. Mesin sangrai jahe ini sudah automasi dapat
beroperasai dengan sendirinya, sehingga diperoleh data trial mesin untuk komposisi bahan yang ideal
adalah menggunakan perbandingan 2 Kg jahe, 2 Kg gula dan air perasan jahe 3,0 Liter. Temperature yang
ideal adalah 95°- 98¢, karena apabila diatas temperatut tersebut akan mengalami kegosongan. Kecepatan
yang ideal adalah 15 Rpm. Karena jika kecepatan terlalu cepat maka, proses pematangan akan semakin
lama. Waktu yang dibutuhkan adalah 4 jam 40 menit. Meliputi 2 jam 40 menit pengadukan hingga menjadi
gumpalan dilanjutkan proses pengeringan dan pembelenderan # 2 jam.

Kata Kunci : Jahe, Kecepatan, Mesin Sangrai, Temperatur, Waktu.

PENDAHULUAN

Indonesia adalah negara yang kaya akan

sumber daya alam hayati, salah satu sumber kekayaan
tersebut berasal dari banyaknya rempah-rempah,
contohnya jahe. Jahe merupakan bahan pangan alami
yang baik untuk menghangatkan dan meningkatkan
stamina tubuh manusia. Oleh karena itu, jahe banyak
dimanfaatkan untuk berbagai produk olahan yang
mempunyai manfaat cukup banyak yakni
melancarkan pencernaan, mengatasi mual penghilang
nyeri atau sakit, mencegah resiko sakit jantung,
mengurangi reaksi alergi, menurunkan berat badan,
kolestrol, penangkal infeksi bakteri dan virus dan
meningkatkan fungsi otak.
Jahe adalah salah satu rempah yang mudah
didapatkan, selain mudah ditanam sendiri di halaman
rumah, dipasar pun banyak sekali kita temukan
berbagai macam jenis jahe dan harganya pun tidak
terlampau mahal Pada kesempatan penelitian ini saya
tertarik dengan manfaat jahe yang begitu banyak
manfaatnya, selain itu jahe mudah didapatkan dan
tidak tergantung musim.

Produk jahe banyak macam-macamnya ada
yangdijadikan cair dan ada yang dijadikan serbuk,
dikesempatan ini saya berkunjung di umkm
(Usaha Mikro Kecil Masyarakat) yang membuat
serbuk jahe manual tanpa menggunakan mesin.
Dari sinilah sayamengenal bahan-bahan yang
digunakan dengan perbandingan komposisi bahan
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antara jahe, gula, air, serta keluhan-keluhan yang
ada agar di jadikan masukan untuk proses
pembuatan mesin. Berikut ini proses pembuatan
jahe serbuk dengan secara manual yaitu yang
umum dilakukan oleh masyarakat. Pertama jahe
dibersihkan dari sisa-sisa tanah yang menempel
dan kulit jahe yang hitam dan kotor dibersihkan
dengan menggunakan pisau hingga cukup bersih,
saran saya jangan di kupas kulitnya karena akan
mengurangi rendemennya nanti. Selanjutnya jahe
diparut dari jahe yang sudah dibersihkan di atas
dengan pemarut, kalau punya mesin penggiling
pemarut silah gunakan itu saja karena lebih cepat dan
lebih aman.

Hasil parutan diperas dan disaring dengan
menggunakan saringan kain. Pada prosedur ini
tanpa penambahan air sehingga yang akan
didapatkan adalah murni sari jahe. Waktu tunggu 3-
5 menit agar pati dan sari yang sudah di peras
terpisah. Pati terdapat pada lapisan larutan hasil
perasan yang paling bawah berwarna putih kental
sedangkan sarinya berada di atasnya pati. Selanjutnya
hasil tersebut dituangkan sarijahe ke atas wajan dan
tambahkan juga gula 1 kg kemudian nyalakan
kompor, nyala apai sedang saja jangan besar-besar,
aduk-aduk adonan terus menerus hingga mendidih,
ketika telah mendidih terus di adukagar gula tidak
mengkaramel atau berwarna coklat agarhasil bubuk
jahe instan hasilnya bagus. Proses terakhir adalah
proses pengadukan dan harus terus dilakukan


mailto:yossyariadi16@gmail.com

Y Ariadi, dkk / Mechonversio, Vol. 4, No.1, Juni 2021, 36-41

sampai adonan menjadi bubuk. Proses pemasakan
ini berttujuan untuk menguapkan airdan sari buah
mengikat gula sehingga bubuk yang dihasilkan
bersatu denganjaheinstan.

