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- RINGKASAN

Konsumsi kentang goreng dalam industri pengolahan
kentang menduduki pro;entasi tertinggi . Penyimpanan
kentang goreng nntnk tnjuan  komersial dilakukan dengan
.proses pembekuan. Kentang goreng beku dalam sistem eceran
memiliki biaya pengoperasian vang tinggi karena memerlnkan
kapasitss pembekuan vang tinggi untnk menjiaga produk dslsm
keadaan beku pada penyimpsnan terbuks. Kentang doreng vang

dikeringkan mervupakan salah satu alternatif untuk

mengurangi biava pengolahan dan penvimpansan, Hazil
rengeringsn kentang goreng ini dspat di=zimpan tanpa
pendinginan dan saat akan dikonsumsi produk dapsat

direhidrasi dan dipanaskan di dalsm oven. EKentang goreng
rehidraszi dari hasil pengeringan berbeda dengan kentang
beku standard dalam proses penggorengan. Kentang. hehu
standard mengalami penggorengan setengah maktang sebelum
dibekukan dan penggorengan Jlaniutan pads sast skan
dikonsumsi .

Tujuan prenelitian ini adalah mempelsiari
karskteristik penderingan kentang goreng. menentukan

koefisien pengeringan dan kadar air kesetimbangsan pada



berbagai tingkst suhy dan keaepatan aliran ndars

{D
U]

pengering, serta membandingkan mutn kentang goreng
rehidrasi dari hasil pengeringan dendan henkynd  bzsil
penggorengsn kentang bheku standard.

Penelitian ini dilskuokan dengsn menggunaskan alat tray
drier merk Armfield btipe UOP 8 vyang dilengkapi dengan
termometer bola basah dan bola kering serta penguoukur
kecepatan aliran udara. Rahan vang dikeringkan adalah
kentang gorend dan jenis kentsng vang dipergunakan adalah
vaietas Herta yang diperoleh dsri PT. EKemchick, Jskarts.
Pengeringan kentang goreng dilshuksn pads kadar air swal
rata-rata 49.817 % bk sampai kadar sir mendekati kadar air
kesetimbangan vaitu antara 8.841 ¥ bk sampai 1.312 % bk.
Perlahkuan vasng diberiksan merupaksn lhombinagi dari  empst
taraf suhu dan empat ftaraf lkecepatan udara vaitu sohy
40°¢, 45°%, 50°C. 559C dan kecepatan udara 1.0 m/det, 1.5
m/det, 2.0 m/det serta 2.5 m/det.

Pengamatan vang dilakvukan meliputi berat awal.
kecepatan aliran udars pengering, suhn uderas pengering,
kadar air awal bshan, penurunan berat selama pengeringan,
dan koefisien K dan He dengan teori pengeringan lapiszsen
tipiz dan geometri berbentuk lempeng tak terbatas.

Perssmaan regresi Me berdasarksn model lempeng tak
terbatas untuk kentsang goreng pada kecepatan aliran udars

1.0 m/det, 1.5 m/det, 2.0 mSdet dan 2.5 msdek

berturut-turnt sdalah



2
Me = 24.10387hH - 1.897027 72 + 0,093797 77

‘:J
untuk 10.58 27 = 20 dimana R” = 11,9790

He = 14.104389 - 0.582111 Z + 0.003337 22

untuk 11 € 7 < 20 dimsna R> = 0.9988

Me = 18.081924 - 0.B20936 7 + 0.007175 7°

nntulk 11 =72 £ 19.5 dimana Rz 1.9999

Me = 8.272770 - 0.414579 7 + 10_ 005882 22

untuk 10 £ Z = 21 dimana Rg = 1.9995
dimana 72 = selisih snbu bola bassh dan bnola kering (DC)

Persamaan regreni R herdasarkan  model lempeng tak
terhatas untuk kentang goreng pada keecepatan aliran udars
1.0 m/det, 1.5 wm/det, 2.0 m/det dan 2.5 m/det
berturut-turnt sebagai herilknt

K exp ( 3.525187 4+ 1548.809448/T), dimana RJ = 0.8470

H

E = exp ( 4.738884 + 1930.243395/T), dimana R® = 0_8584

K = exp ( 8.786998 + 3208.278932/T). dimwans R™ = 0.75H77

K = exp ( 3.038207 + 1382.439112/7)., dimana R“ = 0.7761
untuk selang T antara 313° sampai 3287 .

Reabsashan model pengeringan ditentnkan dengsn uji
kebaikan susi. Nilsi koefisien determinasi R2 terhadap uii
keab=shan model berkissr antaras 0.83 sampai 0.98.

Hasil snalisis mutu kentang goreng kering dan kenbkang
beku standard menuniukksn bshwa kentang goreng kering
memiliki kadar sair dJanh 1lehih rendah (9.98% bb) dari

kentang beku standsrd (81.87% bbh), kadsr lemak lehih



tinggi (19.91%Y dari  kentang heltn  standard (5. 24%y,
kandungan vitamin ¢ lebih rendsh (4 .38g/1008) dari kentang
beku stsndard (7.14g/100g) dan asam  lemak bebas lebih
tinggi (0.919 % FFA) dari kentang hekn standard (0.839 ¥
FFA).

Analizis mutu lenjutan  terhadap kentang [t T
rebidrasi hasil pengeringan dan  kentang peEnggorengan
kentang beku standard menunjukkan bshwa kentang goreng
rehidrasi memiliki kadar sir lebih khinggi (45.6R% bbh -
54.72% bb) dari kentang goreng bekn standard (33.84 % hb),
kadar lemsl lebih rendah (BR_48% - 12 .687%) dari kentsng
goreng bhekn standard (20.88%), kasndungsan vitamin € lebih
rendsh (3.17g/100g - 3.74p/100g) dari kentang goreng bheku
etandard (5.55g/100g) dan kadar assm lemsk bebas kentsng
gorang belku stondard (1.917% FFA) bernda dalam kiszarsn
asam lemsk behas kentang goreng rehidrasi  (1.570% FFA
2.138% FFA).

Hasil wii rperbandingan Jdamak menunjizkkan bahws,
interaksi sntarsa perlakuan suhu dan kecepatan alirsan ndara
pengering memberikan perbedaan vyang nyats untuk faktor
warna dendan shkor rata-rata sebesar 5.82. Nilsi ini
menuniukkan bahwa kentang gorend rehidrassi dari hasil
pengeringan memiliki warna dari sama sampai agak lebih
buruk dari kentang hasil renggorengan kentang bekn
standard. Intershsi suha dan  kecepatan aliran udara

pengering tidak memberikan beds yvang nyvata untuk faktor



sroms, tekstnr dan rssa. Berdacarkan penilaisn ranelis
pengeringan pada snlm 407 dan kecepstan udaras 2.0 m/det
memberikan skor warna paling tinggi (8.333). Uii BNT untuk
intersksi suho dan kecepatan aliran udara terhadap faktor
warna menunijakkan heda nvats terkeecil antar perlakuan
sehegar 0.8514.

Pengeringsn kentang goreng akan memberikan hasil vang
baik Jika dilskuksn pads suhnn  pengeringsn 40°¢ ~dan
tecepatan sliran udara pengeringsn 2.0 m/det.

Untuk menghindari ketengikan perln dipelaijari bentuk
dan jenis kemssan vang cocok untuk tninan penyimpanan dan
pemberisn a2ntinksidan yvang tepat. Di samping itn perln
pala diteliti lebih laniut kombinasi suhu dan lama
penggorengan untnuk memperoleh perbandingsan kerak dan i=i

vang optimum sehingga proses pengeringann dapat herialan

dengan bhaik.
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A.

I. FPENDAHULUAN

LATAR BELAKANG

Kentang berasal dari daerah Amerika Selatan dan
dibawa oleh orang Spanyol masuk ke FEropa. Di Eropa
kentang mengsalami adaptssi genetik terhadap cuscs
sedang dan kemudian menjadi makansn pokok di sana. Dari
Erops budidays kentang berkembang ke seluruh dunia
zsampai ke dasersh tropik dan penelitisn mengenai kentang
telash menjadi bagisn dari penelitian di negars
berkembang. Psada sant sekarang kentang telah menjadi
tanaman pangan yang memiliki nilai ekonomi tinggi di
negara-negara berkembang.

Faktor utama pembudidavasn kentang dikarenakan
nutrisi yvang dikandung, pertumbuhsn vyang cepat dan
produktivitas yvang tinggi. Menurut data FAQ (1982)
Jumlah produksi kentang di negara-negars berkembang
{ 91.1 juts ton Y mendudukl wurutan keempsat setelsh
tanaman padi (382.8 juta ton), gandum (162.4 juts ton)
dan jagung (153.8 djuta ton).

Henurut BFS (1989) hasil produksi kentang di
seloruh Indonesia mencapsai 14.26 ton/Ha dengan luas
panen 38229 Ha dan jumlah produksi sebesar 559388 ton.

Hargas perdsgsngsn bessar untuk hkomoditi kentang di
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Indonesia sampni triunlan ketiﬁa tahun 1989 =sdsalah
sebesar Rp 40.212.- per hkwintal.

Henilik perkembangan budidaya dan produksi serta
nitrisi yang tinggi maka industri pengolahan kentang
memiliki prospek vang cerah. Menurut Smith (1977)
konsum=si produk kentsng dari industri pengolsashan
mencapai 48.1% dari keseluruhan produnksi kentsng. Dari
48.1% konsumsi kentang olahan 20.2% diantaranya berupa
kentang doreng beku (frozen french fries), 11.5% berupsa
keripik kentang (schips and shoestrings), 10.5% berups
kentang hasil pengeringan (dehidration) dan 5.9% berupa
kentsng nlah lainnya.

Karens konsumsi kentang goreng menduduki
prosentasi tertinggi dalam industri pengolahan kentang
maka penyimpanan kentang goreng untuk tujuan
komersial dilakukan dengan proses pemhekuan (frozen
french fries) sagar produk vang ssmpsi di tangan
konsumen berada dalam keadaasn sedgar. Biasanya produk
ini dilakukan dua kali penggorengan vaitu penggorengan
setengah matang untuk pembekuan sehelum dipasarksn dan
penggorengan matang pads saat akan dikonsumsi.

Produk kentang goreng bekn dalam pemasarannva
disimpan dengan sistem eceran dimans proses pembeknan
terus dilakukan selams produk dipasarkan. Alat

prembekuan ini terdspst di pasar swalavan di kota-kota
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besar yang memerinkan hiaya pengép@rasian vang tinggi
kerena diperlukan kapasitas pembekusn vang tinggi untuk
mempertahankan produk dslam keadaan beku pada sistem
penyimpanan yvang terbuka. Di samping itu harus dijags
kondisi kelemhaban udsra pendingin vang tinggi untuk
menghindari hilangnya ajir padsa permuksan produk.
Hal-hal tersebut di atas perlu dijisga terus dan
terutams selams pengiriman rroduk untuk ke
restoran-restoran dan konsumen.

