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negara termasuk di Indonesia. 
merah. Pemanfaatan bunga rose
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Abstrak  
 

ariffa) merupakan salah satu tanaman hias dan terma
cegah penyakit kanker, mengendalikan tekanan da

 melancarkan buang air besar. Bagian tanaman ini 
bermanfaat tersebut adalah kelopak bunga Rosela. Tu
uhu udara pengering yang efektif dan tray mana 
 bunga Rosela menggunakan recirculated tray dry
 50, dan 600C sebagai variabel berubahnya dan juga let

eletakkan kelopak bunga Rosela. Dalam percobaan in
ing Rate) tidak diperoleh, yang diperoleh hanyalah fall
n bahwa semakin besar suhu maka semakin besar la
proses pengeringan juga lebih cepat. Untuk variabel t
 pada tray 4 dan 5 lebih cepat kering daripada yang dile

, pengeringan, rosella, recirculated tray dryer 

Abstract 
 

ariffa) is one of the plants, including ornamental plants
ancer, control blood pressure, blood circulation, and
s plant can be processed into useful products is Rosella
as to determine the effective temperature and tray dryers

 using recirculated tray dryer. These experiments use
ll as the location of the variable change tray into 1,2,3,4
In this experiment, the drying rate constant (Constant 
rate is falling rate. From the experimental results show 

the drying rate, so the time for the drying process is 
lower petals are placed on tray 4 and 5 dry faster than 

drying, rosella, recirculated tray dryer 

ariffa) adalah tanaman yang sudah banyak dikenal dan
a. Bagian yang dimanfaaatkan dari tanaman ini adalah
osella sebagai bahan pangan sangat beragam, antara lain
k di Indonesia bunga rosella lebih banyak dikenal s
ku pembuatan teh herbal, atau dibeberapa daerah di
idan yang terdapat dalam kelopak rosella menjadikan t

enurut Dep.Kes RI No. 10.65/35.15/05, setiap 100 gr ros
itamin B1 dan vitamin B2. Kandungan lainnya yaitu k
 asam amino esensial, seperti lysine dan agrinine. 
ang dilakukan pada salah satu daerah produsen kelop
 Kabupaten Semarang, produksi kelopak bunga rosela k
arkan di wilayah Semarang, Yogyakarta, Pekalongan da
un daerah produsen rosela ini belum dapat memenuh
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semakin bertambah terutama da
rosela lainnya di Jawa Tengah. 

Hambatan utama yang di
mengandalkan sinar matahari. 
diperlukan waktu 5 hari. Akiba
Proses pengeringan dengan sin
menyebabkan kelopak bunga ak
pada musim hujan pengeringan 
mengakibatkan produk menjam
30.000,00/kg. 

Bunga rosella biasanya d
pengeringan merupakan proses 
dan untuk meningkatkan ketah
cocok digunakan untuk bahan ya

Penelitian ini bertujuan 
Tray Dryer untuk membantu 
mempunyai nilai jual. Secara s
paling efektif dan tray mana
recirculated tray dryer. 

 

2. Metode Penelitian 
Eksperimen penelitian dila

Semarang, Indonesia. 
 

2.1 Persiapan Bahan Baku
Bunga rosella yang mas

bunga dibersihkan sebelum 
dengan menggunakan metod
 

2.2 Prosedur Eksperimen 
Alat pengering multi r

pengering udara berbahan ba
material yang akan dikeringk
menggunakan gas LPG seba
pencampuran, karena udara p
Oleh karena itu udara penger

Selanjutunya, udara pan
(tray), yang berjumlah 5 rak
lagi di sirkulasi kembali m
mengurangi panas yang hilan

Penelitian ini akan dila
500C, 600C, letak tray ke 1,
rosella masing –masing tray

