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PENGART]II TEMPERATT]R TERIIADAP PENGERINGAN
BUAH MANGGA PADA CABINET DRYER

ABSTRAK

Buah mangga (Mangifero indica Linn) merupakan komoditas musiman dqn memiliki umur simpan yang pendel
sehingga untuk dapat menibnati pro&* buah mangga sepanjang tahun diperlukon pro""r'p"igo*"t o.
Pengeringan menggunal(an cabinet dryer merupakan salah satu cara unluk mengawetkan btmh mangga.-Variabel
penelitian ini meliwti: variabel bebas yaitu te peratur (40, s0, 60, z0 dan g0.c), vmiabel-t"erikar yairu
pnlungan air, kecepatan lvngeringqn don efuierui pengeringan, dan vuiabel ko*oiyaitu waktu wngelingan
buah (5 jam) don debit aliran udqra 0,0234 m3/s, konsentrasi larutan gula (50,% setama 4 jam pada teiperanr
ruang) dan lronsentrasi larutan l(apur (226 selama 15 menit). Hasil penelitian menunjukkan baiwa makin tinggi
temperatur semabin banyak kandungan air yang teruqpkan, doa pengeringan yang optimal diperoleh parla
temperatur 70'C dengan pencapaian efuiensi 22,79 96 dengan penggunaan kalor intik memanaskan bafuin
sebesar 25,5 kJ, kalor untuk memanasktn ab sebesar 1,2 kJ, kalor untuk menguapkan air 63,4 kI, kalor untuk
memansskan udora 238,7 kI dan kdor yang diterima oleh cabinet dryer 12.9j2,5 kI.

Kata htnci: ltengeringan, cabinet dryer, temryratut, manggq

Mango (Mangifelq indica Linn) is seqsonal comrnoditl with short storage time. Therefore, it needs preseryation
in order to consume mango product year-roudd" Drying process using cabinet dryer in-one ofmango-preservation
method- Experiment variable settings a,e: fiee variable of temwrafises werc 40, 50, 60,- z0 and-gT "c), fued
variqble ofwater contenl, drying speed and efrciency, and controlled variabel ofmango dryting time for i hours,
and air Jlow debit of 0,02i4 m3/s, sugor solution concentration (50 o% during 4'hows"in rooi tempiraure) and
lime solution concenlration (2ok during 15 minutes). The result of the experiment showed th{rt thi increasing of
temPerature afected to more vater content vaporized. Optimat drying obtained at tenq)erature of 70 T with
22,79% eficiency, and the heal needed to heat the material was 25,5 kI, the hea, to increase watei temperafige
was 1,2 U, the heat to vaporize water was 63,4 kI, the heat to increqse air was 238,7 kI and the heat pasi through
cabinet d4ter was 12932,5 kl.

Kata htnci: pengeringaq cabinet dryer, temperdur, manggq

PENDAIIULUAN
Indonesia negara yang memiliki iklim

tropis menjadikannya kaya akan hasil bumi.
Salah satu komoditas pertanian yang berlimpah
di Indonesia adalah buah mangga. Buah
mangga tidak tumbuh sepanjang tahun dan
mempunyai umur simpan tertentu. salah satu
cara untuk dapat menikmati buah mangga
setiap saat dengan cara pengawetan. Secara
tradisional pengawetan menggunakan bantuan
sinar matahari yaitu pengeringan atau
penjemuran di bawah sinar matahari, akan
tetapi hal tersebut memerlukan waktu yang
cukup lama dan sangat tergantrrng pada cuaca
sehingga diperlukan suatu teknologi untuk
dapat mengeringkan buah dengan waktu relatif
pendek dan tidak tergantung pada cuaca.
Teknologi pengeringan yang dapat digunakan
saat ini yaitu Cabinet Dryer. Berdasarkan

r.rraian tersebut, maka perlu suatu penelitian
tentang'Pengaruh Temperatur terhadap
Pengeringan Buah Mangga pada Cabinet
Dryel'

Rumusan masalah pada penelitian ini
ketika cuaca sedang tidak mendukung maka
diperlukan pengetahuan mengenai temperatur
pengeringan sehingga tidak memerlukan waktu
berhari-hari untuk mengeringkan buah mangga.