Berdasarkan observasi dengan mitra ternyata
banyak kekurangan-kekurangan yang menimbulkan
permasalahan proses produksi dan kecelakaan kerja
yag meliputi dari (1) Hasil serbuk jahe berwarna
coklat, dikarenakan pengadukan tidak merata dan
nyala api tidak merata. (2) Komposisi selalu berubah
perbandingannya, dikarenakan adukan sering
tumpabh, nyala api tidak baik dan pengadukan tidak
stabil. (3) Kecelakaan kerja ringan saat memarut
kelapa. (4) Proses pengadukan sering tumpah
dikarenakan penekanan dan putaran tidak konsisten.
(5) Proses pengadukan yang sering tumpah,
dikarenakan pekerja atau operator tidak konsentrasi
atau kemungkinan pengadukan yang lama * 3 jam
kemungkinan operator lelah. (6) Kecelakaan kerja
ringan pada proses pengadukan yaitu tangan
tersentuh dengan wajan panas. di karenakan pekerja
atau operator tidak konsentrasi atau kemungkinan
pengadukan yang lama * 3 jam kemungkinan
operator lelah. (7) Pekerja sering mengalami sesak
nafas, dikarenakan terlalu banyak menghisap asap
jahe pada saat proses produksi dengan ansumsi
pekerja harus terus menerus mengaduk *3jam dan
selama 1 hari pekerja dapat membuat serbuk jahe 2
kali jadi satu hari pekerja menghirup asap jahe 6 jam,
walaupun menggunakan masker tetap saja masih
tembus.

Solusi yang saya tawarkan adalah membuat
mesin jahe dengan sistem ergonomi, sesuai dengan
masukan-masukan mitra. Mesin ini kedepannya dapat
mengaduk  secara  otomatis  serta  dapat
memberitahukan kalau poses pengadukan selesai,
mesin ini juga dilengkapi dengan pneumatik sehingga
dapat naik dan turun dengan sendirinya, serta motor
yang saya gunakan adalah motor oriental adalah
motor yang bisa diatur kecepatannya dan tidak
menimbulkan bising.

Berdasarkan permasalahan dan observasi di
UMKM setempat saya mendapatkan info yang sangat
berguna, dimana waktu proses produksi yang
dilakukan selama ini komposisi perbandingan selalu
berubah-ubah yang disebabkan tenaga manusia
khususnya operator tidak stabil (sewaktu proses
pengadukan ada berberapa yang jatuh sehingga
kapasitas menjadi berkurang) dan banyak hal-hal
yang terjadi akibat kecelakaan kerja baik berdampak
langsung dan jangka panjang, Sehingga didalam
penelitian dan  pembuatan mesin berdasarkan
mencakup permasalahan yang ada
serta mendesain mesin dengan sistem ergonomi.

Pada pembuatan mesin sangrai jahe kapasitas
5kg diciptkan untuk menanggulangi lamanya proses
produksi dan percepatan proses produksi
dipengaruhi oleh kapasitas mixer, kecepatan aduk,
belt, motor dan pulley. Maka diperlukan desain
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prototipe untuk meminimalkan kesalahan-kesalahan
sehinga berdampak perubahan-perubahan pada
desain.

Pada UMKM serbuk jahe manual ini, jumlah operator
atau pekerja ada 2 orang dan semua operator ini
kerjanya tidak fokus disatu tempat melainkan harus
berpindah-pindah maka akan mempengaruhui hasil
secara kualitas dan kwantitas.

METODE PENELITIAN

Pengumpulan data dalam penelitian ilmiah
adalah prosedur sistematis untuk memperoleh
data yang diperlukan yaitu menggunakan
Penelitian Langsung (Field Research), dengan
melakukan peninjauan secara langsung untuk
memperoleh data-data yang diperlukan dalam
penyusunan tugas akhir. Penelitian ini dilakukan
terhadap kegiatan dari seluruh objek penelitian
yang meliputi :

Observasi

Melakukan kegiatan pengamatan terkait
dengan trial mesin jahe dengan menggunakan
data perbandingan 1 : 1 dengan dikalikan 1.5 liter
air perasan dari jahe.

