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Abstrak

Rosella (Hibiscus Sabdariffa) merupakan salah satu tanaman hias dan termasuk tanaman herba
yang bermanfaat mencegah penyakit kanker, mengendalikan tekanan darah, melancarkan
peredaran darah, dan melancarkan buang air besar. Bagian tanaman ini yang bisa diproses
menjadi produk yang bermanfaat tersebut adalah kelopak bunga Rosela. Tujuan penelitian ini
adalah menentukan suhu udara pengering yang efektif dan tray mana yang efektif untuk
mengeringkan kelopak bunga Rosela menggunakan recirculated tray dryer. Percobaan ini
menggunakan suhu 40, 50, dan 60°C sebagai variabel berubahnya dan juga letak tray ke 1,2,3,4, 5
sebagai tempat untuk meletakkan kelopak bunga Rosela. Dalam percobaan ini laju pengeringan
konstan (Constant Drying Rate) tidak diperoleh, yang diperoleh hanyalah falling rate. Dari hasil
percobaan menunjukkan bahwa semakin besar suhu maka semakin besar laju pengeringannya,
sehingga waktu untuk proses pengeringan juga lebih cepat. Untuk variabel tray, kelopak bunga
Rosela yang diletakkan pada tray 4 dan 5 lebih cepat kering daripada yang diletakkan pada tray 1,
2,dan 3.

Kata kunci: difusivitas, pengeringan, rosella, recirculated tray dryer

Abstract

Roselle (Hibiscus Sabdariffa) is one of the plants, including ornamental plants and herbs that are
beneficial to prevent cancer, control blood pressure, blood circulation, and launched a bowel
movement. Parts of this plant can be processed into useful products is Rosella flower petals. The
purpose of this study was to determine the effective temperature and tray dryers which are effective
for drying petals Rosella using recirculated tray dryer. These experiments used a temperature of
40, 50, and 60°C as well as the location of the variable change tray into 1,2,3,4, 5 as a place to put
Rosella flower petals. In this experiment, the drying rate constant (Constant Drying Rate) is not
obtained, the obtained rate is falling rate. From the experimental results show that the greater the
temperature, the greater the drying rate, so the time for the drying process is also faster. For the
variable tray, Rosella flower petals are placed on tray 4 and 5 dry faster than those placed on the
tray 1, 2, and 3.
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1. Pendahuluan

Rosella Hibiscus sabdariffa) adalah tanaman yang sudah banyak dikenal dannthat&an diberbag:
negara termasuk di Indonesia. Bagian yang dimatiaaadari tanaman ini adalah bunganya yan berw
merah. Pemanfaatan bunga rosella sebagai bahaarpaaggat beragam, antara leebagai teh herbal, selai,
jus, penyedap rasa diUntuk di Indonesia bunga rosella lebih banyak d#tesebagai bunga yang da
digunakan sebagai bahan baku pembuatan teh hetaal, dibeberapa daerah disebut sebagai teh n
Berbagai kandungan anti sikan yang terdapat dalam kelopak rosella menjadi&h yang rasal dari rose
memiliki banyak manfaat. Menurut Dep.Kes RI No.6B#35.15/05, setiap 100 gr rosella mengandun¢-280
mg vitamin C, vitamin D, vitamin B1 dan vitamin BRandungan lainnyyaitu kalsium 486 mg, omega
magnesium, betta karotin dan asam amino esensp@Ertslysine dan agrinir

Berdasarkan survey yang dilakukan pada salah saduald produsen kelopak bunga rosela di [
Pucung, Kecamatan Bancak, Kabupaten Semarang, ksiddelopak bunga rosela kering mencapai 50 kg
kali panen. Produk ini dipasarkan di wilayah Semgrafocyakarta, Pekalongan dan sekitarnya dengan
jual Rp 150.000,00/kg. Namun daerah produsen rdselaelum dapat memenuhi permintaaan pasar
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semakin bertambah terutama dari daerah lain. Kangkalg sama juga dihadapi oleh da-daerah produsen
rosela lainnya di Jawa Tengah.

Hambatan utama yang dihadapi produsen rosela aldatetnya waktu proses pengeringan karena h
mengandalkan sinar matahari. Untuk mendapatkarpakldounga rosela kering dengan kandungan air
diperlukan waktu 5 hari. Akiltnya memerlukan tempat yang luas dan biaya operasjang tidak ekonomi:
Proses pengeringan dengan sinar matahari juga tidgénis karena ditempatkan pada tempat terbuka
menyebabkan kelopak bunga akan terkontaminasi-virus atau bakteri pempab penyakit. Di samping it
pada musim hujan pengeringan berlangsung sangbatafengeringan yang belum sempurna ini bahkaat
mengakibatkan produk menjamur kemudian membusuinggh harga jaulnya turun drastis menjadi
30.000,00/kg.