Dari =segi ehkonomi pembehkuan sistem terbuks
merunpakan suatu proses  yang mahsl karena biaya
pengoperasian vang tinggi. Untuk mengantisipssi keadsan
tersebut maksa kentang goreng vang dikeringkan merupakan
salah satu alternatif untuk mengurangi biaya pengolshan
dan penyimpanan. Produk kentang goreng yvang dikeringkan
ini telah dikembangkan aleh A.C.Capossels,Jr.,
J.F.Halligan dan L.S.Hakaron pada tshun 1975. Hasil
pengeringan kentang goreng ini dapst disimpan tanpa
prendinginan dan ketika skan dikonsumsi produk
direhidrssi dan dipanashkan dalam oven.

Pada saat penggorengan terisadi proses pengambilan
sebagian kadar sir dari bahan. Hal ini mengurangi waktu
prengeringan produk dan dengan demikian dapsat menurunksn
biayas operasi dsn diharapkan perusaksn renampakan

produk dapat dikurangi. Produk kentang goreng kering
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akan aman dari perusakan :mikrobiologis selama
penyimpanan karena telah mencapsi kadar air
kesetimbangsan.

Rehidrasi produk kentang goreng kering akan
mengembalikan kandungan air mendekati produk sebelum
dilakukan pengeringsn. lUntuk twjivan konsumsi dilakukan

pemanasan kentang doreng hasil rehidrasi dengan oven.
TUITUAN PEHNELITIAM

Tujuan penelitian ini  adalash (1) mempelaiari
karakteristik pengeringan kentang goreng,(2) menentukan
koefisien pengeringan dan kadsr zair keseimbangsn pada
berbagai tingkat subu dan kecepatan udars pendering,
(3) membandingkan analisis mutn skhir antsra kentang
goreng rehidrasi dari hasil pengeringan dengan

kentang hasil penggorengan kentang beku standard.



A.

II TINJAUAN PUSTAKA

BOTAHI KENTANG

Kentang (Solonum tuberosum) merupakan tanaman
dikotil tahunan dalam famili Solanacese vang berkembang
biak secara vegetatif dengan nmbi. Umbi ini tumbuh prada
batang bawah tansh dan pucuk-puruk béru akan dihasilkan
dari umbhi tersebut. Secsra nmomn umhb i terbentuk
kira-kira pada akhir periode dari perkembangan kuncup
bunga. Benih kentang berhentuk hols dengan uakuran
diameter 1/2 sampai 3/4 inci berwarna hijsu atau hijan
keungu-ungnan, terdiri dari dus bagisn dan beri=i
banyak beﬁih—benih keci) yang melekat pada plasenta dan

tertanam dslam daging bush. Benih ini biss beriumlah 0

sampai 300 butir. Umbi mulsi tumbhuh padsa saak
pertumbuhbsn rizoms terhenti dan mutlainys
perkembangbiakan lateral dari jaringsn simpan. Bagian

utams pada kentsng dewasa adalsh periderm. cortek.
silinder vascular, zona perimedular, dan inti sentral

( Smith, 1977).
KOMPOSISI G171

Kentang memiliki kandungap preotein kualitas tinggi
dan sejumlah besar zat esensial yaitu mineral dan

vitamin. Kandungsn protein dalasm kentsng setara dengan
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uhi rambat dan mencapai dna  kali kandungan protein
dalam vbi dalar dan ubi ksyn, bahksn daslam basis matang
{cooked basis) dapsat setarsa dengan makanan prokok
seperti nasi dan bubor sereslis (CIP, 1984).

Protein dalam umbi kentang terdiri dari 80-70%
globulin dsn 20-40% glutelin dasn tidak terdapat albumin
dan prolamin. Jumlah protein dalsm kentang berkisar
1-1.5% dengan kandungan nitrogen 13.5% (Smith, 1977).

Kentang memilikl ratioc vang seimbang antara
protein dan kaleri, dengan demikisn dengan menghkonsumsi
kentang untuk pemennhan keperluan energi Jjugs akan
terpenuhi keperluan akan protein (CIP, 1884). Janicki
et al. (1987) melsporkan bashwa kandungan kanji dalam 15
varietas kentsng berkissr 13.7-22.2% dsn =smilasas dalam
kanji berkisar 18.5-32.0%. Sedangkan menurut Schwimmer
et al. (1954) duls-gula utams dslsm kentang adalah
sukrosa.glulosa, dan frulktosa.

KEenteng iuga merupskan sumber asam askorbat
{vitamin C) dan beberspa Jjenis vitamin B terutama
tiamin, niasin, dan BB (CIP, 1984). Kandungsan asam
ashorbat dalam berbsgai verietas Lkentang berkisar
19-29.1 meg per 100 grsm (Enachescu, 1980). Rsta-rats
kandungan protein dalsm kentang kaleng adalah 12.5
mg/100gram, 11.5-13.5 mg untuk kentang masak, 1.7-2.9

mg untuk kentang masak vsng disimpsn dan untuk kentang
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hasil pengeringan 2.4-20.4 mg petr 100 gram (Hanning,
19862). Dari annalisis kentang mentah menunjukkan
kandungan niasin sebesar 1.54 mg/100g2 dan antnk vitamin
B6 0.26 mg/100g. Kandungan tiamin dalam kentang kaleng
adalah 0.0386 mg/1N0g, untuk kentang rebus 0.082 mg dan
berkisar 0.001-0.073 mg/25 g untnk kenkang hasil
pengeringan (Hanning, 19682). Henurnt Zimmermann (19865)
tiamin, riboflavin (Bz) dan niasin akan stabil pads
kentang hasil pengeringan untuk penvimpsnan selama 3
tahun dalsm nitrogen padas suhin 5-28°C.

Randungan mineral «dalam kentang Jugs merupsakan
sumber untuk keperluan zat besi, fosfor dan magnesium
serta potasium. Dengan rendshnya kandungan sodinm di
dalam kentang menjiadikan kentang suatn bahan pokok vang
cocok untuk diet garam (CIP,1984). ZKomposisi mineral
dalam kentang dapat dilihat pads Tabel 1.

# )
Tabel 1. Kandungsn Mineral Dalam Rentang !

Unsur Bagis Kering (mg/100g)

P 43.0 - 605 o
Ca 10.0 - 120

Mg 46.0 - 218

Na 5.0 - 332

K 1394.0 - 2825

Fe 3.0 - 1B.5

*) Smith (1877)
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2]

Kandungsn lemak dalam kentaﬂg sebesar $.1%Z untuk
basis berat segar pada kisaran 0.02-0.2%. EKandungan
lemak ini banyak terdapat pada periderm (Schwimmer,

19687). Komposisi kimis kemoditi kentang tertera pads

Tabel 2.

Tabel 2. Komposisi Kimia Bush Kentang *)
Unsnur Rata-rata(?) Kisaran (%)
Air 77.5 63.2 - 86.9
Protein 2.0 0.7 - 4.8
Lemak 0.1 9.02 - 0.48
Rarbohidrat 19.4 13.3 - 30.53
Abu 1.0 .44 -~ 1.9

*) Smith (1977)

PENGERY HGAN
1. Definisi dan Tujuan Pengeringan

Henurut Heldmsn (1981) pengeringan pangan
secara umnm adalash pengambilan uwap =air dari suatu
produk pangan sampai pada snatu  tingkatsn dimsna
mampu membatasi pertumbuhan mikrobsa ~dan
reaksi-reaksi lainnva. Pengambilan uap air untuk
menghasilkan pangan vang kering dilakssnakan dengsn
dehidrasi termal yasitu sustu proses vang menggunsakan

panas untuk memindahkan uap air dalam sustn bshan.
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Pengeringan merupakan Suatun  operasi dimansa
aktivitss sair dalam bahan diturunkan dengan
mengambil sebagian besar air vang secars normal ada
dalam bahan dengan penguaparn atan sublimasi.
Pengeringan merupakan gabungan antara pindah panss
dan pindah massa dimans melibstksn perpindshsn psanas
dari luar ke dalam hahan serta perpindahan air dari
dalam ke luasr bahan (Karel, 1975).

Henurut Henderson dan Perry (1978) pengeringan
untuk bahan-~bahan hasil pertanian akan memperpsaniang
masa simpan, dengan volume vyang lebih kecil dan
herat berknrang sehinggn menghemsat biava

penganghntan dan penvimpanan.

Froses Fengeringan

Proses penderingan mennrut Brooker et =al.,
(1974) dan Hsll., (1957) adalah proses pengambilsn
atan penurunan kadar air hahan sampai bsatas
tertentu sehingga dapat memper lambat laju
kerusaksn biji-bijian akibat aktifitas biologis dan
kimia sebelum bahan diolah atsn dimanfaatkan.

Dua proses yang terdisdi selsma pengeringan
adalah : (1). proses pindah pranas (2). proses

pindsh msassa. Brooker et al., (1974) dan Henderson

‘dan Perry, (18976) membagi proses pengeringan menjadi
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dua periode : (1) periode laiu pengeringan hkonstan
dan (2) periode lsju pengeringsn menurun. EKedusn
periode untama ini dibatasi oleh kadar air kritis

vaitn kadar sir terendsh saast mans laijun air bebss
dari dalam ke permukaan sama dan lajn pengambilan
vap air maksimum dari bahan.

Faktor-faktor vang mempengarihi lajn
renderingan konstan menurut Brooker (1979) adalsh
kecepatsn aliran ndara, suhu ndara dan kelembaban
udara. Sedangkan fasktor-faktor vang mempengsruhi
laju pengeringan menurun menurut Hall (1957) adalah

(1) difusi air dari hahan ke permuksan (2}

pengambilan uep air dari permukaasn.