Wawancara

Melakukan diskusi dengan tim serta pihak
bengkel demi kelancaran trial mesin.
Dokumentasi

Mencatat hasil trial mesin dengan berbagai
perbandingan, serta mencatat kejadian semua hal
yang penting untuk dijadikan koreksi atau
masukan, Sedangkan untuk data dalam penelitian
ini menggunakan data primer yaitu data yang
langsung memberikan kepada pengumpul data.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil Analisa Perbandingan Jahe 1,0 Kg dan
Gula 0,5 Kg (Perasan Jahe 1,5 Liter) dengan
Putaran Motor 15 Rpm

Tabel 1. Perbandingan jahe 1,0 kg dan gula 0,5 kg
(perasan jahe 1,5 liter) dengan kecepatan 15 rpm

Nyal e Illater!al Kg) Pns | Tmp Butira
Waktu o Liter) Berat
No (Menit) aApi (Rpm [Jan | Gul | .- (Hou | fr Wama n (Kg) Rasa
) ) a 2 |Ar[ D ) (mm},
1 0 0 | 0 [10]05[15] 5 [
2 | 0 | w 005 [15] 5 | %
3| 20 |12 0 [10]05][15] 6 | 7
4 | a0 |10 | 15 [10]05[15] 6 | 79
5| 4 |12 | 15 (10| 05[15] 6 | &
5 | 5 | 120 15 [ 10| 05]15] 6 | %
7 | 60 | 120 | 15 [ 10| 05|15 6 | 8 | Cokat | NG ;e:nf
8 | 0 |12 | 15 [10|05]15] 6 | %
5 | 8 | 120 15 [10 | 05]15] 6 | %
0] % [ 120 15 [10]05][15] 6 | %
1| 00 | 120 | 15 [ 10 | 05 15| 6 | %
72 10 [ 100 | 14 [ 10 [ 05 15| & | &
13| 120 [ 100 | 12 [10] 05 15| 6 | &
Dari data percobaan tabel 1 menunjukan

bahwasanya bahan yang dimasukan kedalam
mixer menggunakan perbandingan jahe 1 kg
(diperas dijadikan 1,5 liter) dan gula 0,5 kg
dengan kecepatan motor di setting 15 rpm,
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dengan nyala api awal 90 derajat. Untuk
mendapatkan hasil yang konsisten dan dapat
dipertanggung jawabkan maka prosesnya harus
dilakukan dengan cara yang sama, air perasan
dipanaskan kedalam mixer sampai mendidih
kemudian as pengaduk di jalankan dengan

kecepatan 15 Rpm dilanjutkan proses
menuangkan gula kedalam mixer sampai
menunggu air perasan berubah menjadi

gumpalan (proses gelali) kemudian nyala api
pada kompor dikurangi sampai temperatur
berubah berlahan menjadi 85° kemudian ditahan
10 menit dan diambil adonanannya untuk
dipindahkan ke lengser untuk dipanaskan dan
dilanjutkan proses menjadikan tepung. Berikut
ini akan di jelaskan dengan hasil analisa dari
proses pada gambar 1.

HASIL ANALISA PERBANDINGAN JAHE 1.0 KG DAN
GULA 0.5 KG (PERASAN JAHE 1.5 LITER) DENGAN
PUTARAN MOTOR 15RPM

= Nyala Api
) (Rpmy)

e N OTOr e TP
Mixcer (%)

Gambar 1. Hasil analisa perbandingan jahe 1,0 kg
dan gula 0,5 kg (perasan jahe 1,0 liter) dengan
putaran motor 15 rpm

