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ABSTRAC

Drying Of Vanilla (Vanilla planifolia A.) With Dryer Hybrid Rack Type

By

Hani Muzaqi
Vanilla plant (Vanilla planifolia A.) is one of the export-oriented plants and
economic value is quite high. This is because vanilla is one of the important
plantation crops in Indonesia. This study aims to analyze the efficiency of drying
wet vanilla using a rack type hybrid dryer with three treatments, namely drying
with tools using solar energy, drying with tools using electrical energy, and
drying with tools using solar energy and electrical energy (hybrid). After research
and it is known that the drying of vanilla using tools with solar energy takes 16
days, tools using electrical energy for 18 days, and tools using solar energy and
electrical energy (hybrid) for 13 days. While the value of efficiency for drying
vanilla wet using tools with sunlight by 6,39%, and tools with electrical energy by
1.58%, and tools with solar and electric (hybrid) by 0.92%
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ABSTRAK

Pengeringan Vanili (Vanila planifolia A.) Menggunakan Alat Pengering

Hybrid Tipe Rak

Oleh

Hani Muzaqi
Tanaman vanili (Vanilla planifolia A.) merupakan salah satu tanaman yang
berorientasi ekspor dan bernilai ekonomi cukup tinggi. Hal ini dikarenakan vanila
adalah salah satu tanaman perkebunan penting di Indonesia. Penelitian ini
bertujuan untuk menganalisis efisiensi pengeringan vanili basah menggunakan
alat pengering hybrid tipe rak dengan tiga perlakuan yaitu pengeringan dengan
alat menggunakan energi matahari, pengeringan dengan alat menggunakan energi
listrik, dan pengeringan dengan alat menggunakan energi matahari dan energi
listrik (hybrid). Setelah dilakukan penelitian dan diketahui bahwa pengeringan
vanili menggunakan alat dengan energi matahari membutuhkan waktu selama 16
hari, alat menggunakan energi listrik selama 18 hari, dan alat menggunakan energi
matahari dan energi listrik (hybrid) selama 13 hari. Sedangkan nilai efisiensi
untuk pengeringan vanili basah menggunakan alat dengan sinar matahari sebesar
6,39%, dan alat dengan energi listrik sebesar 1,58%, dan alat dengan matahari dan
listrik (hybrid) sebesar 0,92%

Kata Kunci : vanili, pengeringan, hybrid
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I. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Tanaman vanili (Vanilla planifolia A.) merupakan salah satu tanaman yang
berorientasi ekspor dan bernilai ekonomi cukup tinggi. Seiring dengan
berkembangnya industri berbasis vanili, kebutuhan dunia akan vanili menjadi
sangat tinggi. Vanili Indonesia sudah dikenal cukup lama di pasar internasional
dengan sebutan Java Vanilla Bean (llham et al. 2004). Di antara hasil-hasil
pertanian, buah vanili dijuluki “emas hijau” karena harganya yang sangat tinggi
jika sudah dikeringkan. Vanili dapat dimanfaatkan sebagai pengharum makanan,
ice cream, gula-gula, dan minuman. Manfaat vanili di bidang kesehatan, jika
dipadukan dengan madu akan lebih banyak manfaatnya, antara lain sebagai
penambah nafsu makan, meningkatkan daya tahan tubuh dan stamina, serta

dimanfaatkan untuk aroma terapi.

Saat ini, terdapat lebih dari 110 jenis tanaman vanili di dunia. Namun, yang
banyak dimanfaatkan sebagai bahan baku industri makanan dan minuman olahan
serta sebagai komoditas ekspor Indonesia adalah jenis Vanilla planifolia A.
Menurut Direktur Pengembangan Produk Ekspor, Olvy Andrianita, pengolahan
vanili menjadi produk bernilai tambah seperti ekstrak, sari, oleoresin, maupun
bubuk, dapat dimanfaatkan sebagai bahan baku industri kuliner. Selain itu, vanili
juga dapat digunakan sebagai bahan baku kosmetik, parfum, herbal, dan minyak
esensial. Vanili kerap disebut sebagai emas hijau karena memiliki nilai ekonomis
serta harga jual yang tinggi. Biji vanili mencapai harga tertinggi di tahun 2018,
yakni USD 650/kg. Sedangkan pada 2020, harga biji vanili terkoreksi menjadi
USD 200/kg. Salah satu hal yang menjadi tantangan dalam mengembangkan



produk vanili Indonesia adalah kecenderungan membeli vanili dari pemasok yang
sudah ada. Permasalahannya, ada beberapa eksportir tanah air yang kerap
mencampur vanili Indonesia dengan vanili Papua Nugini sehingga profil rasanya
tidak konsisten. Pada periode 2015-2019, tren ekspor produk vanili Indonesia
tercatat tumbuh positif sebesar 32,55 persen. Pada 2019, Indonesia menempati
peringkat ke-3 sebagai eksportir terbesar dunia setelah Madagaskar dan Prancis.
Madagaskar menguasai 53,06 persen pangsa ekspor vanili dunia dengan ekspor
sebesar USD 573,17 juta (Kemendag, 2021).

Di Indonesia, vanili merupakan komoditas lokal yang secara tradisional selalu
diekspor, bahkan tidak digunakan di dalam negeri karena tingginya permintaan
dunia. Namun teknologi proses yang lebih baik dan pembuatan produk
turunannya harus disiapkan untuk memberikan nilai tambah bagi pengolahan
vanili, mengantisipasi perkembangan pasar, dan membuka pasar bagi produk
berbasis vanili Indonesia (Setyaningsih, 2006). Kondisi ini harus dipertahankan
bahkan ditingkatkan. Diperlukan strategi yang tepat untuk mendukung
pengembangan vanili di Indonesia agar tingkat produktivitas tanaman vanili dan
pendapatan petani selalu pada kondisi yang baik dan berkelanjutan. Salah satunya
proses pengeringan yang digunakan untuk mengeringkan vanili tersebut agar daya

simpan dan kualitas vanili menjadi lebih baik dan tahan lama.

