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ABSTRACT 

 

 

THE EFFECT OF TEMPERATURE AND THICK SLICE 

 TO THE BRIGHT DRYING CHARACTERISTICS  

(Solanum melongena L) FOR MAIZE FLOUR 

 

 

By 

 

 

BRILIAN HAITA 

 

 

The objective of this research is to know the effect of temperature and thickness 

of slice on the characteristic of purple eggplant drying by using ray dryer. The 

research was conducted at Agricultural Machine Power Laboratory and 

Laboratory of Bioprocess and Post-Harvest Engineering Department of 

Agricultural Engineering Faculty of Agriculture University of Lampung on April 

2017 until June 2017. This research uses two treatment factors, namely 

temperature (A) and eggplant (B) ). The temperature factor (A) consists of three 

levels, ie 50 ° C (A1), 60 ° C (A2), and 70 ° C (A3). While the thickness of the 

slices consists of two levels, namely 3 mm thick (B1) and 5 mm (B2). Thus there 

will be 6 treatment combinations, namely A1B1, A1B2, A2B1, A2B2, A3B1, 

A3B2. Each treatment was done 3 repetitions, so that 18 samples were observed. 



The results showed that based on organoleptic test conducted by 20 panelists 

showed that, combination of treatment A2B2 is the most preferred. 

 

 

Keywords : Eggplant, Drying, Tray Dryer. 

 

  



 

 

 

 

 

 

ABSTRAK 

 

 

PENGARUH SUHU DAN TEBAL IRISAN  

TERHADAP KARAKTERISTIK PENGERINGAN TERUNG UNGU  

(Solanum melongena L) UNTUK DIJADIKAN TEPUNG 

 

 

Oleh 

 

 

BRILIAN HAITA 

 

 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh suhu dan tebal irisan terhadap 

karakteristik pengeringan terung ungu dengan menggunakan pengering tipe rak 

(tray dryer).  Penelitian dilaksanakan di Laboratorium Daya Alat Mesin Pertanian 

dan Laboratorium Rekayasa Bioproses dan Pasca Panen Jurusan Teknik Pertanian 

Fakultas Pertanian Universitas Lampung pada bulan April 2017 sampai dengan 

bulan Juni 2017.  Penelitian ini menggunakan dua faktor perlakuan yaitu faktor 

suhu (A) dan tebal irisan terung (B).  Faktor suhu (A) terdiri dari tiga taraf, yaitu 

50 °C (A1), 60 °C (A2), dan 70 °C (A3).  Sedangkan faktor tebal irisan terdiri dari 

dua taraf, yaitu tebal 3 mm (B1) dan 5 mm (B2).  Dengan demikian akan ada 6 

kombinasi perlakuan, yaitu A1B1, A1B2, A2B1, A2B2, A3B1, A3B2.  Masing-

masing perlakuan dilakukan 3 pengulangan, sehingga didapat 18 sampel yang 

diamati.  Hasil penelitian menunjukkan bahwa berdasarkan uji organoleptik yang 



dilakukan oleh 20 panelis menunjukkan bahwa, kombinasi perlakuan A2B2 

adalah yang paling disukai.  

 

 Kata Kunci : Terung, Pengeringan, Pengering tipe rak. 
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I. PENDAHULUAN 

 

1.1.  Latar Belakang 

Terung mengandung berbagai manfaat kesehatan yang baik bagi tubuh, melalui 

nutrisi yang terkandung didalamnya.  Terung ungu (Solanum melongena L.) 

memiliki beberapa komponen yang baik untuk kesehatan.  Kandungan zat dalam 

tanaman ini dapat digunakan untuk menurunkan kadar kolesterol dalam darah 

(Guimaraes, et al., 2000).  Coon (2003) mengatakan efek penurunan kadar 

kolesterol darah dari tanaman terung ungu (Solanum melongena L.) karena adanya 

antioksidan yang menghambat x v aktivitas oksidasi lemak.  Flavonoid dalam 

terung ungu (Solanum melongena L.) terdapat pada kulit buah yang dikenal 

dengan nasunin (Tiwari, et al., 2009).  Nasunin ini memberi warna ungu pada 

kulit (Noda, et al., 2000).  Penelitian yang dilakukan oleh Kayamori and Igarashi 

(1994) menunjukkan bahwa, nasunin berpengaruh terhadap penurunan kadar 

kolesterol darah tetapi hasilnya belum signifikan karena dosis pemberian kurang.  