Hasil data diatas menunjukan bahwa
dengan nyala api 0° maka temperatur dalam
mixer sama dengan temperatur diluar mixer yaitu
28°, kecepatan motor masih diam dengan 0 Rpm,
nyala api berubah pada temperatur 120° dengan
lamanya waktu 20 - 30 menit dengan temperatur
dalam mixer berubah menjadi 79°menunjukan
air perasan dalam mixer sudah mendidih,
kemudian motor diputar untuk melakukan
proses pengadukan secara berputar dan konstan
dengan kecepatan 15 Rpm, sampai waktu proses
perubahan bentuk menjadi lebih kental terlihat
pada waktu 40 menit nyala api tetap 120°
temperatur dalam mixer 83° dengan kecepatan
motor tetap 15 Rpm, waktu 50 menit nyala api
tetap 120° temperatur dalam mixer 95° dengan
kecepatan motor tetap 15 Rpm menandakan
penyusutan volume air perasan dalam mixer
berlangsung, waktu 100 menit nyala api tetap
120° temperatur dalam mixer 95° dengan
kecepatan motor tetap 15 Rpm menandakan
proses perubahan wujud dari air perasan
menjadi gumpal (proses gelali), juga terlihat
munculnya asap yang pekat dilanjutkan dengan
menurunkan nyala api mencapai temperatur
100° yang berdampak pada temperatur mixer
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Hasil Analisa
Gula 2,0 Kg (Perasan Jahe 3,0 Liter) dengan
Putaran Motor 15 Rpm

berubah menjadi 85° dan kecepatan motor turun
dengan sendirinya diakibatkan impact to moving
menjadi 14 Rpm dilanjutkan dengan menahan 10
menit untuk proses kematangan jahe. Untuk
menghasilkan rasa manis pedas dengan warna
coklat
dikarenakan adonan pada gambar 2 sulit untuk
dikeringkan sampai batas waktu + 6 jam serta
tidak dilakukan proses menghitung berat, dan
berikut ini hasil pemindahan adonan ke tempat
yang
penggeringan.

tidak dilakukan proses penepung

disediakan dan dilakukan proses

Gambar 2. Hasil Adonan Setelah dikeringkan

Tabel 2. Perbandingan jahe 2,0 kg dan gula 2,0 kg
(perasan jahe 3,0 liter) dengan kecepatan 15 rpm

No Waktu N:a:a Motor ml&r;:illl}_“g, Pns | Tmptr Wama Butiran | Berat Rasa
(Menit) [.?, (Rpm) e T Gula | A | (Hourt | ) (mm) | (Kg)
[ [ 0 | 20|20 |30 20 | B
10 E 0 [ 2020 30] 20 | %8
20 120 0 [ 2020 30 20 | 66
30 120 15 [ 20 [ 20 |30] 20 | &9
40 120 15 | 20 [ 20 [30] 20 | 73
50 120 15 [ 20 [ 20 |30 20 | 8
60 120 15 | 20 [ 20 [30] 20 | %5
0 120 15 |20 20 |30] 20 | %5 s
80 120 15 | 20 [ 20 [30] 20 | 95 |COKLAT | 02 | 182 | e
0] @ 120 5 | 20 |20 |30 20 | %5
| 1w 120 15 |20 [ 20 |30 20 | %5
12 ] 11 120 15 |20 [20 [30] 20 | %5
B3] 120 120 15 |20 [ 20 |30 20 | s
14| 130 120 15 | 20 [ 20 [30] 20 | %5
15 | 140 120 15 |20 20 |30] 20 | %5
16 | 150 100 12 [ 20 20]30] 20 | 85
17| 160 100 12 [ 20 [20 [30] 20 | 85

Dari data percobaan tabel 2 menunjukan

bahwasanya bahan yang dimasukan kedalam
mixer menggunakan perbandingan jahe 2 kg
(diperas dijadikan 3,0 liter) dan gula 3,0 kg
dengan kecepatan motor di setting 15 Rpm,
dengan nyala api awal 90 derajat. Untuk
mendapatkan hasil yang konsisten dan dapat
dipertanggung jawabkan maka prosesnya harus
dilakukan dengan cara yang sama, air perasan
dipanaskan kedalam mixer sampai mendidih
kemudian as pengaduk di jalankan dengan
kecepatan

15 Rpm dilanjutkan proses
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menuangkan gula kedalam mixer sampai
menunggu air perasan berubah menjadi
gumpalan (proses gelali) kemudian nyala api
pada kompor dikurangi sampai temperatur
berubah berlahan menjadi 85° kemudian
ditahan 10 menit dan diambil adonanannya
untuk dipindahkan ke lengser untuk dipanaskan
dan dilanjutkan proses menjadikan tepung.
Berikut ini akan di jelaskan dengan metode
grafik untuk mudah dipahami maka dijelaskan
gambar 3.

