BAB |11
METODE PENELITIAN DAN PENGAMBILAN DATA

3.1 PERALATAN YANG DIGUNAKAN
3.1.1 Microwave Oven
3.1.1.1 Spesifikasi alat

Gambar 3.1Microwavetanpaturntable.

Keterangan gambar :

Bagian-bagian yang terdapat pada mikrowave :
1. Door

Turntable Roller Rest

Hub

Level Control

Timer

Door Release

N o g kM e Dd

Turntable
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Gambar 3.2Microwavedengarturntable.

Spesifikasi alat

Pabrik pembuat : MAXIM Electric

Konsumsi energi : 950 Watt ; 220 V / 50 Hz

Frekuensi gelombang mikro : 2450 MHz

Dimensi luar : Panjang: 330 mm,Lebar: 470 mm,@in@10 mm
Dimensi bagian dalam : Panjang: 305 mm,Lebar:295 Mnggi : 215 mm
Berat : 13,5 kg

Timer : 60 menit

3.1.1.2 Bagian-bagian eksterior dari microwave oven
1. Kontrol panel
Kontrol panel digunakan untuk mengendalikan tinsgau waktu yang akan
digunakan untuk mengeringkan suatu bahan, padsifpniya kontrol panel ini
yang akan mengatur banyaknya ( berapa kali ) pargn gelombang mikro

yang dihasilkan oleh magnetron.
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Gambar 3.3. Kontrol panel tingkat pemanasan paideowave

Gambar 3.4. Kontrol waktu lamanya pemanasan.
2. Pemanggang yang dapat berputaui(ntable)
Pada dasarnya, pemanggang merupakan suatu wadgdigamakan untuk
menampung bahan yang akan dikeringkan. Pemanggardapat berputar,
tujuannya adalah untuk meratakan intensitas gelombaikro yang akan
diterima oleh bahan. Pemanggang ini dapat berpat@na adanyaurntable
roller restdanhub
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Gambar 3.6Hub yang digunakan untuk memutar pemanggang.

3. Lampu pada bagian dalam
Lampu ini digunakan untuk menerangi bagian damitrowave agar bahan
yang akan dipanasi dapat dilihat oleh pengguna.
4. Pintumicrowaveyang dilengkapi dengan lapisan mata jala konduktiv
Pintu microwave digunakan untuk menghalangi gelombang mikro keluar
menuju lingkungan, pintu oven biasanya terbuat el kaca, tetapi
mempunyai lapisan mata jala konduktiv yang digunakemtuk menjaga
isolasi. Karena ukuran lubang-lubang pada magaljahduktif biasanya lebih
kecil dari panjang gelombang mikro ( 12 cm ), meddiasi gelombang mikro
tidak dapat menembus panel kaca tersebut.
5. Ruang pemanasan ( sangkar faraday )
Merupakan suatu ruangan yang digunakan untuk meskanauatu bahan.
3.1.1.3 Bagaimana mikrowave dapat bekerja
Microwave overbiasanya menggunakan beberapa kombinasi dariitsirku

elektronik dan peralatan mekanik untuk menghasildan mengontrol energi
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gelombang mikro yang digunakan untuk memanaskarudark memasak. Pada
dasarnya system dalamicrowave ovemlapat dibagi dalam 2 bagian dasar yaitu

bagian kendali/ kontrol dan bagian tegangan tinggi.

Cavity
Thermal Fuse

¢a\rlw—1

Thermal Fuse

Lower
Interlock
Switch

L_molr : Fuse
Interlock
Switch
Figure 2
{

Gambar 3.7. Sistem dalamicrowave oven.

Sumber www.Howstuffworks.com

Bagian kendali/kontrol terdiri dari timer ( elekbik ataupun
elektromekanikal ), sistem yang digunakan untuk gatmr energi keluaran
( output ), dan berbagai interlock dan peralatamgpeanan. Sedangkan
komponen tegangan tinggi berfungsi untuk meningkatlegangan yang berasal
dari rumah ( 220 Volt ) menjadi tegangan tinggidiegan tinggi kemudian
diubah menjadi energi gelombang mikro.

Seperti yang digambarkan pada gambar diatas kligahg berasal dari
rumah mengalir melewati stop kontak dan memasukraniave oven melewati
beberapa sekering dan sirkuit pengaman. Sirkuitmieliputi berbagai sekering,
pengaman termal yang dirancang untuk tidak akiff { apabila terjadi hubungan
pendek atau terjadi kondisi overheating. Pada unyamsistem kendali atau
kontrol meliputi relai elektromekanik atau tomb&ldronik yang disebut dengan
triac seperti yang ditunjukkan pada gambar 2. Ketikerasakan seluruh sistem
berjalan, sirkuit kendali menghasilkan sinyal yangnyebabkan relai atau triac
aktif, dengan demikian akan mengalirkan listrik mjentransformator penguat

tegangan. Dengan menyetel rasio-off dari sinyal pengaktifan, sistem kendali
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dapat menghasilkan tegangan rumah menjadi tegatingggi, dengan demikian
juga akan mengatur rastm-off dari silinder magnetron dan energi keluaran dari

microwave oven

’__,-Wa'.'egulde

Sterer Blade

Timer & | Maunel.r-::n
Controller
o

Microwsyvas in
cmim;-::nm

Tdat. High-Voltage
Transformer

Figure 3
@
Gambar 3.8. Sistem tegangan tinggi dafaiorowave

Sumber www.Howstuffworks.com

Pada bagian tegangan tinggi ( gambar 3 ), terdegragformator penguat
tegangan yang terdiri dari diode dan beberapa kapasng digunakan untuk
meningkatkan tegangan rumah yaitu sekitar 220 Yf@hjadi tegangan tinggi
yang besarnya sekitar 3000 Volts. Kemudian padanetagn tegangan tinggi ini
akan diubah menjadi gelombang mikro. Gelombang andéan ditransmisikan
kedalam saluran metal yang disebut dengan penggeddmbang, dimana

kemudian akan dipancarkan kedalam area pemanasan
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3.1.2 Timbangan digital

Gambar 3.9. Timbangan digital.

Timbangan ini digunakan mengukur perubahan berat simtu bahan
setelah bahan tersebut dikeringkan pada mikrowsee selama waktu tertentu.
Timbangan ini mempunyai keakuratan mencapai 0,8@ngsehingga mempunyai
tingkat kepresisian cukup tinggi tetapi, berat nmaksn yang dapat diukur adalah
300 gram. Selain itu, timbangan ini mempunyai kemaam untuk mengkalibrasi
sendiri, hal ini sangat berguna apabila wadah tigha kotor ( kerak ) sehingga
pada awal penimbangan timbangan tidak menunjukkagkaa nol tetapi
menunjukkan suatu angka tertentu biasanya berkis@ra 0,01- 0,05 gram hal
ini memberikan perubahan yang cukup signifikan malpengukuran laju
pengeringan karena pengurangan berat yang tegadpgase pengeringan cukup
rendah yaitu sekitar 0,05-0,1 gram.

42
Pengeringan pada produk..., Puntanata S. Siagian, FT Ul, 2008



3.1.3 Pengukur kandungan air suatu bahan ( moisture detector )

-

Gambar 3.10Moisture Detector.

Cara penggunaan alat ini cukup mudah, yaitu dengarempelkan bagian
dasar alat pada suatu bahan yang akan diukur leaggma, selanjutnya tombol
ditekan dan kadar air akan terbaca pada bagianisgrajat. Kekurangan alat ini
antara lain bahan yang akan diukur kelembapannyashaempunyai bentuk
yang solid, dan permukaan yang rata, hal ini diskda alat ini sangat sensitif
terhadap udara sehingga apabila ada udara diaal@ralan bahan yang akan
diukur akan menyebabkan pengukuran tidak validi®eta, pengukuran kadar
air terbatas pada angka 22%, sehingga pada kaddratas 22% alat ini tidak

dapat digunakan.
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3.1.4 Thermohigrometer

@®

2 ~ C/'F MEMORY

Gambar 3.11Thermohigrometer.

Alat ini digunakan untuk mengukur suhu ( bola kgrip ruangan
pretratmentdan kelembapan relatif pada ruangan. Pada pengguyeaalat ini
harus ditunggu sampai 30 menit agar menampilkara detmperatur dan
kelembapan realtif secara valid. Kekurangan alat adalah tidak dapat

menampilkan suhu bola basabh.

3.1.5Fan/Kipas

Kipas ini digunakan untuk mengeringkan sampel babangan cara

memberikan aliran kepada bahan pada ruangan tertutu

Gambar 3.12. Kipas.
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3.2 PERCOBAAN LAPANGAN 1 ( TANGGAL 27 FEBRUARI 2008)
Deskripsi Kegiatan :
Pada percobaaan pertama ini, sebuah sampel jaratindjkan dengan berbagai
jenis pemanasan yang terdapat paderowave Sampel jamu yang dikeringkan
selama selang waktu tertentu, dan setiap menit darasampel jamu ditimbang
untuk mengetahui pengurangan berat yang terjadanmsel pengeringan
berlangsung.
Tujuan kegiatan :
Untuk mengindentifikasikan laju pengeringan datisge jenis pemanasan yang
terdapat padenicrowave.
Alat yang digunakan :
* Microwave
» Timbangan digital
M etode pengambilan data :
0 Sampel jamu yang baru diproduksi dan masih bastmbding
untuk mengetahui berat awal dari jamu tersebut.
o Sampel jamu dikeringkan dengan menggunakan jenigapasan
tertentu yang terdapat didalamcrowave

0 Sampel jamu dikeringkan selama satu menit, kemugkanu

ditimbang untuk mengetahui pengurangan berat yenjeayi.