Persamaan pada Model Pengeringan Lapisan Tipis

Proses pengeringan sangat dipengaruhi oleh suhn
di sekitar hshan, perubahan stthn urdara
rengeringan mendakibatkan penampilan  pengeringan
Jjuga berubhsh. Pensmpilan pengeringan dapat
diketahuil melalui pengeringsan lapisan tipis vaitu
pengeringan terhadsp sstu lapis biji dimans semua
biji-biii dalam lapisan tersebut mendapat
lingkungan udsrs pengering vang sama dan konstan

{Henderson dan Ferry, 1978).
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LAY PENGERINGAN (kg alr/m

11

")
¢
KADAR AIR (kg olr/kg padaton)
Keterangan

A-B Periode pemanassn stau pendinginan

B -~ C Periode 1aju rengeringan tetap

cC - D Periode laju pengeringan menurun secara
kapiler

D - E Periode laju pengeringsn menurun secars
difusi

Gambar 1. EKurvsa
Singh,

laju pengeringan (Heldmsn dan
1981)
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Pada periode lain pengéringan konstan, maka
pernhahan kadsr air hiji-bijisn vang berads di dalam
lapisan tLipis dapat dihitung dengan persamasn
(Brooker et al., 1974 ; Hall, 1980 ; Henderson dan

Perry, 1978B)

dH £ A (ta - te}

- = f,A(P_-P ) = : — (1)
de ' 'fg

Feriode laju pengeringan menurun sangst dominsn
dalam wenentukan waktu pengeringan. Selama periode
ini terjadi perpindahsan air dari bahan ke medinm
pengering. Hodel persamaan‘ iapisan tipils vang
telah dikembanghkan baik secara teoritis maupun semi
teoritis empiris bertitik tolak dari anggapan bahws
pengeringan lspissn tipis beranslogi pads proses
pindah panas pada benda dengan bentuk Hereomehri

beraturan tertentn.
3.1 MHodel Teoritis Fengeringon Lopisan Tipis

Brooker et al (1974), menyebutkan enam
mekanisme untuk menjelaskan gerakan air di
dalam bshan yang herpori
1. Geraksan cairan karena gaya permukasn

2. Gerakan rcairsn karena perbedaan konsentrasi
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3. fiernkan eniran karenn Hifnﬂi rada permukaan
pori-pori
4. Gerakan nap karens perhbedsan konsentrasi
ke lembaban
5. Gerakan nap karena perbedasn suhn
B. Gerakan usp dan air karvena perbedaan tekanan
totsl
Luikov di dalam Brooker et al (1974
mengembangkan model matematik unktuk menjelaskan
rengeringsn dari bahan vsng berpori dalsasm benknk

prersamaan differensial

&N 5 5 5

""""""" = Vv Kll” + v K129 + v K13F

St

&6
e _ 2 2 y

o = 7 K21H + 7 K??ﬂ TR KZSP

SP

R 2 2 {(2)
o - quﬁ v R329 T KBBP

Menurut Brooker et al. (1874 di dalam
prraktek pengeringan, gradien suhn dan  tekansan
total dalsm persamsan (2) dapst disbsikan,
sehingga persamasn (2) dapnt disederhanakan

menjoadi

&H
R A I (3)
o,
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Karena pads umumnya dapat dianggap bahwua
pergerakan sir di dalam bshan teriadi dengan
rroses difusi (cairan akan uap), maka koefisien
Kli disebut ings dengan keoefisien difusi D.
Untuk nilai D yang konstsn, persamaan (3)

dapat ditnlis sebsgsi berikuat

2
EM STH c &H
- S | [ BACE e s ] (4)
St Sr” r Sy
dimana ¢ = 0 untnk benda berbentuk lempeng tak
terbatas, ¢ = 1 untuk benda berhentuk silinder
dan o = 2 untunk benda berbentuk bols, dan r

adalah bessr jasri-jari stsu setengah ketebalsn
bshan (Brooker et al., 1974).

Beberapa penyvelesaian dari persamsan (4)
untuk berbagai bentuk bahan yang beraturan telah
banvak dipergunskan sebagai persamsan
pengeringan untuk komoditi hasgil pertanian,
Whitsker dan Young (19725 menyelesaikan
persamaan (4) dengan mengambil kondisi awal dan
kondisi batas sebsagai berikut
{(2) Bahan vang dikeringkan mempunvai kadar

air awal ysng seragam.
(b) Pada ssat t = 0, permuksan bahasn telah
mencapal kesetimbangsn dengsn kondisi udara

rengering.
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() Untuk waktv t = 0, kondisi udara pengering
selaly Adijaga konstan.
Asumgi  yvang dipergunsksn pads renyvelesaian
persamaan (4) adalah sebagai berikut
(a) Bahan yang dikeringkan disnggsp homogen
(b) RKoefisien difusi massas bahan konstan.
Penvelessian persamasn difusi vang
menggambarkan pergersksn air dalam bahan dengan
bentuk geometris lempeng tak terbatas, silinder
tak terbatas, silinder terbatas dan bolas adalah
sebagai heriknt |
(a) Untuk bentok lempeng tak terbatas (LT’I')a

8 - 1

rf R - ———— .§._. E i r————— s _n 5._.. exp ( _( 2]] ‘+ J_ )?n K t )
n n=0 (Zn41)"
(5>
(b)) Untuk bentuk silinder tak terbatas (STT)
- 4
HR = b3 ‘“”“’“"“"2'*'***“ exp (-~ T 2 R t/nz)
- n
n=1 T
n
{B)

{e) Hntuk bentuk silinder terbatas (8T

8 [ . 4
MR=-2| BT

n n=1 T 2
i n

““dexp(wrnzﬁt/ﬂz} X

e Singkatan di dalam tandas hkurung sksan digunnskan uantuk

seterusnys.
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i6

L TG exp (-(2n+1>~ K t (I> )
n=0 (2n+1)"
(7>
(d) Untuk bentuk Bola
MR = —( T —%5— exp (- n- K t)
2 - 2
T4 n=1 n
(8)
dimana MR adslsh rasio kadar =air dan nilainvs
adslsah
Hn - He
MR = e (9
M - H
0 =)

R adslah konstanta pengeringsn vang dalam hal
ini merupakan fungsi difusivitas dan geometris

bahan ; Untuk bentuk geometris bahan LTT

2
L L (10)
- 2
12
Untuk bentutk geometris STT, ST dan Bola
2
- b (11)
o 2

5
T adalsh akar positif Ffunds=si Bessel ordo nol

jenis pertama. (Lampiran 1)
MHodel Semiteoritis Fengeringon Lopisan Tipis

lintuk menyederhanakan penvelesalan

rersamaan difusi pada pengeringan, para peneliti
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telah berhsasil menurunkan”persamaan pengeringan
lapisan tipis secara semiteoritis dsn empiris.

Henderson dan Perry  (1978) menggunakan

model semiteoritis sebagai beriknt

Mo~ H
[ P —— - A e t ~ ( 1 2 )

dimana A adalah koefisien vang tergantung bentuk

psrtikel vang hessrnya

untuk lempeng = 8n2 = 1.810589
untuk silinder = (87 2)7 = 0.532527
untuk bola - = (82"%) = 0.607927
Thompson (1987) menvarsanksn persamaan
berikut nntuk digenakan dalam pengeringan

jagung pada selang swuhu B0 - 149%
£ = A In (MR) + B (In(HR))Z €13)
dimana A = 1.8B178 + 0.00488 ©

B 427 .36840 exp (-0.0330 &)

Menurut Thahir (1988 untnuk pengerihgan
lapisan tipis gabah dengsn menganggsp migrssi
air mengikoti pola difusi esiran rada bahan
dengan bentuk geometris silindris.

- HUntuk silinder tak terbatas
HR = 0.1989 exp (-61.0808 X) 4+ 0.7214

exp (-5.9597) + 0.0817 exp (-1340.68 X)
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~- Untuk bentuk silinder térbatas
HR = 0.1058 exp (-1577.98 X) + 0.2833

exp (-77 4943 X) 4+ 0.8308 exp (-8.9398 X)

Konstanta pengeringon dare kodar alyr

keset imbangan

Radar air hkesetimbangan suatv bahan dapat
diartikan sehagail kadsr air minimum vang dapat
dikeringksn di bawah kondisi pengeringan vang
tetap stan pada suhu dan kelembabsn nishi vyang
tetap.' Suatn bahan berada dalam keadasn
setimbang dengan kondisi sekelilingnya bila laju
kehilangan Bir dari hahan menuiu udarsa
sekeliling =sama dengan l1aijun  air ysng cdidapst
dari udara sehkelilingnva. Bahan higroskopis
akan melepasksn dan menyerap air uantuk mencapai
kadar air kesetimbangan ini.

Brooker et al. (1974) dan Hsgll (1980)
menyatakan bshwa =ada dus macam kadar air
kesetimbangsan vaitu kadar air kesetimbangan
statis dan kadar air kesetimbangan dinamis.

Radar sir kesetimbangan statis menurnt
Henderson dan Perry (1976) merunpaksn fungsi
dari kelembaban dan suhu, dengan persamaan

sebagai beriknt
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n
1 - jH = e °TH,

(14)
dimana o dan n tergantung Jenis komoditi vang
dikeringkan. Herga ¢ dsn n untuk beberspa
komoditi pertanian tertera pads Tabel 3.

Tabel 3. Nilai ¢ dan n beberapsa komoditi*)

Jenis komoditi C n
. _K

Kapas 4.91 x 107} 1.70
Jagung pipil 1.10 x 1077 1.90
Sorgum 3.40 x 10_5 2.31

Redelai 3.20 x 10 1.52

%) Hall (1957)

Nishimays (1983) menyatakan bahwa kadar air
kesetimbangan (Me) dapat dinyatakan‘ sebagai
fungsi dari =elisih teksnasn wap Jjenuh adisbsatis
dan tekanan nap dari udara, yaitn

He = f (AP) (15>
dimana tekanan wuwsp air (P) sehbanding dengan
selisibh suhu termometer bola basah dan bolnr
kering.

Suprivono (1989) menggunsakan persamaan (15)
untuk meregresikan nilai He dari kopi dan gabsah.
Supriyono mendaspatksn nilai redgresi He untuk
kopi robusta bherdssarkan bentuk lempeng tak

terbatas dan bolas sebagsi berikut
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2

He = 11.1144 1412084 7 + 0.009892 Z

}
and

1A
1A

untuk 9.3 Z 22.6 dan

He = 3.37045 2

-

0.118718 7 - N.007879 Z
untuk 8.3 =72 < 22.8

Thshir (1985) meregresikan nilai He untuk

gabah berdasarksn bentuk silinder terbatas dan

talk terbatas dan memperoleh nilai He sebagai

berikut
He = 18.819771 exp (-0.0509853 AT) dan
He = 17.88875 exp (-0.06081 AT).
Ronstanta pengeringan adalah fungsi

difusivitas bshan dan merupakan penyederhansan
dalam memecahkan persamasn difusi. Banyak
peneliti melsporkan bahwas konstanta pengeringan
bervariasi terhadap suhu mengikotl persamsan
Arhenius (Brooker et al., 1974; Henderson dsn
Pabis, 188681). Asumsi vang digunakan untnlk
menduga nilai K adalah perubshan suhu  bahan
terhadsp waktu dan suhu udars pengering adalah
exponensial.

“(Cod/T (18)

R = C1 exp
dimana C] dan C? merupakan hkonstanta vang
nilainva tergantung dari jenis biji-bijian.

Suprivono (1989) mendspatkan nilai regresi

E berdassrkan persamaan (168) untuk kopi robustsa
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berdasarksn bentuk 1empeﬁg tak terhingga dan
bnla sebagsil berikut

K = exp (23.3242 - 8441.25/T) dan

K = exp (15.4323 - 5878.37/T)

Aluisins (1990) mendapatkan nilsi K- uantuk
coklat berdasarkan bentuk silinder tak terbsatss
dan bols sebagai herikunt

K

exp (19.4800 - 6689.2026/T) dan
K

]

exp (19.4472 - £911.8539/7T).