Terung juga diketahui memiliki zat anti kanker, Kandungan tripsin (protease) 

yang terkandung pada terung merupakan inhibitor yang dapat melawan zat 

pemicu kanker. 

Diketahui banyaknya manfaat pada buah terung, maka perlu diadakan penelitian 

untuk membuat olahan makanan yang berasal dari terung karena biasanya terung  
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hanya dimanfaatkan sebagai lalap dan sayur saja, dengan demikian pemanfaatan 

terung tersebut bisa dibilang masih terbatas dan relatif sedikit. 

Sebenarnya terung bisa dimanfaatkan dan diolah menjadi berbagai macam jenis 

olahan makanan dengan cara menjadikan terung menjadi tepung.  Dalam 

pengolahan terung ungu untuk menjadi tepung harus melalui pross pengeringan 

terlebih dahulu.  Setelah proses pengeringan selesai, terung yang sudah kering 

digiling agar mendapatkan tepung terung. 

Pengeringan adalah metode yang digunakan untuk mengeluarkan atau 

menghilangkan sebagian air dari suatu bahan dengan cara menguapkan air 

tersebut dengan menggunakan energi panas.  Pengeringan itu sendiri dapat 

dilakukan dengan cara dijemur dibawah sinar matahari atau menggunakan 

pengering mekanis/buatan.  Pengeringan secara alami banyak mengalami kendala 

dikarenakan pengeringan alami sangat bergantung pada cuaca dan bahan yang 

dikeringkan secara alami berpeluang besar terkena kotoran dari luar yang dapat 

merusak sifat fisik maupun sifat kimia nya, sehingga pengeringan alami kurang 

efektif.  Putro (2016) telah merancang alat pengering tipe rak (Tray Dryer) 

sebagai solusi dari pengeringan alami.  Alat pengering tipe rak (Tray Dryer) dapat 

meningkatkan efisiensi waktu pengeringan, menghindari kontaminasi dari bakteri 

dan debu sehingga bahan lebih hiegenis, serta meningkatkan mutu pada produk.  

Maka dari itu dalam penelitian ini teknologi yang digunakan adalah pengeringan 

mekanis/buatan yaitu pengering tipe rak (Tray Dryer). 
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1.2.  Rumusan Masalah 

Mutu tepung terung (sifat fisik) dapat dipengaruhi oleh beberapa faktor, 

diantaranya bahan baku yang digunakan dan proses pengeringan dalam 

pengolahan terung.  Proses pengeringan dapat dilakukan dengan cara alami 

maupun mekanis. Pengeringan alami memerlukan waktu yang cukup lama karena 

mengandalkan cuaca dan bahan dapat terkontaminasi oleh lingkungan sehingga 

dapat merusak sifat fisik maupun kandungan gizinya.  

Pengering tipe rak memiliki keunggulan yaitu waktu pengeringan lebih cepat 

dibanding dengan pengering konvensional dan bahan terhindar dari kontaminasi 

lingkungan karena ruang pada tiap rak tertutup.  Terung yang dihasilkan dari 

pengeringan ini diharapkan menjadi bahan yang hiegenis dan aman untuk diolah 

menjadi olahan makanan sehingga minat masyarakat terhadap terung meningkat.  

Oleh karena itu perlu ada kajian mengenai mutu yang berkaitan dengan 

karakteristik saat proses pengeringan terung menggunakan alat pengering tipe 

rak (Tray Dryer). 

1.3.  Tujuan Penelitian 

Tujuan penelitian adalah mempelajari karakteristik pengeringan terung dengan 

menggunakan pengering tipe rak (Tray Dryer) dengan suhu 50, 60 dan 70 °C serta 

tebal irisan terung 3 dan 5 mm. 
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1.4.  Manfaat Penelitian 

Hasil penelitian ini diharapkan dapat bermanfaat sebagai informasi ilmiah yang 

dapat membantu dalam pengembangan ilmu dan teknologi pengolahan pangan, 

khususnya tentang pengeringan pada terung menggunakan alat pengering tipe rak 

(Tray Dryer) untuk dijadikan tepung terung. 
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II.  TINJAUAN PUSTAKA 

 

