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Abstrak

Penelitian ini bertujuan untuk mengkaji pengaruh variasi durasi pengeringan pada suhu konstan 60°C dengan
food dehydrator terhadap kadar air dan susut bobot dried lemon slice dengan pretreatment larutan asam sitrat 1%.
Materi yang digunakan adalah lemon impor serta larutan asam sitrat 1%. Penelitian ini menggunakan Rancangan
Acak Lengkap (RAL) dengan 4 perlakuan durasi pengeringan (8, 9, 10, dan 11 jam) dan 5 ulangan. Data dianalisis
menggunakan Analysis of Variance (ANOVA) dengan taraf signifikansi 5%. Hasil penelitian menunjukkan bahwa
perbedaan durasi pengeringan dengan interval 1 jam memberi pengaruh nyata (p<0,05) terhadap kadar air dan
susut bobot dried lemon slice. Semakin lama waktu pengeringan menyebabkan semakin rendah kadar air, diikuti
dengan semakin tinggi susut bobot.

Kata kunci: asam sitrat, dried lemon slice, food dehydrator, kadar air, susut bobot.

Abstract

This research aimed to examine the effect of varying drying times at a constant temperature of 60°C using a
food dehydrator on the moisture content and weight loss of dried lemon slices that had been pre-treated with a 1%
citric acid solution. The materials used are imported lemons and a 1% citric acid solution. This study employed a
Completely Randomised Design (CRD) with 4 drying duration treatments (8, 9, 10, and 11 hours) and 5 replications.
The data were analysed using Analysis of Variance (ANOVA) at a significance level of 5%. The result showed that
differences in drying duration at 1 hour intervals had a significant effect (p<0.05) on the moisture content and weight
loss of the dried lemon slices. Longer drying times resulted in lower moisture content, accompanied by higher weight
loss.

Keywords : citric acid, dried lemon slice, food dehydator, moisture content, weight loss.

Pendahuluan

Lemon (Citrus limon) merupakan salah satu buah dari famili Rutaceae yang kaya akan berbagai senyawa
bioaktif, seperti vitamin C, flavonoid, senyawa fenolik, mineral, minyak esensial, asam organik, dan karotenoid yang
berkontribusi terhadap aktivitas antioksidan serta berbagai manfaat kesehatan (Mamede et al., 2020). Selain
dikonsumsi dalam bentuk segar, lemon juga banyak dimanfaatkan sebagai bahan baku industri pangan dan
minuman karena karakteristik rasa asam dan aroma khasnya. Namun demikian, lemon tergolong komoditas yang
mudah mengalami penurunan mutu pascapanen akibat kandungan airnya yang tinggi, yaitu sekitar 90%, sehingga
rentan terhadap pertumbuhan mikroorganisme, kehilangan nutrisi, perubahan tekstur, dan kerusakan selama
penyimpanan (Radwan et al., 2023). Kondisi tersebut menyebabkan umur simpan lemon relatif terbatas sehingga
diperlukan upaya pengolahan untuk meningkatkan stabilitas dan nilai tambah produk.

Salah satu metode yang banyak digunakan untuk memperpanjang masa simpan buah adalah pengeringan.
Proses ini bertujuan menurunkan kadar air dan aktivitas air bahan sehingga pertumbuhan mikroorganisme, aktivitas
enzimatik, serta berbagai reaksi deterioratif dapat ditekan. Lemon dapat diolah menjadi dried lemon slices, yaitu
irisan lemon kering yang banyak digunakan sebagai bahan campuran minuman seperti infused water, teh herbal,
maupun garnish pada berbagai produk pangan dan minuman (Tepe et al., 2022). Karakteristik umum dried lemon
slice adalah tekstur yang kering dan keras karena kadar air yang jauh lebih rendah dibandingkan lemon segar. Selain
itu, produk ini memiliki warna kuning kecoklatan karena reaksi browning selama pengeringan (Susilo et al., 2022).
Selain meningkatkan umur simpan, pengeringan juga memberikan keuntungan dalam hal efisiensi penyimpanan dan
distribusi. Akan tetapi, selama proses pengeringan, bahan pangan dapat mengalami perubahan warna, tekstur, rasa,
aroma, serta penurunan nutrisi seperti vitamin C (Petikirige et al., 2022).