D. KOMODITY KEMTANG GOREHNG
1. Industri Pengolahan Kentang

Sebagian besar komoditi kentang vang diperoleh
di 1ladang disimpan dalam Jangka waktn beberapa
minggu sampai beberapa bulan. Produk akhir kentang
yang mencapal konsumen adslsh keripik, kentang
goreng (french fries) dan S loke dengan =1 hu
renvimpanan berkissr 4-7°C {Woodroof, 1888)>.

Bentuk kentang hasil pengolahan vyang paling
populer adalah kentang goreng vang digoreng dsalam
bentuk potongan-potongan memanijiang dsn dipasarhkan
sebagai makanan kecil atan makanan pessnsn di

restoran-restoran swalayan. (Greenfield, 1984).
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Kentang Goreng

Rentang goreng mervpskan produk kentang bekn
vang penting dehgan jumlah 85% dari total prodoksi.
Prosentasi terbesar dari kentsng goreng beku uantuk
pasar adalah pengemasan kentang goreng setengah
matang untuk restoran dan institnsi dagang dan siap
untuk penggorengan akhir. Eentsng vang digunakan
untuk penggorengan harus memiliki |kuslitas setars
dengan kualitss kentang wuntulk pembuatan keripik.
Pengurangan kadar guls harus cukup rendah untuk
menghindari hasil penggorengan ysng berwarna gelap.
Gravitasi spesifik vang rendsh dari bshan merupsksn
hal vang paling.disnkai dengan faktor bentuk dJugs
ikut menentunkan (S8mith, 1977}

Henurut Harkakis (1975) kentang goreng tidak
mengurangi kandungan protein dalam jumlsh yvang besar
karena memiliki kandungsan lisin vang tinggi dan

dapst menuntupi hkelursngan lisin pads sereslis,

Metode FPenggorengan Kentang

Mennrut McRenna (1281) penggorengsn celup (deep
frying) merupsaksn suaty unit operasi vang paling
banyak dipaksai untuk penyvimpanan makanan haik di

industri manpun 41 rumah tangga. Pengdorengan celup
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dapat diartiksn sebagai suatu proses pemasakan dan
pengeringan lewat kontsk dengan minvak sehingga
dalsm hal ini melibatkan prinsip pindah panss dan
rindah masss.

Fenvimpanan kentang Eoreng untuk tujuan
komersial biaganvs dibsgi dalam dna kali
penggorengan. FPengdorengan setengsh matang untuk
mencegah perubahan mekabholisme yvang tidsk diinginksn
dan kemudian dilanjuthkan renggorengan matang
berkisar beberpa jam sampsi beberapa hari setelah
pembelian . Penggorengan jenis ini banvak dilaskuksn
karena menghssilkan kentang goreng berkualitas
tinggi dan kemudshan penggorengan karena produk
berada dalam kondisi setengah matang.

(Greenfield, 1984 ).
Yitamin C dalam Kentang Goreng

Henurut Artz et al. (1983) proses pengolahan
vang melibatkan suhit tinggi seperti blansir uap,
blansir air panas dan pendggorengsn akan menurunkan
kandungan Vitamin € dalam prodak kentang olahan.
Kentang goreng ukuran kecil Cfried shoestring
potatoes? dapat mempertashankan kandungan vitamin C

pada tingkat 75.4% - 84.8% (Bring, 1986).
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Pelletier (1977) melaponrkan bahwa kentang kupas
ntunh vang diblansir dengan air mendidih selama 25 -
30 menit dapat menahan kandungsn vitamin C pada
tingkat B8 - 77% sementara untuk kentang goreng
(french fries) vitamin C dapat dipertahankan pads
tingkst B6 sampei 80%.

Berdasarksn hasil penelitisn Rognerud (1972)
bashwa penurunan kemampuizan bahan sayur-sayvuran
mempertahankan kandungaen vitamin C selams pemanassan
terlihat nyats dikarenskan oleh peluluhan. Susut
vang diksrensksn oleh pelnluhsn dapat mencapsi dua
sampai tigs ksli susut vang disebabksn oleh

degradasi termal.

Pengeringan Kentang Goreng

Hanson (1975) melaporkan bshwa Capossels et al.
telah mengembangkan suatn prosednr - barn dalam
prengolashan kentang goreng vang dapst dikeringkan.
Teknik ini memungkinksn penvimpansn produlk kentang
goreng tanpa pendinginan. Padsa saat konsumsi
terlebih dahulu dilskuksan preoses rehidrasi dan
dilanjutkan dengan pemanasan dalam oven.

Lebih laniut Hanson (1975) menjelaskan bashws
proses penggorengan akan menurunkan kadsr sir dsalam

bahan sebesar 50 - 585% basis basah. Setelah proses
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penggorengkan produk dapst dikeringkan dengan teknik
pengeringan konvensional untuk menurunkan kadar sair
sampai kadsar air yang aman untuk penvimpanan. Teknik
pengeringan konvensional yang menggunakan prinsip
konduksi, konvehsi atan radiasi dilaporkan
memberiksn hasil vang memnashan. Dari hasil
penelitian dilsporkan bahws penurunan kadar air pada
proses pengeringan setelsh penggorengan mencspasi 10

- 20% bssis bassh.

Rehidrasi

Luh dan Woodroof (1975) menyatakan bahwa proses
rehidrasi sayur-sayuran yang dikeringkan sering
memberikan hasil vang kurang memuaskan karens
prosesnva tidak sesederhanas kehalikan mekanisme
pengeringan sebab lapisan paling luar mengslami
tekanan yang cukup besar. Strukinr bahan vang
mengerut dan mencint tidsk dspat kembali ke bentuk
semuls dan padsatan dalam Jjaringan terbawa keluar
sehingga tidak tinggal dslsm jaringsn selnys lagi.

Lebih lanjut Luh dan Woodroof menyebuntkan bahws
perubahan tidak bslik pada komponen koloidal dalam
jaringan sayursn terjadi apsbils bsahan tersebut
mengalami kontak vang lama dengsan suhu tinggi

walaupun tidak sampai mengalami pengecoklatan satau
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perubahan warna. Elastisitaz dinding sel dan daya
serap mernpakan dua hal penting dalsm rehidradi yang

dipengaruhi oleh proses pengeringsn.
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I1V. FPENDEKATANM TEOﬁITIS

HODEL PENGERINGAN

Hodel vang akan ditentukan nilasi Me dan K sadsalah
model LTT, STT dan ST yang masing-masing ditunjukkan
dalsm persamasn (5), (8) dan (7). Ketigs persamsan
tersebut secars umum dspat dituliskan dengan

Hn = He + (MO - He) w (R = f(ME,K) (17)
dimana, ¥ (K) merupskan ruas kansn dari persgamasn (5)
sampal (7).

Persamasan (17) merupaksan model non linier, karena
pada tiap suku kedusa dan seterusnys vsng dibentuk oleh
variabel bebas (t), terdspat dua parameter vang tidak
diketahui besarnya yaitu Me dan K. Salah satu metode
vang dapat dipergunskan untuk memecshkan model non
linier adalah Hetode Ganss-MNewton (Hagar, 1972 ;
Spiegel, 1971). Hetode Ganss-Hewkton pads dagarnya
adslah merubah model non linier menjadi model linier
dengan ekspansi deret Taeylor, sehingga pads setiap =suhkn
hhanyva terdapst satutt parameter vang tidak diketahni.
Pada persoalan di atss, ekspsngi deret Taylor akan
menghasilkan persamasn sebagai berikut. :
f(He+AHe ,E+AK)Y =

af (He ,K) A (He ,K)

f(He,RK) + Mlfe - -=——==== 4 AR - +
e 3K
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1 , @ t(Me.K) AT (Me,K)  F(Me,K)
S (AMe)” meshste  AHeAR {— e ]+
21 oMe? aMe oK
1 , A% (Me ,K)
e (AR e (18)
21 aK ™
2
1 , P E(Ma KD
Suku-suku o (AHe)” co—emgmo e g ., dihilangkan
21 Me”

karens turunan partisl kedus dari fungsi terhadap He

% (Me ,K)
( . e e St mr—————

5 Y stan turunan vasng lebih tinggi lagi tidak
dHe

ads, sehinggs persamaan (18) dituliskan menjadi

af (e, KD
F(Het+ e ,K+ARK)Y = f(He,EKY + AHe - +
dHe
af (He ,K)
AR — (19)
8K

Fergsamaan (19) telah meniadi bentuhk linier dan
untuk menvelesaiksn persamesan tersebut digunskan MHetode
Rumdrat Terkecil (Chittenden dan Hustrulid, 1966;
Stoecker, 1971). Prinsip dari Metode Kunadrst Terkeril
adalah mencari Jjumlah kuadrat minimuom dari s=selisih
antara kardsr air hasil percobasn terhadsp kadar air
hasil perhitungan dengan persamsan (19) sebanyak i kali
pengukuran. Secars matemstis hal ini dinotasikan

sebagai herikut

3 .
F(MetAle  K+AK) = §; Hrl - fn(Me+AHe,K+AK}]2
n=1 -
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i 6fn(He,K)
= T Hn - fn(He,K) - AHe -
n=1 e
‘ 2
af (He KD
n
e (20)
3K
e =5 mindimum
dimana Hn adalah kadar sir hasil percobaan (% bk)
n adalah indeks perhitungan/pengukuran ke-n

Agar persamasn

& F(Het+dHe,Kt0K)

(20) minimum mska harus dipenuhi

& F(MetdHe,K+AK)

- " - T §
g AHe a AR
dan nilai dari
7 F(MetAHe , K+AKD i
e s fr (He  KY -
8 AHe n=1]| " !
afn(He.K) afn(He,K) afn(Me,K)
AP{ e . _ AK S O — l’)
e aK Me
aF (Me,K) 3Ff (Me K)'z
i n- T i n -
= D1 - (Me,K)} E——— U ALY N
n=1 n n - dHe n=1 éMe
3 6fn(He,K) afn(ﬂe,K)
- ¥ AK = 0
n=1 3K e

gsyarat:
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> . 8f (He,R) ot (He,K) 2
b [Hn - f n(H e, By — e 2 8 A
n=i : e n=i dHe
i ﬁfn(He.K) 6fn(He,K)
G- Y AR ' e T (21>
n=1 3K e
3 F(He+AMe ,K+AK)D i
— = -2 T M - £ (He,K) -
d AR n=1 n 1
6fn(Me,K) 6fn(He,K} afn(He,K)
AMe —————— - AR =0
éHe K ak
. 8F (Me .K) . T BF (Me,RK)]”
i - - n ! i n"
v Hn - fn(He,K)[ = ¥ AR |
n=1 & - K n=l K
i afn(He,K) afn(He.K)
T Ade e e s T s (22)
n=1 e JK
dimana
= Untuk model LTT
af (e KD a - 1
— — = 1 - B T “““"“ﬂ“;* exp [ (2n+1) Kt]
dHe n” n=0 (2n+1)
23
8 (He ,K) a8 - - 2 :
——eses L o (Ho-He) oz T b oexn [~~(2n11)‘ K t]
aK 7t n={} - -

