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RINGKASAN 

 

Karakteristik Pengeringan Daun Jeruk Purut (Citrus hystrix DC) di Bawah 

Paparan Gelombang Mikro; Farihatus Su’aidah, 101710201015; 2014: 73 

halaman; Jurusan Teknik Pertanian Fakultas Teknologi Pertanian Universitas 

Jember. 

 
 Daun jeruk purut merupakan salah satu jenis rempah yang memiliki aroma 

khas sehingga banyak dimanfaatkan oleh masyarakat sebagai penyedap aroma 

atau sebagai minyak atsiri untuk aromatheraphy. Pengembangan agribisnis daun 

jeruk purut memiliki peluang yang cukup menjanjikan di Indonesia. Akan tetapi, 

daya simpan yang relatif singkat akan menghambat perluasan pasar. Salah satu 

cara untuk memperpanjang umur simpan daun jeruk purut adalah dengan 

pengeringan, yaitu pengurangan kandungan air dalam bahan hingga mencapai 

kadar air yang aman untuk penyimpanan. 

 Terdapat beberapa metode pengeringan yang telah dilakukan pada daun 

jeruk purut. Metode-metode tersebut menimbulkan beberapa perubahan pada daun 

jeruk purut kering diantaranya adanya perubahan warna, perubahan aroma, serta 

perubahan kadar klorofil dalam bahan. Untuk meminimalisir adanya perubahan 

tersebut serta menjaga kualitas daun jeruk purut kering tidak jauh berbeda dengan 

daun jeruk purut segar, dilakukan penelitian pengeringan menggunakan 

gelombang mikro (microwave). Tujuan penelitian ini adalah menentukan 

karakteristik pengeringan, karakteristik perubahan warna, serta mengevaluasi sifat 

organoleptik aroma dan warna daun jeruk purut menggunakan microwave.  

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Februari sampai dengan April 

2014. Penelitian dilaksanakan di Laboratorium Enjiniring Hasil Pertanian Jurusan 

Teknik Pertanian Fakultas Teknologi Pertanian Universitas Jember. Bahan yang 

digunakan dalam penelitian ini adalah daun jeruk purut segar yang didapatkan dari 

penjual bahan rempah di wilayah Jember. Metode yang digunakan adalah 

eksperimen dengan variabel berupa daya (723 watt, 537 watt, dan 420 watt). 

Sedangkan parameter penelitian yang diamati adalah laju pengeringan dan 



 

 

viii 

 

perubahan warna daun jeruk purut selama pengeringan. Bahan hasil pengeringan 

juga dilakukan uji preferensi dengan five hedonic scale untuk mengetahui tingkat 

kesukaan konsumen terhadap aroma dan warna daun jeruk purut kering masing-

masing perlakuan. Data hasil pengukuran di analisis dengan menggunakan 

analisis grafis dan analisis statistik. 

Dari hasil penelitian dapat diketahui bahwa sebanyak 20 gr daun jeruk 

purut segar pada masing-masing pengeringan, penurunan kadar air paling cepat 

terjadi pada perlakuan daya 723 watt yaitu dari 152,18 %bk menjadi 6,06 %bk 

setelah dikeringkan selama 3 menit. Sedangkan daya 537 watt mampu 

menurunkan kadar air dari 152,18 %bk menjadi 4,26 %bk dalam waktu 6 menit, 

dan daya 420 watt menurunkan kadar air daun jeruk purut dari 18,95 %bk menjadi 

6,16 %bk selama 6 menit. Semakin tinggi daya, nilai laju pengeringan semakin 

besar. Model Newton lebih valid digunakan pada pengeringan daun jeruk purut 

menggunakan microwave karena koefisien determinasi (R2) yang dihasilkan 

mendekati 1 (0,98-0,99), nilai RMSE yang mendekati 0, dan nilai persentase 

kesalahan yang lebih kecil. Berdasarkan hasil uji preferensi terhadap 33 orang 

panelis, aroma daun jeruk purut hasil pengeringan microwave lebih disukai 

dibandingkan daun jeruk purut segar. Sedangkan pada segi warna, daun jeruk 

purut kering yang paling disukai adalah pada perlakuan daya 723 watt. 
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SUMMARY 

 

Drying Characteristic of Kaffir Lime Leaves (Cytrus hystrix DC) in a 

Microwave Exposure; Farihatus Su’aidah, 101710201015; 2014: 73 pages; 

Agricultural Engineering Faculty of Agricultural Technology Jember University. 

 

 Kaffir lime leaves is one of food ingredient which has distinctive aroma, 

so that many people often use for food flavoring and the main ingredient of 

aromatherapy. It has a good potential of agribusiness development. However, a 

short life time of kaffir lime leaves made a critical problem and inhibit the 

expansion of the market. Drying would be one of best apropriated solution for 

those problem.  

 There are several methods of kaffir lime leaves drying has been done. 

These methods was lead some changes in the characteristic of kaffir lime leaves, 

increase in the color, aroma, and clorophyll. The experiment of microwave drying 

methods could be used to minimize those changes and keep the quality of kaffir 

lime leaves. This experiment was aimed to determine the physically characteristic 

of kaffir lime leaves and evaluate the organoleptic characteristic of dried kaffir 

lime leaves during microwave. 

 The research was conducted in February to April 2014, in the laboratory of 

Agricultural Engineering Department Faculty of Agricultural Technology 

University of Jember. The materials used are fresh kaffir lime leaves was obtained 

from herbs and spices merchant in Jember. There are three different power levels 

that have been used in this study, i.e. 723, 537, and 420 watt. While the parameter 

respons of this study are drying rate and color change during drying. The 

preference test using five hedonic scale was used for dried material. The 

measurement result was analize with graphycal and statistic analysis. 

The result showed that the microwave on 723 watt could dehydrate the 

moisture content from 152.18 %db to 6.06 %db for 3 minutes.. The mean drying 

rate on 723 watt is 48.71 %db/minutes, which is the greatest one than others. 

Otherwise, the best mathematical drying model which can used to describe the 
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microwave drying of kaffir lime leaves is Newton model, as it revealed R2 (0.98-

0.99), RMSE (0.0304-0.0486), and P (7.60-27.57%). According to preference test 

result, the panelis was prefered aroma of dried kaffir lime leaves by using 

microwave. Whereas, the color of 723 watt drying was prefer than others, include 

the color of fresh kaffir lime leaves. 
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