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Abstrak

Pengiriman ekspor porang diperlukan kondisi porang yang kering untuk mengurangi
pembusukan dijalan. Jenis pengeringan ada dua cara yaitu pengeringan di bawah sinar matahari
dan pengeringan dengan alat tray dryer. Tujuan penelitian ini untuk mengetahui pengaruh variasi
waktu dan variasi massa pengeringan terhadap moisture content dan drying rate. Penelitian ini
menggunakan metode tray dryer dengan sampel porang berbentuk stik. Sampel porang
menggunakan variasi massa 50, 75, 100 gram dan variasi waktu 2, 3, 4 jam dengan suhu
pengeringan 50°C. Hasil penelitian menunjukkan moisture content terbaik pada massa 50 gram
dan waktu 4 jam dengan rerata 2-6%. Sedangkan drying rate terbaik pada massa 100 gram dan
waktu 4 jam dengan rerata 0,14-0,16%.

Kata kunci: Drying; Porang; Tray Dryer; Waktu

Abstract

The export shipment of tuber crops requires the taro to be in a dry condition to reduce spoilage
during transportation. There are two methods of drying: sun drying and using a tray dryer. The
purpose of this research is to investigate the influence of variations in drying time and mass on the
drying rate of taro. The research employs the tray dryer method with stick-shaped taro samples. The
taro samples have variations in mass at 50, 75, and 100 grams, and drying times of 2, 3, and 4 hours,
with a drying temperature of 50°C. The results show that the best water content at a mass of 50
grams and a time of 4 hours with an average of 2-6%. Meanwhile, the best drying rate was at a mass
of 100 grams and a time of 4 hours with an average of 0.14-0.16%.
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PENDAHULUAN

Porang (Amorphophallus oncophyllus) adalah tanaman umbi-umbian yang berasal dari
Indonesia. Tanaman ini biasanya tumbuh di daerah lahan basah dengan ketinggian antara
200-1.500 meter di atas permukaan laut. Tanaman porang mempunyai nama daerah yang
berbeda-beda seperti ponang (Jawa), kruwu, lorkong, labing, subeg leres, subeg bali
(Madura), acung, cocoan oray (Sunda), badur (Nusa Tenggara Barat) [1]. Bagian umbi
tanaman porang banyak digunakan karena mempunyai kandungan glucomannan yang
tinggi sehingga banyak dimanfaatkan dalam berbagai industri, seperti makanan, farmasi,
kosmetik, dan tekstil [2][3].
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Pengiriman ekspor porang diperlukan kondisi porang yang kering untuk mencegah
pembusukan dijalan dan mencegah kontaminasi mikroorganisme patogen atau zat
beracun [4] sehingga perlu dilakukan proses pengeringan. Proses pengeringan adalah
proses pengambilan atau penurunan kadar air sampai batas tertentu sehingga dapat
memperlambat laju kerusakan biji-bijian akibat aktivitas biologi dan kimia sebelum
bahan diolah atau digunakan [5]. Proses pengeringan digolongkan atas pengeringan sinar
matahari dan pengeringan dengan bantuan alat [6]. Pengeringan dibawah sinar matahari
memiliki kelemahan karena sangat bergantung pada keadaan cuaca, suhu, kelembaban,
dan memerlukan waktu yang lama serta mudah terkontaminasi oleh mikroorganisme [7].
Tray dryer adalah alat pengering yang digunakan untuk mengurangi kandungan air pada
suatu bahan dengan memanfaatkan udara panas yang dialirkan ke dalam ruang pengering
[8]. Beberapa faktor yang mempengaruhi laju pengeringan yakni luas permukaan,
perbedaan suhu sekitar, kecepatan aliran udara, kelembaban udara, dan lama
pengeringan.