2.1.  Terung (solanum melongena L) 

Terung (Solanum melongena L) merupakan tanaman asli dari daerah tropis, 

tanaman ini berasal dari Asia Tenggara termasuk Indonesia.  Tanaman ini 

termasuk salah satu kelompok tanaman biji yang menghasilkan biji dan 

merupakan tanaman setahun yang berbentuk perdu (Uluputty, 2014).  Terung 

(Solanum melongena) merupakan tanaman semusim sampai setahun atau tahunan, 

termasuk dalam famili Solanaceae.  Tanaman terung berbentuk semak atau perdu, 

dengan tunas yang tumbuh terus di ketiak daun sehingga tanaman terlihat tegak 

menyebar merunduk.  Pada dasarnya terung dapat ditanam di dataran rendah 

sampai dataran tinggi.  Tanah yang cocok untuk tanaman terung adalah tanah 

yang subur, tidak tergenang air, dengan pH 5-6, dan drainase baik tanah lempung 

dan berpasir sangat baik untuk tanaman terung (Edi dan Bobihoe, 2010).  

Terung (Solanum melongena L) merupakan sayuran yang memiliki bentuk 

panjang dan berwarna ungu mengkilap serta tekstur dan rasa yang unik.  Terung 

adalah keluarga sayuran yang juga termasuk tomat dan paprika.  Buah ini 

diklasifikasikan sebagai berry, mengandung banyak biji lunak yang bisa dimakan, 

tetapi pahit karena mengandung alkaloid nikotinoid.  PPO memiliki dua atom 

tembaga dengan dua sisi aktif katalitik yaitu monofenolase`dan difenolase.  
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Aktivitas monofenolase yaitu mengkatalisis hidroksilasi monofenol menjadi o-

difenol dan aktivitas difenolase spesifik dalam oksidasi o-difenol membentuk o-

kuinon.  Selanjutnya, okuinon dapat bereaksi dengan fenol atau sebaliknya, 

berpolimerisasi membentuk melanin yang bertanggung jawab untuk reaksi 

pencoklatan warna gelap (browning) yang tidak diinginkan (Klabunde dkk, 1998).  

Seperti jenis sayuran pada umumnya, terung juga merupakan sayuran yang cukup 

tinggi kandungan gizinya, terdapat dibuah terung dengan komposisi yang 

berbeda-beda. Karbohidrat (5,50 g), serat (0,80 g), abu (0,60 g), kalsium 30,00 

mg), fosfor (37,00 mg), zat besi (0,60 mg), natrium (4,00 mg), kalium (223,00 

mg), vitamin A (130,00 SI), vitamin B1 (10,00 mg), vitamin B2 (0,50 mg), 

vitamin C (5,00 mg), niacin (0,60 mg), dan air (92,70 g) (Mukrie, 1995).  Maka 

dari itu perlu dilakukan penelitian tentang pemanfaatan terung sebagai 

bahan dasar pembuatan kue.  

 

Gambar 1. Terung Ungu (Solanum Melongena L) 
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Terung juga mempunyai khasiat sebagai obat karena mengandung alkaloid 

solanin, dan solasodin yang berfungsi sebagai bahan baku kontrasepsi oral.  Buah 

terung juga diekspor dalam bentuk awetan, terutama jenis terung jepang.  Hasil 

penelitian Vindayanti (2012) menyatakan bahwa terung ungu sebagai bahan 

tambahan pembuatan dodol dihasilkan kadar protein adalah 3,4525%.  Kadar 

protein pada dodol terung ungu tergolong lebih rendah karena bahan-bahan 

sumber protein yang digunakan dalam jumlah sedikit.  

Tabel 1. Klasifikasi Tanaman Terung (Solanum Melongena L). 

 Klasifikasi Terung 

1 

2 

3 

4 

5 

6 

7 

8 

9 

10 

11 

Nama Latin 

Kingdom 

Subkingdom 

Super divisi 

Divisi 

Kelas 

Subkelas 

Ordo 

Famili 

Genus 

Spesies 

Solanum MelongenaL 

Plantae 

Trachebionta 

Spermatophyta 

Magnoliophyta 

Magnoliopsida 

Asteridae 

Solanales 

Solamaceae 

Solanum 

Solanum Melongena L 

 

Tabel 2. Kandungan gizi pada terung ungu (Solanum Melongena L) 