(24)
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= Unkuk model STT

Af(He,K) ~ 4 - 2 >
=1 -5 775 exp [ -r 7K t/ﬂ“} (25%
e n=1 T -
n
af (He ,K) 4 ~ " 2 2
- = ~ (Ho-He) ““5“ ¥ t exp t - ° K t/n”}
&R b4 n=}i n
{26)
- Untuk model 87
af (He ,K) 8 ~ 1 o a 2
e~ R 5 Y 5T exp w(2n+1)’Kt(I)
e 7 n=0 (2nt-1
~ 4
‘““E exp [ —Tnz K t/nz] (27)
n=1 =
n
8f(He,K) a 8 2 . 2
= ~(Ho-He) —5— ()Y Y t exp |-(2n+1)"
2 1 -0

ar 24 n

-(Ho-He)
" 77 n=1
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n"] T ‘“““‘"_5“'exp ~(2n+1)'Kt(I)
n=f (Zn+1)~

(28)
Unkuk menvelesaiksn persmsmaan (21) dan (22)

digunakan metode penvapuan Ganss-Yordan. Persamazan (21)
dan (22) dapat disederhanakan menjadi

AHe Rl + AR S

AHe BZ + OK 52

Bila disusun dalam bentnk matriks meniadi

X

[N

1 1

X2 (29)

il

81 R1 AR X1
= 30
S, By | | e X, (30)
Dilakukan pengolahan baris terhadap matriks (30).
sehingga diperoleh
1 31/31 AR Xi/sl
0 (R,-R,/S.%5.) e | T | (X.-X./8.x8.) (31)
V- SR R/ T - R e/
Bils : Ri' = R1/S] . Rz' = (Rz—Ri/SleZ)
Xl’ = Xl/S1 . Xg' = (Xz—Xl/SixSZ)

maka matriks (31) dapat dituliskan sebsgai matriks

1’ AR XI
: . (32D
0 R2 AMe X2

Dilakoksn pengolashan baris kembali terhadap matriks
{32)., sehingga diperoleh
1 0 AR (Xl'—XE'/RZ'“RI’)
= 333
D 1 AMe X, /R, (33
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Tuiusn dari metode Gauss_YBrdan di =atas adalsh
menghitung nilai AMe dan AK. Agar perhitungan dengan
persamaan (29) dan (33) dapat dilaksanakan, maka diberi
nilsi dugaan awsl KO dan Heo pada persamaan (17). Bils
nilai dugasn awal seswai maka nilai AR dan AMe akan
konvergen ke neol. Bila nilai AKKRO dan AHe/HeO masih
lebih besar dari 1x10—8, maka diberi nilai dugsan Kodan

Heo vang baru vaitu

f1

K baru AR+ K lama
0 0

Me barn AHe + Me lzma
0 0

Bils nilsi AK/Kn dan QHe/HeO sudah lebih keeil dari

1x10_8, maka perhitungan berhenti dan nilai K = KO
zerta He = Hen‘ Perhitungan dilakukan dengan program
keomputer Turbo Pascal. Bagan alir program komputer

untuk menentuksan nilai K dan He dapat dilihat psads

Gambar 2 sedanghksn prrogram selenghkapnva disajiksn pads

Lampiran 2.
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UJFL KEABSAHAN MODEL

Dalam menentukan model pangeringan vang
dipergnunakan maka dilskukan prengujian terhadap
masing-masing model. Pengujisn ini untuk mengetahni
ketepatan model dalam menggambarkan penampilan
pengeringan dengan membsandingkan kurva pengeringan
hasil percobssn dsn ha=zil perhitungan dengan model
tertentu.

Hetode pengujian kesbsshan model dilskuksn dendan
nji kebaikan snai. Secara berturut-turut pengujisn data
percobaan dengan hasil perhitungan diberikan sebagsi
berikut (Walpole, 1988)

1. Ho = o0, = e,

i i
2. Taraf keberartian, o = 0.005

2 1 2
3. Khi-kuadrat, X = £ ((o., - &.)"/e.)
& i i i
n=1
4. Daersh penolskan Ho adalah
Xz > Xz(U.OOS,v) dengsan dersjist bebss v = n-1

MODEL PENURUNAN MUTY

Henurut Heldmsn dan Singh (1981%Y faktor terpenting
dalam mempelajari laju resksi selama pengolahan pangan
adalah pengaruh suhu terhadap reaksi tersebubt. Salsh
satu metode yang' umum digunakan untuk menggsmbarkan

pengaruh suhu sadalah persamzen Arrhenius. Persamaan
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(34) menyatakan pengaruh suhn terhadsap konmtanta lajn

reaksi k
JdCIn k) Eg

(34)

AT RT?
dimana T adalah =uhu absolnt (OK) dan Ea adalah energi
aktivasi. Thijissen dan Kerkhef di dsalam Hovem dan Kvale
(1977) merumuskan persamasn Arrhenins sebagai berikut
ki = Ai exp (FEi/RT) (35)

Lebih lanjut Heldman dsn Singh (1981) mengintegrasikan

persamaan (34) menjadi
In k¥ = - == + 1n B (36>

dimana B adalah konstants integral dan biasa disebnt

faktor frekwensi dalasm persamaan Arrhenius.
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IV. METODE PEMELITIAN

TEMFAT DAN WAKIU FEMNELITIAN

Penelitian ini dilaksanakan di FPusat Antar
Iniverasitas Pangsn dan Gizi Tnstitnt Pertanian Bogor
dalsm Laboratorium Pilot Plant dan Lsboratorium
Rekayasa Proses Pangsn. Penelitian ini berlsngsung
selama 2 bulsn yang dimulai pads bulan Hei 1993 hinggs

bulan Juni 1893.

BAHAN DAN ALAT

1. Bahan
Bahan-bahan yang dipergunakan dalam penelitian ini
adalah
1. Rentang sedsr CSolanum tuberosum) varietas
Herta vang diperoleh dari PT. Kemchick, Jakarta.
2. Rentang goreng sisp konsumsi vang diperoleh dari

restoran-restoran vang ada di Bogor dsn Jaksrta.

W

Hinyak goreng hkedelai merk Happvy Salad 0il
sebagai medium penggorengan celup

4. Bahan kimias untuk mencegah pencoklatan vaiton
sodium bisulfat dan bshan kimia untuk mengokohkan
bentuhk vaitu ecalsium klorit yang diperoleh di

toko bahan kimia di Bogor.
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1.

Alat

Alat yeang dipergnnakan dalam penelitian ini ardaiah

1. Tray Drier merk Armficid tipe HOP 8 (tambhar 2.
dengan aivflow meter (Gambhnr 4.) dan termometer
bhola ras=ah dan hering (Gambhar %)

2. Unit pendggorengan celup (deep {al friep)

A, Oyen untnk pemanacan kenbang soreng rehidrasi don
reneniasn kadar air awal hahan.

4. Alat blansir (GQambar B.)

. Stopwualeh

. Hewvnrn

7. Pigan, wacdah plastik. penjepit, panai clan

lain-lain

HE TODOLOGT

Mosadin Penetitian

Proasednry  penelibtian rengeringan kentang
goreng dapal, dilihat  pacda Gombar 7. Ferbecan
pengnlahan kentang Hoveng dengan rroses
pendabnlunan pengeringsn dan pembebknan terletak
rada
b, Pendgorengan awal padas sithu }TSOC, 2-4 menit.
2. Fembelnan,
3. Penggorengan alhilr padda  =snho TSUOC, selamn

2 - 3.5 menit pada sast sban dikonsumsi.
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Gambar 3. Tray Drier Tipe VOP 8

fambar 4. Pengubur Recepatan Aliran Hdnrna



Tambar

5.

Termometer Bala Basah dan

Gambhar 6.

Alat Blansir

Bola Kering

11
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el

A

Kupas dalsm lsrutsn sod

N

ium bhisnlfat 300-500 ppm

s

Potong dengnan ukuran 02.835 em x 0.835 em x 6.35 em

N

Rlsnsir air panss 1007¢, 1 menit
NV
+ - et o al ) =
Rendsm larntan calsium klorit, T = 80°C, 3 menit
R
Tirishsn
2
. ) .
Penggorengsn celup T = 1752, 6 menit
A

Tirizskan

10 detik

Y

Taruh di atss kertsas penverap minvak 30 menit

|

FPengeringan den

gan Tray Drier

dengan berbsgai perlakuan

<
Rehidrasi dengsn si

T

6(]0(: . 10 menit

T = 218°C. 7

menit

Analisa mutu

Ba
WV

Panasksn dalam oven

W

Gambar 7. Bsgan alir penger

ingan kentang pgoreng
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. Pengukuran dan Fengamatan

1. Pengulkuran

Penguhkuran vang dilakukan dalam penelitian ini

adalsh sebsagai berikut

a. Fenentusn lsju pengeringsn kentsng goreng pads
berbsgai tinghksat swhu dan kecepzatan nudsra
pengering dengan

1. Hengikuti penurunsn  berst bahan dengsan
penimbangan berat setisp 15 menit pasda 2
jam perktams dan tisp 30 menit untuk Jjam
berikutnyva sampai kadar air sekitar 7-10 %
basis hasah.

2. Mengukur suhn adara pengering dan  suohn
ndara kelnar hahan setiap interval waktu 15
menit pada 2 jam pertama dan tisp 30 menit
untuk 30 menit berikutnya.

’ 3. Membuat grafik karakteristik pengeringan
a. Hobungan antara kadar sir bahan (¥ basis
kering) terhadsp waktuy pengeringsn padsa
kecepatan alirsn konstan dan pada suhu
pengering konstan.
b. Hubungsn antara laju pengeringan (%

hbik/menit) terhadsp waktu rengeringsn
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pada kecepstan nliran udara konstan dan
pacla suhu pengering konstan.

c. Hubungan antara laju pengeringan (%
bk/menit) terhadap kadar sir bahsn (%
basis hkering) pada kecepatan aliran
udars hkonstan dan pada suhu  pendering
honstan.