Umbi porang telah dilakukan pengeringan dengan berbagai teknologi, antara lain
teknologi ultrasonik [9], teknologi hybrid [10], teknologi pengering heater [11], teknologi
konvensional dengan sinar matahari [12], dan teknologi tray dryer [13][14]. Kajian
tentang pengeringan porang pernah dilakukan. Maulana & Kurniawan [11] melakukan
pengeringan porang menggunakan metode heater dengan bentuk chip. Penurunan massa
paling besar yaitu pada sampel 300 gram yang mengalami penurunan menjadi 133 gram.
Berdasarkan penelitian Ni'maturomah [15], hasil optimum pengeringan chip porang
diperoleh dengan lama pengeringan selama 12 jam dan berat basah 9 kg dengan kadar air
9,25 * 0,336%. Menurut Pratama, et al [13], rata-rata lama pengeringan pada ketebalan
irisan 1 mm adalah 260 menit, ketebalan irisan 2 mm selama 290 menit dan ketebalan
irisan 3 mm selama 330 menit. Dengan menggunakan tray dryer skala laboratorium,
penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh variasi massa dan waktu terhadap
moisture content dan drying rate porang.

METODE PENELITIAN
1. Persiapan Sampel

Langkah awal, porang dibersihkan dengan cara dicuci dengan air mengalir untuk
membersihkan sisa tanah yang masih menempel. Kondisi porang yang sudah bersih
setelah dicuci kemudian diangin-anginkan supaya tidak terlalu basah. Kulit porang
dipotong secara hati-hati agar umbi tidak ikut terbuang bersama kulit porang.
Selanjutnya umbi porang dipotong berbentuk stik dengan ketebalan 1,5 cm dan panjang
4-5 cm.

2. Pengeringan Sampel

Sampel porang bentuk stik ditimbang dengan variasi massa 50, 75 dan 100 gram.
Selanjutnya tray drayer dinyalakan dan dikalibrasi. Sampel porang dimasukkan ke dalam
tray dryer. Pengeringan porang dengan tray dryer dilakukan dengan menggunakan
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variasi waktu 2, 3 dan 4 jam dengan suhu pengeringan 50°C. Setelah selesai tray drayer
diberhentikan kemudian data disimpan. Sampel dikeluarkan setelah waktu yang
dibutuhkan selesai.

3. Analisis Data

Data yang diperoleh selanjutnya dilakukan analisis berdasarkan rumus dari Okonkwo
dkk [15] seperti terlihat pada Tabel 1.

Tabel 1 Analisis Data Tray Dryer

t WS WL MC Persentase MC DR
to WS, - WSy — WS, (MCy — WS()x 100% -
t, WS, WS, — WS, MC, — WL, (MC; — WS;)x 100% WL,
th— 4
t, WS, WS, — WS, MC, — WL, (MC, — WS,)x 100% WL,
t— t,
ts WSs WS, — WS, MC, — WL; (MC3; — WS3)x 100% WL,
t; — t3
ty WS, WS, — WS, MC, — WL, (MC, — WS,)x 100% WL,
t3 — ty
ts WS; WS, — WS; MCy — WL (MCs — WS5)x 100% WL,
ty— 15
Keterangan:
t : Waktu (menit)
WS : Massa kering (gram)
WL : Kadar air (gram)
MC : Moisture content (gram)
Presentase MC : Moisture content (%)
DR : Drying rate (gram/min)
HASIL DAN PEMBAHASAN

1. Pengaruh Massa Porang dan Waktu Pengeringan terhadap Moisture content (MC)

Waktu pengeringan merupakan salah satu faktor yang dapat mempengaruhi tingkat
pengeringan suatu bahan dalam tray dryer. Dalam penelitian ini waktu pengeringan
divariasi selama 2 jam, 3 jam, dan 4 jam dengan suhu sebesar 50°C. Pengaruh massa
porang dan waktu pengeringan terhadap MC ditunjukkan pada Gambar 1, Gambar 2 dan
Gambar 3.

