- — -

ISSN 1978 - B4Z7

7 PROSIDING
“ SEMINAR NASIONAL TEKNIK KIMIA

SOEBARDJO BROTOHARDJONO IX

“Pengelolaan Sumber Daya Alam Ramah Lingkungan Berbasis
Efisiensi Energi”

PROGRAM STUDI TEKNIKKIMIA
FAKULTAS TEKNOLOGI INDUSTRI
UPN “VETERAN” JAWA TIMUR

Cs] Dipindai dengan CamScanner


https://v3.camscanner.com/user/download

RUANG D.

(8 Dipindai dengan CamScanner

No Judul makalah Pemakalah Instansi
[ Danang Jaya, |
Pengeringan Wortel (Daucus carota) Faizah Hadi, UPN “Veteran®
@ Secara Dehidrasi Osmosis Diah Kusumasari A, Yogyzkaria
Erni Riswardani -
Pembuatan Mocaf (Modified Cassava
Flour) dengan Proses Fermentasi Nur Aida, : .

2 | Menggunakan Rhizopus Oryzae, dan Lina lka Kurniafi, IneStut TEIJS'G; abayg's?wh

Saccharomyces Cerevisae Setiyo Gunawan openie
4
T ) : - |
3 Sonipli g okl o BB e |
Fermentasi 50 Nopembe: i ]
| Pembuatan Minyak Nilam dengan B : : i_
4 Mefode Fermentasi Sri Rulianah Politeknik Negeri Malang
| Optimalisasi Waktu Fermentasi } .

s | Pembuatan Zat Wama Alamindigo | o o T e -

(Indigofera Tinctoria) heryand Yogya
Ery Susiany R,
Perbandingan Substrat Kulit Ari Kedelei | Aylianawati, ;

6 dan Tongkol Jagung unfuk Produksi Ronny Susiio, Universitas Katolik Widya |
endo - 3 - glucanase Fellyx S. Prabowo, Mandala Surabaya
dengan Bantuan asperyillus niger Freddy Santoso dan

Tommy
Sus-lallml
7 Proses Ekstraksi Asbuton dengan .?.'E Aliwayc ’[ isfanto Insfitut Teknologi Sepuluh
’ Pelarut Pertasol SR ’ Nopember Surabaya
Nurcholis,
Produksi Etanol dari Jerami Padi _

g | Melalui Hidrolisa Enzimatik dan Fransisca Thresia, Insfitut Teknologi Sepuluh
Fermentasi Arief Widjaja Nopember Surabaya
Analisis Kesetimbangan Adsorpsi dan
Kurva breakthrough pada Proses Suratno Lourentius Universitas Katolik Widya

9 | Dehidrasi Bioetanol menjadi fue! grade Mandala Surabaya
ethanol (fge) Menggunakan Adsorben
Zeolit Alam Malang

: Lucky Indrali Utami,
10 ;‘(;Pros-esPengolathmb&TemTebu Erwan Adi Saputro, | UPN Veteran Jawa Timur
I Rt Meida Simatupang
Tjatoer welasih,
11 | Pengambilan Lignin dari batang rumput | Nurhapsan, UPN Veteran Jawa Timur
gajah dengan Proses Ekstraksi. Winda mei D,

- Wi Indah L

12 | Biji Mimba sebagai bahan Pembuatan | o UPN Veteran Jawa Timur
| Sabun dengan Proses Semiboiled.


https://v3.camscanner.com/user/download

M%
SEMINAR NASIONAL TEKNIK KIMIA SOEBARDIO BROTOHARDIONG 1X punm 1
Y Program Studi Teknik Kimia UPN “Veteran™ Jawa Timur "Il”""
Mot Surabaya, 21 Juni 2012 s ’
e 9

7

m——

PENGERINGAN WORTEL (Daucus carota) SECARA DEHIDRASI
OSMOSIS

Danang Jaya, Faizah Hadi, Diah Kusumasari A. dan Erni Riswardani
Program Studi Teknik Kimia FTT UPN "Veteran” Yogyakarta
JI, SWK 104 (Lingkar Utara) Condongeatur, Yogyakarta 55283

e-mail : danangjay(@yahoo.co.id

Abstrak

Pengeringan adalah suatu cara untuk mengurangi kandungan aiv dari swatu bahan, sehingga menjoudi
awet. pada penelitian ini teknik pengeringan diterapkan pada sayuran. Pengeringan biasanya dilakukan
pada suhu tinggi, tetapi untuk bahan makanan seperti sayuran, pengeringan dilakukan pada suhu rendah
supaya tidak rusak. Untuk itu perlu dikembangkan pengeringan dengan suhu rendah, salah satunya adalah
Dehidrasi Osmosis,