Eksperimen dilakukan s
dianalisa dan dilakukan peng
dan rasa. Selain itu, selama p
tray. 
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 dari daerah lain. Kendala yang sama juga dihadapi ole
 

 dihadapi produsen rosela adalah lamanya waktu proses 
i. Untuk mendapatkan kelopak bunga rosela kering de
batnya memerlukan tempat yang luas dan biaya operasio
sinar matahari juga tidak higienis karena ditempatkan p
 akan terkontaminasi virus-virus atau bakteri penyebab 
an berlangsung sangat lambat. Pengeringan yang belum s
jamur kemudian membusuk sehingga harga jaulnya t

a dipanen dengan kadar air yang tinggi (sekitar 85%)
es treatment setelah pemanenan yang sangat penting un
ahanan produk. Recirculated Tray Dryers merupakan 
 yang sensitive terhadap panas dan bahan yang mudah b
n mengeringkan kelopak bunga rosela dengan mengg
u petani dalam menghadapi permasalahan panen ray
a spesifik penelitian ini bertujuan untuk menentukan su
ana yang efektif untuk mengeringkan kelopak bun

ilakukan di laboratorium Teknik Kimia Fakultas Teknik

ku 
asih segar yang didapatkan dari daerah Mijen, Semarang
m dikeringkan. Kadar air mula-mula dan kadar air a
ode pengovenan pada suhu 1050C (Ruiz, 2005). 

 
i rak yang dirancang tersusun atas tiga bagian utam
 bakar gas LPG, (ii) pre pemanas dan resirkulator udara,
gkan. Pada awal proses udara didalam dryer akan dipan
bagai bahan bakar. Antara udara pengering dengan gas

ra pengering berada di dalam pipa, sedangkan gas pemba
gering ini tetap bersih dan higienitas produk bisa tercapa
panas ini akan digunakan untuk mengeringkan bahan 
rak. Sebagian udara akan dibuang melalui valve udara k
 melewati heater-2, heater-1, dan kemudian kembali 
ilang ke lingkungan, seluruh bagian alat dilapisi dengan i
ilaksanakan dengan variabel berubah menggunakan pa
 1, 2, 3, 4, 5 pada resirculated tray dryer. Untuk varia
ay yaitu 50 gram dan waktu pengambilan untuk analisa m
n sampai kadar air dalam rosella mencapai 14%. Setel
engamatan visual. Pengamatan meliputi warna, waktu pe
a proses pengeringan juga dilakukan pengukuran humidi
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oleh daerah-daerah produsen 

es pengeringan karena hanya 
 dengan kandungan air 5 % 
asional yang tidak ekonomis. 
n pada tempat terbuka yang 
ab penyakit. Di samping itu, 
m sempurna ini bahkan dapat 
a turun drastis menjadi Rp 

%). Oleh karena itu, proses 
 untuk mengurangi kadar air 
n teknologi pengering yang 

h berjamur. 
ggunakan alat Recirculated 
aya, sehingga produk lebih 
 suhu udara pengering yang 
unga Rosela menggunakan 

nik, Universitas Diponegoro, 

ang. Biji rosella dibuang dan 
r akhir pertama-tama dicari 

ama yaitu (i) unit pemanas 
ra, dan (iii) rak multi, tempat 
anas di pemanas utama yaitu 
gas pembakaran tidak terjadi 

bakaran berada di luar pipa. 
pai.  
n yang ditaruh di multi rak 

a keluar, sedangkan sebagian 
li ke pengering rak. Untuk 
n isolator. 

 parameter suhu yaitu 400C, 
riable tetap digunakan berat 

moisture setiap 5 menit.  
telah akhir operasi, hasilnya 
 pengeringan, aroma, tekstur, 
idity udara pemanas didalam 
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Gambar 1. Alat pengering r

 
 

3. Hasil dan Pembahasan 
3.1 Kurva Pengeringan Ro
 

 

 

Gambar 2. Pengaruh suhu terha

Dalam penelitian ini, laj
hanyalah falling rate (hubun
Hal ini terjadi karena kelopa
pada umumnya pengeringan
dengan hasil penelitian yang
dkk., (1995).   

Periode falling rate ban
periode falling rate disebab
Pergerakan kandungan air i
kapilari, aliran yang disebabk

Berdasarkan gambar 2 (
suhu) dapat dilihat bahwa s
dikarenakan laju difusi (difu
2006): 

