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INTISARI

Pengeringan sari buah jambu biji dilakukan dengan tujuan untuk mengurangi kadar air
dalam buah agar dapat meningkatkan daya tahan dan konsentrasi rasa. Tujuan lain dari
penelitian ini adalah untuk mencari kadar konsentrasi dari dekstrin, tween 80, dan minyak
kelapa (coconut oil) dalam pengeringan busa sari buah jambu biji. Dari proses penelitian ini
diharapkan dapat mengembangkan industri bidang pangan karena proses storage yang lebih
mudah, menambah pengetahuan tentang foam drying method dan meningkatkan minat
masyarakat terhadap jambu biji yang memiliki jumlah melimpah di Indonesia.

Penelitian ini memiliki beberapa tahapan dimana tahap pertama adalah persiapan bahan
baku berupa buah jambu biji yang diperoleh dari kebun Cigadung, selanjutnya merupakan
penentuan konsentrasi minyak kelapa terbaik dalam penelitian pendahuluan, setelah itu
dilanjutkan dengan penentuan konsentrasi dekstrin dan tween 80 terbaik serta interaksi dari
kedua bahan tersebut. Setelah diperoleh konsentrasi — konsentrasi terbaik, dicari nilai
koefisien perpindahan panas dan perpindahan massanya. Hingga pada uji analisa terakhir
yaitu menguji kadar vitamin C dari produk hasil pengeringan busa sari buah jambu biji.

Proses pengeringan menggunakan metode foam drying, dan proses analisa menggunakan
metode spektrofotometri, proses penelitian sampel mencari nilai koefisien perpindahan
massa dan koefisien perpindahan panas. Hasil dari penelitian ini diperoleh kondisi optimal
pengeringan dengan penambahan 4 %-b dekstrin, 15 %-b tween 80, dan 0,1 %-b minyak
kelapa. Dari proses perhitungan diperoleh nilai koefisien perpindahan massa sebesar

994.905 L_ dan koefisien perpindahan panas sebesar 980.73
m2.menit m2.°C

Kata kunci : sari buah jambu biji, pengeringan, koefisien perpindahan



ABSTRACT

Drying guava juice is done with the aim of reducing the water content in the fruit in order to
increase durability and flavor concentration. Another aim of this research is to find the
concentration levels of dextrin, Tween 80, and coconut oil in drying guava juice foam. From
this research process, it is hoped that it can develop the food industry because the storage
process is easier, increase knowledge about foam drying methods and increase public interest
in guavas which are abundant in Indonesia.

This research has several stages where the first stage is the preparation of raw materials in
the form of guava fruit obtained from the Cigadung garden, the next is determining the best
concentration of coconut oil in preliminary research, after that it continues with determining
the best concentration of dextrin and tween 80 as well as the interaction of the two materials.
After obtaining the best concentrations, the heat transfer and mass transfer coefficient values
are sought. Until the final analysis test, namely testing the vitamin C levels of the product
resulting from the drying of guava juice foam.

The drying process uses the foam drying method, and the analysis process uses the
spectrophotometric method, the sample research process looks for the mass transfer coefficient
and heat transfer coefficient values. The results of this research obtained optimal drying

conditions with the addition of 4 %-b dextrin, 15 %-b tween 80, and 0.1 %-b coconut oil. From
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the calculation process, the mass transfer coefficient value is 994.905 Z—T and the heat
m<.menit

transfer coefficient is 980.73 o
m=.°C

Key words: guava juice, drying, transfer coefficient
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BAB I
PENDAHULUAN
1.1 Latar Belakang
1.1.1 Jambu Biji

Psidium Guajava L. atau yang sering disebut sebagai jambu biji adalah tanaman tropis yang
banyak tumbuh di Indonesia. Jambu biji merupakan tanaman yang berasal dari Brasil
merupakan salah satu komoditas buah di Indonesia yang kaya akan manfaat (Parimin,
2005). Tanaman jambu biji dapat tumbuh dengan baik apabila tingkatan sinar matahari dan
kadar air dalam tanah mencukupi. Buah jambu biji merupakan salah satu buah yang sepanjang
tahun menghasilkan ribuan ton buah (Handayani, 2014).

Indonesia sebagai negara tropis yang dilalui jalur khatulistiwa memiliki dua musim yaitu
musim kemarau dan musim penghujan. Sehingga Indonesia merupakan negara yang tepat
untuk membudidayakan buah jambu biji dalam skala besar. Varietas jambu biji pun ada
berbagai macam seperti jambu biji Merah Getas, jambu biji Super Red, jambu biji Bangkok,
jambu biji Sukun, jambu biji Susu, dan masih banyak lagi.