Pengeringan merupakan proses penurunan kadar air bahan dengan menggunakan
energi panas. Proses pengeringan yang umumnya dilakukan oleh masyarakat
untuk mengeringkan bahan hasil pertanian adalah menggunakan sinar matahari
langsung (penjemuran). Proses penjemuran ini memiliki banyak kekurangan
seperti proses pengeringan bergantung pada cuaca, membutuhkan tempat
pengeringan yang luas, bahan yang dikeringkan mudah terkontaminasi debu dan
kotoran, dan banyak hasil pengeringan yang tercecer. Untuk itu perlu dilakukan
pengeringan buatan yang merupakan pengeringan menggunakan teknologi berupa
alat mekanis. Pengeringan buatan ini tidak hanya menggunakan sinar matahari
sebagai sumber panas untuk mengeringkan bahan tetapi dapat juga
dikombinasikan dengan energi listrik, Bahan Bakar Minyak (BBM), biomassa dan

gas.



Pengeringan produk hasil pertanian dapat dilakukan dengan dua cara, pertama
penjemuran di bawah sinar matahari sebagai energi panas dan kedua dengan
menggunakan alat pengering. Pengeringan dengan cara penjemuran bahan di
bawah sinar matahari sangat tergantung pada cuaca, suhu dan kelembaban. Pada
umunya, pengeringan dengan menggunakan alat pengering akan menghasilkan
mutu yang lebih baik dibandingkan dengan dikeringkan langsung di bawah sinar
matahari. Pengeringan dengan alat pengering umumnya memiliki lama
pengeringan yang lebih cepat, semakin tinggi suhu pengeringan maka semakin
cepat laju pengeringan serta dapat lebih mempertahankan warna bahan yang
dikeringkan (Arifin, 2011).

Menurut (Anwar et al. 2012), energi radiasi dari matahari merupakan salah satu
bentuk energi alternatif yang dimanfaatkan untuk berbagai kepentingan guna
menggantikan energi bahan bakar minyak. Alat pengering energi surya
merupakan salah satu cara untuk memanfaatkan energi yang dapat diperbaharui
tersebut. Pengeringan sistem hybrid yang memanfaatkan energi surya dengan
tambahan sumber energi lain (listrik, bahan bakar, dan lain-lain) adalah salah satu

alat pengering buatan yang dapat digunakan dalam pengeringan vanili ini.

Untuk mengetahui dan juga sebagai bahan kajian terhadap perbaikan rancangan
alat pengering hybrid tipe rak perlu dilakukan pengujian kinerja alat pengering
tersebut. Penggunaan dua sumber pemanas dalam proses pengeringan perlu
diketahui kinerjanya, terutama untuk mengeringkan vanili. Keuntungan dari
penggunaan alat pengering hybrid tipe rak ini antara lain, tidak tergantung kepada
panas matahari dan cuaca, tidak memerlukan tempat yang luas, perubahan suhu
dapat diukur dan kapasitas pengeringan bahan dapat disesuaikan dengan yang

diperlukan.

Hal tersebut melatarbelakangi penggunaan alat pengering hybrid tipe rak sebagai
alat pengering vanili yang lebih efektif dan menjamin kontinuitas produksi.
Pengeringan menggunakan sistem hybrid memanfaatkan energi panas matahari
dengan ditambahkannya sumber energi lain (listrik, bahan bakar biomassa,
batubara, dan lain — lain) merupakan salah satu alat pengering buatan yang dapat



digunakan dalam pengeringan vanili. Penggunaan dua sumber pemanas dalam
proses pengeringan perlu diketahui kinerjanya, terutama untuk mengeringkan

vanili.

1.2 Rumusan Masalah

Rumusan masalah pada penelitian ini adalah sebagai berikut :

1. Berapa lama waktu yang dibutuhkan untuk mengeringkan vanili dengan alat
pengering hybrid tipe rak?

2. Bagaimana perbandingan laju pengeringan vanili yang dikeringkan
menggunakan alat tradisional dan menggunakan alat pengering hybrid tipe
rak?

3. Tingkat efisiensi alat pengering hybrid tipe rak untuk mengeringakan vanili?

1.3 Tujuan Penelitian

Tujuan penelitian ini adalah menguji kinerja alat pengering hybrid tipe rak untuk
pengeringan vanili dengan tiga perlakuan yaitu pengeringan dengan alat
menggunakan energi matahari, energi listrik, energi matahari dan energi listrik
(hybrid).

1.4 Manfaat Penelitian

Adapun manfaat dari dilaksanakannya penelitian ini ialah sebagai berikut :

1. Memberikan informasi ilmiah kepada masyarakat (terutama pengusaha vanili)
mengenai tingkat efisiensi penggunaan alat pengering hybrid tipe rak untuk
mengeringkan vanili.

2. Memberikan pengetahuan kepada peneliti tentang hasil pengeringan vanili
menggunakan metode konvensional dan menggunakan alat pengering hybrid
tipe rak.

3. Dapat dijadikan sebuah solusi terhadap permasalahan — permasalahan yang
dihadapi pengusaha vanili dalam melakukan proses pengeringan



menggunakan metode konvensional, seperti cuaca, waktu, tempat dan lain —

lain.

1.5 Hipotesis

Hipotesis terhadap penelitian ini yaitu adanya pengaruh terhadap tingkat efisiensi
penggunaan alat pengering hybrid tipe rak sebagai alat pengering vanili dan
diharapkan mendapat waktu serta kualitas pengeringan yang lebih baik
dibandingkan dengan metode konvensional.



Il. TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Tanaman Vanili (Vanilla planifolia A.)

Tanaman vanili (Vanilla planifolia A.) berasal dari Meksiko. Tanaman ini tumbuh
subur di daerah hutan tropis yang basah, khususnya di pinggiran hutan. Penduduk
asli Meksiko menggunakan buah vanili sebagai penyegar minuman coklat dan
penyadap tembakau. Tanaman vanili masuk ke Indonesia pada tahun 1819,
dibawa oleh seorang ahli botani barnama Marchel. Vanili ditanam pertama kali di
Kebun Raya Bogor. Tanaman vanili membutuhkan kondisi lingkungan tertentu
agar dapat tumbuh subur, serta menghasilkan buah berkualitas tinggi. Rata-rata
curah hujan bertanam vanili di Indonesia berkisar 1.900 — 2.300 mm/tahun.
Menanam vanili sebaiknya di tanah yang datar atau tanah yang miring agar tidak
terjadi genangan air, tanah dengan tekstur lempung, berhumus, dan berpasir.
Keasaman (pH) tanah yang dikehendaki tanaman vanili berkisar 5,5 — 7,1. Dalam
perkembangannya polong vanilli yang sudah masak dan mengering mengandung
zat vanillin. Zat ini merupakan bahan aroma polong vanilli yang paling utama.
Bila dibiarkan masak di pohon, polong vanilli akan membelah dan mengeluarkan

aroma vanillin (Rismunandar dan Sukma 2002).
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Gambar 1. Tanaman Vanili (Vanilla planifolia A.)