7,

Gambar 3.13. Jamu sebelum dikeringkan
Tabel Pengamatan 1 dan grafik
Jenis Pemanasan : A

Waktu pemanasan : 24 Menit
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Perhitungan kadar air pada jamu

Tabel 3.1. Komposisi untuk pembuatan 12 kg jamu pada pengandbila 1

No Nama bahan Jumlah berat pada campuran
1 Tepung A 10 kg
2 R.O 2 kg
3 Air 9 liter
4 Amilum 700 ml= 1,05 kg
Sunber: data PT. X
Kadar air dengan menggunakan basis bam;% x100%

Dimana : w.b = kadar air basis basah (% )
Md = massa kering jamu ( gram)
Mw = massa air dalam jamu,
Maka untuk jamu yang mempunyai berat 14,2 gram :

whb = 9 40,8%
2205
Mw =40,8%x14,2=57959

Md =14,2 - 57959= 8,404

Tabel 3.2 Pengurangan berat dan kadar air pada proses pengéenganmmicrowave
pada pengambilan data 1

Berat Berat Laju
Waktu awal akhir Pengurangan | Kadar air (w.b) | pengeringan | Status
(menit) (gram) (gram) Berat (%) (gram/sekon)
1 14.2 14.0 0.16 40.14 0.0027
2 14.0 13.8 0.28 38.92 0.0047
3 13.8 13.4 0.33 37.42 0.0055 Retak
4 13.4 13.1 0.37 35.65 0.0062
5 13.1 12.8 0.29 34.19 0.0048
6 12.8 12.5 0.28 32.71 0.0047
7 12.5 12.2 0.25 31.34 0.0042
8 12.2 11.9 0.31 29.56 0.0052
9 11.9 11.6 0.34 27.49 0.0057
10 11.6 11.2 0.39 24.96 0.0065
11 11.2 10.7 0.47 21.68 0.0078
12 10.7 10.3 0.44 18.33 0.0073
13 10.3 9.9 0.37 15.28 0.0062
14 9.9 9.7 0.24 13.18 0.0040
15 9.7 9.5 0.22 11.16 0.0037
16 9.5 9.3 0.14 9.83 0.0023
17 9.3 9.1 0.21 7.75 0.0035
18 9.1 8.9 0.23 5.36 0.0038
19 8.9 8.6 0.32 1.82 0.0053
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Laju pengeringan terhadap waktu
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Grafik 3.1. Laju pengeringan terhadap waktu pengamatan 1.
Kadar air terhadap waktu
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Grafik 3.2. Kadar air terhadap waktu pada pengamatan 1.
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Laju pengeringan terhadap kadar air
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Grafik 3.3. Laju pengeringan terhadap waktu pada penganat

Gambar 3.14. Perbandingan antara hasil engeringan yang eipékainan ) dengan metode
hasil pengeringan PT X (kiri ).

Pengamatan pada jenis pemanasan yang ber beda
Pengamatan 2

Jenis Pemanasan ‘B
Berat awal 14,43 gram
Lama pengeringan : 10 menit

Berat setelah pengeringan selama 5 menit  : 11 gram
Berat setelah pengeringan selama 10 menit : 8a% g
Rata-rata pengeringan tiap menit : 0,599 gram
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Gambar 3.15. Hasil pengeringan dengan jenis pemanasami B @kin C ( kanan ).

Pengamatan 3

Jenis pemanasan :C

Berat awal : 13,08 gram
Lama Pengeringan  : 5 menit
Berat akhir : 7 gram

Rata-rata pengurangan kadar air : 1,216 gram/menit

Pengamatan 4

Jenis pemanasan :D

Berat awal : 13,85 gram
Lama pengeringan  : 3 menit
Berat akhir : 8,27 gram

Rata —rata pengurangan kadar air : 1,86 gram/menit

Pengamatan 5

Jenis pemanasan E

Berat awal 13,57 gram
Lama pengeringan  : 3 menit
Berat akhir . 7,33 gram

Rata-rata pengurangan kadar air : 1,852 gram/menit
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Gambar 3.16. Hasil pengeringan dengan jenis pemanasamil) @kin E ( kanan ).

Kesimpulan
= Hasil pengeringan yang dilakukan tidak sesuai dengasil
pengeringan yang dilakukan oleh PT.X .
= Bagian dalam jamu masih basah, sedangkan bagiary&u&ering
dan mengeras hal ini menunjukkan adanya fenomeladirgeasi
atau biasa disebut dengease hardening
= Bagian bawah jamu terlihat hitam ( gosong )
= Laju pengeringan terbaik adalah dengan menggungkais
pemanasan D dan E.
= Laju pengeringan yang terlalu cepat membuat jamungalami
keretakan dan mengalagase hardening
3.3 PERCOBAAN LAPANGAN 2 (4 MARET 2008)
Deskripsi kegiatan :
Pada percobaan ini, sampel dikeringkan dengan no@aggn microwave.
Pengeringan dilakukan pada sampel yang baru dibseitingga sampel benar-
benar masih basah, setelah itu sampel ditimbandgunéngetahui berat awalnya.
Pada percobaan dilakukan penimbangan tiap bebersgat sehingga dapat
mengetahui pengurangan berat sampel yang sedasnindikan.
Tujuan kegiatan :
Mengetahui karakteristik setiap pengeringan yangetia padanicrowave oven
yaitu :
1. Breakfast{ Type A)
2. Reheat (TypeB)
3. Warming( Type C)
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4. Defrost (Type D)
5. Cooking ( Type E)
Alat yang digunakan :
* Microwave oven
» Timbangan digital
Per cobaan yang dilakukan
a.Percobaan 1
Metodologi pengambilan data :
Dilakukan pada 2 sampel dan dibalik tiap 1 mergiuL dilakukan penimbangan
pada salah satu sampel tiap satu menit.
Jenis pemanasan Cooking( Type E)
Lama pemanasan : 3 menit
Sampel yang ditimbang : nomor 1
Sampel Pertama
Tabel 3.3. Pengurangan berat pada sampel 1 percobaangdepgdanbilan data 2.

Waktu | Berat Awal Berat Akhir Pengurangan Berat
(menit) | (gram) (gram) (gram) Keterangan
1 11.41 8.07 3.34
2 8.07 6.54 1.53
Sampel
3 6.54 5.79 0.75 hangus
Pengeringan Mikrowave
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0.05 N
8§z¢
?%‘% 0.04
o & % 0.02 \\
% o = Y
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0.01 +
0
1 2 3
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Grafik 3.4. Laju pengeringan terhadap waktu pada sampeicbbaan 1 pada pengambilan data 2.
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Gambar 3.18. Sampel pertama ( sebelah kiri) dan kedbelgkekanan ) setelah pengeringan.

Sampel Kedua

Beratawal :11.5 gram
Berat Akhir  :5.16 gram
Kesmpulan :

Setelah dilakukan pengeringan dengaorowaveselama tiga menit didapat hasil
pengeringan seperti gambar diatas yaitu hanguaggdisampel memiliki bentuk
yang tidak beraturan. Pada sampel kedua terjadyyseitan sehingga volume
mengecil.

b.Per cobaan Kedua

Metodologi pengambilan data :

Sampel ditimbang berat awalnya, pada percobaatignnakan dua buah sampel,
dimana sampel pertama (sampel nomor 3) akan ditipmb@ap 1 menit dan
sampal 2 ( sampel nomor 4) akan tetap dibiarkarradae dalammicrowave

sampel berat sampel yang diinginkan tercapai.
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Perhitungan kadar air pada jamu

Tabel 3.4. Komposisi untuk membuat 12 kg kamu pada sangegtbbaan 2
pada pengambilan data 2.

No Nama bahan Jumlah berat pada campuran
1 Tepung A 10 kg

2 R.O 2 kg

3 Air 9 liter

4 Amilum 700 ml= 1,05 kg

Sumber : data PT.X

Kadar air dengan menggunakan basis basrah:ﬂ x100%
Mw + Md

Dimana : w.b = kadar air basis basah (%)
Md = massa kering jamu ( gram )
Mw = massa air dalam jamu ( gram )
Maka untuk jamu yang mempunyai berat awal 11,2ehgraampel nomor 1) :

wb = i =408%
2205

Mw = 408% %1129 = 4,60632

Md =1129-4,60632= 6,68368
Sampel Pertama

Jenis pemanasan  Defrost( Type D)
Lama Pemanasan : 18 menit

Pengambilan data : tiap 1 menit
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Tabel 3.5 Pengurangan berat, kadar air pada sampaaploses pengeringan
pada percobaan 2 pengambilan data 2.