Kadar air

1. RKadar air sawsl hahan dinkur dengsan metode

oven
b - ( ¢c-a )
bbb = — s (37)
b - a
Ket a = Berat cawsn
b = Berat cawan dan bahan awal
¢ = Berat cawsn dan bahan skhir

2. KRadsar air akhir bshan ditentukan sebagsai

berikut:

%bb:{BakH(Baw%(gawx kaaw))}

Bak

Ket : Bak = Berat bahsn akhir pergeringan
Baw = Berst bahan awal pengeringan
kasw: Kadar air swal bahsan

Perhitungsan prerubashan kadar sir adalsh sehagai

berthkut
HB., = HR. - MW (39)
1 1
A = KA x HB /100 (40>
0 8} [al
P = HBO - AO (41
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Ai = HBi - P (42)
KAi = Ai/HBi x 100 (43)
}H = Ai/P x 11 (44)
LPp = (RAcs 4y = RA/Chy = £p y0)  (45)

Dari hasil pengoukuran Jajn  pengeringan dan
kadar air diternsksn penentvan kadar air
keseimbangan (He) dan koefisien pengeringsn
(K) dengan menggunskan program komputer. Dari
hasil tersebut dibentuk model pengeringan
kentang doreng dengan persamaan -persamasn
regresi.

Roefisien Rehidrasi

Koefisien rehidrasi ditentukan dengan cars

sebagai herikut

H

Timbang sejumlah sampel kentang goreng hasil

rengeringsn.

- Sampel direhidrasi dengan air pada suhu 60°C
selams 10 menit.

- Angkat sampel dan tiriskan

- Panaskan sampel dalam oven dengan subu 218°C
selama 7 menit.

- Anghat =sampel dari oven dsn dinginkan.

- Timhang berat sampel setelah dikelnsrkan

dari oven.
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Berat setelah dari oven
= RKonef . rehidramsi = - 0 7 o e
Ferat =sampel mila-muls

(47)

Anol tsm Mutu

Analisa mutu yang dilaknksn pads penelitisn ini
bertujuan menentuksan persamaan redgresi rperubahban
mutu kentang goreng sebagai fungsi dari suhu
prengering (T) padsa berbagsai kondisi pengeringan.
Untuk mengetsahni nilsi mu tu produak hagil
penelikian ini mska dilakunkan 2 perbandingan muta

1. Mutu kentang goreng kering dengan kentsang beku

standar.

2. Hatn kentang rehidrasi dari  hkentang goreng
kering dengan kentang hasil penggorengan
kentang heku standar

Artali=a mutn kentang goreng meliputi

a. Kadar Air (AOAC 1970, Rangsns, 1979)

- Timbang contoh yvang telsh berups serbuk atan
bahan yang telah dihaluskan sebanyak 1-2 g
dalam bhotol timbang vyang telah diketahoi
heratnya.

~ Kemudian keringkan dalam oven pads suhn
100-105"¢ selama 3-5 iam tergantung

bahannya. Kemudian dinginkan dalam eksikator
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dan ditimbang. Panaskan lagi dalam oven 30
menit, dinginkan rdalam eksikator dan
ditimbang;perlakuan ini diulangi sampai
tercatat berat konstan (selisih penimbsangan
berturut-turut kursng dari 0.2 mg)

- Pengurandgan berat mernpakan banvaknys air
dalam bahan.

b. Radar Lemak dengan Soxhlet (Woodman, 1941)

= Timbang dengan teliti 2 g bahsan vang telah
dihaluskan (sebaiknya kering dsn lewst 40
mesh). Campur dengan  pasir vang telsh
dipijarkan sebanyak 8 g dan masukksn ke
dalam tabung ekstraksi soxhlet dalam thimble

- Alirkan air pendingin melslui kondensator

- Pasang tabung ekstraksi padas slat Soxhlet
dengan pelarut petroleum ether secnhkupnya
selama 4 jam. Setelah residu dalam tabung
ekstraksi diasduk, ekstraksi dilanintkan lagi
selams 2 jam dengsn pelarut vang sama.

- Petroleum ether vang telsah mengandung
ekstrak lemak dan minvak dipindshksn ke
dalam botol timbang vang bersih dan
diketshui beratnys kemudian uapkan dengsan
remanas air sampai agak pekat. Teruzkan

pengeringan oven IDOOC sampail berat honstan.
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- Berat residu dslam bo£01 timbang dinystakan
sebagai berat lemsh dan minyak.
c. Vitamin €. Cara titrasi Yodium (Jscobs).
~ Timbang 200-300 g bshan dan hancurksn dalam
waring blender sampai diperoleh sturry,

Timbang 10-30 g slwurry masukkan ke dalam

labn takar 100 ml dan tambahkan aguades
gsampail tanda. Saring dengan krus geach atan
dengan sentrifus untuk memisahkan filtratnya

- Ambhil 5-25 ml filtrat dengan pipet dan
masnkkan ke dalam erlenmeyer 125 ml. Tamhah
2 ml Isrntsan amilum 1% dan tambahkan 20 ml
aquades kalan perln

- Remuadian titrasi dengan 0.01 N standard
vodium.

-~ Ferhitungsan
1 ml 0.0t N yvodivm = .88 mg asam sskorbat

d. Penentuan Asam Lemak Bebas (FFA)

(Hehlenbaecher, 1960)

- Bahan harus disduk merata dan berada dalam
keadesan cair pasda waktu dismbil contohnya.
Timbang sebanyak 28,2 + 0.2 g contoh dalam
erlenmeyef. Tambahkan 50 mg alkohol netral
vang ERANDS dan 2 ml indikator

phennlpthhalein (PP,
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- Titrasi dengan lsrutan 0.1 N HNaOH yang
telah distandardisssi sampai warna mersah
dambu tercapai dan tidak hilang selama 30
detik.

- Persen asam lemak bebss dinvatakan sebagsi
linolesat pads minyak kedelai dengzan berat
moleknl 278,

- A=mam lemak bebss dinyvatakan sebagai % FFA

ml HaOH x ¥ x BH Linoleat
Y FRN = oo e o e e 1 ()
berat contoh x 1000 (48)
Analiss vitamin €, |kadar Jemak dan asam
lemal hehas (FFA) dilaknkan di Laboratorium
Bangsal Percontohan dan Pengcolahan Hasil
Pertanisn (AP4) Institubt Pevrtanian Bogor
e. Uji organoleptik

ii orgsnoleptik vang dilskuksn adalah uji

perbandingan jamak, dengan prosedur berikut

- Rentang goreng hasil pengeringan dari ke-186
sampel direhidrasi dan dipsnaskan di dalam
oven sesnal prosedur pads Gambar 7,

- Semua sampel disajikan secara bersamaan
dengan satu sampel kentang Horeng vang
berasal dari rumah makan sebagai standar.
Sebanyak 15 panelis diminta memberikan shkor

berdasarkan skala kelebihan vaitu lebih hsik



atan lebih burnk dari.stﬂndar.

Untuk masing-masing sampel diberi shor
terhadap 4 parameter yaibtn : aroma, tekstur,
warna dsn rasa dengsn skala perbandingsn dan
skala numerik seperti tertihat pada Tsbel 4.
Skor fersebut diisikan ke dalsm ksrtn skor
vang dibagikan bagi masing-masing panelis.
Hasil uji orgsnoleptik perbandingasn dJamak
dianalisa =mecara statistik. Jiks interaksi
antar taraf perlakuan dalam kombinasi
perlakunan memberikan hazil vang berheca
nvata gaka dilshkukan uii beda nysta terkecil

(BHTY terhadsp tisp perlakusn.

Tabel 4. Skals Perbandingsn dsn Skaln Humg;ik AR}
Organnleptik Perbsndingan Jamsk

Skala Perbandingsn

Amat sangst lebih baik
Sanpgat lebih baik

Lebih baik

Agak lebih baik

Sama

Agak lebih buruk

Lebih buruk

Sandgat lebih buruk

Amat sangat lebih buruk

*)Soekarﬁal(lgﬂlaq

Skals Humerik

O ~] O U W N —

'
|
\
|
]
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PERLAKUAN

Perlakuasn vang diberikan dslam penelitian ini
terdiri dari perhedaan suhu ndara pendering dan
rerbedasn hkecepatan uadara pengering. Faktor anhn
terdiri dari 4 taraf dan faktor Lkecepatan nudara juga
terdiri dari 4 taraf. MHasing-ma=ing tasraf suhun  dan
kecepstan udara dikombinasikan satu sama lain sehingga

diperoleh 18 perlskuan.

1. Suhu Udara Fengering

Perbedaan sunhu vang diherikan pads penelitisn
ini adalah 4 yang masing-masing diberi kode AI,A?.AQ

dan A4 vaitu

Ai = Suhu udsars pengering 40°C
Az = Suhn vdara pengering 45°C
Aa = Suhw undara pengering 50°C
A4 = Suhy udara pengering 550 )

2. Kecepatan Aliran Udara Pengering
FPerbedaan kecepatan udara pengering vang
diberikan pada penelitian ini terdiri dari 4 vysang

masing-masing diberi knde Bi.BZ,B5 dan E'-4

Bi = RKecepatan udara pengering 1.0 m/det
B2 = Recepatan udars pengering 1.5 m/det
Ba = Kercepatan ndsra pengering 2.0 m/det
B4 = Recepatan udsrs pengering 2.5 m/det
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Y. HASIL DAN FPEMBAHASAN

KARAKTERISTIK PENGERINGAM LAPISAM TIPIS

1.

Perubaban Kadar Air terhadap Waktu

Dengan program hkompufter pada Lampiran 2.
dipercleh pernbshan kadar zir (% bk) terhsdap waktu
(menit) untuk masing-masing kondisi pengeringan
seperti terlihst pads Lampiran 3. Knrva penmrunan
kadar air kentang goreng selsma proses pengeringan
terhadsap wahtu pada kecepstan aliran udsras pengering
konstan dapat dilihat pada Gambar 8. sampai Gambar
11., sedangkan Gamhar 12. sampail Gambar 15, adalah
kurva penurunan kadar air kentang pgoreng terhadap
waktu pada suhuy pengering konstan.

Serara umnm kurva penurnnan kadar air terhadsp
waktu berbentuk eksponensial bsik pads kecepstan
aliran udara konstan mzupun suhi pengering konstan.
Rurva penurunsan kadar air terlihst curam pada awal
pengeringan kemudian menjadi landai dan mendekaki
horizontal pads akhir pengeringan. Hsl ini
disebabkan karena pada awasl pengeringan terdapat
massa sir yang cukup pada permuksan dsn semakin
berkurang sesuai dengasn wakbtu pengeringan.