Berdasarkan ilmu taksonomi menurut Rismunandar (2002) silsilah kekerabatan

dalam tanaman vanili adalah sebagai berikut:

Divisi : Spermatophyta
Klas : Angiospermae
Ordo : Orchidales
Famili : Orchidaceae
Genus : Vanilla

Spesies : Vanilla planifolia

Vanili (Vanilla planifolia A.) merupakan tanaman yang mempunyai nilai ekonomi
tinggi dan merupakan salah satu tanaman perkebunan penting di Indonesia
(Hadipoentyanti et al. 2007). Vanili adalah tanaman monokotil, perakarannya
serabut dan mendatar. Akar vanili terdiri dari akar perekat, akar gantung dan akar
tanah. Akar perekat dan akar gantung tumbuh di setiap ruas batang. Akar gantung
berfungsi sebagai penghisap zat makanan apabila telah mencapai tanah. Akar
vanili yang berada di dalam tanah berukuran pendek dan bercabang-cabang
(Rismunandar dan Sukma, 2002). Tanaman vanili tergolong tanaman memanjat
(liana), sehingga batangnya tepat dinamakan sulur. Sulur vanili terdiri dari ruas-
ruas, pada bukunya dapat tumbuh akar, daun dan tunas. Pada bagian buku ini
terdapat akar yang berfungsi untuk menyerap air dan hara terlarut dan juga
sebagai alat berpegang dan memanjat pada pohon pelindungnya (Syakir et al.
1994).

Batang vanili termasuk batang monopodial berbuku-buku, berbentuk silindris dan
bersifat sukulen, berdiameter 1-2 cm, berwarna hijau tua, dan terdapat stomata
sehingga dapat berfotosintesis (Hadipoentyanti dan Udarno, 1998), panjang tiap
ruas rata-rata 15 cm, dari buku-bukunya dapat tumbuh cabang baru. Apabila
pucuk batang pokok terputus maka cabang baru di bagian atas dapat berfungsi
sebagai batang pokok (Rismunandar dan Sukma, 2002).

Menurut Ruhnayat (2007), iklim sangat menentukan pertumbuhan tanaman vanili.
Iklim yang sesuai adalah iklim tropis dengan curah hujan antara 850-2.950
mm/tahun. Curah hujan terbaik adalah 1500 mm/tahun dengan 80-178 hari hujan



disertai dengan 8-9 bulan basah dan 3-4 bulan kering. Temperatur terbaik adalah
+20°C, kelembaban berkisar antara 60-80% dengan tingkat intensitas cahaya
antara 30-50%. Tanaman vanili menghendaki tanah yang banyak mengandung
humus dan bertekstur sandy loam (lempung berpasir), dengan pH 6-7 dan
berdrainase baik. Tanaman vanili juga tidak cocok dengan sinar matahari yang
jatuh secara langsung sehingga diperlukan pohon naungan. Tingkat cahaya yang
dibutuhkan kira-kira antara 30-50%. Cahaya yang terlalu banyak akan
menyebabkan daun tanaman berwarna kuning dan lemah. Sebaliknya keadaan
yang terlalu teduh akan mengakibatkan tanaman mudah terserang pathogen
(Tjahjadi, 1987).

Buah polong yang masih basah berwarna hijau tua, sedangkan yang sudah kering
berwarna hitam mengilat. Berat polong yang masih basah mencapai 1,90-2,30 kg
per 100 polong, sedangkan berat polong kering berkisar 0,38-0,46 gram/100
polong. Panen buah vanili yang siap dipanen biasanya telah berumur 8-9 bulan
setelah penyerbukan, buah yang berwarna hijau mulai memudar dan ujung polong
mulai menguning tetapi belum pecah titik pembentukan buah dilakukan secara
bertahap dengan cara memanen buah yang telah masak saja. Pemetikan dilakukan
secara berhati-hati dengan menggunakan gunting pangkas. Polong vanili yang
dipanen pada umur yang tepat akan menghasilkan vanili kering dan mengkilat,
lentur, berdaging warna coklat kehitaman dengan aroma yang khas dan tajam
serta kadar vanilin yang tinggi.

Gambar 2. Polong vanili yang siap dipanen



Di pasaran internasional harga vanili ditentukan oleh mutunya. Setiap negara
pengimpor menetapkan persyaratan mutu yang berlainan. Pasar di Amerika
Serikat lebih memerlukan vanili berkadar air rendah (20-25%) karena digunakan
untuk bahan baku industri ekstraksi. Pasar di Eropa yang umumnya untuk
dikonsumsi langsung oleh rumah tangga menghendaki vanili utuh (berpenampilan
baik), kadar vanili tinggi, beraroma tajam dan kadar air 30-35%. Sedang
International Standar Organitation (ISO) telah menetapkan spesifikasi vanili yang
diperdagangkan di pasaran dunia. Sedangkan secara nasional telah ditetapkan oleh
Dewan Standardisasi Nasional dengan nama Standar Nasional Indonesia (SNI)
(Helmy, 2008). Polong vanili yang sudah kering dapat dilihat pada Gambar 3

sebagai berikut.

Gambar 3. Polong vanili yang sudah kering

Pengeringan dilakukan dengan dijemur di bawah sinar matahari, dioven dan
diangin-anginkan. Bila cuaca baik pengeringan berlangsung selama 15-25 hari
dan bila kurang baik bisa lebih lama dan kadang terserang jamur. Pengeringan
dengan oven merupakan pengeringan terbaik karena dapat mempersingkat waktu
jadi 1 minggu dengan suhu 50°C tanpa mempengaruhi mutu buah panili
(Wibisono dan Djoyowasito, 2005).