Pada mekanisme pengeringan stik porang dengan tray dryer ini, udara panas dialirkan
ke celah-celah rak sehingga udara panas tersebut melewati permukaan stik porang yang
masih basah atau dengan perpindahan panas secara konveksi. Hal tersebut
mengakibatkan kandungan air yang ada pada stik porang menjadi semakin menurun
seperti yang ditunjukkan kurva pada Gambar 1, Gambar 2, dan Gambar 3. Kurva tersebut
menunjukkan pengaruh jumlah massa terhadap karakteristik umbi porang pada
kecepatan udara tray dryer dengan ketebalan yang sama. Trend grafik untuk ketiga
parameter massa yang masuk menjelaskan MC berkurang cepat pada massa umbi porang
50 gram. Rata-rata laju pengeringan pada waktu 2 jam berhenti pada angka MC sebesar
12-17%, pada waktu 3 jam angka MC berhenti pada rerata 3-7%, sedangkan pada waktu
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4 jam angka MC berhenti pada rerata 2-6%. Makin bertambahnya waktu pengeringan,
kadar air menurun hingga mencapai kesetimbangan. Hal ini menunjukkan bahwa

lamanya pengeringan harus menjadi pertimbangan saat mengeringkan stik porang.
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Gambar 1 Pengaruh massa porang terhadap MC pada waktu 2 jam
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Gambar 2 Pengaruh massa porang terhadap MC pada waktu 3 jam
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Gambar 3 Pengaruh massa porang terhadap MC pada waktu 4 jam

2. Pengaruh Massa Porang dan Waktu Pengeringan terhadap Drying rate (DR)
Pengaruh massa porang dan waktu pengeringan terhadap DR ditunjukkan pada
Gambar 4, Gambar 5 dan Gambar 6. Pada proses pengeringan menggunakan tray dryer
terjadi perpindahan panas secara konveksi dan konduksi. Perpindahan panas tersebut
terjadi dari heater yang mengalir ke ruang atau rak pengering stik porang dan
perpindahan panas dari rak ke stik itu sendiri. Hasil penelitian menunjukkan DR terbesar
didapatkan pada massa 125 gram dikuti dengan massa 75 gram dan 50 gram. Rerata DR
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pada waktu 2 jam berada pada fase puncak pengeringan sebesar 0,2-0,22%, pada waktu
3 jam angka rerata 0,2-0,3%, sedangkan pada waktu 4 jam angka rerata 0,14-0,16%.
Perbedaan hasil pada penelitian ini disebabkan adanya perbedaan tekanan uap air
porang dengan tekanan uap air udara disekitarnya. Saat pengeringan dimulai udara panas
yang dialirkan melewati permukaan porang yang akan menaikkan tekanan uap air di
dalam porang menjadi lebih besar dibandingkan dengan tekanan uap air di udara
sekitarnya. Menurut Mujumdar [17] perbedaan tekanan ini menyebabkan terjadinya
aliran uap air dari porang menuju permukaan. Semakin banyak massa akan semakin
besar selisih massa porang dan udara sekitarnya. Hasil penelitian menunjukkan bahwa
faktor utama yang mempengaruhi DR adalah jumlah massa dan suhu udara pengering.

0,30
0,25
0,20 —8—"50 gram
0,15
0,10
0,05

0,00
0,05 0 50 100 150
Waktu Pengeringan t (menit)

—h— /5 gram

—8— 100 gram

Drying Rate

Gambar 4 Pengaruh massa porang terhadap DR pada waktu 2 jam
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Gambar 5 Pengaruh massa porang terhadap DR pada waktu 3 jam
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Gambar 6 Pengaruh massa porang terhadap DR pada waktu 4 jam
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KESIMPULAN

Massa porang merupakan salah satu variable yang sangat berpengaruh dalam proses
pengeringan porang menggunakan tray dryer. Kesimpulan yang didapat dari penelitian
ini yaitu moisture content terbaik pada massa 50 gram dan waktu 4 jam dengan rerata 2-
6%. Sedangkan drying rate terbaik pada massa 100 gram dan waktu 4 jam dengan rerata
0,14-0,16%.
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