Berat Berat Laju Kadar air
Waktu awal akhir Pengurangan Pengeringan (w.b) Status
(menit) | (gram) | (gram) Berat (gram/sekon) (%)
2 11.2 11.0 0.13 0.0022 39.40
3 11.0 10.7 0.29 0.0048 37.77 Retak
4 10.7 10.5 0.24 0.0040 36.35
5 10.5 10.0 0.48 0.0080 33.30
6 10.0 9.5 0.55 0.0092 29.42
7 9.5 9.0 0.46 0.0077 25.82
8 9.0 8.6 0.39 0.0065 22.46
9 8.6 8.3 0.29 0.0048 19.76
10 8.3 8.1 0.25 0.0042 17.28
11 8.1 7.9 0.19 0.0032 15.29
12 7.9 7.7 0.19 0.0032 13.20
13 7.7 7.6 0.13 0.0022 11.71
14 7.6 7.4 0.13 0.0022 10.17
15 7.4 7.3 0.18 0.0030 7.94
16 7.3 7.1 0.15 0.0025 6.00
17 7.1 6.9 0.17 0.0028 3.69
18 6.9 6.8 0.14 0.0023 1.71
Laju pengeringan terhadap waktu
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Grafik 3.5. Laju pengeringan terhadap waktu pada sampel geparmoobaan 2
pada pengambilan data 2.
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Kadar air terhadap waktu
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Grafik 3.6. Kadar air terhadap waktu pengeringan pada sdngegcobaan 2
pada pengambilan data 2.

Laju pengeringan terhadap kadar air
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Grafik 3.7. Laju pengeringan terhadap kadar air pada sangegttbaan 2
pada pengambilan data 2 .

Gambar 3.19. Sampel sebelum dilakukan pengeringan (sampelatap dalanmicrowave
sedangkan sampel no.3 ditimbang beratnya tiap 1 menit).
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Gambar 3.20. Posisi sampel dalanicrowave( kiri ) dan sampel setelah mengalami proses
pengeringan ( kanan ).

Gambar 3.22 Bagian bawah sampel 1 setelah proses pejegeri
Sampel kedua

Berat awal 11,21 gram

Berat akhir  : 6.02 gram ( setelah 25 menit pengarnndalammicrowave)
Kesimpulan :
Pada pengeringan dengan menggunakan pilihan Defidepatkan hasil sampel

yang pada bagian bawahnya terdapat warna hitambdaah, ini debabkan
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minyak yang turun ke bawah tidak dapat menguap atemgik akibat dari alas
gelas yang terdapat dalam kandungan parem.
Maka dapat disimpulkan :
e Bagian bawah dari sampel parem masih terlihat hiten
basah.
* Warna belum seputih pengeringan dengan metode PT.X
» Pada bagian dalam sampel parem masih berwarna dsam
basah.

¢ Warna Merata.

Gambar 3.23 . Bagian bawah sampel 2 setelah dilakukan pessgeripgan.
c.Percobaan Ketiga
Metodologi pengambilan data :
Pada percobaan ini digunakan dua buah sampel wemgpunyai berat yang
tidak begitu jauh berbeda . Pada awalnya kedua eamipimbang untuk
mengetahui berat awalnya, kemudian dikeringkan alengengunakan pilihan
Reheatselama kira-kira 3 menit.

Perhitungan kadar air pada jamu

Tabel 3.6. Komposisi untuk membuat 12 kg kamu untuk sampelebpedobaan 3
dan pengambilan data 2.

No | Nama bahan Jumlah berat pada campuran
1 Tepung A 10 kg

2 |RO 2 kg

3 Air 9 liter

4 Amilum 700 ml= 1,05 kg

Sumber : data PT.X
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Kadar air dengan menggunakan basis basrab;ﬂ x100%
Mw + Md

Dimana : w.b = kadar air basis basah ( %)
Md = massa kering jamu ( gram)
Mw = massa air dalam jamu ( gram )

Maka untuk jamu yang mempunyai berat awal 11 graamn{pel nomor 5) :

wb = 9
2205

Mw = 408%x11= 4,488
Md =11-4,488= 6,512

=408%

Jenis pemanasan Reheal( Type B)
Lama pemanasan : 3 menit
Sampel : nomor 5
Pengambilan data : tiap 1 menit

Tabel 3.7 Pengurangan berat, laju pengeringan dan kadar asgrafdel 5 percobaan 3
dan pengambilan data 2.

Berat Berat Laju Kadar air
Awal Akhir Pengurangan | pengeringan wet basis
Menit | (gram) (gram) | Berat (gram) | (gr/s) (%) Keterangan
1 11 10,2 0,77 0,012 36,3 Retak
2 10,2 8,3 1,88 0,031 22,0
3 8,3 7,2 1,1 0,018 10,1

Laju pengeringan terhadap w aktu
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Grafik 3.8 Laju pengeringan terhadap waktu pada sampel 5 parc@gpada pengambilan data 2.
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Grafik 3.9. Kadar air terhadap waktu pada sampel nomorcelpgan 3 pada pengambilan data 2 .
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Grafik 3.10 Laju pengeringan terhadap kadar air pada s&geetobaan 3
pada pengambilan data 2.

Gambar 3.24. Sampel setelah proses pengeringan.

59
Pengeringan pada produk..., Puntanata S. Siagian, FT Ul, 2008



Kesmpulan

* Bagian bawah sampel masih terlihat berwarna caldatbasah.

» Terjadi beberapa keretakan pada sampel setelah pidges
pengeringan.

* Warna putih tetapi belum seputih warna dari pengeam yang
dilakukan oleh PT.X .

* Akibat dari pemanasan dan tekanan yang cukup tidggn
asmpel sehingga menyebabkan parem meledak setelah
dikeluarkan untuk ditimbang.

d.Per cobaan K eempat
Metodologi pengambilan data :
Pada percobaan ini dilakukan dengan pilihan penganWarming Pengeringan
dilakukan pada 2 sampel, yang mana salah satu $alipebang tiap menit,
sedangkan sampel 2 tetap berada daacnowave
Jenis pemanasan Warming( Type C)
Lama pemanasan : 2 menit
Sampel yang ditimbang : nomor 7
Tabel 3.8. Pengurangan berat sampel nomor 7 pada percobaanrlipkngdata 2.

Berat Awal Berat Akhir Pengurangan Berat
Menit (gram) (gram) (gram) Keterangan
1 11.42 8.85 2.57
2 8.85 6.91 1.94
Total pengurangan berat ] 451

Gambar 3.25 Sampel nomor 7 setelah dilakukan pengeringan.
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Kesimpulan
* Timbul keretakan pada permukaan sampel parem.
* Pada awal pengeringan, bagian kulit dari sampelngeras akibat dari
pengeringan sehingga pada bagian dalamnya masih.bas
* Pengeringan dibatasi sampai berat sampel 7.5 graomk umenghindari
ledakan.
* Warna putih pada sampel sudah hampir mendekatianvamu dengan
pengeringan yang dilakukan oleh PT.X .
e.Percobaan Kelima
Metodologi pengambilan data :
Dilakukan pada 2 sampel dan dibalik tiap 2 mergluLdilakukan penimbangan
pada salah satu sampel tiap dua menit.

Perhitungan kadar air pada jamu

Tabel 3.9 Komposisi untuk membuat 12 kg jamu pada sampeldé@percobaan 5
pengambulan data 2

No | Nama bahan Jumlah berat pada campuran
1 Tepung A 10 kg

2 R.O 2 kg

3 Air 9 liter

4 Amilum 700 ml= 1,05 kg

Sumber : data PT.X

Kadar air dengan menggunakan basis bayab;ﬂ x100%

Mw + Md
Dimana : w.b = kadar air basis basah ( %)
Md = massa kering jamu ( gram )
Mw = massa air dalam jamu ( gram)

Maka untuk jamu yang mempunyai berat awal 10,5 draampel nomor 10 ) :

wb = 9 . 40,8%
2205
Mw =408%x10,5= 4,284

Md =10,5-4,284= 6,216

61
Pengeringan pada produk..., Puntanata S. Siagian, FT Ul, 2008



Pengeringan dengan Microwave

Jenis pemanasan

Lama pemanasan

Sampel

Pengambilan data

Defrost( Type D)

: 12 menit
: nhomor 10

: tiap 2 menit

Tabel 3.10. Laju pengeringan,pengurangan berat, kadar aispageel nomor 10 proses
pengeringan denganicrowavepada percobaan 5 pengambilan data 2.

Berat Laju Kadar air
Waktu | Awal Berat Akhir | Pengurangan | pengeringan | wet basis
(Menit) | (gram) (gram) Berat (gram) (gr/s) (%) Keterangan
2 10.5 10.2 0.3 0.0025 39.0
4 10.2 9.3 0.94 0.0078 32.8 Retak
6 9.3 8.7 0.59 0.0049 28.3
8 8.7 7.9 0.75 0.0062 215
10 7.9 7.4 0.5 0.0041 16.2
12 7.6 6.9 0.66 0.0055 10.6
Laju pengeringan terhadap waktu
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Grafik 3.11.Laju pengeringan terhadap waktu pada sampel nomor 10 gencopada
pengambilan data 2.
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Grafik 3.12. Kadar air terhadap waktu pada sampel nomorrt@lmean 5 pengambilan data 2.
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Grafik 3.13. Laju pengeringan terhadap kadar air pada saroper 10 percobaan 5 pada
pengambilan data 2.

Gambar 3.26. Sampel setelah dilakukan pengeringan.

Gambar 3.27. Sampel nomor 10 setelah dilakukan pengeringan
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f.Per cobaan K eenam

Metodologi pengambilan data :

Pengeringan dilakukan dengan menggunakan sepula lsampel, dengan
penimbangan terlebih dahulu seluruh sampel untukgetahui berat awalnya.
Lalu dipilih salah satu sampel untuk ditimbang tia@nitnya.

Perhitungan kadar air pada jamu
Tabel 3.11. Komposisi untuk membuat 12 kg jamu pada percobaargémbilan data 2.