Menurut Badan Pusat Statistik dan Direktorat Jenderal Hortikultura, produksi buah jambu
biji di Indonesia pada tahun 2021 mencapai 422.491 ton (Direktorat, 2022). Ketersediaan
jambu biji yang sangat berlimpah ini tidak sebanding dengan minat masyarakat untuk
mengkonsumsi buah jambu biji, yang mengakibatkan buah jambu biji harus disimpan dalam
jangka waktu yang lama. Penyimpanan bahan makanan bertujuan untuk menjaga kualitas
buah, dan menjaga ketersediaannya di sepanjang waktu (Sari, 2013). Namun karena jambu
biji ini disimpan dalam keadaan segar, kandungan air dalam buah jambu biji masih tinggi
yang dapatmengakibatkan pembusukan yang disebabkan oleh aktivitas mikroorganisme. Oleh
karena itu diperlukan teknologi tepat guna pengeringan busa berbasis pada dekstrin, tween
80, danminyak kelapa. Kadar air dalam buah jambu biji dapat diminimalkan melalui proses

pengawetan berupa pengeringan.

1.1.2 Pengeringan Busa

Pengeringan adalah perlakuan untuk menghilangkan kadar air pada produk pangan,
kondisi ini dapat menggunakan dapat menggunakan pengering alami berupa sinar matahari
ataupun alat pengering (dryer) (Biksono, 2022). Terdapat berbagai macam alat pengering
yang digunakan di industri seperti pengering terowongan, pengering unggun
terfluidakan, pengering pneumatic, pengering spray, pengering berputar, pengering
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matahari, pengering drum,pengering bin, dan pengering kabinet. Prinsip kerja dari proses
pengeringan adalah adanya penguapan kadar air dari dalam buah jambu biji sehingga
kandungan airnya berkurang.

Selama proses pengeringan terjadi dua macam perpindahan, yaitu perpindahan panasyang
dinyatakan dengan koefisien perpindahan panas (hc) dan perpindahan massa (kg). Perpindahan
panas terjadi saat panas masuk ke dalam buah jambu biji melalui udarapengering untuk
mengubah kandungan air dari fasa cair menjadi fasa gas. Perpindahan massa terjadi saat

kandungan air dalam sari buah jambu biji berpindah ke udara pengering.

1.1.3 Proses Penelitian

Pada penelitian ini, sari buah akan diekstrak dari daging dan bijinya. Ekstraksi sari buah
ini bertujuan untuk menghilangkan ampas buah dan kandungan air terbanyak ada di dalam
sari buah. Metode pengeringan yang dipilih untuk penelitian ini adalah pengeringan kabinet
busa untuk sari buah jambu biji. Dimana alat pengering yang digunakan adalah pengering
kabinet dan sari buah yang dikeringkan dalam wujud busa. Pengering kabinet dipilih untuk
penelitian ini karena temperatur pengeringan yang rendah sehingga tidak merusak kandungan
vitamin dari sari buah. Sari buah dalam bentuk busa dapat mempersingkat waktu pengeringan

karena semakin banyak luas area sari buah terkontak langsung dengan udara pengering.

Pengering kabinet cocok untuk mengeringkan busa sari buah jambu biji karena pengering
kabinet merupakan pengering sederhana yang berisikan kabinet terinsulasi. Di dalam kabinet
ini dapat diisikan loyang — loyang (tray). Pengering ini memanfaatkan udarapanas yang
ditiupkan dari blower dengan besar bukaan yang dapat diatur. Sehingga proses pengeringan

ini cukup mudah dan biaya operasinya relatif tidak mahal.

1.2 Variabel diteliti dan tidak diteliti
Variabel diteliti :

1. Variasi konsentrasi dekstrin yang akan diteliti adalah 4%b-b, 10 %b-b, 20 %b-|,

2. Variasi konsentrasi tween 80 yang akan diteliti adalah 0,5 %b-b, 10 %b-b, 15 %b-b

3. Variasi konsentrasi minyak kelapa yang akan diteliti adalah 0,1 %b, 1,5 %b, 2 %b
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Variabel tidak diteliti :
1. Laju alir udara yang digunakan adalah buka penuh sebesar 12,3 m/s

2. Temperatur yang digunakan sebesar 70°C

1.3 Tema Sentral Masalah Penelitian

Ketidakjelasan variabel konsentrasi dekstrin, konsentrasi tween 80, dan konsentrasi
minyak kelapa dalam pengeringan busa sari buah jambu biji (Psidium Guajava L.).
Direfleksikan oleh tiadanya landasan teori pengeringan busa sari buah jambu biji pada
pengeringan tray dan hal ini masih belum diterapkan pada skala industri kecil.