Food dehydrator merupakan salah satu teknologi pengeringan yang mampu menghasilkan produk dengan
mutu lebih baik dibandingkan metode pengeringan konvensional. Alat ini bekerja dengan mentransfer panas ke
bahan pangan dan didukung oleh kipas yang mensirkulasikan udara panas secara merata selama proses
pengeringan (Colorado et al., 2025). Keunggulan food dehydrator antara lain kemampuan pengaturan suhu pada
rentang 30-80°C dan sistem sirkulasi udara yang mendukung keseragaman pengeringan sehingga kerusakan
komponen sensitif panas dapat diminimalkan (Monsalves dan Scheuermann, 2023). Selain pengaturan kondisi
pengeringan, perlakuan pendahuluan (pretreatment) juga berperan penting dalam menentukan mutu produk akhir.
Salah satu pretreatment yang umum digunakan adalah perendaman dalam larutan asam sitrat yang diketahui
mampu menghambat reaksi browning, mempertahankan warna, mempercepat proses pengeringan,
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mempertahankan kandungan zat gizi, mengurangi aroma langu dan rasa getir, serta meningkatkan daya simpan
produk (Chotimah et al., 2023).

Meskipun berbagai penelitian telah melaporkan penggunaan food dehydrator maupun larutan asam sitrat pada
pengolahan buah dan sayuran (Rauf dan Alamsyah, 2023), kajian mengenai pengaruh perlakuan perendaman asam
sitrat terhadap karakteristik mutu dried lemon slices yang dihasilkan melalui proses pengeringan menggunakan food
dehydrator masih terbatas. Sebagian besar penelitian terdahulu lebih berfokus pada optimasi suhu pengeringan atau
karakteristik produk kering secara umum, sehingga informasi mengenai efektivitas pretreatment asam sitrat dalam
mempertahankan mutu fisik dan kimia lemon selama proses pengeringan masih perlu dikaji lebih lanjut. Oleh karena
itu, penelitian ini dilakukan untuk mengevaluasi pengaruh perendaman asam sitrat sebelum pengeringan
menggunakan food dehydrator terhadap karakteristik mutu dried lemon slices.

Materi dan Metode
Penelitian dilaksanakan pada bulan Desember 2025 hingga Februari 2026 di Laboratorium Kimia dan Gizi
Pangan Fakultas Peternakan dan Pertanian, Universitas Diponegoro, Semarang.

Materi

Bahan utama yang digunakan dalam penelitian ini adalah buah lemon impor, asam sitrat, dan akuades. Alat
yang diperlukan dalam proses pembuatan dried lemon slice terdiri dari food dehydrator, slicer, pisau, talenan,
baskom, dan penjepit makanan. Sementara itu, alat yang digunakan untuk analisis kadar air dan susut bobot meliputi
oven, desikator, timbangan analitik, dan cawan porselin.

Metode
Pembuatan Dried Lemon Slice dengan Pretreatment Asam Sitrat

Pembuatan dried lemon slice diawali dengan mencuci buah lemon segar dan ditiriskan, kemudian bagian ujung
buah dipotong menggunakan pisau dan dilanjut diiris dengan slicer hingga diperoleh irisan dengan ketebalan 4 mm.
Irisan lemon diberikan pretreatment asam sitrat mengacu pada metode Nyangena et al. (2019). Larutan asam sitrat
1% (b/v) dibuat dengan melarutkan asam sitrat ke dalam akuades sampai homogen, kemudian irisan lemon
direndam dengan larutan tersebut di dalam baskom selama 40 menit. Setelah 40 menit, irisan lemon ditiriskan, lalu
disusun secara merata di fray dan dimasukkan ke dalam food dehydrator. Proses selanjutnya adalah pengeringan
menggunakan food dehydrator di suhu 60°C dengan perbedaan lama waktu pengeringan berdasarkan perlakuan
yang telah ditentukan, yaitu 8 jam, 9 jam, 10 jam, dan 11 jam.

Uji Kadar Air

Kadar air dianalisis menggunakan metode thermogravimetri oven mengacu pada metode AOAC. Cawan
porselen dikeringkan pada suhu 105°C hingga bobot konstan, kemudian ditimbang. Sebanyak 2—-5 g sampel yang
telah dihomogenkan dimasukkan ke dalam cawan dan ditimbang, kemudian dikeringkan dalam oven pada suhu
105°C selama 3-5 jam hingga mencapai bobot konstan. Setelah pengeringan, sampel didinginkan dalam desikator
dan ditimbang kembali. Kadar air dihitung berdasarkan selisih bobot sampel sebelum dan sesudah pengeringan dan
dinyatakan sebagai persentase bobot basah (% bb) dengan rumus sebagai berikut :
Wi — W,

Kadar Air (%) = W W
1 0

x 100

dengan:

W,= berat cawan kosong (g)

W, = berat cawan + sampel sebelum pengeringan (g)
W,= berat cawan + sampel setelah pengeringan (g)

Uji Susut Bobot
Susut bobot ditentukan dengan membandingkan berat sampel sebelum dan sesudah proses pengeringan.
Sampel ditimbang sebelum pengeringan (WO0) dan setelah pengeringan (W1) menggunakan neraca analitik. Nilai
susut bobot dihitung menggunakan persamaan berikut:
Wy — W1

Susut Bobot (%) = — X 100
0

dengan W,= berat awal sampel dan W, = berat akhir sampel setelah pengeringan.