No | Nama bahan Jumlah berat pada campuran
1 Tepung A 10 kg
2 R.O 2 kg
3 Air 9 liter
4 Amilum 700 ml~ 1,05 kg
Sumber : data PT.X .
Kadar air dengan menggunakan basis bawb:%ﬂ%%

Dimana : w.b = kadar air basis basah (%)
Md = massa kering jamu ( gram )
Mw = massa air dalam jamu ( gram )
Maka untuk jamu yang mempunyai berat awal 111,58mg( total berat 10
sampel ) :
wb = Tgs =408%

Mw = 40,8%%11159= 4552872
Md =11159-4552872=66,06128
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Pengeringan dengan Microwave

Jenis pemanasan  Defrost( Type D)
Lama pemanasan : 16 menit
Pengambilan data : tiap 1 menit

Tabel 3.12. Laju pengeringan, laju pengeringan dan kadpa@da 10 buah sampel proses
pengeringan denganicrowavepada percobaan 6 pengambilan data 2.

Waktu | Berat awal Berat akhir | Pengurangan Penglg_::iungan Kadar air (w.b)

(menit) (gram) (gram) Berat (gram/sekon) (%)
1 111,6 110,7 0,91 0,0152 40,3
2 110,7 109,1 1,59 0,0265 39,4
3 109,1 106,7 2,42 0,0403 38,1
4 106,7 104,1 2,55 0,0425 36,6
5 104,1 102,3 1,87 0,0312 35,4
6 102,3 100,4 1,88 0,0313 34,2
7 100,4 98,2 2,14 0,0357 32,7
8 98,2 96,2 2,07 0,0345 31,3
9 96,2 94,2 1,96 0,0327 29,9

Laju pengeringan terhadap waktu
@ 0,0500
? 0,0400 //\\/\‘\‘
©
2 0,0300
g v
20,0100
=}
S 0,0000 ‘ ‘ ‘ ‘ ‘
0 100 200 300 400 500 600
Waktu pengeringan (s)

Grafik 3.14. Laju pengeringan terhadap waktu pada 10 buaetpercobaan 6
pengambilan data 2.
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Grafik 3.15. Kadar air terhadap waktu pada 10 buah sapepebbaan 6 pengambilan data 2
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Grafik 3.16. Laju pengeringan terhadap kadar air pada 10 baugbes percobaan 6
pengambilan data 2 .

Gambar 3.28. Sampel setelah proses pengeringan
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Kesimpulan :

» Pada penguian dengan sepuluh sampel, hasil yaagatidukup baik,baik
dari segi warna maupun tingkat kegosongan.

 Hal dikarenakan intensitas panas yang dihasilkam daagnetron
mempunyai pembebanan yang lebih kecil dibandinglarah yang lebih
sedikit.

3.4 PERCOBAAN LAPANGAN 3 (5MARET 2008)

Deskripsi kegiatan :

Percobaan dilakukan pada jamu yang telah dikermgiedama kurang lebih 22
jam didalam kamar tertutup. Pengeringan dilakukamadap sepuluh sampel
dimana hanya satu saja yang ditimbang setiap 2trsel@ma 54 menit ,dengan
pembatasan berat akhir harus mencapai 7,4 gram.

Tujuan kegiatan :

Untuk mengindentifikasi hubungan antara beban pémggn dan laju
pengeringan karena itu, pada percobaan ini pemésggunakan 10 sampel
pengeringan untuk menurunkan laju pengeringan.jgag itu, tujuan lainnya
adalah mengindentifikasi pengaruh pre-treatmena padil pengeringan jamu.
Alat yang digunakan :

o Microwave

o Timbangan

0 Moisture detector

0 Termometer infrared

M etode pengambilan data :

o Sampel dikeringkan selama 22 jam pada kamar t@rtutu

0 Menimbang berat sampel setelah mengalami prosegepegan pada
kamar tertutup.

0 Melakukan proses pengeringan paaiécrowave selama selang waktu
tertentu, dimana setiap 2 menit sampel ditimbangukurmengetahui
pengurangan berat yang terjadi.

0 Proses pengeringan dihentikan apabila berat samgret¢apai 7,41 gram.
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Gambar 3.29. Jamu sebelum proses pengeringan denigamwave
Tabel Pengamatan

Proses pengeringan dengan Microwave

Jenis Pemanasan CA
Lama pengeringan : 54 menit
Pengambilan data : tiap 2 menit ( 120 sekon )

Tabel 3.13. Pengurangan berat dan laju pengeringan selama @ogesman
pada pengambilan data 3

Waktu Berat awal | Berat akhir Pengurangan Laju pengeringan
(menit) (gram) (gram) Berat (gram/sekon)
2 10.9 10.77 0.1 0.0007
4 10.8 10.64 0.13 0.0011
6 10.6 10.49 0.15 0.0013
8 10.5 10.33 0.16 0.0013
10 10.3 10.2 0.13 0.0011
12 10.2 10.01 0.19 0.0016
14 10.0 9.86 0.15 0.0013
16 9.9 9.68 0.18 0.0015
18 9.7 9.52 0.16 0.0013
20 9.5 9.3 0.22 0.0018
22 9.3 9.16 0.14 0.0012
24 9.2 9.02 0.14 0.0012
26 9.0 8.86 0.16 0.0013
28 8.9 8.71 0.15 0.0012
30 8.7 8.56 0.15 0.0013
32 8.6 8.45 0.11 0.0009
34 8.5 8.33 0.12 0.0010
36 8.3 8.23 0.1 0.0008
38 8.2 8.14 0.09 0.0007
40 8.1 8.03 0.11 0.0009
42 8.0 7.94 0.09 0.0007
44 7.9 7.86 0.08 0.0007
46 7.9 7.78 0.08 0.0007
48 7.8 7.71 0.07 0.0006
50 7.7 7.62 0.09 0.0007
52 7.6 7.54 0.08 0.0007
54 7.5 7.42 0.12 0.0010
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Grafik 3.17. Laju pengeringan terhadap waktu pengeringan peirlgardhta 3

Gambar 3.30. Jamu setelah proses pengeringan deng/anvave

Kesimpulan

1. Setelah dilakukan percobaan, bagian bawah dari fatak begitu gosong,
hal ini dikarenakan dilakukan pengeringan jamu reel&22 jam dalam
ruang tertutup.

2. Bagian dalam dari sampel masih basah, sedanglganblarnya sudah
kering, hal ini dikarenakan perbedaan konstantiektigk air dan minyak.

3. Warna permukaan sudah cukup baik, dimana hampia slengan warna
permukaan tapel yang dikeringkan dengan PT.X .Haldikarenakan
salah satu kemampuamicrowaveyang dapat memberikan pemanasan

seragam.
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3.5 PERCOBAAN LAPANGAN 4 (11 MARET 2008)

Deskripsi kegiatan :

Pada bagian tengah dari sampel jamu dilubangi agedganeter sekitar 1 cm.
Lalu sample dikeringkan dengan jenis pemanasaBegk fast). Jumlah sample
yang akan dikeringkan adalah 10 buah dimana 5 baaiple dilubangi bagian
tengahnya sedangkan 5 sample lainnya tidak dilubdmguan dari pelubangan
sample ini adalah untuk meningkatkan pemerataaasppada bagian dalam dari
sample yang masih basah.

Tujuan kegiatan :

Mengidentifikasi pengaruh perubahan bentuk daripsrfamu, pada penelitian
ini, penulis mencoba memperluas luas permukaannidantak pemanasan
dengan cara melubangi bagian tengah dari sampein & pelubangan ini juga
bertujuan mengurangi efetase hardeningsehingga bagian dalam jamu dapat
kering seluruhnya.

Alat yang digunakan :

o0 Microwave

o Timbangan digital

o Termometer infrared

M etode pengambilan data:

0 Sepuluh buah sampel jamu dibagi menjadi 2 kelompokana masing-
masing kelompok terdiri dari 5 buah sampel, pad®rkpok pertama
semua sampel dilubangi bagian tengahnya,sedangkda gelompok
kedua tidak.

0 Berat awal sampel kedua kelompok ditimbang.

o Sampel dikeringkan selama 94 menit pada jenis passmA, dimana
setiap 2 menit berat sampel dari kedua kelompaebert ditimbang untuk

mengetahui pengurangan kadar air dalam sampel.
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Gambar 3.31. Sampel Jamu sebelum dilakukan proses pengeringan
Pengamatan | ( Sampel dilubangi )

Perhitungan kadar air pada jamu

Tabel 3.14. Komposisi untuk membuat 12 kg jamu pada sampeltigiak dilubangi
pada pengambilan data 4.

No | Nama bahan Jumlah berat pada campuran
1 Tepung A 10 kg
2 R.O 2 kg
3 Air 9 liter
4 Amilum 700 ml~ 1,05 kg
Sumber : data PT.X .
Kadar air dengan menggunakan basis bam;%xm(}%

Dimana : w.b = kadar air basis basah (% )
Md = massa kering jamu ( gram )
Mw = massa air dalam jamu,

Maka untuk jamu yang mempunyai berat 15,22 gram :

wb = 9 408%
2205
Mw =408%x1522=6,20976

Md =1522-6,20976=9,01024

Pr oses pengeringan dengan Microwave

Jenis pemanasan A

Lama waktu pemanasan : 94 menit

Kelompok : Lubang pada bagian tengah
Pengambilan data > tiap 2 menit ( 120 sekon)
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Tabel 3.15. Pengurangan berat,laju pengeringan pada sampet tidryzg di tengah
pada pengambilan data 4.