1.4 Identifikasi Masalah

Identifikasi masalah dari penelitian ini adalah :

1. Seberapa pengaruh kadar dekstrin dalam pengeringan busa sari buah jambu biji ditray
dryer terhadap produk bubuk sari buah jambu biji ?

2. Seberapa pengaruh kadar tween 80 dalam pengeringan busa sari buah jambu biji ditray
dryer terhadap produk bubuk sari buah jambu biji ?

3. Seberapa pengaruh kadar minyak kelapa dalam pengeringan busa sari buahjambu biji
di tray dryer terhadap produk bubuk sari buah jambu biji ?

4. Adakah interaksi dari dekstrin, tween 80, dan minyak kelapa terhadap produkbubuk sari
buah jambu biji ?

1.5 Tujuan Penelitian
Tujuan dari penelitian ini adalah :

1. Mempelajari pengaruh kadar dekstrin dalam pengeringan busa sari buah jambu bijidi

tray dryer terhadap produk bubuk sari buah jambu biji.

2. Mempelajari pengaruh kadar tween 80 terhadap pengeringan busa sari buah jambu biji di
tray dryer terhadap bubuk buah jambu biji.

3. Mempelajari pengaruh kadar minyak kelapa terhadap pengeringan busa sari buah jambu
biji di tray dryer terhadap bubuk buah jambu biji.

4. Mempelajari pengaruh interaksi dari dekstrin, tween 80, dan minyak kelapa terhadap

pengeringan busa sari buah jambu biji di tray dryer terhadap bubuk buah jambu biji.
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1.6 Hipotesis

1.

Hipotesis dari penelitian ini adalah :

Pembuatan bubuk sari buah jambu biji dalam alat pengering tray dipengaruhi oleh
konsentrasi dekstrin.

Pembuatan bubuk sari buah jambu biji dalam alat pengering tray dipengaruhi oleh
konsentrasi tween 80.

Pembuatan bubuk sari buah jambu biji dalam alat pengering tray dipengaruhi oleh
konsentrasi minyak kelapa.

Pembuatan bubuk sari buah jambu biji dalam alat pengering tray tidak dipengaruhi oleh

interaksi dari bahan kimia.

1.7 Manfaat Penelitian

1.

Manfaat dari penelitian ini adalah
Bagi industri, bermanfaat untuk :

Mempermudah proses storage dan distribusi produk, serta dapat menghematbiaya
pengiriman.

Mengembangkan industri bidang pangan terutama dalam pengeringan buahjambu biji
yang jumlahnya melimpah namun memiliki shelf life yang singkat.

Bagi pemerintah dan masyarakat, bermanfaat untuk :

Meningkatkan konsumsi dari buah jambu biji sehingga dapat memajukan sektor
perkebunan buah jambu biji.

Mengurangi jumlah limbah buah jambu biji yang terbuang setiap tahunnya akibatbuah
yang sudah tidak layak konsumsi.

Meningkatkan nilai ekonomi dari buah jambu biji segar menjadi buah jambu bijiyang

dikeringkan.
Bagi peneliti dan ilmuwan, bermanfaat untuk :

Menambah pengetahuan dalam proses pengeringan sari buah jambu biji dengan metode
foam drying dengan alat tray dryer.
Menentukan konsentrasi dekstrin, tween 80, dan minyak kelapa yang paling optimal

untuk proses pengeringan.
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Bahan Baku Konsentrasi Dekstrin Konsentrasi Tween 80 Konsentrasi Minyak Kelapa Sumber
Optimal Optimal Optimal
Susu Sapi 15 %-b 15 %-b 0 %-b Farida,
2004
Jambu Biji 10 %-b 20 %-b 2 %-b Setyawan,
2015
Telur Ayam 16 %-b 24 %-b 0 %-b Suhandi,
2016
Tomat 1 %-b 25 %-b 4 %-b Hariyadi,
2018
Santan 10 %-b 20 %-b 0 %-b Kirana,
2018
Teh 5 %-b 2 %-b 0 %-b Hartati,
2018
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