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KARAKTERISTIK PENGERINGAN KELAPA PARUT
MENGGUNAKAN ALAT PENGERING SILINDER TIPE RAK

Hary Kurniawan®, Abdul Muiz, Muhamad Ikhsan Febriyanto Mbele, Rizka Okta Dini,
Zulhan Widya Baskara
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Riwayat artikel ABSTRACT
Diterima: Desiccated coconut is one of the diversification of
%_Ja”‘éar_:(?_ozo coconut products which is cut into pieces or grated into
1ép§£bf&‘,;r'i 2020 small pieces and dried, white, sweet taste and distinctive
Disetujui: odor. The purpose of this study was to determine the
31 Maret 2020 drying characteristics of desiccated coconut using a

cylindrical dryer. Eight trays, each containing 350
Keywords grams of grated coconut, were arranged on a tray and
Characteristics; Desiccated measured the air temperature in the drying chamber, the
coconut; Drying; temperature of the material, as well as the moisture

content of the material during drying both on the top
rack, middle rack and bottom rack. The results showed
that the air temperature in the drying chamber and the
temperature of the material were significant, and
moisture content during drying of materials both on the
top rack, middle rack and bottom are relatively
significant. The constant rate of drying of grated coconut
on the upper rack, middle rack and lower rack is 0.1306
- 1338 minutes™. The predicted value of grated coconut
water content shows that it is almost close to the
observed water content value, which is marked by a
coefficient of determination that is close to 1.
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PENDAHULUAN

Kelapa parut kering atau lebih dikenal
dengan desiccated coconut merupakan
salah satu diversifikasi produk olahan buah
kelapa yang berbahan baku daging kelapa
segar yang dipotong-potong atau diparut
kecil-kecil dan dikeringkan, berwarna
putih, memiliki rasa manis dan bau khas.
Pada industri konveksionari (candy),
kelapa parut kering secara luas
dimanfaatkan sebagai bahan penambah
aroma dalam pembuatan coklat batangan
atau sebagai pengisi produk berbasis
kacang-kacangan, industri pengolahan kue
(bakery), industri es krim (frozen food) dan
konsumsi rumah tangga (ready to cook
mix). Selain itu juga dapat digunakan
sebagai bahan dasar pembuatan santan.
Keuntungan lain kelapa parut kering yaitu
praktis, ringan, tahan lama, mudah dan
cepat digunakan serta memudahkan
pengangkutannya. Oleh karena
penggunaanya cukup luas, maka tidak
heran kelapa parut kering memiliki nilai
ekonomis yang cukup tinggi dibandingkan
dengan produk olahan kelapa lainya seperti
kopra dan minyak kelapa (Ginting,
Harahap, & Rohanah, 2015; Karo-karo,
Munir, & Ichwan, 2015; Karouw, Barlina,
& Pasang, 2003; Natalia, 2008; Noor,
Harahap, & Panggabean, 2017)

Pada prinsipnya, pengolahan kelapa
parut kering dilakukan dengan cara
mengeringkan daging buah kelapa agar
kadar airnya berkurang sehingga daya
simpannya lebih panjang. Pengolahan
kelapa menjadi kelapa parut kering tidak
hanya untuk meningkatkan kualitas dan
daya jual kelapa, namun sebagai upaya
untuk menahan laju kerusakan komoditi
tersebut agar memilik daya simpan lebih
lama untuk diolah kembali (Tampubolon,
Harahap, & Rohannah, 2016).

Pengeringan tidak hanya
mempengaruhi  kualitas  organoleptik
maupun parameter fisik produk, namun
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mengurangi massa dan volume produk
dengan jumlah yang signifikan dan
meningkatkan efisiensi pengangkutan dan

penyimpanan produk (Driscoll, 2004,
Singh & Heldman, 2009).