Kandunga Gizi 

Kandungan Satuan 

1 

2 

3 

4 

5 

6 

7 

8 

9 

10 

11 

12 

Karbohidrat 

Serat 

Abu 

Kalsium 

fosfor 

Zat Besi 

Natrium 

Kalium 

Vitamin A 

Vitamin C 

Niacin 

Air 

5,50 g 

0,80 g 

0,6 g 

30,00 mg 

37,00 mg 

0,6 mg 

4,00 mg 

223,00 mg 

130,00 SI 

5,00 mg 

0,60 mg 

92,7 g 
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2.2.  Pengeringan 

Pengeringan mempunyai pengertian yaitu aplikasi pemanasan melalui kondisi 

yang teratur, sehingga dapat menghilangkan sebagian besar air dalam suatu bahan 

dengan cara diuapkan.  Pengeringan berarti pemisahan sejumlah kecil air atau zat 

cair lain dari suatu bahan, sehingga mengurangi kandungan zat cair.  Pengeringan 

biasanya merupakan langkah terakhir dari sederetan operasi dan hasil pengeringan 

biasanya lalu siap untuk dikemas (Mc. Cabe, 1993). 

Dalam proses pengeringan, faktor yang mempengaruhi hasil akhir bahan adalah 

suhu dan lama  pengeringan.  Dalam penelitian Hartulistiyoso, dkk (2011) 

menunjukkan bahwa dengan waktu pengeringan hingga 140 menit kadar air akhir 

yang dicapai dari masing-masing ulangan pada pengeringan gel adalah 7,5 % bb, 

6,9 % bb dan 6,4 % bb, sementara pada pengeringan kulit lidah buaya adalah 5,2 

% bb, 4,6 % bb dan 5,3 % bb.  Suhu tertinggi pada proses pengeringan ini adalah 

70,7 °C yang dicapai pada ulangan 2.  Rata-rata suhu kulit selama proses 

pengeringan dengan daya 80 watt dari ketiga ulangan adalah 48,25 °C.   

Besarnya laju pengeringan berbeda-beda pada setiap bahan. Faktor-faktor yang 

mempengaruhi laju pengeringan tersebut adalah:  

1. Bentuk bahan, ukuran, volume dan luas permukaan. 

2. Sifat termofisik bahan, seperti: panas laten, panas jenis spesifik, konduktifitas   

termal dan emisivitas termal. 

3. Komposisi kimia bahan, misalnya kadar air awal 

4. Keadaan diluar bahan, seperti suhu, kelembaban udara (Chrysanty, 2009) 
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Riansyah (2013), mengungkapkan bahwa semakin tinggi suhu dan kecepatan 

aliran udara pengeringan makin cepat pula proses pengeringan berlangsung.  

Makin tinggi suhu udara pengering, makin besar energi panas yang dibawa udara 

sehingga makin banyak jumlah massa cairan yang diuapkan dari permukaan 

bahan yang dikeringkan.  Jika kecepatan aliran udara pengering makin tinggi 

maka makin cepat massa uap air yang dipindahkan dari bahan ke atmosfer.   

 martunis (2012) menyatakan bahwa tujuan pengeringan adalah untuk mengurangi 

kadar air pada bahan sampai batas tertentu dimana perkembangan 

mikroorganisme seperti bakteri, khamir atau kapang yang dapat menyebabkan 

pembusukan dapat dihentikan sehingga bahan dapat disimpan lebih lama.  

Sementara volume bahan menjadi lebih kecil sehingga mempermudah dan 

menghemat ruang pengangkutan dan pengepakan, berat bahan menjadi berkurang 

sehingga mempermudah transport, dengan demikian biaya produksi lebih murah. 

Disamping keuntungan-keuntungannya, pengeringan juga mempunyai beberapa 

kerugian yaitu karena sifat asal bahan yang dikeringkan dapat berubah, yaitu 

bentuk, sifat fisik dan kimianya, penurunan mutu, dan sebagainya.  

Singh dan Heldman (2009) menyatakan kadar air bahan pangan terdiri dari dua 

yaitu kadar air basis basah dan kadar air basis kering.  Kadar air basis basah 

adalah perbandingan berat air dalam bahan dengan berat bahan total.  Kadar air 

basis kering adalah perbandingan berat air dalam bahan dengan berat bahan 

keringnya.  Kadar air basis kering dinyatakan dengan pesamaan:  

M (%bb) = (W1 – W2) / W1 x 100 %     (1) 
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M (%bk) = (W1 – W2 / W2 x 100 %      (2) 

Dimana : 

M (%bb) = Kadar Air basis basah (%bb) 

M (%bk) = Kadar Air basis kering (%bb) 

W1   = Berat basah (gram) 

W2    = Berat kering (gram)  

Air yang diuapkan dalam peristiwa pengeringan terdiri atas air bebas dan air 

terikat.  Selama proses pengeringan, yang pertama-tama mengalami penguapan 

adalah air bebas.  Laju penguapan air bebas sebanding dengan perbedaan tekanan 

uap pada permukaan air dengan tekanan uap pada udara pengering.  Bila 

konsentrasi permukaan air cukup besar sehingga permukaan bahan tetap basah 

maka akan terjadi laju penguapan yang tetap.  Periode ini disebut dengan laju 

pengeringan tetap.   