Wortel dengan beratdan ukuran tertentu divendam dalam larutan garamdengan konsentrasiyang
bervariasil0%, 15%, 20%, 25%, 30%, 35% dan pada suhu yang bervariasi30*C, 40°C, 50°C, 60°C, 70°C.
80 Cselama wakiu tertentn, kemudian diambil dandicuci dengan cepat dengan airv dan  dikeringhan
menggunakan kertas saring. Wortel ditimbang untuk mengetahui beral air yang teruapkan. Uniuk
mengetahui kadar air setelah perendaman dalam larutan garam, wortel dimasukan ke dalam oven (pada
suhu tetap 100°C) sampai diperoleh berat konstan. Hasil optimum yang telah didapatkan dari larutan garam
kemudian diujikan ke larutan gula untuk membandingkan fluks permeasi (Nwm)-nya.

Semakintinggisuhudanlama waktu osmosis maka air yang berpindahkelarutangaramsemakinbanyak,
sehingea pengurangan berat bahan per berat kering semakin besar.Kondisi yang relatif baik di dalam
penelitian ini adalah pada konsentrasi 33%, waktu 90 menit, dan suhu 8U°C, dengan pengurangan berat
bahan per berat kering paling besar yaitu (,4772 gr/gr kering dan kadar air yain 18, 1814%, sertaNilai fluks
permeasi  (Nwm)sebesard,7942gmoljj.cm2.  Padakondisi  yang samauntuklarutangulaNilaiflukspermeasi
(Nwm) sebesar 11,1110 gmoljj.cm2. Vitamin A yang terbaikberadapadasuhu 30°C, konsentrasigaram 35%,
danwakme osmasis 90 menitsebesar 82.983,0331 Mikrogr/100 gr.

Kata kunci: Pengeringan, Dehidrasi Osmosis, bahan makanan

1.PENDAHULUAN

Mengingat sifat alamiah dari sayuran yang mudah busuk dan rusak, maka untuk memperpanjang masa
simpannya, salah satunya mengurangi Kadar airnya dengan  pengeringan. Wortel (Paucus  carota)
adalah tumbuhan jenis sayuran _umbij yang biasanya berwama jingga dengan tekstur serupa kayu.
Pengeringan dapat digunakan untuk mengawetkan sayuran, seperti wortel (Widayati, 1997).

Pengeringan merupakan usaha untuk mengurangi kadar air dari suatu bahan sampai pada batas tertentu.
Tujuan dari pengeringan ini adalah untuk menghambat aktivitas dan pertumbuhan mikroorganisme (bakten
dan jamur) serta aktivitas enzim yang dapat menyebabkan kerusakan bahan. Pengeringan dengan suhu
rendah, selain vacuum dryer dan freeze diying, adalah Dehidrasi Osmosis yang merupakan pengeringan
dengan proses osmosis, masih belum banyak dikenal (Tri Susanto dan Budi, 1994). .

Pengeringan secara osmosis digunakan mengambil air dari bahan dengan menggunakan larutan osmosis
yang berkonsentrasi tinggi, dimana diantara keduanya terdapat membran semipermeabel. Sifat membran
semipermeabel yang hanya dapat dilewati air dan senyawa dengan berat molekul kecil, maka solute yang
mendifusi melalui membran sangat lambat dan sedikit, sehingga perpindahan massa yang utama adalah
perpindahan massa air dari dalam buah ke larutan yang berkonsentrasi tinggi. . .

Dibandingkan dengan metode pengeringan konvensional, dehidrasi osmosis mcmlhl.;l beberapa
kelebihan diantaranya kerusakan tekstur, rasa dan nilai gizi yang minimal, udak terjadi enzvmatic browning,
biaya alat dan biaya proses rendah dan hemat energi, Adapun kendala utamanya adalah residu solut igamm
atau gula) pada bahan pangan yang dapat mengganggu rasa asli bahan tersebut (Yang dan h-laguer.llw.()l‘ -

Proses osmosis dapat digolongkan dalam proses perpindahan massa, Karena banyak kclcbnha.n a il:l
metode ini, maka perlu ditinjau dan dipelajani lebih lanjut mengenal mekanisme perpindahan massa yang

J itian ini injau ai ) - .an setelah melalui proses osmosis.
ava meninjau air pada wortel yang teruapkan setelal .
o st sy s \ . t (Nwm) pada pengenngan w ortel secara osmosis, serta