Pengeringan  menggunakan  alat
mekanis  (pengering  buatan)  yang
menggunakan tambahan panas
memberikan beberapa keuntungan
diantaranya tidak tergantung cuaca,

kapasitas pengering dapat dipilih sesuai
dengan yang diperlukan, tidak memerlukan
tempat yang luas, serta kondisi
pengeringan dapat dikontrol. Pengeringan
mekanis ini memerlukan energi untuk
memanaskan alat pengering, mengimbangi
radiasi panas yang keluar dari alat,
memanaskan bahan, menguapkan air
bahan serta menggerakkan udara (Malau,
Harahap, & Munir, 2015). Pada umumnya
pengeringan kelapa parut menggunakan
sinar matahari atau  menggunakan
pengering tipe rak dimana kelapa yang
dikeringkan harus dengan ketebalan
lapisan berkisar 1,5 — 2,0 inci (Malau et al.,
2015). Pada pengering tipe rak di mana
udara masuk ke pengering, dicampur
dengan udara resirkulasi, dipanaskan, dan
kemudian melintasi nampan. Sebagian
udara keluar dikeluarkan dari pengering.
Alat pengering tipe rak cocok untuk
operasi skala kecil dan yang menginginkan
perubahan cepat dalam lini produk (Singh
& Heldman, 2009). Penelitian ini bertujuan
untuk mengetahui karakteristik
pengeringan kelapa parut menggunakan
alat pengering silinder tipe rak.

METODE
Alat dan Bahan

Pada penelitian ini alat yang
digunakan antara lain thermometer digital
(Xintest HT-9815, China), timbangan
analitik (Kern ABJ 220), cawan, oven
(Memmert Type UNB 400, Germany),
penjepit dan loyang. Sementara bahan
yang kelapa parut yang diperoleh di pasar
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tradisional di wilayah Kekalik, dengan ciri-
ciri warna kulit ari berwarna coklat.
Prosedur Penelitian

1. Persiapan Bahan

Kelapa parut diblancing dengan steam
selama 2 menit. Delapan loyang diisi
dengan kelapa parut yang telah diblancing,
masing-masing sebanyak 350 gram per
loyang. Setelah itu disusun pada rak
pengering.

2. Pengukuran suhu udara ruang
pengering dan suhu bahan
Pengukuran suhu dilakukan

menggunakan termometer digital (Xintest
HT-9815, China) di beberapa titik,
diantaranya suhu lingkungan dan suhu
bahan baik pada rak atas, tengah dan
bawah. Pengukuran suhu dilakukan setiap
1 menit pada satu jam pertama, kemudian
diukur setiap 5 menit sekali.

3. Pengukuran Kadar Air

Sebelum  dilakukan  pengeringan,
diambil sampel untuk diukur kadar air
awal. Selama peneringan berlangsung,
setiap 15 menit sekali diambil sampel pada
rak atas, tengah dan bawah untuk diukur
kadar airnya. Pengukuran kadar air bahan
ditentukan melalui metode
termogravimetri mengacu AOAC 2005.

4. Konstanta Laju Pengeringan

Konstanta laju pengeringan
ditentukan melalui persamaan Kinetika
orde 1 yang dinyatakan sebagai berikut:

dM

T (D
dengan mengintegralkan persamaan

(1), diperoleh :

M—-M,
n—MO — = (2)

Nilai konstanta laju pengeringan (k)
ditentukan melaui persamaan garis lurus

hubungan antara in A’y__llv\'; sebagai sumbu y

dan t sebagai sumbu x. Selanjutnya nilai
konstanta laju pengeringan digunakan

l =Kt
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untuk memprediksi nilai kadar air bahan
selama pengeringan melaui persamaan
berikut:

M; = {(Mo - Me) X e_kt} + M,

HASIL DAN PEMBAHASAN

1. Profil Suhu Udara dalam Ruang
Pengering.

Pengukuran suhu lingkungan di dalam
ruang pengering dilakukan pada beberapa
titik yaitu pada rak atas, rak tengah dan rak
bawah. Profil suhu ruang pengering pada
rak atas, tengah dan bawah ditunjukkan
pada Gambar 1. Udara dari lingkungan
dengan suhu 28-30°C dihisap agar
melewati alat penukar panas dengan
bantuan  kipas, sehingga  suhunya
meningkat, lalu diteruskan menuju ruang
pengering melalui saluran inlet dan
disebarkan ke dalam ruang pengering.
Diawal pengeringan, suhu udara dalam
ruang pengering pada setiap rak meningkat
secara drastis. Kemudian suhu udara di
masing-masing rak mulai meningkat
secara perlahan seiring perubahan waktu.
Suhu udara dalam ruang pengering sangat
erat kaitanya dengan penurunan kadar air
bahan. Semakin tinggi suhu, maka RH
udara dalam ruang pengering semakin
rendah. Dengan semakin rendah RH udara
di ruang pengering maka membantu
penurunan kadar air bahan yang keringkan
(Suherman et al., 2012). Hasil pengukuran
menunjukkan bahwa suhu maksimum
udara dalam ruang pengering pada rak atas,
tengah dan bawah masing-masing sebesar
53,90°C, 52,30°C dan 59,70°C. Rata-rata
suhu udara dalam ruang pengering pada rak
atas, rak tengah dan bawah berturut-turut
sebesar 48,28°C, 44,05°C dan 46,55°C.
Berdasarkan tabel anova dimana nilai Sig.
< 0.05, menunjukkan bahwa terdapat
perbedaan suhu lingkungan pada masing-
masing rak, yang selanjutnya dilakukan uji
lanjut tukey dengan 0=5% dan diperoleh
bahwa rak dengan suhu terpanas terjadi
pada rak atas, disusul rak bawah dan rak
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tengah. Alat pengering tipe rak banyak
diaplikasikan karena disainnya yang
sederhana dan mempunyai kapasitas atau
daya tampung yang cukup besar, namun
kelemahan terbesar dari pengering tipe rak
adalah tidak meratanya sebaran suhu pada
ruang pengering (Al-Kindi, Purwanto, &
Waulandani, 2015).

2. Profil  Suhu
Pengeringan

Bahan Selama

Selama pengerigan kelapa parut,
dilakukan pengukuran suhu bahan baik
pada rak atas, rak tengah dan rak bawah.
Pada awal pengeringan atau pada 1 jam
pertama, suhu bahan meningkat secara
drastis. Hal ini terjadi karena adanya
perpindahan panas secara konveksi dari
udara panas dalam ruang pengering pada
bahan. Panas yang diterima oleh bahan
tersebut digunakan untuk menaikkan suhu
bahan itu sendiri (panas sensibel). Seiring
perubahan waktu, suhu bahan meningkat
dengan kenaikan yang relatif kecil dan
stabil, seperti yang ditunjukkan pada
Gambar 2. Suhu ruang pengeringan
umumnya lebih tinggi dari suhu bahan, hal
ini disebabkan udara panas dari ruang
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pengeringan yang merambat ke ruang rak
pengeringan sebagian diserap oleh bahan
untuk menguapkan air (Lay & Maskromo,
2017). Hasil pengukuran menunjukkan
bahwa suhu maksimum bahan selama
pengeringan pada rak atas, tengah dan
bawah masing-masing sebesar 51,50°C,
45,60°C dan 39,75°C. Sementara rata-rata
suhu bahan baik pada rak atas, tengah dan
bawah masing-masing sebesar 40,40°C,
38,71°C dan 39,75°C. Semakin tinggi suhu
bahan maka penurunan kadar air akan
semakin besar. Hal ini disebabkan dengan
semakin tinggi suhu bahan maka air yang
ada di dalam bahan akan semakin mudah
terlepas, akibat semakin besarnya energi
yang diberikan oleh udara pengering untuk
melepaskan molekul air yang terikat di
padatan seiring kenaikan suhu (Suherman
et al.,, 2012). Berdasarkan tabel anova
dimana nilai Sig. <0.05, diperoleh bahwa
terdapat perbedaan suhu bahan pada
masing-masing rak. Berdasarkan uji lanjut
Tukey dengan o = 5% diperoleh bahwa rak
dengan suhu bahan terpanas adalah pada
rak atas kemudian disusul rak bawah dan
rak tengah.

60

a1
ol
T

a
o

I
ol

o
o

w
ol

Suhu Lingkungan (°C)

m Rak atas A Rak tengah X Rak bawah

P

25 1 1 1 1 1 1

0 30 60 90 120 150 180 210 240 270 300 330 360 390 420 450
Waktu (menit)

Gambar 1. Profil suhu udara dalam ruang pengering
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Gambar 2. Profil suhu bahan selama pengeringan