Batasan pada penelitian ini adalah buah
yang digunakan adalah jenis hanrm manis
dengan asumsi umur panen sama dan kerugian
panas tidak diperhitungkan. Proses
pengeringan ini menggunakan protottry
cabinet dryer.
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METODOLOGI
Peoentuan Variabel
Penelitian ini merupakan
eksperimental dengan Leberapa
diantaranya:
l. Variabel Bebas

e. Uap air hasil pengeringan dikeluarkan

- melalui saluran keluaran 13.1;f. Pengaruran temperatur dilakukan secara
manual dengan pengaturan api kompor gas.

Bahan utama pada penelitian ini aaatah
buah mangga dengan bahan tambahan gula
pasir & kapur (larutan kapur untuk makana;)

Alur Penelitian

penelitian
variabel,
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Gambar l. Protattpe Cabinet Dryer

Cara ke{a dari prototipe cabinet dryer adalah;
a. Kompor mengalirkan kalor melalui pipa_

pipa pada ruang bakar ;b. Blower. mendorong kalor menuju nrang
pengering;

c. Aliran.udara panas mengalt pada ruang
pengering yang memiliki 4 rak yang berisi

_ buah mangga yang akan dikeringkan;
d. Pengukuran emperatur dilakukan pada rak

atas dan rak bawah (2) dengan mengukur
temperatur kering dan basatrnya
menggunakan rie r mo me t e r;

PGrcndattdr L.tn{a

Pqtlad.oer tdtrr-r trrr!
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Variabel bebas adalah faktor yang diukur
untuk men-entukan hubungan aatara gejala
yang re{adl saat penelitian. Variabel bebas
pada penelitian ini adalah temperatur
dengan level temperatur adalah : 40, 50, 60,
70 dan 80"C

2. Variabel Terikat
Variabel terikat adalah faktor yang
diobservasi dan diukuruntuk menentukai
pengaruh variabel bebas. Variabel terikat

- dari penelitian ini adalah kandungan air.3. Variabel Kontrol
Variabel kontrol adslah variabel yang
menjadi kendali pada setiap perlakuanl
Adapun variabel kontrol untuk penelitian
ini adalah

". y+t" pengeringan selama 5 jam dan
debit aliran udara 0,0234 mls-.

tr. Konsentrasi larutan gula adalah 5O Vo

9:!ry 4 jam pada temperarur ruang
(28oC).

c. Konsentrasi larutan kapur yaitu 2 %.

Peralatan dan Bahan

P.DarrkwG ap.r

rt

Gambar 2. Alur Penelitian
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Keterangan:
Pengupasan: Sebelum pengupasan dilakukan,
terlebih dahulu dilakukan pencucian. Buah
mangga dikupas sehingga tidak terlihat kulit
buahnya. Kemudian dilakukan pencucian
kembali sehingga getahnya dapat dihilangkan.
Pengirisan: Keseragaman pengukuran daging
buah dilakukan irisan dengan ukuran 3 cm x 2
cm x 0,5 cm dengan massa mangga antara 2.5 -
3 gram.
Perendaman larutan kapur: Larutan kapur
berguna untuk memperkuat jaringan daging
buah. Mangga direndam air kapur 2% (20 gr
dalam 1000 ml) selama 15 menit dalam
temperatur ruang 28oC
Perendaman larutan gula: Penambahan
larutan gula pada penelitian ini adalah 50 %
selama 4 jam.
Pengukuran awal: Pengukuran ini mencatat
temp€ratur ruang pengering dan temperatur
ruang bakar, menimbang massa dan ukuran
irisan buah mangga sebelum dikeringkan dan
mengukur temperatwe dan debit aliran udara.
Pengeringan menggunakan cabinet dryer:
Buah mangga dikeringkan dengan
menggunakan cabinet dryer selama 5 jam.
Perlakuan pengeringan sesuai dengan variasi
variabel bebasnya.
Pengukuran akhir: Pengukuran akhir ini
menimbang massa akhir mangga kering dan
mencatat nilai akhir yang tertera pada alat ukur
termokopel.
Analisis data: Analisisa dAta dengan
menghitung kadar air.