Berdasarkan Kementerian Pertanian (2011), proses pengolahan polong vanili

dilakukan pada tahap, antara lain.
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1. Pelayuan

Pelayuan dilakukan untuk menghentikan pertumbuhan vegetatif dan mendorong
pembentukan enzim pembentuk vanillin. Prosesnya adalah dengan cara
mencelupkan pohon vanili ke dalam air yang bersuhu 63°C - 65°C selama 2

sampai 5 menit.

2. Pemeraman

Setelah dilayukan pohon vanili ditiriskan dan dilakukan pemeraman selama 24
jam dengan suhu 38° C - 40° C. Hal ini dilakukan agar terjadi reaksi enzimatis

pada pohon vanili untuk pembentukan vanilin dan polong vanili berubah warna

kecoklatan dan berminyak.

3. Pengeringan
Polong dikeringkan dengan cara dijemur atau dengan alat pengering khusus

sampai kadar air mencapai 50% sampai 60%.

4. Pengering-anginan

Bertujuan untuk menurunkan kadar air secara perlahan dan meningkatkan aroma
vanilin. Polong disusun pada rak bambu atau kawat dan disimpan ruangan selama
30-45 hari. Bila kadar air 30%-35% dikeluarkan dari rak untuk proses selanjutnya.
Pengeringan dapat dikombinasikan dengan menggunakan oven dengan suhu 50°
celcius selama 3 jam setiap hari untuk menghasilkan mutu vanili yang lebih baik

dan waktu yang lebih singkat yaitu 10 hari.

5. Penyimpanan

Penyimpanan bertujuan untuk menyempurnakan dan memantapkan aroma.
Polong-polong vanili diikat 50-100 polong per ikat dibungkus dengan kertas
minyak atau kertas parafin dan dimasukkan dalam peti berlapis kertas minyak.

Penyimpanan dilakukan selama dua sampai tiga bulan.

2.2 Syarat Mutu Vanili Menurut SNI 01-0010-2002

Menurut Departemen Pertanian (2008), spesifikasi vanili yang memenuhi syarat

umum Standar Nasional Indonesia (SNI) yaitu :
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Berbau wangi khas vanili.

Berwarna hitam mengkilap atau hitam kecoklatan mengkilat sampai coklat.
Polong penuh berisi sampai kurang berisi, berminyak, lentur sampai kaku.
Bebas benda asing.

Bebas kapang (Kapang adalah vanili yang ditumbubhi / diserangi oleh kapang,
yang dapat dilihat oleh mata biasa).

Syarat mutu vanili menurut SNI 01-0010-2002 dibedakan menjadi Mutu IA, Mutu
IB, Mutu Il dan Mutu I11.

o P >

h ® o O

S N v

h ® o O

o PO
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Syarat Mutu 1A dan 1B

Buah vanili utuh.

Ukuran polong minimal 11 cm.

Tidak ada polong yang dipotong-potong.
Kadar air maksimal 38%.

Kadar vanillin minimal 2,983 b/b kering.
Kadar abu maksimal 8% b/b kering.

Syarat Mutu 11

Buah vanili utuh atau dipotong-potong.

Ukuran polong minimal 8 cm.

Tidak ada persyaratan bahwa tidak boleh ada polong yang dipotong-potong.
Kadar air maksimal 30%.

Kadar vanillin minimal 2,250 b/b kering.

Kadar abu maksimal 9% b/b kering.

Syarat Mutu 111

Buah vanili utuh atau dipotong-potong.

Ukuran polong minimal 11 cm.

Tidak ada persyaratan bahwa tidak boleh ada polong yang dipotong-potong.
Kadar air maksimal 20,88%.

Kadar vanillin minimal 1,500 b/b kering.

Kadar abu maksimal 10% b/b kering.



12

2.3 Pengeringan

Pengeringan merupakan metode pengawetan dengan cara mengurangi kadar air
dari bahan pangan sehingga daya simpan bahan pangan menjadi lebih panjang.
Perpanjangan masa simpan terjadi karena aktivitas mikroorganisme dan enzim
menurun sebagai akibat dari air yang dibutuhkan untuk aktivitasnya (Estiasih et
al. 2009). Menurut Syuhada (2001), Pengeringan merupakan proses pengurangan
kadar air bahan hingga mencapai kadar air tertentu sehingga menghambat laju

kerusakan bahan akibat aktifitas biologis dan kimia.

Petani biasanya melakukan proses pengeringan secara tradisional yang hanya
mengandalkan sinar matahari langsung saja dan dilakukan tanpa menggunakan
alas jemur yang bersih. Cara ini memiliki banyak kelemahan yaitu sangat
tergantung cuaca, membutuhkan ekstra tenaga untuk segera memindahkan kopi
ketika cuaca mendadak mendung/hujan, memerlukan lahan yang luas untuk
menjemur dan waktu relatif lama dalam proses pengeringan. Selain itu, dapat
menyebabkan bahan sering terkontaminasi debu, kotoran, serangga, rawan
kehilangan produk, mudah ditumbuhi kapang dan lembab akibat penundaan
pengeringan disaat cuaca mendung/hujan. Padahal kualitas suatu produk
merupakan faktor penunjang keberhasilan suatu usaha atau industri (Ramanda et
al. 2016)

Pada saat proses pengeringan suatu bahan, perpindahan bahan dari massa bahan
ke udara berlangsung dalam bentuk uap atau terjadi pengeringan pada permukaan
bahan. Setelah itu tekanan uap air pada permukaan bahan akan menurun. Setelah
kenaikan suhu terjadi pada seluruh bagian bahan, maka terjadi pergerakan air
secara difusi dari bahan ke permukaannya dan seterusnya proses penguapan bahan
pada permukaan bahan diulang lagi sampai terjadi keseimbangan dengan udara
disekitarnya (Syuhada, 2003).

Proses pengeringan merupakan salah satu tahapan pasca panen yang sangat kritis
karena dapat mempengaruhi kualitas vanili (Agustina et al. 2016). Proses
pengeringan yang bertujuan untuk mengurangi kadar air bahan sampai batas

tertentu agar perkembangan mikroorganisme penyebab kerusakan bahan dapat
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dihentikan sehingga mendapatkan kualitas produk yang diinginkan (Sary, 2016),
tetapi tidak akan tercapai produk yang berkualitas jika proses pengeringan tidak

dilakukan dengan baik dan benar.