3. Perubahan Kadar Air Kelapa Parut
Selama Pengeringan

Selama pengeringan berlangsung,
terjadi penurunan kadar air bahan seperti
yang ditunjukkan pada Gambar 3.
Penurunan kadar air pada masing-masing
rak sebanding dengan lamanya waktu
pengeringan. Penurunan kadar air terjadi
karena adanya perbedaan tekanan uap air
antara bahan dengan udara di dalam ruang
pengering (Apriadi, Amanah, & Bintoro,
2011). Hasil pengukuran menunjukkan
bahwa kadar air awal bahan sebelum
dikeringkan sebesar 56,99% dan kadar air
akhir diperoleh sebesar 2,90%.
Berdasarkan tabel anova dimana nilai Sig.
> 0.05, menunjukkan bahwa tidak terdapat
perbedaan kadar air pada masing-masing
rak. Tingginya suhu udara pengeringan
mempunyai pengaruh yang sangat besar
dalam kecepatan perpindahan uap air.
Kemampuan bahan untuk melepaskan air
dari permukaannya semakin besar dengan
meningkatnya panas udara pengeringan

yang digunakan. Semakin tinggi suhu yang
digunakan untuk pengeringan maka
semakin besar panas yang diberikan.
Dengan semakin tinggi suhu, maka
kelembapan nisbi (RH) udara pengering
semakin rendah sehingga kadar air bahan
semakin rendah (Ginting et al., 2015).
Semakin tinggi suhu bahan, maka
menyebabkan peningkatan difusivitas uap
air baik untuk terlepas di permukaan
padatan maupun untuk berdifusi di dalam
padatan partikel bahan itu sendiri
(Suherman et al., 2012). Penurunan kadar
air selama pengeringan dipengaruhi oleh
suhu udara pengeringan. Semakin tinggi
suhu udara pengeringan, penurunan kadar
air semakin cepat atau sebaliknya (Murad,
Sabani, & Putra, 2015). Sementara itu, dari
hasil pengeringan diperoleh warna kelapa
parut kering dengan warna putih. Warna
kelapa parut kering yang diinginkan adalah
putih alami dengan aroma atau rasa yang
tidak berubah (Malau et al., 2015).
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Gambar 3. Perubahan kadar air kelapa parut selama pengeringan

Tabel 1. Konstanta laju pengeringan kelapa parut

Persamaan k R?
Rak atas y =-0.1335x 0.1335 0.9569
Rak tengah y =-0.1338x 0.1338 0.8604
Rak bawah y = -0.1306x 0.1306 0.9208
60 |
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Gambar 4. Kadar air bahan perdiksi : (a) Rak atas; (b) Rak tengah; (c) Rak bawah

Prediksi Kadar Air Kelapa Parut

Konstanta laju pengeringan (k)
merupakan besaran yang menyatakan

tingkat kecepatan uap air atau massa air
untuk berdifusi keluar meninggalkan
bahan selama pengeringan. Konstanta
pengeringan dalam sistem pengeringan
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dipengaruhi  oleh  temperatur udara
pengering dan kadar air bahan (Istadi,
Sumardiono, &  Soetrisnanto, 2002;
Sushanti & Sirwanti, 2018; Ummah,
Purwanto, & Suryani, 2016).

Hasil perhitungan penentuan
konstanta laju pengeringan pada masing-
masing rak ditunjukkan pada Tabel 1. Nilai
konstanta laju pengeringan (k) tersebut
selanjutnya divalidasi dengan memprediksi
perubahan kadar air bahan berdasarkan
nilai k sesuai dengan interval waktu
pengambilan data. Gambar 6 menunjukkan
prediksi kadar air pada masing-masing rak.
Kadar air prediksi diplotkan dalam grafik
secara bersamaan dengan kadar air hasil
pengukuran (observasi). Hasil uji validasi
ditandai dengan nilai koefisien determinasi
(R?) pada Tabel 1 yang mendekati 1 yang
berarti kadar air prediksi mendekati nilai
kadar air observasi. Suhu sangat
berpengarh terhadap laju pengeringan,
yakni semakin tinggi suhu maka semakin
tinggi laju pengeringan (Suherman et al.,
2012).

KESIMPULAN

Suhu udara di ruang pengering dan
suhu bahan diketahui berbeda nyata pada
masing-masing rak, sedangkan tidak ada
perbedaan nyata perubahan kadar air pada
masing-masing rak. Konstanta laju
pengeringan kelapa parut pada rak atas, rak
tengah dan rak bawah sebesar 0.1306 —
1338 menitt. Nilai prediksi kadar air
kelapa  parut  menujukkan  hampir
mendekati nilai kadar air observasi yang
ditandai dengan koefisien determinai yang
mendekati 1.
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