Gambar 3. Hasil analisa perbandingan jahe 2,0 kg

HASIL ANALISA PERBANDINGAN JAHE 2.0 KG DAN
GULA 2.0 KG (PERASAN JAHE 3.0 LITER) DENGAN
PUTARAN MOTOR 15RPM

70 80 90 100 110 120 130 140 150 160

e NYRIBAD] e MOTON e Tmiptr
*) (Rpm) Mixcer (%)

dan gula 2,0 kg (perasan jahe 3,0 liter) dengan
putaran motor 15 rpm

Hasil data diatas menunjukan bahwa
dengan nyala api 0° maka temperatur dalam
mixer sama dengan temperatur diluar mixer yaitu
28°kecepatan motor masih diam dengan 0 Rpm,
nyala api berubah pada temperatur 120° dengan
lamanya waktu 20 - 30 menit dengan temperatur
dalam mixer berubah menjadi 69°, kemudian
motor diputar untuk melakukan proses
pengadukan secara berputar dan konstan dengan
kecepatan 15 Rpm, waktu 40 menit nyala api
tetap 120°temperatur dalam mixer 73°dengan
kecepatan motor tetap 15 Rpm, waktu 50 menit
nyala api tetap 120° temperatur dalam mixer 85°
dengan kecepatan motor tetap 15 Rpm,
menunjukan air perasan dalam mixer sudah
mendidih, waktu 60 menit nyala api tetap
120°temperatur dalam mixer 95° dengan
kecepatan motor tetap 15 Rpm menunjukan air
perasan dalam mixer sudah mendidih, waktu 70
menit nyala api tetap 120° temperatur dalam
mixer 95°dengan kecepatan motor tetap 15 Rpm
menunjukan air perasan dalam mixer sudah
mendidih, waktu 80 menit nyala api tetap
120°temperatur dalam mixer 95° dengan
kecepatan motor tetap 15 Rpm menunjukan air
perasan dalam mixer sudah mendidih, pada
waktu 140 menit nyala api tetap 120°temperatur
dalam mixer 95°dengan kecepatan motor tetap
15 Rpm, menandakan proses perubahan wujud
dari air perasan menjadi gumpal (proses gelali),
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juga terlihat munculnya asap yang pekat
dilanjutkan dengan menurunkan nyala api
mencapai temperatur 100° yang berdampak pada
temperatur mixer berubah menjadi 85° dan
kecepatan motor turun dengan sendirinya
diakibatkan impact to moving menjadi 12 rpm
dilanjutkan dengan menahan 10 menit untuk
proses kematangan jahe. Untuk mendapatkan
rasa pedas manis dengan warna coklat dilakukan
proses pengeringan adonan selama waktu * 2
jam dan dilakukan proses penepung hasil butiran
0,2 mm dan mendapatkan berat 1,92 kg. Hasil
serbuk jahe ditunjukkan pada gambar 4.

Gambar 4. Hasil Serbuk Jahe

.“ ( "}1
i fhﬂi ]

Hasil Anallsa Perba.ndlngan Jahe 1,0 Kg dan
Gula 1,5 Kg (Perasan Jahe 1,5 Liter) dengan
Putaran Motor 15 Rpm

Tabel 3. Perbandingan jahe 1,0 kg dan gula 1,5 kg
(perasan jahe 1,5 liter) dengan kecepatan 15 Rpm

Waktu | Nyala | Motor | Material (Kg) (Liter) [ Pns | Tmpt Wam Butira | Bera
No | (Menit Api (Rpm [ Jah | Gul | (Hour | r n t Rasa
) ¥} ) e | a [AT] ) @ * | om | (kg)
1 0 0 0 1 15 | 15 1 28
2 10 90 0 1 15 | 15 1 68
3 20 120 0 1 15 | 156 1 75
4 30 120 15 1 15 | 156 1 79
1 40 120 15 1 15 | 15 1 8 COKL MANIS
6 50 120 15 1 15 | 15 1 95 AT 0.1 11 FEDAS
7 60 120 15 1 15 | 156 1 9%
8 70 120 15 1 15 | 15 1 95
9 80 120 15 1 15 | 15 1 95
10 90 100 10 1 15 | 15 1 85
n 100 100 10 1 15 | 156 1 85