Pada kurva pennrunan kadar air terhadap waktn

tidak terlihat bagian kurva dengan kemiringan vang



KADAR AIR (72 8K)
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GRAFIK KADAR BASIS KERING VS WAKTU

PADA IECEPATAN ALIRAN UDARA 1.0 M/DEK
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Gambar 8. Grafik hubungan kadar sair terhadap waktu pada
kecepatan aliran udara 1.0 m/det



KADAR AR (% BK)

GRAFIK KADAR AIR BAZIS KERING V5 WAKTU
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PADA KECEPATAN ALIRAN UDARA 1.5 M/DET
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WAKTU (MENIT)
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Gambar 9. Grafik hubungan kadar air terhadap waktu pada

kecepatan aliran udara 1.5 m/det




KADAR AIR (% B.K)

GRAFHIK KADAR AIR BASIS KERING VS WAKTU

PADA IKECEPATAN ALIRAM UDARA 2.0 M/DET

80

60 |-

50 |-

20 |-

10 |-

0 200 400 600 goo

WAKTU (MEHIT)
0O 4o0cC + 45¢ o Ss0C A BSC

Gambar 10. Grafik hubungan kadsr air terhadsp waktu pad=a
kecepatan aliran udara 2.0 m/det




GRAFIK KADAR AIR BASIS KERING VS WAKTU

PADA KECEPATAN ALIRAN UDARA 2.5 M/DET
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KADAR AIR (7 3.K)
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WAICFU {MEMIT)
o 4o0c¢ + 45¢ ¢ B0C A B5C

Gambar 11. Grafik hubungan ksdar air terhadap waktu padsa
kecepatan aliran udsrs 2.5 m/det



KADAR AR (% 8.K)

GRAFIK KADAR AIR BASIS KERING VS WAKTU

PADA SUMU PENGERING 40 C
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WAKTU (MENIT)
0 1.0 m/dat + 1.5 m/dst © 2.0 m/dat A 2.5 m/det

Gambar 12. Grafik hubungan kadag rir terhadap waktn pada
suhu pengerrings 40°C



KADAR AIR (% 3.K)
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GRAFIK KADAR AIR BASIS KERING VS WAKTU

PADA SUHU PENGZERING 45 C
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Gambar 13. Grafik hubungan.kadag air terhadap waktu pads
suhu rengeringsan 45°C



KADAR AIR (% B.K)
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GRAFIK KADAR AIR BASIS KERING VS WAKTU

PADA SUHU PEHNGERING 60 C
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WAIKTU (MEHIT)
o 1.0 M/DET + 1.5 M/DET ¢ 2.0 M/DET A 2.5 M/DET

Gambar 14, Grafik hubungan kadag air terhadap waktu pads
suhu pengeringsn 950°C




KADAR AR (2 3K
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GRAFIK KADAR AIR BASIS KERING VS WAKTU

PADA SUHU PENGERING 56 C
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Gambar 15. Grafik hnbungan kadag air terhadsap waktu padsa
suht pepgeringan  95°C
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sama  yvang menunijukkan IajnA prengeringan konstan
gseperti dinyatakan oleh Heldman dan  Singh (1981).
BRondisi ini dapat dimengerti Lkarena kadar air
kentang telsh mengalami penurunan sebesar 50-55%
basis basah dalam proses penggorengan (Hanson, 1975)
dan kadar air bebas telah habis diuspkan sehingga
kadar air swal pengeringan berkisar 25% - 40% ha=mis
basah.

Dari Gambar 8. sampai Gambsr 15. terlihat bahws
pada pengeringan kentang goreng pengaruh suhu lebih
nyata dibandingkan pengaruh kecepatsan aliran udara
dimana kadar air akhir pengeringan lebih hervariasi
rada suhu pengeringan vang berbeda-beds.

Fenomena ini mendukung teori vang dinyvsatakan
nleh Brooker et al. (1974) bshwa faktor-faktor vang

mempengaruhi proses pengeringan suhia, kelembaban

. udars pengering, kadar sir awal bahan dsn kadar air

akhir bahan serta laju aliran bshan. Henderson dan
Pabis (1981) menyvatakan hahwa proses pendgeringsn
tidak dirpengaruhi oleh kecepatsn aliran udara tetapi

hanya dipengaruhi oleh suhu wvdars pengering.

Laju Pengeringan terhadap Waktu

Rurva laju pengervingsn kentang goreng terhadap

waktu pengeringan psada hkecepatan aliran udars
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konstean dapatbt dilihat pada Gambar 18. sampai Gambar

19., sedanghkan pada sl wdara  pengering konstsn

ditnninkkan nleh Gambar 20. sampai Gambar 23. Pada
Gambar 18. sampai Gambar 23, terlihat bahwa lajne
penderingan rada tahap awal cukup tinggi

dibandinghan tahsap sakhir. Hsl ini dapat dijelashkan
bahwa lsin pengeringan akan menurun dengan semakin
menurunnya kadar air ksrena semakin lams waktu

pengeringan, maka jumlsh air vesng terdapat di dalam

bahan semsakin berkursng sampai teriadi khondisi
setimbang.
Proses perpindahan messs air dalam bahan

teriadi lapis per lapis, semakin Janh dsrak vang
ditempuh, semsakin lams waktu yang diperlukan masss
air tersebut sampai ke permukasn bahan.

Lain pengeringan rata-rats selamn pengeringan
kentang goreng dapat dilihat pada Tabel 5. sampail

Tabel 8. di bhawash ini

Tabel 5. Lajun pengeringan rata-rata untuk kentang
goreng psda kecepatan aliran udara 1.0

m/det .
No. Suhn RH ,ajn pengeringan rats-rata
(e (%) % hk/menit
1. 40 406 0.04525
2. 45 39 0.07948
3. 50 32 0.081058
4. 55 28 (}.09730
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Tabel B. Laju pengeringan rata-rata untuk kentang
goreng parla  kecepatsn »nliran ndara 1.5

m/det.
No. Sghu RH Laju pengeringan rata-rata
{C) (%) ¥ bk/menit
1. 40 44 0.05932
2. 45 37 0.06444
3, 50 33 0.168888
4. 55 27.5 0.10914

Tabel 7. Lajun pengeringan rata-rata untuk kentang
goreng prada kecepatsn alirsn udara 2.0

m/det.
Ho . S%hu RH 1.aju pengeringsn rata-rata
(C) (%) % blk/menit
1. 40 44 0.09636
2. 45 37 0.06813
3. 50 32 0.09421
4, 55 28.5 0.11948

Tabel 8. Lajn pengeringan rata-rata untuk kentang
goreng pada kecepstan aliran udsrs 2.5

m/det .
Ho. S%hu RH Laju pengeringsn rabta-rata
(7C) (%) % bk/menit
1 40 48 0.08996
2. 45 37 0.08884
3. 50 32 0.10882
4 55 256 n.126883

Pada Tabel 5., Tabel 8. dan tabel 8. terlihat

bahwa laju pengeringan rata-ratas berbanding lurns



0.6

0.5
£
:
2

y, 0.4
m
r

1 F
Z
&
O
:

W nz
i

0.1

)

G4

GRAFIK LAJU PENGERINGAN VS WAKTU

PADA KECEPATAN ALIRAN UDARA 1.0 M/DTK
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Gambar 18. Grafik hnbungan laju pengeringan terhadap waktn

pads kecepatan sliran udara 1.0 m/det
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GRAFIK LAJU PENGERINGAN VS WAKTU

FADA KECEPATAN ALIRAN UDARA 1.5 M/DTK
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Gambar 17. Grafik hubungan laju pengeringan terhadap waktu

pada kecepatsn slirsn udars 1.5 m/det
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GRAFIK LAJU PENGERINGAN VS WAKTU

PADA KECEPATAMN ALIRAN UDARA 2 M/DTK
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Gambar 18. Grafik hubungan lsju rengeringan terhadsp waktu
pada kecepatsn alirsn udara 2.0 m/det



GRAFIK LAJU PENGERINGAN VS WAKTU

PADA KECEPATAHN ALIRAN UDARA 2.5 M/DTK
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Gambar 19. Grafik hubungan lsju pengeringan terhadap waktn
pada kecepatsn aliran unddars 2.5 m/det



GRAFIK LAJU PENGERINGAN VS WAKTU

PADA SUHU PENGERING 40 C
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Gambar 20. Grafik hnbungan laju pen%eringan terhadap waktu
pada suhu pengeringan 40 C
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Gambar 21. Grafik hubungan laju pen%eringan terhadap waktu

pada suhu pengeringan 45°C
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GRAFIK LAJU PENGERINGAN VS WAKTU

PADA SUHU PEMNGERING 50 C
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Gambar 22. Grafik hubungan lajun pen%eringan terhadap waktu

rada =uhu pengeringan 50°C
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GRAFIK LAJU PENGERINGAN VS WAKTU

PADA SUHLU PENGERING 55 C
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Gambar 23. Grafik hubungan laju pen%eringan terhadap wahktn
prada suhu pengeringan 55°C
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dengan suhn pengeringsan dan berbanding terbalik
dengan kelembaban relatif. Laju pengeringsn
rata-rata padsa suhu penderingan 40°C  dan kecepatan
aliran udsra 2.0 m/det mengslami penyimpangan.
Penvimpangan ini dapst dijelasksan berdasarkan teori
Brooker et s81. (1974) vang menyatakan bahwa
faktor-faktor yvang mempengarnhi proses pengeringan
adalah suhu, kelembaban relatif udara pengering dan
kadar air. Dari faktor-faktor tersebut faktor vyang
paling berpengsruh adalsh kelembsbsn relstif udara
pengering. Kelembsban relatif mengalami fluktuasi
selama proses pengeringan. Nilsi Fluktuwasi ERKH yang
tercatat selams proses pengeringsn berkisar antara

0.5% sampai 1%.

3. Laju Fengeringan terhadap Kadar Air

Gambsr 24. ssmpai Gambar 27. menunjukkan Rkurva
1aju pengeringan kentang goreng Lerhadsp hkadar air
pada kecepatan sliran udars konstan sedanghkan Gambar
28. gsmpai Gambar 31. memperlihatkan kurvs laju
pengeringan terhadap kadar air pads suhu pengeringan
konstan.

Rurva yang terdapat dslam Gambar 24. s=ssmpsi
Gambar 31. tidak memiliki bagisn vsng horizontal

vang menunjukkan laju pengeringsn konstan seperti
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GRAFIK LAJU PENGERINGAN VS KADAR AIR

PADA IKECEPATAN ALIRAM UIDARA 1.5 M /DTK
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Gambar 25. Grafik hubungan lain pengeringan terhadap kadar
8ir pads kecepsatan aliran udars 1.5 m/det
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Gambar 26. Grafik hubungan laju pengeringsn terhadap kadar
air pads kecepatan aliran udsra 2.0 m/det
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Gambar 27. Grafik hubungan laju pengeringan terhadap kadar
air pada kecepatan aliran udsra 2.5 m/det
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GRAFIK LAJU PENGERINGAN VS KADAR AIR

PADA SUHU 40 C
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Grafik hubungan laju pengeringan terhadap kadar
air pada suhu pengeringsn 45°C
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GRAFIK LAJU PENGERINGAN VS KADAR AlIR

PADA SUHU 55 C
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Gambar 31. Grafik hubnangan laju pengerin%an terhadap kadar
air pada sulm pengeringan 55 °C
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ditunjnkkan pada kurva pengef%ngﬁn Heldman dan Singh
(1981 pacds Gambar 1.. Hal ini dikarenasksn kadar sir
awal pengeringan kentang grreng herkisar 25% -~ 40%
hasis basah sedanghkan menurut Henderson dan Perry
(1974 untuk terijadinva lain pengeringan konstan
perlu adsnyva sir bebas yvang cunkup besar menvelimnti
gselnruh permuksan bahan dan  kardar air awasl vyang
tinggil .