1an ini tukan fluks permeasi pelam . r !
:::::“ﬂ::::‘s.m;;::m:; dengan ‘\’iriabei suhu, waktu dan konsentrasi OSIMOSIS menggunakan larutan
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Petvebaan
Pengeringan dengan Osmosly

Osmosie adalah sustu proses perpindahan massa dan hgund substances secara spontan melalw
membran oy v omeadle Dalam sistem osmosis, dikenal larutan hipertomik (larutan yang mempuny a
honsentiasy e lan lll\ﬂﬁl'.i|lll larutan |1||\\|.|||;L ‘lalullll l'l(‘ilﬂdl! honsentras terlamut rendah), dan larutan
sotond (dua bantan yang mempuny o konsentrast terlanut sama) Jika terdapat dua larutan yang idak sama
honsentrasimva, maka molehul air akan melewat membran sampai kedua larutan sexmbang  Dalam proses
osmonis, pada lamtan hipertonik, sebagian besar molehul aie tenkat (tertank) ke molekul garam (terlarut),
sehingga hanya sedikit molehul air yang bebas dan bisa melewati membran. Pada larutan hipotonik, memiliks
Iebih bany ak molehul awr yang bebas (idak tenkat oleh molekul terlarut), sehingga lebih banyak molekul mr
vang melewati membran. Oleh sebab itu, dalam osmosis aliran nero molekul air adalah dan larutan
hipotonih ke hipertonik (Ponting et al, 1996).

Perpindahan massa air melalui membrane semipermeable dapat berlangsung karena adanya beda
potensial kinna antara kedua larutan tersebut, dimana potensial air di larutan lebih inggi dan pada potensial
himia air di larutan yang Konsentrasinya tinggi. Potensial Kimia disini sering disebut tekanan osmosis
(Chenyan & Nichols, 1992),

Pengenngan secara osmosis dapat diterapkan pada sayuran dan buah-buahan, Karena sel-sel alami
penyusun sayurandan buah-buahan merupakan membrane semipermeable. Potensial kimia tergantung pada
honsentrasi larutan osmosis, subu dan tekanan. Semakin tinggi konsentrasi solure maka semakin rendah
potensial Kinna solven,

Dibandingkan dengan metode pengeringan konvensional, dehidrasi osmosis memiliki beberapa
kelebihan diantaranya kerusakan tekstur, rasa dan nilai gizi yang minimal, tidak terjadi enzymatic browning.
biaya alat dan biaya proses rendah dan hemat energi, Adapun kendala utamanya adalah residu solut (garam
atau gula) pada bahan pangan yang dapat mengganggu rasa asli bahan tersebut (Yang dan Maguer,1992).
Faktor-faktor yang mempengaruhi pengeringan secara osmosis antara lain Jenisosmotic agent, Konsentrasi
garam, Suhu, Pengadukan, Waktu,

Pengeringan dengan cara osmosis ini merupakan partial dehydration (air berkurang 50%). Untuk
mendapatkan sayuran yang lebih kering dapat dilanjutkan dengan proses lain, yaitu : dehyvdrofreezing, air
drying dan vacuum drying.( Ponting et al, 1996 )

2. LANDASAN TEORI

Proses pengeringan dengan osmosis merupakan fenomena transfer massa yang unik dan belum banyak
dipelajari. Dari beberapa penelitian yang sudah dilakukan telah disusun beberapa model matematis khusus
yang dapat mewakili peristiwa transfer massa yang terjadi, Pada penyusunan model matematis tersebut
didasarkan atas asumsi bahwa dalam proses osmosis tidak ada solute pada larutan yang masuk ke dalam sel
pada bahan. Sebenarnya pada proses osmosis selain terjadi transfer massa dari bahan ke larutan, juga terjadi
transfer massa solute dari larutan osmosis ke bahan,

Pada proses osmosis, aliran solven melintas membraneditentukan oleh beda tekanan sistem dan beda
konsentrasi soluter yang dinyatakan sebagai beda tekanan osmosis (Ar). Bila tidak ada tekanan hidrostatik,
aliran solven melintasi membrane sepenuhnya tergantung beda tekanan osmotiknya dan tidak dipengaruhi
oleh jenis membrannya. Sebenarnya pada proses osmosis selain terjadi transfer massa dari bahan ke larutan,
juga terjadi transfer massa solute dari larutan osmosis ke bahan ( Jayaraman dan Das Gupta, 1992).