2.4 Faktor yang Mempengaruhi Proses Pengeringan

Beberapa faktor yang mempengaruhi kecepatan pengeringan yaitu suhu dan
kelembaban udara lingkungan, besarnya persentase, kecepatan aliran udara
pengering, kandungan air, daya pengering, efesiensi mesin pengering dan

kapasitas pengeringannya (Syuhada, 2004).

Prinsip pengeringan biasanya akan melibatkan dua kejadian, yaitu panas yang
harus diberikan pada bahan yang akan dikeringkan dan air yang harus dikeluarkan
dari dalam bahan. Dua fenomena ini menyangkut perpindahan panas ke dalam dan
perpindahan massa keluar. Menurut Yusuf (2017) bahwa, faktor—faktor yang
mempengaruhi dalam kecepatan pengeringan adalah:

a) Luas permukaan

Pada umumnya bahan pangan yang dikeringkan mengalami pengecilan ukuran,

baik dengan cara diiris, dipotong, atau digiling. Proses pengecilan ukuran dapat

mempercepat proses pengeringan dengan mekanisme sebagai berikut :

a. Pengecilan ukuran memperluas permukaan bahan. Luas permukaan bahan
yang tinggi atau ukuran bahan yang semakin kecil menyebabkan permukaan
yang dapat kontak dengan medium pemanas menjadi lebih baik,

b. Luas permukaan yang tinggi juga menyebabkan air lebih mudah berdifusi
atau menguap dari bahan pangan sehingga kecepatan penguapan air lebih
cepat dan bahan menjadi lebih cepat kering.

c. Ukuran yang kecil menyebabkan penurunan jarak yang harus ditempuh oleh
panas. Panas harus bergerak menuju pusat bahan pangan yang dikeringkan,
demikian juga jarak pergerakan air dari pusat bahan pangan ke permukaan

bahan menjadi lebih pendek.
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b) Perbedaan suhu sekitar

Semakin besar perbedaan suhu antara medium pemanas dengan bahan pangan
semakin cepat pindah panas ke bahan pangan dan semakin cepat penguapan air
dari bahan pangan. Semakin tinggi suhu udara, semakin banyak uap air yang
dapat ditampung oleh udara tersebut sebelum terjadi kejenuhan. Dapat
disimpulkan bahwa udara bersuhu tinggi lebih cepat mengambil air dari bahan

pangan sehingga proses pengeringan lebih cepat.

c) Kecepatan aliran udara

Udara yang bergerak atau bersirkulasi akan lebih cepat mengambil uap air
dibandingkan udara diam. Proses pergerakan udara, uap air dari bahan akan
diambil dan terjadi mobilitas yang menyebabkan udara tidak pernah mencapai
titik jenuh. Semakin cepat pergerakan atau sirkulasi udara, proses pengeringan
akan semakin cepat. Prinsip ini yang menyebabkan beberapa proses pengeringan

menggunakan sirkulasi udara.

d) Kelembaban udara

Kelembaban udara menentukan kadar air akhir bahan pangan setelah dikeringkan.
Bahan pangan yang telah dikeringkan dapat menyerap air dari udara di sekitarnya.
Jika udara di sekitar bahan pengering tersebut mengandung uap air tinggi atau
lembab, maka kecepatan penyerapan uap air oleh bahan pangan tersebut akan
semakin cepat. Proses penyerapan akan terhenti sampai kesetimbangan
kelembaban nisbi bahan pangan tersebut tercapai. Kesetimbangan kelembaban
nisbi bahan pangan adalah kelembaban pada suhu tertentu dimana tidak terjadi
penguapan air dari bahan pangan ke udara dan tidak terjadi penguapan air dari
bahan pangan ke udara dan tidak terjadi penyerapan uap air dari udara oleh bahan

pangan.

e) Lama pengeringan

Lama pengeringan menentukan lama kontak bahan dengan panas. Karena besar
bahan pangan sensitif terhadap panas maka waktu pengeringan yang digunakan
harus maksimum dan kadar air bahan akhir yang diinginkan telah tercapai dengan
lama pengeringan yang pendek. Pengeringan dengan suhu yang tinggi dan waktu
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yang pendek dapat lebih menekan kerusakan bahan pangan dibandingkan dengan
waktu pengeringan yang lebih lama dan suhu lebih rendah. Misalnya, jika kita
akan mengeringkan hasil pertanian, pengeringan dengan pengering rotary dryer
80'C selama 4 jam akan menghasilkan hasil pengeringan yang mempunyai
kualitas yang lebih baik dibandingkan penjemuran selama 2 hari

2.5 Pengeringan Hybrid

Pengeringan hybrid merupakan pengeringan yang menggunakan dua atau lebih
sumber energi untuk proses penguapan air. Teknologi ini merupakan alternatif
teknologi untuk pengeringan produk pertanian. Pengeringan mekanis sistem
hybrid pada prinsipnya sama seperti pengeringan mekanis pada umumnya. Energi
surya merupakan energi yang didapat dengan mengkonversi energi radiasi panas
surya melalui peralatan tertentu menjadi sumber daya dalam bentuk lain.
Kombinasi sumber energi matahari dan energi bahan bakar gas sebagai input
energi pengeringan merupakan teknologi alternatif untuk pengeringan produk

pertanian.

Pengering hybrid pada prinsipnya sama seperti pengeringan lain pada umumnya.
Pancaran sinar matahari diubah menjadi energi panas melalui kolektor surya,
kemudian diteruskan ke seluruh bagian ruang pengering sehingga terjadi
akumulasi energi di dalam ruang pengering dan menyebabkan suhu meningkat,
kenaikan suhu ruang akan menguapkan air yang terkandung dalam bahan. Bahan
bakar gas sebagai sumber energi kedua yang akan memanaskan ruang untuk
mengeringkan bahan apabila radiasi matahari berkurang atau tidak ada. Alat
pengering sistem hybrid secara umum terdiri atas media penangkap radiasi atau
kolektor surya, ruang pengering, ruang bakar dan cerobong. Distribusi suhu pada
ruang pengering sangat berpengaruh dalam mengeringkan bahan pangan yang
dikeringkan (Dhanika, 2010).