Waktu | Berat awal | Berat akhir Pengurangan Laju Pengeringan Kadar air (w.b)
(menit) (gram) (gram) Berat (gram/sekon) (%)
2 15.2 15.1 0.14 0.0012 40.3
4 15.1 14.9 0.19 0.0016 39.5
6 14.9 14.7 0.21 0.0018 38.6
8 14.7 14.4 0.25 0.0021 37.6
10 14.4 14.3 0.16 0.0013 36.9
12 14.3 14.1 0.15 0.0013 36.2
14 14.1 14.0 0.15 0.0012 35.5
16 14.0 13.8 0.17 0.0014 34.7
18 13.8 13.6 0.18 0.0015 33.8
20 13.6 13.5 0.15 0.0012 33.1
22 13.5 13.3 0.2 0.0017 32.1
24 13.3 13.1 0.16 0.0013 31.3
26 13.1 12.9 0.21 0.0017 30.2
28 12.9 12.7 0.19 0.0016 29.1
30 12.7 12.6 0.14 0.0012 28.3
32 12.6 12.4 0.15 0.0013 27.5
34 12.4 12.3 0.11 0.0009 26.8
36 12.3 12.2 0.11 0.0009 26.1
38 12.2 12.1 0.13 0.0011 25.4
40 12.1 12.0 0.11 0.0009 24.7
42 12.0 11.8 0.12 0.0010 23.9
44 11.8 11.7 0.16 0.0013 22.9
46 11.7 11.6 0.12 0.0010 22.1
48 11.6 11.4 0.12 0.0010 21.2
50 11.4 11.3 0.11 0.0009 20.5
52 11.3 11.2 0.1 0.0008 19.8
54 11.2 11.2 0.08 0.0007 19.2
56 11.2 11.1 0.08 0.0007 18.6
58 11.1 11.0 0.09 0.0007 17.9
60 11.0 10.9 0.1 0.0008 17.2
62 10.9 10.8 0.06 0.0005 16.7
64 10.8 10.7 0.11 0.0009 15.9
66 10.7 10.6 0.14 0.0012 14.8
68 10.6 10.4 0.19 0.0016 13.2
70 104 10.2 0.14 0.0012 12.0
72 10.2 10.1 0.1 0.0008 11.1
74 10.1 10.1 0.07 0.0006 10.5
76 10.1 10.0 0.07 0.0006 9.9
78 10.0 10.0 0.05 0.0004 9.4
80 10.0 9.9 0.09 0.0007 8.6
82 9.9 9.8 0.1 0.0008 7.7
84 9.8 9.6 0.14 0.0012 6.3
86 9.6 9.5 0.14 0.0012 5.0
88 9.5 9.3 0.15 0.0013 3.4
90 9.3 9.2 0.1 0.0008 2.4
92 9.2 9.2 0.08 0.0007 1.5
94 9.2 9.1 0.05 0.0004 1.0
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Laju pengeringan terhadap waktu
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Grafik 3.18. Laju pengeringan terhadap waktu pada sampghddubang dibagian tengah pada
pengambilan data 4.
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Grafik 3.19. Kadar air terhadap waktu pada sampel dengangutiaagian tengah pada
pengambilan data 4.
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Grafik 3.20. Laju pengeringan terhadap waktu pada sampgaddabang dibagian tengah pada
pengambilan data 4.

73
Pengeringan pada produk..., Puntanata S. Siagian, FT Ul, 2008



Gambar 3.32. Hasil pengeringan kelompok lubang pada begigah,
gambar sebelah kiri adalah tampak atas sedangkan sebelatb&gizantengah dari sampel.
Pengamatan |1 ( Sampel tidak dilubangi )

Perhitungan kadar air pada jamu

Tabel 3.16. Komposisi untuk membuat 12 kg jamu, sampel yéalgdilubangi
pada pengambilan data 4

No | Nama bahan Jumlah berat pada campuran
1 Tepung A 10 kg
2 R.O 2 kg
3 Air 9 liter
4 Amilum 700 ml~ 1,05 kg
Sumber : data PT.X
Kadar air dengan menggunakan basis bamh;#x\m x100%

Dimana : w.b = kadar air basis basah (%)

Md = massa kering jamu ( gram )

Mw = massa air dalam jamu,
Maka untuk jamu yang mempunyai berat 16,06 gram :
wb= 2;95 =408%

Mw =40,8%x16,06= 655248
Md =16,06- 6,55248=950752

Pr oses pengeringan dengan Microwave

Jenis pemanasan CA

Lama waktu pemanasan : 94 menit
Kelompok : Tidak dilubangi
Pengambilan data : tiap 2 menit
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Tabel 3.17. Laju pengeringan dan perubahan kadar air sanmgeligak dilubangi
pada pengambilan data 4

Berat Berat
Waktu awal akhir Pengurangan | Laju Pengeringan | Kadar air (w.b)
(menit) (gram) (gram) Berat (gram/sekon) (%)
2 16.1 16.0 0.05 0.0004 40.6
4 16.0 15.9 0.11 0.0009 40.2
6 15.9 15.7 0.16 0.0013 39.6
8 15.7 15.5 0.21 0.0018 38.8
10 15.5 15.3 0.28 0.0023 37.7
12 15.3 15.0 0.26 0.0022 36.6
14 15.0 14.7 0.26 0.0022 35.5
16 14.7 14.5 0.28 0.0023 34.2
18 14.5 14.2 0.21 0.0017 33.2
20 14.2 14.1 0.15 0.0013 32.5
22 14.1 14.0 0.1 0.0008 32.0
24 14.0 13.8 0.19 0.0016 31.1
26 13.8 13.7 0.15 0.0013 30.3
28 13.7 13.5 0.12 0.0010 29.7
30 13.5 13.4 0.12 0.0010 29.1
32 13.4 13.3 0.1 0.0008 28.6
34 13.3 13.2 0.1 0.0008 28.0
36 13.2 13.1 0.12 0.0010 27.4
38 13.1 13.0 0.11 0.0009 26.8
40 13.0 12.8 0.15 0.0013 25.9
42 12.8 12.7 0.14 0.0012 25.1
44 12.7 12.5 0.17 0.0014 24.1
46 12.5 12.4 0.15 0.0013 23.1
48 12.4 12.3 0.1 0.0008 22.5
50 12.3 12.1 0.13 0.0011 21.7
52 12.1 12.0 0.12 0.0010 20.9
54 12.0 11.9 0.1 0.0008 20.2
56 11.9 11.8 0.11 0.0009 19.5
58 11.8 11.7 0.12 0.0010 18.7
60 11.7 11.6 0.13 0.0011 17.8
62 11.6 11.4 0.13 0.0011 16.8
64 11.4 11.2 0.2 0.0017 15.3
66 11.2 11.2 0.03 0.0003 15.1
68 11.2 11.1 0.07 0.0006 14.6
70 11.1 11.0 0.12 0.0010 13.6
72 11.0 10.9 0.08 0.0007 13.0
74 10.9 10.8 0.09 0.0007 12.3
76 10.8 10.7 0.12 0.0010 11.3
78 10.7 10.6 0.1 0.0008 10.5
80 10.6 10.5 0.14 0.0012 9.3
82 10.5 10.4 0.09 0.0007 8.5
84 10.4 10.3 0.09 0.0007 7.7
86 10.3 10.2 0.09 0.0007 6.9
88 10.2 10.1 0.09 0.0008 6.1
90 10.1 10.1 0.07 0.0006 5.4
92 10.1 10.0 0.09 0.0007 4.5
94 10.0 9.9 0.09 0.0008 3.7
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Grafik 3.21. Laju pengeringan terhadap waktu pada sampel filddladgi
pada pengambilan data 4.
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Grafik 3.22. Kadar air terhadap waktu pada sampeaktiilubangi pada pengambilan data 4.
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Grafik 3.23. Laju pengeringan terhadap waktu pada sampel ftildddangi
pada pengambilan data 4.
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Gambar 3.33. Hasil pengeringan pada kelompok yang tidak dilubangi
6.Kesimpulan :
= Perubahan bentuk jamu dengan memperluas bidangakkotidak
memberikan efek apapun, hal ini dapat dilihat garbandingan tampilan
fisik hasil pengeringan antara kelompok yang dihgiadan yang tidak
dilubangi
= Bagian tengah yang tidak kering masih terjadi pgathua sampel tersebut.
= Kedua sampel masih mengalami efek gelatinasi.
= Laju pengeringan kedua kelompok tidak jauh berbeda.
= Hasil pengeringan yang diperoleh tidak sesuai dergesil pengeringan
yang dilakukan oleh PT.X .
3.6 PERCOBAAN LAPANGAN 5 (19 MARET 2008)
Deskripsi kegiatan :
Sampel jamu sebanyak 10 buah ditempatkan pada fsebaag tertutup, lalu
silica gel ditempatkan pada ruang tersebut tepmbdlah sample. Lalu pada
bagian depan ruangan ditempatkan sebuah kipasai pemberiasilica geldan
kipas adalah untuk memberikpre-treatmentan pengeringan awphda sampel
selama 24 jam. Kemudian sampel akan dikeringkara patcrowave selama
kurang lebih satu jam untuk menghilangkan kadar sshingga kadar air yang
diperoleh pada sample kurang lebih 5%.
Tujuan kegiatan :
Mengindentifikasi pengarupre-treatmenipada proses pengeringan jamu herbal,
diharapkan dengan adangee-treatmenimaka bagian tengah jamu dapat kering

seluruhnya.
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Alat yang digunakan :

0o Microwave

o Timbangan digital

o Termo-Higrometer

M etode pengambilan data :

o Sampel diberi nomor, lalu sampel ditimbang dantdiclerat awalnya.

o Sampel ditempatkan pada suatu ruang tertutup yangilsilica gel dan
kipas, setelah 24 jam maka sampel dikeluarkan @aatiya ditimbang,
pada ruang tertutup juga ditempatkahermo-Higrometer untuk
mengetahui suhu dan kelembapan relatif udara dalengan tertutup
tersebut.