Air bebas adalah bagian air yang terdapat pada permukaan bahan, dapat 

dipergunakan oleh mikroba untuk pertumbuhannya serta dijadikan sebagai media 

reaksi-reaksi kimiawi.  Air bebas dapat dengan mudah diuapkan pada proses 

pengeringan.  Untuk menguapkan air bebas diperlukan energi yang lebih kecil 

dari pada menguapkan air terikat. 

Air terikat terbagi menjadi dua macam, yaitu air yang terikat secara fisik dan air 

yang terikat secara kimiawi.  Air yang terikat secara fisik merupakan bagian air 

bahan yang terdapat dalam jaringan matriks bahan karena adanya ikatan-ikatan  
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fisik.  Bila kandungan air terikat diuapkan maka pertumbuhan mikroba, reaksi 

pencoklatan (browning)  hidrolisis atau oksidasi lemak dapat dikurangi.  

2.3.  Pengeringan Mekanis Tipe Rak  

Proses pengeringan dapat dilakukan dengan cara alami maupun dengan cara 

buatan (artificial drying).  Berkaitan dengan proses pengeringan Novary (1997) 

menyatakan bahwa waktu dan suhu pengeringan yang digunakan tidak dapat 

ditentukan dengan pasti untuk setiap bahan pangan, tetapi tergantung pada jenis 

bahan yang dikeringkan, diantaranya untuk jenis bubuk bahan pangan 

menggunakan suhu 40 – 60 0C selama 6 – 8 jam.  Secara fisik, granula pati 

memiliki ukuran yang sangat kecil dengan diameter berkisar antara 2-100 µm 

dengan Jurnal Teknologi dan Industri Pertanian Indonesia warna granula putih.  

Secara kimiawi, pati merupakan homopolimer glukosa dengan ikatan α 

glikosidik.  

Pengering buatan atau mekanis merupakan suatu alat yang dirancang sebagai 

alternatif dalam mengatasi proses pengeringan bahan.  Pengering buatan memiliki 

beberapa kelebihan dibandingkan penjemuran matahari atau konvensional, misal 

tidak bergantung pada panas matahari dan pengaruh cuaca, tidak memakai tempat 

atau lokasi yang luas, kapasitas dapat dipilih sesuai keinginan, tidak memerlukan 

tenaga kerja yang banyak, selain itu dapat meningkatkan kualitas pengeringan 

serta dapat mempersingkat waktu pengeringan (Putro, 2016).   

Alat pengering tipe rak didesign menggunakan bahan utama yang berasal dari besi 

serta kayu, dengan sumber energi pemanas elektrik yang berasal dari energi listrik 
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sebagai daya pemanasnya.  Alat pengering ini didesain dengan dimensi rak 50 cm 

x 50 cm x 15 cm, dengan tinggi rangka besi 95 cm 

 

Gambar 2. Alat pengering tipe Rak 

2.4.  Prinsip Dasar Pengeringan 

Dasar proses pengeringan adalah pengurangan air bahan karena kelembaban udara 

pengering dengan bahan yang dikeringkan.  Bahan dialiri udara kering yang 

menyebabkan terjadi perpindahan massa air dari bahan ke udara pengering.  

Udara pengering yang digunakan harus memiliki kandungan uap air yang lebih 

rendah dari bahan yang akan dikeringkan.  Selama proses pengeringan terjadi dua 

proses yaitu proses pindah panas dan pindah massa air yang terjadi secara 

simultan.  Panas dibutuhkan untuk memenuhi panas laten penguapan bahan yang 

dikeringkan.  Penguapan terjadi karena suhu bahan lebih rendah dari pada suhu 

udara di sekelilingnya.  Proses pindah massa diperlukan untuk memindahkan 

massa uap air dari permukaan ke udara.  Pindah massa terjadi karena tekanan uap 

air di dalam bahan lebih tinggi dari pada di udara.  Air yang diuapkan terdiri dari 
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air bebas dan air terikat.  Laju penguapan air bebas sebanding dengan perbedaan 

tekanan uap pada permukaan air terhadap tekanan uap pengering (Henderson dan 

Perry, 1955).   