Berdasarkan penelitian Ningrum (2022), pengujian alat pengeringan hybrid tipe
rak tanpa beban dilakukan dengan dua perlakuan, yaitu pengujian alat dengan

kipas pendorong serta kipas penghisap dan pengujian alat dengan kipas pendorong
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tanpa kipas penghisap. Pada pengujian alat tanpa beban menggunakan energi
matahari suhu tertinggi terdapat pada rak yang paling atas (rak 5) dan suhu
terendah terdapat pada rak paling bawah (rak 1). Hal ini disebabkan karena
sumber energi panas yang digunakan hanya dari energi sinar matahari, sehingga
rak paling atas adalah rak yang memiliki suhu ruang tertinggi karena terkena sinar
matahari secara langsung tanpa ada penghalang rak lainnya. Pada pengujian alat
tanpa beban menggunakan energi listrik suhu tertinggi terdapat pada rak kanan
paling bawah (rak 1). Hal ini disebabkan karena pemanas (heater) terletak di sisi
kanan bawah alat dekat dengan rak tersebut, sehingga panas pada rak 1 paling
tinggi dibandingkan dengan rak lainnya. Pada pengujian alat tanpa beban
menggunakan energi matahari dan energi listrik (hybrid) menghasilkan suhu yang
relatif lebih tinggi dibandingkan dengan pengujian menggunakan sinar matahari
dan pengujian menggunakan energi listrik. Hal ini disebabkan oleh adanya dua
sumber energi panas yang digunakan dalam pengujian tersebut, sehingga panas
yang dihasilkan di dalam ruang pengering relatif rata dan lebih tinggi
dibandingkan dengan pengujian menggunakan energi matahari dan pengujian

menggunakan energi listrik.

1. Rancangan struktural alat pengering hybrid tipe rak
Alat pengering yang dibuat berdasarkan strukturnya terdiri dari beberapa bagian

seperti pada Gambar 4.

Ruang
Rak 5 Pengering
Rak 4
Rak 3
Rak 2

Rak 1

Pintu

3 L O W e —

a. :I'ampék depén
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Kipas
Penghisap

Saklar

Ruang
Plenum

> Kipas
Pendorong

b. Tampak samping
Gambar 4. Alat pengering hybrid tipe rak

a) Ruang pengering

Ruang pengering adalah keseluruhan dari bagian dalam alat pengering hybrid tipe
rak, termasuk di dalamnya terdapat ruang rak pengering dan ruang plenum. Ruang
rak pengering berfungsi sebagai tempat untuk menempatkan bahan yang akan
dikeringkan. Ruang pengering terbuat dari rangka besi siku dengan ukuran tebal 5
mm dan lebar 5 cm yang dilapisi dinding transparan berbahan polycarbonate
dengan ketebalan £2 mm. Ruang pengering berbentuk persegi panjang dengan
ukuran dimensi 150 cm x 100 cm x 130 cm. Ruang pengering diberi penutup
berupa atap melengkung dengan ukuran 190 cm x 137 cm dan tinggi dari rangka
atas 22 cm. Salah satu sisi alat pengering dibuat pintu pengeluaran dan di dalam

ruang pengering terdapat dudukan rak pengering.

b) Rak pengering

Rak pengering berfungsi sebagai tempat untuk menampung vanili yang akan
dikeringkan, selain itu dapat juga digunakan sebagai ruang penyimpanan
sementara untuk bahan yang sudah selesai dikeringkan. Bagian ini dilengkapi
dengan tarikan pintu pada sisi bawahnya, fungsinya untuk mempermudah saat
memasukkan atau mengeluarkan rak pengering dari ruang pengering. Rak

pengering berjumlah 10 buah dengan ukuran 96 cm x 74 cm. Rak pengering
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disusun 5 tingkat, 5 tingkat di pintu kanan dan 5 tingkat di pintu kiri. Setiap rak
memiliki jarak 10 cm yang befungsi sebagai tempat mengalirnya udara panas
yang dihasilkan oleh sinar matahari dan energi listrik sebagai sumber panas. Rak
pengering terbuat dari besi siku dengan ukuran 2 mm dan bagian bawah diberi
kawat kassa berdiameter 2 — 5 mm sebagai lantai pengering.

c) Pintu pengeluaran dan pemasukan
Pintu pengeluaran merupakan bagian ruang pengering yang bertujuan untuk
memasukkan atau mengeluarkan produk ke dalam alat pengering yang

mempunyai ketinggian sebesar 150 cm.

d) Ruang plenum
Ruang plenum berfungsi untuk meratakan udara pengering yang masuk melalui
saluran udara. Ruang plenum terletak di bagian luar di bawah rak pengering.

Ruang plenum berbentuk segitiga 45 dengan ukuran sisi 150 x 25 cm.

e) Ruang pemanasan

Ruang pemanasan berfungsi untuk menghasilkan udara pengering yang akan
digunakan untuk mengeringkan vanili dari sumber panas. Ruang pemanas
berbentuk kubus terbuat dari plat beso berukuran 35 cm. Setiap ujung sisi bagian
bawah ditambahkan besi siku yang berfungsi sebagai kaki dengann panjang 10
cm. Ruang pemanas terhubung langsung dengan saluran udara pada bagian

bawah.

f) Ruang kipas
Ruang kipas terbuat dari plat besi berukuran 15 x 26 x 26 cm yang menyatu
dengan ruang pemanas. Kipas yang digunakan mempunyai daya sebesar 30 Watt

dan digerakkan menggunakan energi listrik.

2. Rancangan fungsional alat pengering hybrid tipe rak
Alat pengering yang dibuat berdasarkan fungsinya dapat dibagi menjadi beberapa
bagian, yaitu ruang pengering, rak pengering, pintu masuk dan keluar bahan,

ruang plenum, Kkipas, dan ruang pemanasan.



a) Ruang pengeringan
Ruang pengeringan adalah bagian keseluruhan dari bagian pengering termasuk
didalamnya ruang rak pengering dan plenum, berfungsi untuk mengeringkan

bahan.

b) Rak pengeringan
Rak pengeringan berfungsi sebagai tempat untuk menampung vanili yang akan
dikeringkan dan dapat juga digunakan sebagai tempat penyimpanan sementara.

c) Pintu masuk dan keluar bahan
Pintu berfungsi sebagai tempat keluar masuknya rak pengering dari ruang

pengering.

d) Ruang plenum
Ruang plenum berfungsi untuk meratakan udara panas yang masuk melalui

saluran udara.

e) Ruang pemanasan
Ruang pemanasan berfungsi untuk menghasilkan udara pengering yang akan

digunakan untuk mengeringkan vanili dengan sumber panas.

f) Kipas
Kipas berfungsi untuk mempercepat laju aliran udara pengering dari ruang

pemanasan ke ruang pengering.
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I11. METODOLOGI PENELITIAN

3.1 Waktu dan Tempat Penelitian

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Januari — Maret 2022 di Laboratorium
Daya dan Alat Mesin Pertanian (LDAMP) dan Laboratorium Rekayasa Bioproses
Pasca Panen (LRBPP) Jurusan Teknik Pertanian Fakultas Pertanian Universitas

Lampung.