0 Mencatat perubahan berat pada sampel setiap 2 rketikka sampel

dikeringkan padanicrowaveselama 1 jam.

. sl SRS
Gambar 3.35. Prosgse-treatmenpada sampel jamu..
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Tabel pengamatan
Proses Pre-treatment ( Kipas+ Silica Gel )

Tabel 3.18. Pengurangan berat sampel selama poséeatmenpada pengambilan data 5

No | Nomor Berat Awal Berat Akhir Pengurangan
Sampel (gram) (gram) berat
1 1 12,4 8,70 3,67
2 2 13,56 9,63 3,94
3 3 11,77 8,30 3,47
4 4 11,81 9,62 2,19
5 5 13,60 9,58 4,02
6 6 13,70 10,30 3,4
7 7 12,47 9,28 3,19
8 8 13,53 9,91 3,62
9 9 12,66 8,95 3,71
10 10 14,65 10,88 3,77

Perhitungan kadar air pada jamu
Tabel 3.19. Komposisi untuk membuat 12 kg sampel jamu padamébign data 5

No Nama bahan Jumlah berat pada campuran

1 Tepung A 10 kg

2 R.O 2 kg

3 Air 9 liter

4 Amilum 700 ml= 1,05 kg

Sumber : data PT.X .

Kadar air dengan menggunakan basis bawab;ﬂ x100%
Mw + Md

Dimana : w.b = kadar air basis basah (%)
Md = massa kering jamu ( gram)

Mw = massa air dalam jamu,
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Maka untuk jamu yang mempunyai berat 12,37 graam{pel nomor 1) :

wb = S - 40.8%
2205
Mw =408%x1237 = 504696

Md =1237-5,04696= 7,32304
Proses pengeringan dengan Microwave
Sampel yang dipilih  : nomor 1
Jenis Pemanasan CA

Lama pemanasan : 34 menit

Tabel 3.20 Laju pengeringan dan perubahan kadar air pada sadgygjdipre-treatmenkipas
pada pengambilan data 5.

Berat Berat Laju
Waktu awal akhir Pengurangan Pengeringan Kadar air (w.b)
(menit) (gram) (gram) Berat (gram/sekon) (%)
2 8.7 8.7 0.03 0.0002 15.5
4 8.7 8.6 0.05 0.0004 15.0
6 8.6 8.6 0.05 0.0004 14.6
8 8.6 8.5 0.07 0.0006 13.8
10 8.5 8.4 0.09 0.0007 12.9
12 8.4 8.3 0.09 0.0007 12.0
14 8.3 8.2 0.1 0.0008 10.9
16 8.2 8.1 0.16 0.0013 9.1
18 8.1 7.9 0.14 0.0012 7.5
20 7.9 7.8 0.11 0.0009 6.2
22 7.8 7.7 0.09 0.0007 5.1
24 7.7 7.6 0.09 0.0007 4.0
26 7.6 7.6 0.06 0.0005 3.3
28 7.6 7.5 0.05 0.0004 2.6
30 7.5 7.5 0.06 0.0005 1.8
32 7.5 7.4 0.05 0.0004 1.2
34 7.4 7.4 0.05 0.0004 0.5
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Grafik 3.24. Laju pengeringan terhadap waktu pada sampembpada pengambilan data 5.
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Grafik 3.25. Kadar air terhadap waktu pada sampel nomor 1gesdgmmbilan data 5.
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Grafik 3.26. Laju pengeringan terhadap waktu pada sampeambpada pengambilan data 5.

Gambar 3.36. Sampel nomor 1 setelah proses pengeringan,

sebelah kiri tampak atas dari sampel dan sebelah kananki@apah dari sampel.
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Gambar 3.37. Bagian tengah sampel nomor 1 setelah prosgsipgan.

Kesmpulan

1. Setelah dilakukan pengeringan dengan menggunakarowave maka

tidak terdapat bagian yang masih basah pada b&gigah sampel, tetapi
bagian bawah sample masih terdapat seperti bagrangosong.

2. Terjadi penciutan selama pengeringan denmgenowave
3.7 PERCOBAAN LAPANGAN 6 (19 MARET 2008 )
Deskripsi kegiatan :
Sebanyak 10 buah sampel dikeringkan terlebih dapatia ruangan pendingin
yang bersuhu £9C dengarrelative humidity48%, selama 21 jam. Setelah itu
sampel dikeringkan pada microwave selama 1 jamkumienghilangkan kadar air
sampel sampai dibawah 5%. Tujuan dari pemberiamgryzendingin adalah
memberikarpre-treatmenpada sampel.
Tujuan kegiatan :
Mengindentifikasi pengarupre-treatmenipada proses pengeringan jamu herbal,
diharapkan dengan adangee-treatmenimaka bagian tengah jamu dapat kering
seluruhnya.
Alat yang digunakan :

o0 Microwave

o Timbangan digital

o Termo-Higrometer
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o {.A
Bas o

M etode Pengambilan data

(0]

(0]

Gambar 3.38. Jamu sebelum ( kiri ) dan sesudah ( kanaos¢gpre-treatment.

Sampel diberi nomor, lalu sampel ditimbang dantdiclerat awalnya.

Sampel ditempatkan pada suatu ruang pendingin yamgpunyai suhu
19°C danrelative humidity48%, setelah 21 jam maka sampel dikeluarkan

dan beratnya ditimbang.

Mencatat perubahan berat pada sampel setiap 2 rketika sampel

dikeringkan padanicrowaveselama 1 jam.
Tabel Pengamatan
Pr oses Pre-treatment

Tabel 3.21. Pengurangan berat selama prosereatmenkamar pendingin
pada pengambilan data 6 .

No | Nomor Berat awal Berat akhir Pengurangan
Sampel (gram) (gram) berat

1 1 13,93 10,24 3,69

2 2 13,57 10,03 3,54

3 3 11,86 8,66 3,2

4 4 13,85 10,18 3,67

5 5 12,83 9,71 3,12

Perhitungan kadar air pada jamu

Tabel 3.22 Komposisi untuk membuat 12 kg sampel depgatreatmenkamar pendingin

pada pengambilan data 5.

No | Nama bahan Jumlah berat pada campuran
1 Tepung A 10 kg

2 |RO 2 kg

3 Air 9 liter

4 Amilum 700 ml= 1,05 kg
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Kadar air dengan menggunakan basis basrah;ﬂ x100%

Mw + Md
Dimana : w.b = kadar air basis basah ( %)
Md = massa kering jamu ( gram)
Mw = massa air dalam jamu,
Maka untuk jamu yang mempunyai berat 13,93 graam{pel nomor 1) :

wb = 9 - 40.8%
2205
Mw = 408% %1393 = 568344

Md =1393-5,68344= 8,24656

Proses pengeringan dengan Microwave

Sampel yang dipilih  : nomor 1

Jenis Pemanasan tA
Lama pemanasan : 36 menit
Pengambilan data : tiap 2 menit ( 120 sekon)

Tabel 3.23 . Pengurangan berat, laju pengeringan dan kadar air psels pengeringan dengan
microwavepada pengambilan data 6

Berat Berat
Waktu awal akhir Pengurangan Laju Pengeringan | Kadar air (w.b)
(menit) (gram) (gram) Berat (gram/sekon) (%)
2 10.2 10.2 0.03 0.0002 19.2
4 10.2 10.1 0.08 0.0007 18.6
6 10.1 10.0 0.12 0.0010 17.6
8 10.0 9.9 0.07 0.0006 17.0
10 9.9 9.9 0.07 0.0006 16.4
12 9.9 9.8 0.11 0.0009 15.5
14 9.8 9.7 0.1 0.0008 14.6
16 9.7 9.5 0.13 0.0011 13.5
18 9.5 9.4 0.13 0.0011 12.3
20 9.4 9.2 0.16 0.0013 10.8
22 9.2 9.1 0.16 0.0013 9.2
24 9.1 8.9 0.15 0.0013 7.7
26 8.9 8.8 0.13 0.0011 6.3
28 8.8 8.7 0.12 0.0010 5.0
30 8.7 8.6 0.13 0.0011 3.5
32 8.6 8.5 0.1 0.0008 2.4
34 8.5 8.3 0.11 0.0009 1.1
36 8.3 8.3 0.08 0.0007 0.2
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Grafik 3.27. Laju pengeringan terhadap waktu pada sampghdpre-treatmenkamar pendingin
pada pengambilan data 6.
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Grafik 3.28. Kadar air terhadap waktu pada sampel deprgaiieatmenkamar pendingin
pada pengambilan data 6.
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Grafik 3.29. Laju pengeringan terhadap kadar air depgaitreatmenkamar pendingin
pada pengambilan data 6.
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Gambar 3.39. Tampak atas ( kiri ) dan bawah ( kanan ) séagiepengeringan.