Bunga roska biasanya dipanen dengan kadar air yang tinggkitar 85%). Oleh karena itu, pro:
pengeringan merupakan progreatment setelah pemanenan yang sangat penting untuk mengadar ail
dan untukmeningkatkan ketahanan prodiRecirculated Tray Dryers merupakan teknologi pengering ye
cocok digunakan untuk bahan yang sensitive terhpdaps dan bahan yang mudah berje

Penelitian ini bertujuan mengeringkan kelopak bunggela dengan menggunakan eRecirculated
Tray Dryer untuk membantu petardalam menghadapi permasalahan panen raya, sehprgdak lebih
mempunyai nilajual. Secara spesifik penelitian ini bertujuan kntobenentukan suhu udara pengering y
paling efektif dantray mana yang efektif untuk mengeringkan kelopakida Rosela meigunakan
recirculated tray dryer.

2. Metode Pendlitian
Eksperimen penelitian dilakukan di laboratorium figk<imia Fakultas Teknik, Universitas Diponego
Semarang, Indonesia.

2.1 Persiapan Bahan Baku

Bunga rosella yang masih segar yang didapatkarddaratMijen, Semarang. Biji rosella dibuang d
bunga dibersihkan sebelum dikeringkan. Kadar aita-mula dan kadar air akhir perta-tama dicari
dengan menggunakan metode pengovenan pada su’C (Ruiz, 2005).

2.2 Prosedur Eksperimen

Alat pengering multi rak yang dirancang tersusuasadtga bagian utama yaitu (i) unit pema
pengering udara berbahan bakar gas LPG, (ii) preapas dan resirkulator udara, dan (iii) rak mtdtinpat
material yang akan dikeringkan. Pada awal prosera didalam dryer akan dipanas di pemanas utama
menggunakan gas LPG sebagai bahan bakar. Antara pdagering dengan gas pembakaran tidak te
pencampuran, karena udara pengering berada di gapeansedangkan gas pembakaran berada di lua
Oleh karena itu udara pengering ini tetap bersihtdgienitas produk bisa tercap

Selanjutunya, udara panas ini akan digunakan umtekgeringkan bahan yang ditaruh di multi
(tray), yang berjumlah 5 rak. Sebagian udara akan dipunaglaluivalve udara keluar, sedangkan sebag
lagi di sirkulasi kembali melewati hea-2, heatert, dan kemudian kembali ke pengering rak. Ut
mengurangi panas yang hilang ke lingkungan, seloagfian alat dilapisi dengan isola

Penelitian ini akan dilaksanak dengan variabel berubah menggunakan parameter yaitw4(°C,
50°C, 60C, letaktray ke 1, 2, 3, ¢ 5 padaresirculated tray dryer. Untuk variable tetap digunakan be
rosella masing —masingay yaitu 50 gram dan waktu pengambilan untuk anatigiature setiap 5 menit.

Eksperimen dilakukan sampai kadar air dalam rosabacapai 14%. Setelah akhir operasi, hasi
dianalisa dan dilakukan pengamatan visual. Pengammaéliputi warna, waktu pengeringan, aroma, tek
dan rasa. Selain itu, selama pis pengeringan juga dilakukan pengukunamidity udara pemanas didalam
tray.
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Gambar 1. Alat pengering rak multi dilengkapi resirkulatoraue pengeringResirculated Tray Dryer)

3. Hasil dan Pembahasan
3.1 Kurva Pengeringan Rosella

b = 0.30
§ 5 % 025
o 4 § 0.20 Suhu:
B (=2}
T £
x 3 g 0.15
o 2 —o—40C
32 $ 0.10
.g =] =50 C
s 1 Gl 0.05

0 0.00 —~—60C

0 50 100 150 200 0.00 2.00 4.00 6.00
Waktu (Menit Moisture Content (%w

Gambar 2. Pengarulsuhu terhadap laju pengeringan; kadar air verslsuwkiri) dan laju pengeringan vers
kadar air (kanan)

Dalam penelitian ini, laju pengeringan konstConstant Drying Rate) tidak diperoleh. Yang diperole
hanyalalfalling rate (hubungan antara x (moisture content) vs dx/dti (tegngeringan) pada berbagai sul
Hal ini terjadi karena kelopak bunga Rosela yargrilngkan termasuk jenis tanaman agrikulDimana
pada umumnya pengeringan tanaman agrikultur tida&roleh laju |engeringan konstan. Hal ini ses
dengan hasil penelitian yang telah dilakukan olelwldder dkk., (1991); Krokida dkk., (2003); Prabjaar
dkk., (1995).