HASIL DAN PEMBAIIASAN
Tahapan proses pengeringan buah

mangga adalah:
a. Tahap penyesuaian. Pada tahap

penyesuaian kecepatan pengeringan naik.
Hal ini dikarenakan tempratur udara
cabinet dryer lebih tinggi dibandingkan
temperatur mangga yang akan
dikeringkan, sehingga terjadi pertukaran
kalor dan kecepatan pengeringan awal
turun. Tahap ini terjadi sangat cepat sekali.

b. Tahap kecepatan konstan. Pada tahap ini
kecepatan konstan karena temperatur
kesetimbangan telah tercapai.
Kesetimbangan tersebut tercapai karena
kadar air dalam padatan mencapai
kandungan air kritis.

c. Tahap kecepatan menurun. Setelah
tercapai kesetimbangan, keceparan
pengeringan menunm linear. Hal ini
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disebabkan lapisan pennukaan cairan
berkurang karena penguapan. Selanjutnya
kecepatan menurun tajam (tidak linear)
tergantung pada gerakan cairan melalui zat
padat dikarenakan adanya perbedaan
konsentrasi antara bagian dalam dengan
permukaan zat yang dikeringkan.

Gambar 2. Korelasi antara waktu dan
kandungan air dalam padatan

Pada Gambar 2 terlihat untuk
kandungan at awal dalam bahan (buah
mangga) yang teruapkan terbanyak ada pada
temperatur 60oC. Semakin lama proses
pengeringan maka semakin sedikit kandungan
air dalam padatannya. Begitupula untuk
kecepatan pengeringan dapat terlihat pada
Gambar 3, temperatur paling tinggi 80 "C.
Grafr-k ini sesuai dengan proses pengeringan
bahan pangan yang berada pada kondisi
temperatur panas.

Gambar 3. Korelasi antara kandungan air
dalam padatan (x) dan koc.epatan

pengeringan (N)

Perhitungan kalor yang dilakukan
meliputi kalor untuk memanaskan bahan (q1),
kalor untuk memanaskan air (q), kalor untuk
menguapkan air (q:), kalor untuk memanaskan
udara (q,) dan kalor yang diterima oleh cabinet
drayer (q,). Sedangkan efisiensi pengeringan
adalah perbandingan antara panas yang
dibutuhkan secara teoritis dengan penggunaan
panas aktual.
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Tabel 1. Perolehan kalor pada pengeringan
buah manga

Saran
Adapun saran-saran untuk penelitian

pengeringan buah mangga menggunakan
cabinet dryer adalah:
1. Dilakukan penelitian pendahuluan yang

komprehensif sehingga dapat
meminimalisasi kesalahan prosedur
penelitian
2. Pembuatan alat dilakukan dengan
perancangan yang tepat sehingga rugi-rugi

kalor dapat diminimalisasi

ISSN: 2089 - 2527

. Efisiensi pengeringan yang paling
ooptimal diperoleh pada saat temperatur 70"C
dan konsumsi bahan bakar dari pengeringan
mangga memiliki prosentase yang kecil
disebabkan buah mangga yang dikeringkan
dalam jumlah sedikit sehingga pan{rs yang
dihasilkan tidak digunakan dengan maksimal_
Selain itu rugi-rugi kalor juga tidak dapat
dipungkiri mempengaruhi karena perancangan
alat yang belum optimal diantaranya r rcangan
konstruksi menyebabkan kalor yang dihasilkan
dapat keluar sehingga sebaaran udara panas
tidak merata.

KESIMPULAT\ DAII SARAN
Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian
pengeringan buah mangga menggunakan
cabinet dryer, dapat diambil kesimpulan
seb,gai berikut:
l. Temperatur berpengaruh pada proses

pengeringan buah mangga. Semakin tinggi
temperatur, kandungan air bahan pangan
yang teruapkan semakin banyak
menyebabkan produk cepat kering.

2. Efisiensi pengeringan yang oprimal
diperoleh pada temperatur 70oC mencapai
22,79 % dengan perolehan kalor untuk
memanaskan bahan sebesar 25,5 kJ, kalor
untuk memanaskan air sebesar 1,2 kJ, kalor
untuk menguapkan ai 63,4 kl, kalor untuk
memanaskan udara 238,7 kJ dan kalor yang
diterima oleh caD inet drayer 12932,5 H
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