Gambar 3.40. Bagian tengah sampel hasil pengeringan
Kesmpulan :
1.Setelah dilakukan pengeringan dengan menggumakaowavemaka tidak
terdapat bagian yang masih basah pada bagian tesagaple, tetapi bagian
bawah sample masih terdapat seperti bagian yarmgngos
2 Terjadi penciutan selama pengeringan demgarowave.
3.8 PERCOBAAN LAPANGAN 7 (15 APRIL 2008)
Deskripsi kegiatan :
Sampel sebanyak 10 buah dikeringkan terlebih daldeluigan menggunakan
lemari pendingin yang mempunyai temperatt@@anrelative humidityrendah
yaitu : 48%, kemudian sampel dibagi menjadi duaorglok dimana tiap
kelompok terdiri dari 5 buah sampel. Pada kelompektama, pengeringan

dilakukan dengan menggunakamcrowave tetapi pada bagian bawah sampel
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dilapisi dengan kasa, sedangkan pada kelompokyaibagian bawahnya dilapisi
dengan menggunakan spons. Pengeringanmpaaawaveberlangsung selama 30
menit, dan setiap 2 menit sampel diambil dan diging untuk mengetahui
pengurangan berat tiap menit.
Tujuan penelitian :
Menghilangkan warna kecoklatan yang terdapat padgah dasar sampel yang
terjadi pada pengambilan data sebelumnya.
Alat yang digunakan :
Pada prosegre-treatment

* Tampah

» Timbangan
Pada proses pengeringan dengacrowave:

* Microwave oven

+ Kasa

« Timbangan

* Spons

M etodologi pengambilan data :

» Sampel sebanyak 10 buah diberi nomor lalu sampsailghng.

» Sampel yang telah melalui prosese-treatmentselama + 21 jam dalam
kamar pendingin yang mempunyai temperatur  @9dan RH : 48%
ditimbang untuk mengetahui perubahan berat sangtelay prosepre-
treatment.

» Sampel dibagi menjadi 2 kelompok dimana tiap keloknferdiri dari 5
buah sampel pada kelompok 1 bagian dasar sampeldifasi dengan
kasa sedangkan pada kelompok 2 bagian dasarnyadddasi dengan
spons pada saat pengeringan demganowaveberlangsung.

» Salah satu dari kelima sampel tersebut dipilih kigengambilan data,
data diambil tiap 2 menit pada selang waktu prgesgeringan dengan

mikrowave berlangsung.
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Gambar 3.41. Sampel sebelum prgsestreatmentialam kamar pendingin.

Tabel pengamatan dan grafik

Pr oses pre-treatment

Tabel 3.24. Pengurangan berat pada pnesetreatmentdengan kamar pendingin
pada pengambilan data 7.

No | No sampell Berat (gram )| Berat akhir ( gram Pengurangantbe
1 1 16,84 11,90 4,94
2 2 16,31 11,31 5
3 3 16,76 11,95 4,81
4 4 16,53 11,82 4,71
5 5 17,21 12,47 4,74
6 6 15,96 11,20 4,76
7 7 17,16 12,18 4,98
8 8 16,36 11,78 4,58
9 9 17,51 12,43 5,08
10 10 17,11 12,04 5,07
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1) Tabel Pengamatan dan grafik proses pengeringan dengan microwave
dengan alas kasa

Perhitungan kadar air

Tabel 3.25. Komposisi untuk membuat 12 kg jamu sampel dehgsikasa dapre-treatment
kamar pendingin pada pengambilan 7.

No | Nama bahan Jumlah berat pada campuran
1 Tepung A 10 kg
2 R.O 2 kg
3 Air 9 liter
4 Amilum 700 mk 1,05 kg
Sumber : data PT.X
Kadar air dengan menggunakan basis bamb;#f"wd x100%

Dimana : w.b = kadar air basis basah (%)
Md = massa kering jamu ( gram )
Mw = massa air dalam jamu,
Maka untuk jamu yang mempunyai berat awal 16,58drasampel nomor 4 ) :

wb = 2 - 408%
2205
Mw = 408%x1653= 6,74424

Md =1653-6,74424=9,78576

Gambar 3.42. Posisi sampel dengan alas kasanpadavave.
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Pr oses pengeringan dengan Microwave

Jenis pemanasan

Lama pemanasan

Pengambilan data

Sampel nomor

. M(eakfast)

1 26 menit

> tiap 2 menit

14

Tabel 3.26. Proses pengeringan sampel dengan alas &damigrowavedanpre-treatment
kamar pendingin pada pengambilan data 7

Waktu Berat awal Berat akhir | Pengurangan Laju Pengeringan Kadar air (w.b)
(menit) (gram) (gram) Berat (gram/sekon) (%)
2 11.8 11.8 0.07 0.0006 16.7
4 11.8 11.6 0.12 0.0010 15.9
6 11.6 115 0.15 0.0013 14.8
8 11.5 11.3 0.17 0.0014 13.5
10 11.3 11.1 0.2 0.0017 11.9
12 11.1 10.9 0.22 0.0018 10.1
14 10.9 10.7 0.16 0.0013 8.8
16 10.7 10.6 0.14 0.0012 7.6
18 10.6 10.4 0.15 0.0013 6.3
20 10.4 10.3 0.15 0.0013 4.9
22 10.3 10.2 0.13 0.0011 3.7
24 10.2 10.0 0.14 0.0012 2.3
26 10.0 9.9 0.11 0.0009 1.3
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Grafik 3.30. Laju pengeringan terhadap waktu sampel dengakada dapre-treatmenkamar
pendingin pada pengambilan data 7.
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Grafik 3.31. Kadar air terhadap waktu sampel dengarkakses darpre-treatmenkamar
pendingin pada pengambilan data 7.

Laju pengeringan terhadap kadar air

0,002
0,0018
0,0016
0,0014
0,0012

0,001
0,0008

0,0006

Laju pengeringan(gr/s)

0,0004
0,0002

0 5 10 15 20
Kadar air wet basis (%)

Grafik 3.32. Laju pengeringan terhadap kadar air sadgrgdan alas kasa dpre-treatment
kamar pendingin pada pengambilan data 7 .

Gambar 3.43. Tampak atas ( kiri ) dan bawah ( kanasil) frengeringan dengan alas kasa.
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Gambar 3.44. Bagian dalam sampel dengan alas kaslahsgtoses pengeringan.
2) Tabel Pengamatan dan grafik proses pengeringan dengan microwave
dengan alas spons
Perhitungan kadar air pada jamu

Tabel 3.27. Komposisi untuk membuat 12 kg jamu sampel dereg@emdns dapre-treatment
kamar pendingin pada pengambilan data 7

No | Nama bahan Jumlah berat pada campuran
1 Tepung A 10 kg
2 R.O 2 kg
3 Air 9 liter
4 Amilum 700 ml~ 1,05 kg
Sumber : data PT.X
Kadar air dengan menggunakan basis basah;WMfV\:wd x100%

Dimana : w.b = kadar air basis basah ( %)
Md = massa kering jamu ( gram )
Mw = massa air dalam jamu,

Maka untuk jamu yang mempunyai berat awal 17,2fingraampel nomor 5) :

wb = 9 408%
2205
Mw = 408%x17,21=7,02168

Md =1721-7,02168=1018832
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Gambar 3.45. Posisi sampel dengan alas sponswmadavave

Proses pengeringan dengan Microwave

Jenis pemanasan : A ( Breakfast)
Lama pemanasan : 32 menit
Pengambilan data : tiap 2 menit
Sampel nomor 14

Tabel 3.28. Proses pengeringan sampel dengan alas spomsigradeave
pada pengambilan data 7.

Kadar air

Waktu Berat awal Berat akhir Pengurangan Laju Pengeringan (w.b)

(menit) (gram) (gram) Berat (gram/sekon) (%)
2 12.5 12.1 0.37 0.0031 15.8
4 12.1 12.0 0.13 0.0011 14.9
6 12.0 11.8 0.17 0.0014 13.7
8 11.8 11.6 0.22 0.0018 12.0
10 11.6 11.4 0.16 0.0013 10.8
12 11.4 11.2 0.2 0.0017 9.2
14 11.2 11.1 0.12 0.0010 8.2
16 11.1 11.0 0.13 0.0011 7.1
18 11.0 10.8 0.14 0.0012 5.9
20 10.8 10.7 0.11 0.0009 5.0
22 10.7 10.6 0.1 0.0008 4.1
24 10.6 10.5 0.11 0.0009 3.1
26 10.5 104 0.1 0.0008 2.1
28 10.4 10.3 0.07 0.0006 15
30 10.3 10.3 0.04 0.0003 1.1
32 10.3 10.2 0.06 0.0005 0.5
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Grafik 3.33. Laju pengeringan terhadap waktu sampel desdgarspongre-treatmenkamar
pendingin pada pengambilan data 7.
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Grafik 3.34. Kadar air terhadap waktu sampel dengarsplasspre-treatmenkamar pendingin
pada pengambilan data 7.
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Grafik 3.35. Laju pengeringan terhadap kadar air dengensgongre-treatmenkamar
pendingin pada pengambilan data 7 .
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Gambar 3.47. Bagian dalam sampel dengan alas sponsahgmtedes pengeringan.
Kesmpulan :
« Bagian bawah sudah tidak hitam
» Warna putih, sesuai dengan hasil pengeringan dengtode PT X .