Pengolahan dan Analisis Data

Data hasil pengujian kadar air dan susut bobot dianalisis menggunakan Analysis of Variance (ANOVA) dengan
taraf signifikansi 5%. Jika hasil analisis menunjukkan pengaruh yang nyata (p <0,05) di antara perlakuan, maka
dilanjutkan dengan Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) untuk mengetahui perbedaan nyata antar perlakuan.

Hasil dan Pembahasan
Kadar Air

Kadar air merupakan salah satu parameter mutu yang penting dalam produk pangan karena berpengaruh
terhadap kualitas, stabilitas, daya simpan, serta keamanan produk selama penyimpanan dan distribusi. Selain itu,

kadar air juga digunakan sebagai dasar penentuan kandungan bahan kering sehingga proses pengolahan dan
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penanganan produk dapat dilakukan secara lebih tepat untuk meminimalkan risiko kerusakan pangan yang dapat
membahayakan kesehatan (Prasetyo et al., 2019). Hasil uji ANOVA menunjukkan bahwa perbedaan lama waktu
pengeringan berpengaruh nyata (p<0,05) terhadap kadar air, sehingga analisis dilanjutkan menggunakan Duncan
Multiple Range Test (DMRT). Hasil DMRT menunjukkan bahwa perlakuan P1 berbeda nyata dengan P2, P3, dan
P4. Berdasarkan Tabel 1, kadar air mengalami penurunan seiring dengan bertambahnya durasi pengeringan,
ditunjukkan oleh nilai kadar air tertinggi pada P1 sebesar 10,37% dan terendah pada P4 sebesar 7,82%. Penurunan
kadar air tersebut menunjukkan bahwa semakin lama bahan terpapar udara panas dalam food dehydrator, semakin
besar jumlah air yang dikeluarkan dari jaringan lemon. Selama proses pengeringan, terjadi perpindahan panas dari
udara pengering ke bahan yang meningkatkan energi kinetik molekul air, sehingga air berdifusi dari bagian dalam
jaringan menuju permukaan dan kemudian menguap ke lingkungan akibat perbedaan tekanan uap air antara bahan
dan udara pengering (Onwude et al.,, 2017). Akumulasi kehilangan air yang berlangsung secara kontinu
menyebabkan kadar air bahan semakin rendah pada perlakuan dengan waktu pengeringan yang lebih lama. Hal ini
sejalan dengan penelitian yang dilakukan oleh Efendi et al (2025) pada irisan lemon menunjukkan bahwa kadar air
menurun dengan signifikan sepanjang waktu pengeringan karena air dalam bahan terus mengalami penguapan
hingga mencapai kadar air akhir.

Tabel 1. Hasil Analisa Kadar Air dan Susut Bobot

Perlakuan Kadar Air (%) Susut Bobot (%)
P+ 10,37+1,762 87,98+0,62
P2 8,36+1,44b 88,34+0,4432b
P 8,34+1,03 88,70+0,3°
P4 7,82+0,83° 88,74+0,35°

Keterangan: * Superskrip huruf yang berbeda menunjukkan perbedaan nyata (p<0,05) P1(8 jam), P2(9 jam), P3 (10
jam), dan P4 (11 jam).