Periodefalling rate banyak ditemukan pada pengeringan produk biologlkaju pengeringan selan
periodefalling rate disebabkan karena gradien konsentrasi dari kanduagadi dalam matrix bual
Pergerakan kandungan air internal ini sebagai ttsil beberapa mekanisme yaitu difusi cairan, @
kapilari, aliran yang disebabkishrinkage, dan gradien tekanan.

Berdasarkan gambar 2 (hubungan antara x (moisturteiat) vs dx/dt (laju pengeringan) pada berk
suhu) dapat dilihat bahwa semakin tinggi suhu (Bkansemakin besar laju pengeringan (dx/dt), hi
dikarenakan laju difusi (difusivitas)r semakin besar. Hal ini sesuai dengan persamdasivitas (Chen
2006):

D = Do.e —Ea/RT (1)

Apabila temperature udara pengering tinggi makaisdiitas akan meningkat hal ini juga al
mempengaruhi laju pengeringan. Sesuai dengan pagst

my = pgP (WaknirVo)
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Dimana : m : laju pemeringal
p . densitas udara penger
g . percepatan gravite
Vanir . kelembaban relatif udara (akt
Yo : kelembaban relatif udara (aw
D . diffusivitas
O : tebal bahan yang dikeringk

Dari persamaan diatas, apabila D (diffusivitas) menihghakap akan meningkat pula, sehingga a
mempengaruhi laju pengeringan, dimana laju pengarirfn,) akan meningkat.

Untuk tekstur dan warnkelopak bunga Rosela pada suhu 40, 50, 0°C tidak terlalu berbeda.
Setelah percobaan kelopak bunga Rosela yang sdmuharna merah berubah menjadi merah tua

menjadikering (tidak segar lagi) karena kadar air yangldpat pada bunga Rosela telah diambil |
proses pengeringan.

3.2 Pengaruh Suhu

Berdasarkan gambar @an data yang diperoleh dari hasil eksperimen njakkan bahwa temperat
operasi alatecirculated tray dryer merupakan faktor yang sangat berpengaruh terhagampéngeringa
bunga rosella dan juga total proses pengeringag terjadi hanya pada periode falling rate period. Ha
mengindikasikan proses pengeringan pada roselendgruhi oleh proses difusi. Diantara ketiga véei
suhu yang digunakan, laju pengeringan paling cdjpahjukkan pada saat suhu°C. Proses pengeringan
pada suhu 6@ sudah terlihat bahwa membutuhkan waktu palim@ggadi secara kuantitatif pengering
pada suhu 6@ merupakan variabel yang paling b

3.3 Pengaruh Tray
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Gambar 3. Hubungan antara moisture content dengan waktu gstula 6°C
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Gambar 4. Hubungan antara moisture content dengan waktu gatula40°C
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Gambar 5. Hubungan antara moisture content dengan waktu gattla50°C

Gambar 3.menunjukkan bahwa ada distribusi udara pengerimy yalak merata, yang ditunjukki
dalam bentuk pengaruh antara rak terhadap kurvgepegan. Untuk rak 1 dan 2 laju pengeringan I
lambat dibandingkan rak 3, 4 dan 5. Untuk mencipdar moisture « bawah 14% pada suhu®C, rak 1
dan rak 2 membutuhkan waktu 100 menit. SedangkaB,rd, dan 5 hanya membutuhkan waktu 80 m
Hal ini disebabkan karena aliran udara pengeribiplbanyak mengalir ke rak 3, 4 dan 5. Pada rak 8an
5 ada pipa ma&an udara pengering yang diameternya sama. Sedamgka dan 2 yang posisinya lel
diatas, tidak ada pipa udara masukan. Dengan &ataudara yang melewati rak 1 dan 2 merupakan
udara pengeringan dari rak 3, 4 dan 5. Oleh kaiendaju pengeingan di rak 3, 4 dan 5 lebih ting
dibandingkan rak 1 dan 2.

3.7 Analisa Kandungan Kimia

Salah satu parameter penting dari kualitas prochdeRa adalah analisa kandungan ascorbat acic
kandungan vitamin C pada rosella. Analisa denganggunaka analisa GAVIS. Didapatkan hasil untt
ascorbat acid yang terdapat pada produk roseliagksebesar 184,98 mg dalam setiO0O gram produk.

4. Kesimpulan
Pengeringan rosella menggunalrecirculated tray dryer hanya membutuhkan waktu 100 menit ur
mengemgkan rosella sampai kadar air sebanyak 14% (sksirajinan pasar) sebanyak 250 gr dengan
60°C. Tray ke 3, 4, 5 merupakan tray yang efektif knmengeringkan kelopak bunga ros:. Kandungan
asorbat acid yang didapatkan sebesar 184,98 100 gr ampel untuk suhu operasi’C.
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