Transfer Massa Alr di Irisan Wortel
Jika membran sel dianggap homogen, maka fluks permeasi pelarut (dalam hal ini air) melintasi membrane
akibat beda tekanan osmosis sebagai berikut:

)

m

Ty Ty T (1)

Untuk larutan yang bisa dianggap ideal beda tekanan osmosis bisa dinyatakan dengan persamaan Van'tHoff :

(Perry dan Green, 1984)

() = {0~ G AT o R e e Q)
Dan dengan mengabaikan konsentrasi cairan dalam sel irisan bahan (C..—» 0) diveroleh persamaan -

(AN) = = CoRT sttt ssssssssssssssssssssssns . A S
Jika A disubstitusikan ke persamaan permeasi air diperoleh persamaan s

T T T T TP T

ebagai berikut :

EETTTITTTe
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Neraca massa air :
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Dengan menyelesaihan persamaan (6) akan diperoleh milar kadar air sebagai fungs wabta Persamasn ()
diselesaikan dengan menggunakan metode integrast numenk Dengan bantuan program komputer yats
golden section maka harga Py/L, optimum dapat dican dengan cara coba coba, schingga diperieh mla fubs
permeasi(N,w) dapat dihitung. (Perry dan Green, 1984)

3. METODOLOGI

Wortel Mantes yang digunakan diperoleh dan pasar Lempuyangan Yogyakarta, setelah dianalica memil i
kadar air sebesar 91,56% dan Vitamin A scbesar 157432,6 104 mikroge 100 gr

Keterangan Gambar ‘1. Motor pengaduk, 2. Pengaduk, 3. Gelas beker, 4. Water bath,
5. Termometer, 6. Pcngatﬁr suhu

Gambar 1. Rangkaian Alat Osmosis

Wortel dengan beratdan ukuran tertentu direndam dalam larutan garamdengan konsentrasiyang
bervariasil0%, 15%, 20%, 25%, 30%, 35% dan pada suhu yang benvariasi 30°C, 40°C, 50 C.80C, T0C,
80°Cselama waktu tertentu, kemudian dicuci dengan cepat dengan air dan dikennghan menggunakan hertas
saring. Wortel ditimbang untuk mengetahui berat air yang teruapkan. Untuk mengetahui Kadar ar sciclah
perendaman dalam larutan garam, wortel dimasukan ke dalam oven (pada suhu tetap 100°C) sampa
diperoleh berat konstan. Hasil optimum yang telah didapatkan dan larutan garam kemudian diupkan ke
larutan gula untuk membandingkan fluks permeasi (Nwm)-nya.
4. HASIL DAN PEMBAHASAN

1. Pengaruh konsentrasl larutan garam terhadap kadar air dalam bahan

Berat bahan = 2,4040 gram, Volume aquadest= 100 ml, Suhu=80 C, Waknu= 90 menit

EETRTY b
o
206 01 ey -
3 ¢ = €.904n"+ 02261 0.216
5 15001 R0 QT
a L0001 LR
¥ Boy s 300
$.00.0i
0.00.0C
0.00 nie 0.0 o e

Konsentrasi {1 mass)
%,) pada berbagai honscutrasi larutan garam

. ; . ; dipaka dalam proses asmosas,
Dari gambar 2 terlihat bahwa semakin besar honsentrast larutan garam yang
pada waktu tertentu, maka kadarair bahansemakin kevil. Hal i tenadi karena adamya perbodasn telanun

\ ekanan osmosis menycbabhan jumish au yang
osmosis antara bahan dengan larutan garam. Pebedaan ¢ borat henng semalaa
berpindah dari bahan ke larutan garam semakin banyak schingga pengurangan boral per

s, P

Gambar 2. Hubungan antara kadar air (
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Gambar 3. Hubungan antara kadar air (%) pada berbagai waktu osmesis
Dan gambar 3 menunjukkan bahwa semakin lama waktu 0smosis pada subu tertenty maks penoumingan Semw
bahan per berat kenng semakin besar. Hal ini karena dengan semakun lama wakms kostsk amean Satan
dengan larutan osmosis menycbabkan jumlah air yang keluar dari bahan ke larutan garam semaion Sesar
schingga kadar air dalam bahan semakin kecil. Dari gambar 3 menunjukkan waktu opomem pads « ==t
3. Pengaruh subu percobaan terhadap kadar air dalam bahan
Berat bahan = 12,4040 gram, Volume aquadest = 100 ml, Konsentrasi= 35 ®amassa, Waknu= &) memat

I& 4 0]