2.5.  Kadar Air Bahan 

Kadar air bahan yang dikeringkan mempengaruhi banyaknya air yang diuapkan, 

lamanya proses pengeringan dan terjadinya proses pengeringan.  Menurut Legowo 

dan Nurwantoro (2004), air didalam bahan pangan terdapat dalam tiga bentuk 

yaitu air bebas, air terikat seara fisik dan terikat secara kimia. Air bebas terdapat 

pada permuukaan benda padat dan dapat diuapkan.  Air terikat secara fisik adalah 

air yang terikat menurut sistem kapiler atau air arbsorbsi karena tenaga 

penyerapan.  Air terikat secara kimia misalnya air kristal dan air yang terikat 

dalam suatu dispersi.   

2.6.  Kadar Air Keseimbangan 

Kadar air keseimbangan merupakan kadar air suatu bahan pada saat bahan 

tersebut mengalami tekanan uap air yang seimbang dengan lingkungannya (Singh  

dan Heldman, 2009).  Pada saat terjadi keseimbangan kadar air, laju perpindahan 

air dari bahan ke udara sama dengan laju perpindahan air dari udara masuk ke 

bahan.  Konsep kadar air keseimbangan diperlukan dalam analisis sistem 

penyimpanan dan pengeringan hasil pertanian, karena kadar air keseimbangan 

menentukan tingkat kadar air minimum yang dapat dicapai pada suatu kondisi 

pengeringan tertentu.  Kadar air keseimbangan suatu bahan dipengaruhi oleh 

kecepatan aliran udara dalam ruang, suhu udara, kelembaban 
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relatif (RH), dan varietas.  Pada proses pengeringan yang dilakukan secara terus-

menerus, maka pada akhirnya akan didapatadar air yang konstan, kadar air ini 

merupakan kadar air minimum yang dapat dipertahankan pada kondisi lingkungan 

(Sulaiman, 1994).    

2.7.  Penurunan kadar air Terhadap Waktu 

Penurunan kadar air adalah banyaknya air yang diuapkan (satuan berat) per 

satuan waktu tertentu.  Penurunan kadar air dipengaruhi oleh faktor internal 

seperti bentuk, ukuran dan susunan bahan saat dikeringkan.  Selain itu juga 

dipengaruhi oleh faktor eksternal seperti suhu, kelembaban, dan kecepatan 

aliran udara pengeringan.  Air yang diuapkan dalarn peristiwa pengeringan yaitu 

atas air bebas dan air terikat.  Selama proses pengeringan, yang pertarna 

rnengalami penguapan adalah air bebas.  Penurunan kadar air bebas 

sebanding dengan perbedaan tekanan uap pada permukaan air dengan tekanan 

uap pada udara pengering.  Bila konsentrasi air permukaan besar sehingga 

permukaan bahan tetap basah maka terjadi penurunan kadar air yang tetap, 

periode ini disebut laju pengeringan tetap (Henderson dan Perry, 1955).   

2.8.  Kelembaban Udara Relatif (RH) 

Kelembaban udara dapat dibagi menjadi dua, yaitu kelembaban nisbi dan 

kelembaban mutlak.  Kelembaban nisbi atau yang biasa dituliskan RH merupakan 

perbandingan tekanan uap dalam suatu ruang terhadap tekanan uap jenuh pada 

suhu yang sama.  Kelembaban mutlak adalah  massa uap air per satuan massa gas 
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kering. Kelembaban udara berpengaruh terhadap proses pemindahan uap air dari 

dalam bahan keluar bahan (Chrysanty, 2009). 
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III.  METODELOGI PENELITIAN 

 

3.1.  Waktu dan Tempat Penelitian 

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan April – Juni 2017 di Laboratorium Daya 

Alat Mesin Pertanian dan Laboratorium Rekayasa Bioproses dan Pasca Panen 

Jurusan Teknik Pertanian Universitas Lampung.  

3.2.  Alat dan Bahan 

Alat dan bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah: alat pengering tipe 

rak “Tray Dryer”, blender, water batch, pisau, timbangan, mangkok plastik, 

penggaris dan thermometer raksa. 