D = Do.e –Ea/RT (1) 
Apabila temperature ud

mempengaruhi laju pengerin
 

β =	
�

��
 

 
mv = ρgβ (ψakhir-ψ0)  
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rhadap laju pengeringan; kadar air versus waktu (kiri) da

kadar air (kanan) 

 laju pengeringan konstan (Constant Drying Rate) tidak 
ungan antara x (moisture content) vs dx/dt (laju pengerin
opak bunga Rosela yang dikeringkan termasuk jenis tan
an tanaman agrikultur tidak diperoleh laju pengeringa
ng telah dilakukan oleh Hawlader dkk., (1991); Krokida

anyak ditemukan pada pengeringan produk biologikal.
babkan karena gradien konsentrasi dari kandungan ai
r internal ini sebagai hasil dari beberapa mekanisme 
abkan shrinkage, dan gradien tekanan. 
2 (hubungan antara x (moisture content) vs dx/dt (laju pe
a semakin tinggi suhu (T) maka semakin besar laju pe
ifusivitas) air semakin besar. Hal ini sesuai dengan per

 udara pengering tinggi maka difusivitas akan meni
ringan. Sesuai dengan persamaan: 

Suhu: 
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4.00 6.00
ture Content (%wt)

40 C

50 C

60 C

Keluar

Masuk

esirculated Tray Dryer) 

 dan laju pengeringan versus 

ak diperoleh. Yang diperoleh 
ringan) pada berbagai suhu). 

 tanaman agrikultur. Dimana 
gan konstan. Hal ini sesuai 
ida dkk., (2003); Prabhanjan 

al. Laju pengeringan selama 
 air di dalam matrix buah. 
e yaitu difusi cairan, aliran 

 pengeringan) pada berbagai 
 pengeringan (dx/dt), hal ini 
persamaan difusivitas (Chen, 

eningkat hal ini juga akan 

Suhu: 
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Dimana : mv : laju pengering
  ρ : densitas udara
  g : percepatan gra
 ψakhir : kelembaban re
  ψ0 : kelembaban re
  D : diffusivitas 
  δs : tebal bahan ya

Dari persamaan diatas, a
mempengaruhi laju pengerin

Untuk tekstur dan warn
Setelah percobaan kelopak 
menjadi kering (tidak segar
proses pengeringan. 

 

3.2 Pengaruh Suhu  
Berdasarkan gambar 3. 

operasi alat recirculated tra
bunga rosella dan juga total 
mengindikasikan proses pen
suhu yang digunakan, laju p
pada suhu 60˚C sudah terlih
pada suhu 60˚C merupakan v

 

3.3 Pengaruh Tray 

 
Gambar 3
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 yang dikeringkan 
s, apabila D (diffusivitas) meningkat maka β akan meni
ringan, dimana laju pengeringan (mv) akan meningkat. 
arna kelopak bunga Rosela pada suhu 40, 50, dan 6
k bunga Rosela yang semula berwarna merah beruba

gar lagi) karena kadar air yang terdapat pada bunga R

 dan data yang diperoleh dari hasil eksperimen menun
tray dryer merupakan faktor yang sangat berpengaruh 
tal proses pengeringan yang terjadi hanya pada periode 
engeringan pada rosella dipengaruhi oleh proses difusi

u pengeringan paling cepat ditunjukkan pada saat suhu 
lihat bahwa membutuhkan waktu paling cepat, jadi seca
n variabel yang paling baik. 

 

 

 

 
  
 

 
 
 
 

3. Hubungan antara moisture content dengan waktu pad

 
 

4. Hubungan antara moisture content dengan waktu pad
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Tray IV

Tray V

200
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Tray V

eningkat pula, sehingga akan 

 600C tidak terlalu berbeda. 
bah menjadi merah tua dan 
a Rosela telah diambil pada 

nunjukkan bahwa temperatur 
h terhadap laju pengeringan 
e falling rate period. Hal ini 

usi. Diantara ketiga variable 
hu 60˚C. Proses pengeringan 
ecara kuantitatif pengeringan 

pada suhu 600C 

pada suhu 400C 
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Gambar 5
 

Gambar 3. menunjukka
dalam bentuk pengaruh anta
lambat dibandingkan rak 3, 
dan rak 2 membutuhkan wak
Hal ini disebabkan karena al
5 ada pipa masukan udara p
diatas, tidak ada pipa udara 
udara pengeringan dari rak 
dibandingkan rak 1 dan 2.  

 
3.7 Analisa Kandungan Kim

 Salah satu parameter pe
kandungan vitamin C pada r

ascorbat acid yang terdapat p

4. Kesimpulan 
Pengeringan rosella men

mengeringkan rosella sampa
600C. Tray ke 3, 4, 5 merup
asorbat acid yang didapatkan
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