1x01 """'\
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Gambar 4. Hubungan antara kadar air (%) pada berbagai suhu
Dari gambar 4 menunjukkan bahwa semakin besar suhu osmosis pada wakm tertentuy maka
berat bahan semakin besar,schingga kadar air dalam bahan semakin kecil Hal imi tenadh me:*n-ﬁ“ &
permukaan wortel yang dalam hal ini berfungsi sebagai membran semipermeabel membuka semalin

besarsehingga jumlah air yang keluar dari permukaan bahan menuij arutan osmosis semal Y
Dan gambar 4 menunjukkan bahwa suhu optimum pada 80'C. e - e

4. Pengarub subu percobaan terhadap nilai Auks

permeasi (Nwm)
Berat bahan = £2,4040 gram, Volume aquadest = 100 m)_ K, : - - )
—— » Ronsentrasi garam= 35 *.massa, Waknu x
poe 1,00E+01
E
-?:. 8,00E+00 y = 0,000x2 - 0,002x + 3,470
S 6,00£+00 R*=0,982
5 4006000 —ettr? “h
E 2,006+00 wm
“oooee00 L
0
shuf 80 100
Gambar 5. Nilai fluks permeasi (Nwm) pada berbagai suhy
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Dari gambar 5 menunjukkan bahwa semakin besar suhu osmosis maka nilai fluks permeasi (Nwm) semakin
besar. Hal ini terjadi karena pori-pori wortel yang dalam hal ini berfungsi sebagai membran semmpermeabel
membuka semakin besar, menyebabkan jumlah air yang keluar dari permukaan bahan menuju ke lartan
osmosis semakin banyak,sehingga menaikkan nilai fluks l:ermcasi (Nwm).Nilai fluks permean (Nwm)
optimum pada suhu osmosis 80 BC sebesar 4.7942gmol/j.cm
5. Perbandingan fluks permeasi (Nwm) larutan garam dan larutan gula
Berat bahan = 2,4040 gram, Volume aquadest = 100 ml, Suhu= 80°'C, Konsentrasi Garam= 335 %,
Konsentrasi Gula= 35 %

12.0000

10 eCoe w = D001x"+ 0.000x - 0,008 I'
" Rl /
5_ £.0300 I * e paan
§ 60300 ,’- | e
§° / —— Poly INam g x)
§ 10000 i ¥ i Poby 1w pilid
=z - -

10500 M S

x ¥ = 0,000 » SC-0%x - €001
oome W Lo

o o 0 &0 0 100
‘wakru{avenit)

Gambar 6. Nilai fluks permeasi (Nwm) pada berbagai Waktu
Dari gambar 6 terlihat bahwa, semakin lama waktu osmosis maka fluks permeasi (Nwm) semakin besar. Hal
ini disebabkan semakin lama waktu osmosis menyebabkan jumlah air yang keluar dari bahan ke larutan
garam semakin besar, sehingga menaikkan nilai fluks permeasi. Dari kecenderungan yang ada dapat
dipelajari bahwa kenaikkan fluks permeasi pelarut bertambah seiring dengan bertambahnya waktu osmosis.
4. KESIMPULAN
I. Kondisi relatif baik di dalam penelitian ini adalah pada konsentrasi 35%, waktu 90 menit, dan suhu
80°C, dengan pengurangan berat bahan per berat kering paling besar yaitu 0,4772 gr/gr kering dan
kadar air paling kecil yaitu 18,1814%. - =
2. Nilai fluks permeasi (Nwm) paling optimum sebesar 4,7942gmol/j.cm" pada suhu 80°C. ,
3. Nilai fluks permeasi (Nwm) untuk larutan garam paling optimum sebesar 4,7942gmol/j.cm” dan
larutan gula sebesar 11,1110 gmol/j.cm” pada suhu 80 °C.

DAFTAR LAMBANG
é = 2

A = Juas permukaan padatan yang kontak dengan media pengering, cm
Ca = konsentrasi solut dalam sel irisan bahan, gmol/cm
Ca = konsentrasi solut dalam larutan 0smosis, gmol/cm
M, = berat pisang sebelum di osmosis, gram
M, = berat pisang setelah di osmosis, gram
Num = fluks permeasi pelarut, gmol/(j.cm )
R = konstanta gas universal, cm atm/gmol K
t = waktu pengeringan, jam
T = suhu absolut sistem, K .
Xa = kadar air dalam bahan yang dikeringkan, g air/g bahan basah
An = beda tekanan osmotik, atm

rh- .

""] = permeabilitas per satuan luas, g moVJ‘cml.atm
Wa = pengurangan berat (gr/gr kering)
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