* Tengah merata/tidak ada bagian yang basah.

iz
mox 1088 l;-;mnz:)z
Gambar 3.48. Perbandingan antara sampel ( kiri ) yang meaigggualas ( baik spons maupun

kasa) pada saat proses pengeringan dan yang tidak mekeyyates ( kanan ).

95
Pengeringan pada produk..., Puntanata S. Siagian, FT Ul, 2008



3.9 PERCOBAAN LAPANGAN 8 ( 30 APRIL 2008)
Deskripsi kegiatan :
Sampel sebanyak 10 buah dikeringkan pada kamairggmanilik PT.X dengan
temperatur + 20C danrelative hunidity48%, pengeringan dilakukan + 21 jam.
Kemudian sampel dikeringkan dengan menggunakemowave selama proses
pengeringan pengurangan berat dari sampel diattap2 menit.
Tujuan Kegiatan :
Mengulangi keberhasilan ( validasi ) yang telataga pada kegiatan sebelumnya
yaitu kegiatan lapangan 7 dimana tekstur hasil @eéngan sampel cukup baik,
pada bagian tengah tidak terdapat bagian yang nimshh dan pada bagian
bawabh tidak terdapat bagian yang berwarna cokjaséng ).
Alat yang digunakan :
Pada proses pre-treatment :

 Tampah

« Timbangan
Pada proses pengeringan dengacrowave:

* Microwave oven

* Kasa

* Timbangan

e Spons

M etodologi pengambilan data :

» Sampel sebanyak 10 buah diberi nomor lalu ditimkdargdicatat masing-
masing beratnya.

« Sampel yang telah mengalami prospe-treatment didalam kamar
pendingin ditimbang dan dicatat beratnya, tujuanogéuk mengetahui
perubahan berat dan kadar air yang terjadi selaosegore-treatment.

» Sampel dibagi menjadi 2 kelompok dimana tiap keloknferdiri dari 5
buah sampel, pada kelompok 1 bagian dasar samaeldilapisi dengan
kasa sedangkan kelompok 2 bagian dasarnya dildgigjan spons selama

proses pengeringan dengaitrowaveberlangsung.
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e Salah satu dari kelima sampel tersebut dipilih kigengambilan data,
data diambil tiap 2 menit pada selang waktu prgesgeringan dengan

microwaveberlangsung.

Gambar 3.49. Sampel sebelum prgzestreatmentalam kamar pendingin.
Tabel Pengamatan dan Grafik
Tabel pre-treatment pengeringan dengan kamar pendingin

Tabel 3.29. Pengurangan berat pada prosetreatmenkamar pendingin
pada pengambilan data 8.

- Berat Awal Berat Akhir Pengurangan
(gram) (gram) Berat

1 17.6 13.02 4.58
2 16.53 12.1 4.43
3 16.15 12 4.15
4 16.42 12.2 4.22
5 16.63 12.63 4

6 16.97 12.86 4.11
7 16.68 12.48 4.2
8 16.89 12.53 4.36
9 16.22 11.95 4.27
10 17.72 13.14 4.58

1Tabel Pengamatan dan grafik proses pengeringan dengan microwave
dengan alas kasa
Perhitungan kadar air pada jamu
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Tabel 3.30. Komposisi untuk 12 kg sampel alas kasgreatmenkamar pendingin pada
pengambilan data 8.

No | Nama bahan Jumlah berat pada campuran
1 Tepung A 10 kg
2 | RO 2 kg
3 Air 9 liter
4 Amilum 700 mk 1,05 kg
Sumber : data PT.X.
Kadar air dengan menggunakan basis bawh;WMfV\:wd x100%

Dimana : w.b = kadar air basis basah (%)
Md = massa kering jamu ( gram )
Mw = massa air dalam jamu ( gram )

Maka untuk jamu yang mempunyai berat awal 17,6 draampel nomor 1) :

wb= _AN 40,8%
2205
Mw=408%x17,6=7,1808

Md =17,6-71808=104192
Proses pengeringan dengan Microwave
Jenis pemanasan : Type A

Sampel yang digunakan : Sampel nomor 1

Tabel 3.31. Pengeringdicrowavesampel alas kagae-treatmenkamar pendingin pada
pengambilan data 8.

Laju

Waktu | Berat awal Berat akhir | Pengurangan Pengeiingan Kadar air (w.b)

(menit) (gram) (gram) Berat (gram/sekon) (%)
2 13.0 12.8 0.27 0.0023 18.3
4 12.8 12.4 0.31 0.0026 16.2
6 12.4 12.3 0.19 0.0016 14.9
8 12.3 12.0 0.29 0.0024 12.9
10 12.0 11.6 0.34 0.0028 10.3
12 11.6 11.5 0.17 0.0014 9.0
14 11.5 11.3 0.17 0.0014 7.6
16 11.3 11.2 0.13 0.0011 6.6
18 11.2 11.1 0.1 0.0008 5.7
20 11.1 11.0 0.1 0.0008 4.8
22 11.0 10.9 0.09 0.0007 4.1
24 10.9 10.8 0.11 0.0009 3.1
26 10.8 10.7 0.08 0.0007 2.4
28 10.7 10.6 0.08 0.0007 1.6
30 10.6 10.5 0.12 0.0010 0.5
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Laju pengeringan terhadap waktu
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Grafik 3.36. Laju pengeringan terhadap waktu sampel alapkagreatmenkamar pendingin
pada pengambilan data 8.
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Grafik 3.37. Kadar air terhadap waktu sampel alas pes#reatmenkamar pendingin pada
pengambilan data.8
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Grafik 3.38. Laju pengeringan terhadap kadar air saalpslkasgre-treatmenkamar pendingin
pada pengambilan data 8.
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Gambar 3.50. Hasil pengeringan dengacrowave

2)Tabel Pengamatan dan grafik proses pengeringan dengan microwave
dengan alas spons

Perhitungan kadar air pada jamu

Tabel 3.32. Komposisi untuk membuat 12 kg sampel dengarpalas slanpre-treatment
kamar pendingin pada pengambilan data 8.

No | Nama bahan Jumlah berat pada campuran
1 Tepung A 10 kg
2 R.O 2 kg
3 Air 9 liter
4 Amilum 700 mk 1,05 kg
Sumber : data PT.X .
Kadar air dengan menggunakan basis bam;% x100%

Dimana : w.b = kadar air basis basah ( %)
Md = massa kering jamu ( gram )
Mw = massa air dalam jamu ( gram)

Maka untuk jamu yang mempunyai berat awal 16,68zl nomor 7 ) gram :

wb = S - 40,8%
2205
Mw=408% x16,68=6,80544

Md =16,68- 6,80544= 987456

Pengeringan dengan Microwave

Jenis pemanasan : Type A
Lama waktu pemanasan : 30 menit
Sampel yang digunakan : Sampel nomor 7
Alas : Spons
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Tabel 3.33. Pengamatan pengeringan dengarowavepada sampel dengan alas sponsptan
treatmentamar pendingin pada pengambilan data 8.

Waktu | Berat awal Berat akhir | Pengurangan | Laju Pengerinagn | Kadar air (w.b)

(menit) (gram) (gram) Berat (gram/sekon) (%)
2 12.5 12.2 0.28 0.0023 19.1
4 12.2 12.1 0.1 0.0008 18.4
6 12.1 12.0 0.13 0.0011 17.5
8 12.0 11.8 0.19 0.0016 16.2
10 11.8 11.6 0.18 0.0015 14.9
12 11.6 11.5 0.12 0.0010 14.0
14 11.5 11.3 0.15 0.0013 12.8
16 11.3 11.2 0.14 0.0012 11.8
18 11.2 11.1 0.13 0.0011 10.7
20 11.1 10.9 0.14 0.0012 9.6
22 10.9 10.8 0.16 0.0013 8.2
24 10.8 10.6 0.16 0.0013 6.8
26 10.6 10.4 0.2 0.0017 5.1
28 104 10.3 0.14 0.0012 3.8
30 10.3 10.0 0.24 0.0020 1.5

Laju pengeringan terhadap waktu

0,0025

0,002 X 4

0,0015 \ b AN A

T & N3~
0,001 4

0,0005 -

Laju pengeringan(gr/s)

0 500 1000 1500 2000
Waktu pengeringan (s )

Grafik 3.36. Laju pengeringan terhadap waktu sampel dedgais@ons dapre-treatmenkamar
pendingin pada pengambilan data 8.
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Kadar air terhadap waktu
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Grafik 3.37. Kadar air terhadap waktu sampel dengan alas dpopse-treatmenkamar
pendingin pada pengambilan data 8.
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Grafik 3.38. Laju pengeringan terhadap waktu sampel dengaspbns dapre-treatmenkamar
pendingin pada pengambilan data 8.

Gambar 3.51. Hasil pengeringan dengan menggunmalaowavepada sampel dengan alas spons
danpre-treatmenkamar pendingin.
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Kesmpulan

1.Tekstur
« Warna : putih
e Tampilan : Retak pada permukaan luar

« Bagian dalam : Tengah merata/tidak ada bagian lpasgh lagi

e Dasar : Warna sudah merata, tidak terdapat wataia h
2.Hasil kegiatan lapangan ini sama dengan hasil) yiperoleh pada kegiatan
sebelumnya hal ini berarti metode yang dilakukatabuepat.
3.Proses pengeringan dengan menggunakan alasdgrokasa memberikan hasil

yang tidak jauh berbeda.
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