Bahan yang digunakan yaitu sayuran terung ungu segar yang diperoleh dari pasar, 

dan air. 

3.3.  Rancangan Penelitian 

Rancangan penelitian yang akan dilakukan dalam penelitian ini menggunakan 2 

perlakuan, yaitu suhu (50, 60, dan 70 °C) dan tingkat ketebalan irisan terung (3 

dan 5 mm). 

Penelitian ini akan dilakukan dengan 3 kali ulangan (U), sehingga akan 

didapatkan unit percobaan sebanyak 18 sampel.   
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Table 1. Tabel Kombinasi Perlakuan 

    B B1 B2  

A 

A1 A1B1 A1B2  

A2 A2B1 A2B2  

A3 A3B1 A3B2  

 

Tabel 2. Tabulansi Data 

Kombinasi 

Perlakuan 

Ulangan 

U1 U2 U3 

A1B1 A1B1U1 A1B1U2 A1B1U3 

A1B2 A1B2U1 A1B2U2 A1B2U3 

A2B1 A2B1U1 A2B1U2 A2B1U3 

A2B2 A2B2U1 A2B2U2 A2B2U3 

A3B1 A3B1U1 A3B1U2 A3B1U3 

A3B2 A3B2U1 A3B2U2 A3B2U3 

 

3.4. Metode Penelitian 

Tahapan dari peneelitian ini adalah Pengambilan bahan, pencucian bahan baku, 

pengirisan bahan, blanching, pengeringan, hingga penepungan.  Setelah itu 

dilakukan pengamatan pada tepung. 
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3.4.1.  Pengadaan Bahan Baku (Terung Ungu) 

Sayuran terung ungu diperoleh di Pasar Sayuran yang diambil berupa sayuran 

yang sudah siap untuk dikonsumsi atau umurnya sudah cukup untuk dikonsumsi.  

3.4.2.  Pencucian Bahan Baku Sayuran 

Pencucian bahan baku sayuran dilakukan untuk mengurangi kotoran dan tingkat 

kandungan residu pestisida pada saat perawatan hingga pemanenan.  Pencucian 

ini dilakukan dengan menggunakan air bersih bersuhu normal. 

3.4.3.  Pengirisan/pemotongan bahan 

Pengirisan dilakukan dengan tidak membuang kulit dan mengiris dalam bentuk 

melintang dengan dua variasi ketebalan, yaitu : 3 mm dan 5 mm. 

3.4.4.  Blanching 

Blanching dilakukaan untuk menonaktifkan enzim dan mengurangi jumlah 

mikroba dalam bahan pangan serta menghilangkan bau dan rasa yang yang tidak 

dikehendaki.  Blanching dilakukan dengan menggunakan waterbatch dengan suhu 

60 °C selama satu menit.  

3.4.5.  Pengeringan 

Pengeringan dilakukan bertujuan untuk mengurangi kadar air yang terdapat pada 

sayuran.  Pengeringan ini dilakukan setelah proses pencucian dan blanching telah 

selesai dengan menggunakan pengering tipe rak (Tray Dryer).  Terung yang 
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dikeringkan dalam bentuk irisan melintang tanpa mengupas kulit luarnya agar 

tidak ada kandungan pada terung yang terbuang.  Terung dikeringkam dengam 

suhu 50, 60 dan 70 °C. 

3.3.5.  Penepungan 

Penepungan dilakukan bertujuan untuk membuat suatu variasi baru bahan dasar 

pembuat kue ataupun jenis makanan lainnya.  Penepungan ini dilakukan setelah 

proses pengeringan telah selesai dengan menggunakan blender.  

3.3.6.  Pengamatan 

Pengamatan dilakukan dengan cara mengamati warna dan aroma pada terung 

yang sudah ditepungkan, pengamatan dilakukan dengan cara membagi kuisioner 

kepada 20 panelis untuk mengamati hasil dari terung yang sudah ditepungkan.  
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3.3.7.  Diagram Alir 

Berikut Diagram alir penelitian untuk prosedur penelitian yang akan dilakukan 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 3. Diagram Alir 

Mulai 

Persiapan alat dan bahan 

Blanching 

Proses pengeringan 

Data karakteristik 

Pengeringan pada terung 

Selesai 

Analisis Data 

Laporan 

Penepungan 

Pencucian dan Pengirisan 

Bahan 
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3.4.  Parameter Pengamatan 

Parameter yang diamati / diukur pada penelitian ini sebagai berikut : 

1.  Suhu rak pengering 

2.  Massa bahan 

3.  Uji Organoleptik 

3.4.1.   Suhu rak pengering 

Pada penelitian ini mengukur suhu ruang pengering tiap setengah jam pada saat 

pengeringan, pengukuran dilakukan pada saat didalam rak pengering tidak ada 

bahan yang dikeringkan / tanpa beban, dansaat didalam rak pengering ada bahan 

yang dikeringkan / dengan beban. 