3.2 Alat dan Bahan

Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah kompor, panci, ember, kain,
plastik, alat pengering hybrid tipe rak, lux meter, kWh meter, kamera, oven,
cawan, termometer, terminal listrik, timbangan digital, dan timbangan analog.

Sedangkan bahan yang digunakan pada penelitian ini adalah vanili.

3.3 Metode Penelitian

Penelitian ini dilakukan dengan menggunakan bahan vanili. Penelitian ini
dilakukan dengan tiga perlakuan, antara lain :

A = Pengujian alat dengan beban menggunakan energi matahari;

B
C

Pengujian alat dengan beban menggunakan energi listrik;

Pengujian alat dengan beban menggunakan energi matahari dan energi
listrik (hybrid);

Jumlah total bahan baku yang digunakan untuk pengujian alat adalah 21 kg.
Pengujian alat pengering hybrid tipe rak dilakukan dengan melakukan

pengamatan terhadap suhu pengeringan, lama pengeringan, konsumsi energi
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listrik, dan melakukan analisis efisiensi terhadap beban uap air, laju pengeringan,
kadar air, energi sumber (input), energi yang dimanfaatkan (output), efisiensi
pengeringan, dan kapasitas real alat. Perhitungan-perhitungan tersebut perlu
dilakukan untuk mengetahui tingkat efisiensi alat jika digunakan untuk
mengeringkan vanili menggunakan energi yang berbeda-beda.

3.4 Prosedur Penelitian

Alat pengering hybrid tipe rak memiliki 10 rak pengeringan yang terbagi menjadi
2 bagian, 5 rak bagian kanan adalah rak kanan (KA) dan 5 rak bagian kiri adalah
rak kiri (KI). Susunan rak dihitung dari bagian rak paling bawah yaitu rak 1
hingga rak teratas yaitu rak 5. Pengujian dengan beban dilakukan menggunakan
bahan baku berupa vanili sebanyak 7 kg untuk setiap perlakuan. Setiap rak pada
perlakuan alat berisi 0,7 kg vanili. Pengujian alat menggunakan energi matahari,

energi listrik, energi matahari dan energi listrik (hybrid).

Vanili hijau yang sudah dipanen kemudian dilakukan proses pelayuan sebelum
melalui proses pengeringan. Pelayuan vanili dilakukan untuk menghentikan
pertumbuhan vegetatif dan mendorong pembentukan enzim pembentuk vanillin.
Prosesnya adalah dengan cara mencelupkan polong vanili ke dalam air yang
bersuhu 63° C sampai 65° C selama 2 sampai 5 menit. Setelah dilayukan polong
vanili ditiriskan dan dilakukan pemeraman selama 24 jam dengan suhu 38° C
sampai 40° C. Hal ini dilakukan agar terjadi reaksi enzimatis pada polong vanili
untuk pembentukan vanilin dan polong vanili berubah warna kecoklatan dan

berminyak. Proses pengeringan vanili dapat dilihat pada diagram alir di bawah.
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63° C- 65° C selama 2-5 menit

v

Pemeraman dengan suhu 38° C- 40° C
selama 24 jam

Penimbangan berat awal dan kadar air
awal

v

Pengeringan vanili

Pengujian alat
dengan beban
menggunakan
energi matahari

Pengujian alat
dengan beban
menggunakan
energi listrik

Pengujian alat

dengan beban

menggunakan
energi gabungan

y

Vanili kering dengan kadar

air 30-35 %

Gambar 5. Diagram alir penelitian
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A. Pengeringan Vanili dengan Alat Pengering Menggunakan Sinar Matahari
Vanili dimasukkan ke dalam setiap rak pengering sebanyak 0,7 kg per raknya,
selanjutnya alat pengering diletakkan di bawah sinar matahari (dijemur). Kipas
pendorong dan kipas penghisap dinyalakan untuk mengalirkan udara di dalam
ruang pengering selama proses pengeringan. Pengeringan dilakukan sejak pukul
09:00 sampai 16:00 WIB sampai vanili menjadi kering.

B. Pengeringan Vanili dengan Alat Pengering Menggunakan Energi Listrik
Vanili dimasukkan ke dalam setiap rak mesin pengering sebanyak 0,7 kg per
raknya, selanjutnya mesin pengering dihubungkan dengan kumparan pemanas
listrik. Kipas pendorong dan kipas penghisap dinyalakan untuk mengalirkan udara
di dalam ruang pengering selama proses pengeringan. Pengeringan dilakukan

selama 24 jam sampai vanili menjadi kering.

C. Pengeringan Vanili dengan Alat Pengering Menggunakan Sinar Matahari Dan
Energi Listrik (Hybrid)
Vanili dimasukkan ke dalam setiap rak pengering sebanyak 0,7 kg per raknya,
selanjutnya alat pengering diletakkan di bawah sinar matahari (di jemur) dan juga
dihubungkan dengan kumparan pemanas listrik. Kipas pendorong dan kipas
penghisap dinyalakan untuk mengalirkan udara di dalam ruang pengering selama
proses pengeringan. Pengeringan hybrid dilakukan sejak pukul 09.00 sampai
16:00 WIB selanjutnya pengeringan dilakukan menggunakan energi listrik selama

24 jam,

3.5 Pengamatan

3.5.1 Suhu Pengeringan

Pengukuran suhu udara pengering dilakukan dengan menggunakan termometer
yang diletakkan di dalam alat pada tiap rak dan termometer di luar alat untuk

mengetahui suhu lingkungan, dan diamati setiap jamnya.
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3.5.2 Lama Pengeringan

Lama pengeringan adalah waktu yang dibutuhkan untuk mengeringkan vanili,
dimulai saat alat terkena sinar matahari atau saat aliran listrik dihidupkan hingga

kadar air vanili yang diinginkan tercapai, yaitu 30 % - 35 %.