Dari data percobaan tabel 3 menunjukan
bahwasanya bahan yang dimasukan kedalam
mixer menggunakan perbandingan jahe 1 kg
(diperas dijadikan 1,5 liter) dan gula 1,5 kg dengan
kecepatan motor di setting 15 Rpm, dengan nyala
api awal 90 derajat. Untuk mendapatkan hasil
yang konsisten dan dapat dipertanggung
jawabkan maka prosesnya harus dilakukan
dengan cara yang sama, air perasan dipanaskan
kedalam mixer sampai mendidih kemudian as
pengaduk di jalankan dengan kecepatan 15 Rpm
dilanjutkan proses menuangkan gula kedalam
mixer sampai menunggu air perasan berubah
menjadi gumpalan (proses gelali) kemudian nyala
api pada kompor dikurangi sampai temperatur
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berubah berlahan menjadi 85@ kemudian ditahan
10 menit dan diambil adonanannya untuk
dipindahkan ke lengser untuk dipanaskan dan
dilanjutkan proses menjadikan tepung. Berikut ini
akan di jelaskan dengan hasil analisa dari proses
pada gambar 5.

HASIL ANALISA PERBANDINGAN JAHE 1.0 KG DAN
GULA 1.5 KG (PERASAN JAHE 1.5 LITER) DENGAN
PUTARAN MOTOR 15RPM

—a—NyalaApi =—e=MOtor =gmTmptr

) {Rpm) Mixcer %)

Gambar 5. Hasil analisa perbandingan jahe 1,0 kg
dan gula 1,5 kg (perasan jahe 1,0 liter) dengan
putaran motor 15 rpm

Hasil data diatas menunjukan bahwa
dengan nyala api 0° maka temperatur dalam
mixer sama dengan temperatur diluar mixer yaitu
28, kecepatan motor masih diam dengan 0 Rpm,
nyala api berubah pada temperatur 120° dengan
lamanya waktu 20 - 30 menit dengan temperatur
dalam mixer berubah menjadi 79°, dengan
kecepatan motor tetap 15 Rpm,kemudian motor
diputar untuk melakukan proses pengadukan
secara berputar dan konstan dengan kecepatan
15 Rpm, waktu 40 menit nyala api tetap
120°temperatur dalam mixer 83° dengan
kecepatan motor tetap 15 Rpm, waktu 50 menit
nyala api tetap 120° temperatur dalam mixer 95°
dengan kecepatan motor tetap 15 Rpm,
menunjukan air perasan dalam mixer sudah
mendidih, waktu 80 menit nyala api tetap 1208
temperatur dalam mixer 95° dengan kecepatan
motor tetap 15 Rpm menandakan proses
perubahan wujud dari air perasan menjadi
gumpal (proses gelali), juga terlihat munculnya
asap yang pekat dilanjutkan dengan menurunkan
nyala api mencapai temperatur 100° yang
berdampak pada temperatur mixer berubah
menjadi 85° dan kecepatan motor turun dengan
sendirinya diakibatkan impact to moving menjadi
10 Rpm dilanjutkan dengan menahan 10 menit
untuk proses kematangan jahe.

Memiliki rasa sangat pedas dengan warna
coklat dilakukan proses pengeringan adonan
selama waktu # 2 jam dan dilakukan proses
penepung hasil butiran 0,1 mm dan mendapatkan
berat 1,1 kg. Hasil serbuk ditunjukkan pada
gambar 6.
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Gambar 6.Hasil serbuk jahe

PENUTUP
Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian, maka

kesimpulan dari penelitian ini adalah :

1. Temperature yang ideal adalah 95° - 98°.
karena apabila diatas temperatut tersebut
akan mengalami kegosongan.

2. Putaranyangideal adalah 15 Rpm. Karena jika
putaran terlalu cepat maka, proses
pematangan akan semakin lama.

3. Waktu yang dibutuhkan untuk menghasilkan
serbuk jahe dari percobaan 2 Kg jahe, 2 Kg
gula dan air perasan 3,0 Liter adalah 4 jam 40
menit. Meliputi 2 jam 40 menit pengadukan
hingga menjadi gumpalan dilanjutkan proses
pengeringan dan pembelenderan * 2 jam.

Saran

Bagi peneliti selanjutnya agar desain
mesin di kembangkan dengan mengadakan
blower untuk menghisap limbah yang
dikeluarkan dan mencari bahan tambah (kimia
khusus makanan) untuk mempermudah adonan
menjadi kristal.
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