3.4.2.  Kadar Air 

Pada penelitin ini mengukur massa bahan tiap setengah jam saat pengeringan agar 

dapat menentukan kadar air bahan.  Kadar air adalah persentase kandungan air 

suatu bahan yang dapat dinyatakan berdasarkan berat basah (wet basis) atau 

berdasarkan berat kering (dry basis).  Kadar air berat basah mempunyai batas 

maksimum teoritis sebesar100 persen, sedangkan kadar air berdasarkan berat 

kering dapat lebih dari 100persen. Kadar air basis basah adalah perbandingan 

berat air dalam bahan dengan berat bahan total.  Kadar air basis kering adalah 

perbandingan berat air dalam bahan dengan berat bahankeringnya.  Kadar air 

basis basah dinyatakan dengan Persamaan 1 dan basis kering dinyatakan dengan  
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Persamaan 2 :    

M (%bb) = (W1 – W2) / W1 x 100 %     (1) 

 

 

M (%bk) = (W1 – W2 / W2 x 100 %      (2) 

Dimana : 

M (%bb) = Kadar Air basis basah (%bb) 

M (%bk) = Kadar Air basis kering (%bb) 

W1   = Berat basah (gram) 

W2    = Berat kering (gram)  

Pada penelitian penentuan kadar yang digunakan adalah kadar air basis basah 

(%bb). 

3.4.3.  Uji Organoleptik 

Hasil dari penepungan ini dilakukan uji organoleptik atau uji kesukaan konsumen 

yaitu dengan cara bahan yang akan diuji disiapkan, lalu panelis diminta menilai 

produk sesuai tingkat kesukaan dari masing-masing panelis.  Penilaian panelis 

terhadap tepung terung yang disajikan yaitu berdasarkan penciuman aroma dan 

ketertarikan terhadap warna.  Skala penilaian dapat dilihat pada Tabel . 

Tabel 3. Keterangan konversi angka (Skor). 

Uji 
Konversi Angka (Skor) 

1 2 3 4 5 

Tingkat Sangat Tidak Tidak 
Netral suka 

Sangat 

Kesukaan Suka suka Suka 
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3.5.  Analisis Data 

Data hasil pengamatan dan pengukuran akan dianalisis dan disajikan dalam 

bentuk tabel dan grafik, yaitu : 

1. Tabel suhu rak / ruang pengering. 

2. Grafik suhu pengeringan pengeringan. 

3. Grafik laju pengeringan. 

4. Grafik uji organoleptik.  
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V. KESIMPULAN DAN SARAN 

 

5.1. Kesimpulan 

Kesimpulan penelitian ini adalah : 

1. Suhu ruang mengalami penurunan setelah pembebanan, rata-rata suhu 

ruang rak dengan adanya beban terung dengan tebal 3 mm dan 5 mm 

berurutan pada suhu 50 °C turun menjadi 48,2 °C dan 47,8 °C, pada suhu 

60 °C turun menjadi 57,6 °C dan 57,4 °C, pada suhu 70 °C turun menjadi 

67,5 °C dan 67,4 °C. 

2. Laju pengeringan paling cepat dalam penelitian ini adalah pada suhu 70 °C 

dan tebal irisan 3 mm, sedangkan laju pengeringan paling lambat adalah 

pada suhu 50 °C dan tebal irisan 5 mm.  

3. Produk yang disukai berdasarkan uji organoleptik oleh 20 panelis adalah 

pengeringan suhu 60 °C tebal 5 mm dengan nilai 4,05 pada skala (1-5).  

5.2. Saran 

Untuk perbaikan penelitian perlu adanya penelitian lanjutan untuk mengukur 

kerusakan kandungan gizi tepung terung yang dihasilkan oleh pengeringan 

dengan menggunakan alat pengering tipe rak (Tray Dryer). 
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