3.5.3 Konsumsi Energi Listrik

Konsumsi energi listrik diukur menggunakan kWh meter.

3.5.4 Analisis Efisiensi

a. Beban Uap Air

(1—M,) x berat awal total(kg)

Wyap = Berat Awal (kg) — LoM,) e 1)

Keterangan:

Wy = beban uap air (kg H.0)
M, kadar air awal (% bb)
M, kadar air akhir (% bb)

b. Laju Pengeringan

Laju pengeringan (M) dihitung berdasarkan persamaan:

M o 2
Keterangan:

M = Laju pengeringan (kg H,O/jam)

t = Waktu pengeringan (jam)

Wy = Beban uap air (kg H.0)

c. Kadar Air
Pengukuran kadar air dihitung berdasarkan persamaan untuk menghitung kadar air
(basis basah) adalah
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M = Kadar air (% bb)
mp, = Massa bahan awal (g)

mpx = Massa bahan akhir (g)

d. Energi Sumber (Input)

Energi listrik yang termanfaatkan dihitung dengan persamaan:

Qin = Konsumsi energi listrik (KWh) X Yt (Jam)......ccccceveverenieiieniniesineienns 4)
Keterangan:

Qin = Energi listrik (kJ)

>t = Lama waktu pemakaian energi listrik (jam)

Energi matahari dihitung dengan menggunakan persamaan (Nursanti, 2010):
Qoun =T X T X A X Tttt (5)
Keterangan:

swn = Energi matahari (kJ)

| = Radiasi matahari (watt/m?)

T = Transmisivitas polycarbonate (90 %)
A = Luas bidang (m?
t = Lama pengeringan (detik)

Nilai radiasi matahari dihitung dengan mengkonversi hasil dari pengukuran

menggunakan lux meter ke satuan energi W/m>.

e. Energi yang Dimanfaatkan (Output)
Jumlah energi yang dimanfaatkan selama pengeringan dapat dihitung dengan
persamaan (Taib, 1988):

Q = Q1 A Qe (6)
Keterangan:

Q = Jumlah panas yang digunakan untuk memanaskan dan menguapkan air
bahan (kJ)

Q1 = Jumlah panas yang digunakan untuk menguapkan air bahan (kJ)

Q2 = Jumlah panas yang digunakan untuk memanaskan air bahan (kJ)
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Ql == Wuap X Hfg ......................................................................... (7)
Keterangan:
Q1 = Energi untuk menguapkan air (kJ)

Wy = Beban uap air (kg H.0)
Hfy = Panas laten (kJ/kg)

Qz=m X Cp X AT ..o (8)
Keterangan:

Q2 = Energi untuk memanaskan bahan (kJ)

M = Massa bahan yang dikeringkan (kg)

C, = Panas jenis bahan yang dikeringkan (ki/kg °C)
AT = Kenaikan suhu bahan (°C)

f.  Efisiensi Pengeringan
Efisiensi pengeringan dihitung berdasarkan perbandingan antara jumlah energi
untuk menguapkan air bahan dengan energi sumber dari energi listrik dan

matahari, dengan menggunakan persamaan:

Eff = h X L00%D e (9)
Keterangan:

Eff = Efisiensi pemanasan (%)

Qout = Energi yang dimanfaatkan untuk menguapkan air dan memanaskan
bahan (kJ)

Qin = Energi dari sumber energi yang masuk ke dalam ruang pengering (kJ)

3.5.,5 Kapasitas Alat

Kapasitas real dihitung untuk mengetahui kapasitas alat pengering hybrid tipe rak

pada pengeringan vanili. Kapasitas real dihitung dengan rumus sebagai berikut.
_ Berat awal total (kg) (10)

Lama pengeringan (jam)



3.6 Analisis Data

Data dari hasil pengamatan dan perhitungan seperti laju pengeringan, perubahan
kadar air, suhu pengeringan, konsumsi energi, kapasitas alat dan efisiensi

pengeringan akan disajikan dalam bentuk tabel dan grafik.
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V. KESIMPULAN

5.1 Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilaksanakan dapat disimpulkan:.

1.

Suhu pengeringan pada pengeringan vanili dengan energi matahari sebesar
28°C-65°C, pengeringan dengan energi listrik 26°C-44°C, dan pengeringan
dengan energi matahari dan energi listrik (hybrid) sebesar 27°C-65°C.

Kadar air akhir rata-rata yang didapatkan pada pengeringan vanili dengan
energi matahari setelah dilakukan pengeringan selama 16 hari sebesar
32,62%, pengeringan dengan energi listrik setelah dilakukan pengeringan
selama 18 hari sebesar 32,82%, dan pengeringan dengan energi matahari dan
energi listrik (hybrid) setelah dilakukan pengeringan selama 13 hari sebesar
33.22%.

Laju pengeringan pada pengeringan vanili dengan energi matahari sebesar
0,05 kgH,O/jam, pengeringan dengan energi listrik sebesar 0,01 kgH,O/jam,
dan pengeringan dengan energi matahari dan energi listrik (hybrid) sebesar
0,02 kgH,O/jam

Nilai efisiensi alat pengering hybrid pada pengeringan vanili dengan energi
matahari sebesar 6,39%, pengeringan dengan energi listrik sebesar 1,59%,
dan pengeringan dengan energi matahari dan energi listrik (hybrid) sebesar
0,92%.

Kapasitas real alat pengering hybrid pada pengeringan vanili dengan energi
matahari sebesar 0,06 kg/jam, pengeringan dengan energi listrik sebesar 0,01
kg/jam, dan pengeringan dengan energi matahari dan energi listrik (hybrid)
sebesar 0,02 kg/jam. Kapasitas teoritis maksimal alat pengering hybrid tipe

rak ini sebesar 6 kg per raknya, sehingga dalam pengeringan hybrid ini vanili



dapat ditambah 5,3 kg per raknya untuk memaksimalkan kapasitas alat

pengeringan.

5.2 Saran

Saran penelitian berikutnya adalah:

1.

Perlu peningkatan kapasitas alat dengan menambah kerapatan vanili yang
akan dikeringkan.
Menambah jumlah rak pengering agar jumlah vanili yang akan dikeringkan

menjadi meningkat.
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