Selain dipengaruhi oleh lama pengeringan, penurunan kadar air juga didukung oleh perlakuan perendaman
asam sitrat sebelum proses pengeringan. Pretreatment asam sitrat diketahui dapat memodifikasi struktur jaringan
dan meningkatkan permeabilitas membran sel sehingga memperbesar difusivitas air selama proses dehidrasi.
Kondisi tersebut mempermudah perpindahan air dari dalam jaringan menuju permukaan bahan, sehingga laju
pengeringan meningkat dan kadar air akhir produk menjadi lebih rendah. Temuan ini sejalan dengan penelitian
Doymaz (2020) yang melaporkan bahwa prefreatment asam sitrat mampu mempercepat keluarnya air dari jaringan
bahan selama pengeringan. Rentang kadar air yang diperoleh, yaitu 7,82—-10,37%, menunjukkan bahwa seluruh
perlakuan telah memenuhi persyaratan kadar air buah kering menurut SNI 01-3710-1995 dengan batas maksimum
31%. Kadar air yang rendah mengindikasikan berkurangnya aktivitas air yang tersedia bagi pertumbuhan
mikroorganisme dan aktivitas enzimatis, sehingga potensi kerusakan produk dapat ditekan dan masa simpan dried
lemon slices menjadi lebih panjang (Moutia et al., 2024). Dengan demikian, peningkatan durasi pengeringan
menggunakan food dehydrator yang dikombinasikan dengan pretreatment asam sitrat terbukti efektif dalam
menghasilkan produk lemon kering dengan kadar air rendah dan stabilitas penyimpanan yang lebih baik.

Susut Bobot

Susut bobot merupakan parameter yang menggambarkan penurunan massa bahan akibat hilangnya
komponen volatil, terutama air, selama proses penyimpanan maupun pengolahan, termasuk pengeringan (Dhanti
dan Maulida, 2025). Hasil uji ANOVA menunjukkan bahwa lama waktu pengeringan berpengaruh nyata (p<0,05)
terhadap susut bobot, sehingga analisis dilanjutkan menggunakan Duncan Multiple Range Test (DMRT). Hasil
DMRT menunjukkan bahwa perlakuan P1 berbeda nyata dengan P3 dan P4, sedangkan P2 tidak berbeda nyata
dengan seluruh perlakuan. Berdasarkan Tabel 2, nilai susut bobot meningkat dari 87,98% pada P1 menjadi 88,74%
pada P4 seiring dengan bertambahnya durasi pengeringan. Peningkatan ini menunjukkan bahwa semakin lama
proses pengeringan berlangsung, semakin besar jumlah air yang dikeluarkan dari jaringan lemon. Selama
pengeringan, energi panas yang diterima bahan meningkatkan laju evaporasi air pada permukaan dan mendorong
difusi air dari bagian dalam menuju permukaan akibat adanya gradien kadar air. Kehilangan air yang berlangsung
secara kontinu menyebabkan massa bahan berkurang secara progresif, sehingga persentase susut bobot meningkat
(Adeyeye et al., 2022). Hubungan ini menunjukkan bahwa susut bobot memiliki keterkaitan yang erat dengan kadar
air, di mana semakin besar jumlah air yang diuapkan maka semakin tinggi pula nilai susut bobot yang dihasilkan.

Selain kehilangan air, peningkatan susut bobot juga dipengaruhi oleh perubahan struktur fisik jaringan selama
proses dehidrasi. Proses dehidrasi menyebabkan penurunan tekanan turgor dan penyusutan protoplas (shrinkage)
di dalam sel. Seiring menurunnya kadar air, sel mengalami penyusutan hingga mencapai titik turgor nol, hal ini
menyebabkan plasmolisis, yaitu ketika membran sel terlepas dari dinding sel (Prawiranto et al., 2018). Perlakuan
perendaman asam sitrat sebelum pengeringan juga diduga berkontribusi terhadap fenomena tersebut melalui
modifikasi struktur jaringan dan peningkatan permeabilitas sel terhadap perpindahan air. Asam sitrat dapat
memengaruhi integritas komponen dinding sel sehingga air lebih mudah berdifusi keluar selama pengeringan.
Akibatnya, proses dehidrasi berlangsung lebih efektif dan kehilangan massa menjadi lebih besar. Temuan ini sejalan
dengan laporan Hossain et al. (2023) yang menyatakan bahwa pretreatment asam sitrat berkaitan dengan
penyusutan jaringan dan kolaps dinding sel akibat perpindahan air selama proses pengeringan. Dengan demikian,
peningkatan susut bobot pada perlakuan dengan waktu pengeringan yang lebih lama mengindikasikan terjadinya
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pengeluaran air yang lebih intensif sehingga menghasilkan dried lemon slices dengan kadar air yang lebih rendah
dan stabilitas penyimpanan yang lebih baik.

Kesimpulan

Perbedaan lama waktu pengeringan dengan food dehydrator pada suhu konstan 60°C memberikan pengaruh
nyata terhadap kadar air dan susut bobot dried lemon slice dengan pretreatment asam sitrat 1%. Peningkatan lama
waktu pengeringan dengan interval 1 jam secara konsisten menyebabkan penurunan kadar air serta peningkatan
susut bobot dried lemon slice.
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