Pada Gambar 24. sasampai Gambar 31. terlihat
hahwa lain pengeringan herbanding Jlurus terhadap
kadar sir. Pada saat kadar air bshan tinggi, maka
laju pengeringsn juga cepat. Dalam Gambar 24. sampai
Gambar 27. Jjuga terlihat bahwa laju penderingsan
berbanding lurus dengsn svhy pengering pada kondisi
keoepatan sliran ndara pengering hkonstan. Dengan
meninghkatnya s hu pengeringan, maks laju
pengeringan jug=a berlangsung lebih cepat.
Penyimpangsn terjsadi pada suhu 50°C dan kecepatan
ndara 1.0 m/det pada Gambar 24. =zerts suhu 45°C  dan
50°¢C pads hkecepatan udara 2.0 m/det dalam Gambar 26.
Penyimpangan ini terjadi padsa awal proses
pengeringsan. Hal ini dapsat dimengerti karena bahan
vang dikeringkan memer lukan waktu mencapai

kesetimbangan dengsan kondigi ndara rengering.
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Dalam Gambar 28. sampai“ Gambar 31. terlihst
bahwa kecepatsn aliran udara pendering mempengsruhi
laju pengeringan dalsm perbandingan lurns. Hal ini
sesuai dengan pernyvatasn Tsib et.al. (1988) vang
menyataksn bahwa lajn pengeringan hasil perktanian
vang dikeringkan alat pengering buatan dipengaruhi
oleh fasktor (3) Kecepatan slirsn udsra, (2) suhun dan
kelembsban nisbhi udars selams pengeringan, (3) Kadar
air swal hahan, (4) Jeni= bahan veng dikeringhkan dan
(5) snhv udars pengering waktu masuk dan kelusr dari
slat pengering. Penvimpangan terjiadi pada suhu 4n°¢
dan kercepatan udara 2.0 m/det pada Gambhsr 28. serts
sulm 45°C dan kecepatan vdars 2.5 m/det padas Gambar
29. Penyvimpsngan ini disamping dipengaruhi oleh
faktor hkadar air awal vang tinggi Jjuga dipengerahui
oleh berfluktuasinya . kelembaban udara selams
?engeringan dimana faktor-faktor tersebut terjadi

secAara similtan selama waktu peugeringan.

B. FPENGUJIAN MODEL FEMNGERIMNGAN LATISAM TIPIS

Anslisa pengeringan kentsng goreng didssarkan pads
model teoritis pengeringan lapisan tipis Whitaker dan
Young (1972) yaitn model lempeng tak terbatas (LTT),
silinder tak terbatass (STT) dan silinder terbatas (S5T)

seperti pada persamaan (5) sampai persamasn (7).
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Intuk memilih salsh satus dari ketigs model
teoritis yvang paling baik dalam mendugs besarnys ksadar
air kentsang goreng selamsa pengevingsn, maka dinji nilai
simpangan baku rasin kadar air HR dari model terhsdsp
HR dari daks percecbaan. Hadel vang paling baik akan
memberikan nilai simpangsn baku vang raling kecil.

Simpangan bakn HR dsri model terhadsap MR dari data

prercobaan didefinisikan dengsan persamaan berikut:

1 1 2
sp = Co D (HRI - HRZ DS (49)
i-2 n=1 n

H

dimanzs HR1 Rasio kadsar air berdassrkan data percobaan

HR2

t

Resio kadar air berdasarkan perhitungan

Jumlah pengnkuran/perhitungan

il

i
Hilai-nilai simpangsan baky untuk masing-masing
model dan kondisi udars pengering dapat dilihat pada

Tabel 9. sampai Tahel 12.

Tabel 9. Simpsngan haku rasio hadar air hkentang goreng
pada kecepatan aliran udara pengering 1.0

midet .
S%hu RH Hodel Teoritis
(C) (%) LTT STT ST
40 46 0.88302 £.11023 3.163186
45 39 1.22779 20.20132 9.68588
50 32 0.35044 11.42639 9.08154
5h 28 1.03848 18, 03481 B.7985¢1)
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Tabel 10. Simpangan bakn rasio kddar air kentang goreng
: prada kecepstan alirsn wvdars pengering 1.5
mSdet. .
S%hu RH Hodel Teoritis
( C) (2D LTT STT ST
40 a4 0.77993 10.38488 9.93384
45 37 0.50899 8.84143 4 .83652
50 33 0.78552 16.72733 15.15440
55 27.5 0.96230 14.168243 7.98058
Tabel 11. Simpangan bakn rasio kadar air kentang goreng
pads kecepsntan s8lirsn udsra pengering 2.0
m/det .
S%hu RH Model Teoritis
(C) (%) LTT STT g7
40 44 0.64751 20.99758 14.41028
45 37 0.22060 13.59053 4.70748
50 32 0.73701 13.14977 10.41957
55 28.5 0.58438 18.97927 17.37928
Tabel 12. Simpsngan baku rasio kadar air kentang goreng
pada kecepatan aliran udasra pengering 2.9
m/det .
Suhu RH Hodael Teoritis
(°cy (%) LTT STT ST
40 48 0.65800 10.10372 6.43972
45 37 0.74259 20.30013 10.69957
50 32 1.020861 22.31615 12.869331
55 28 Z2.17809 16.13274 19.61299
Dari Tabel 9. sampai tsbhel 12. dapat dilihat bshwa

model Lempeng Tak Terbatss

mempunyail

hasil

simpangsan
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baku vang terkecil pada semua kondisi udara pengering.
Dengan demikisn model ITT adalah ysng paling baik dalam
mendugs besarnva kadar air kentang goreng selama
pengeringan dibandingkan model STT dan ST.

Untuk mengnii ssmpail seianh mana ketepatan model
LTT dalam menggambarkan penampilan pendering kentsng
gorend, maka dilaknkan perbandingan antars kurva
pengeringan dari data pervenhaan dengan  kurva chasil
perhitungan.

Perbandingsn sntara kunrva pengering dari data
percobaan dengan kurva hastl perhitungan dengan
menggunskan model penduga LTT dapat dilihat pads Gambar
39  Untuk mempredikszi kesesuaian anksra model dengan
data percobaan dismbil kondisi pengeringan pada snhn
45°C dan kecepatsn alirasn undara 2.0 m/det.

Dapat dilihat bahws pads Gambhar 32. model pendugs
menilsi kadsr sir lebih rendsh dari nilsi kadar air
data perccbsan pada selang waktu 0 gampai 180 menit
dengan perbedssn sebesar 0.0718 - 0.4955 2% bk. Pads
selang waktu 210 menit sampai 510 menit model penduga
menilas kadar sir lebih tinggi dari nilai kadar air
data percobaan dengan perbedaan 0.0682 - 0.27968 % bk.
Sedangkan mulasi menit ke-540 sampai akhir pengeringan
kembali model menilai kadar sir lebih rendah dari kadar

air data percobaan dengsan perbedasn 0.0122 - 0.2887 %
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bk. Secara keseluruhan model “penduga lempeng tak
terbatas (LTT) memiliki ketepsatan vang tinggi dalam
menggambarksn penampilan pengeringan kentang goreng

dengan simpsngsn baku sebesar 0.22080 ¥ bk.

C. KADAR AIR KESETIMBAHNGAN DAMN KOHNSTANTA PENGERINGAM
i. Kadar Alr Kesetimbangan

Berdasarkan hasil pengujisn model pengeringsan
kentang goreng maka model lempeng tak terbatas
memberikan hasil pendugsan vang paling haik
dibandingkan model silinder tak terbatas dan model
gilinder terbatas.

Dengan menggunakan model pendugs LTT, maka
kadar air kesetimbngsn dinsmis (He) kentang goreng
dapat dihitung berdasarkan data penurunan ksdar air
kentang goreng selams pengeringan pada kombinasi
antara tingkat suhu 40°C, 45°C, 50°% dan 55°C dan
kecepmetan alirasn udara 1.0 m/det, 1.5 m/det, 2.0
m/det dan 2.5 m/det. Nilai kadar =sir kesetimbangan
(He) untuk . masing-masing kombinasi kondisi
pengeringan ditentukan dengan menggunakan program
komputer pads lampiran 2. dengan model dugsan LTT.

Nilai-nilai He hasil perhitungan pada
masing-masing kondisi udars pengering dapast dilihat

pada Tabel 13. sampai dengan Tabel 1B8. di bawah ini:
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Tahel 13. Eadar sir kesetimbangan kentang goreng
prada keecepatan slirsn udars 1.0 m/det

Ro. Suhn RH Kadar Air Resetimbsangan

Py (%) madel LTT (% bk)
1. 40 46 8.841098
2. 45 39 5.484834
3. 50 32 4.016742
4. 55 28 1.665842

Tabel 14. Esndar =air hkesetimbangan kentang goreng
rads kecepatan saliran ndars 1.5 m/det

No. Suhu RH Kadsr Air Resetimbangan

(“cH (%) model LTT (% bk)
1. 40 44 5.217955
2. 45 37 5.6893250
3. 50 33 2.953093
4. 55 27.5 1.374957

Tsbel 15. Kadar =nir kesetimbangan kentang Horeng
pads kecepsatan salirsn udara 2.0 m/det

No. Suhm RH Radar Air Kesetimbangan

°0)y (%) model LTT (% bk)
1. 40 44 4.980022
2. 45 37 B.044449
3, 50 32 3.323055
4. 55 28.5 1.312093
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Tabel 168. EKadsr air kesetimbangan kentang goreng
pada kecepatan slirsn adara 2.5 m/det

Ho. Suhn RH Kadar Air Resetimbangan

") (%) model LTT (% bk)
1 40 48 B.634411
2 15 37 4 .889586
3. 50 32 2.509568
4 55 2R 2 4AN5755

Dari data di atas dapst dilihat bahwa semakin
tinggi suhn dan semakin rendah kelembsban relatif
udara pengering maka nilai kardsr air kesetimbangan
semakin menurnn. Hal ini sesuzi  dengan pendapat
Henderson dan Perry (1976) vang menvatakan bahwa
kadar air kesetimbangan sustu hahsan mgrupakan
fungsi dari suhn dan RH  wndara pengering. Tetapi
pads Tabel 14. dsn Tabel 15. pada sulm 45°C terjadi
penyimpangan dimana nilai kadar air kesetimbandgsn
padas  snhn 45°C  lehih besar dari kadar alr
kesetimhangan pads snhn 407C.

Penvimpangan tersebut dapat dijelsskan
berdasarkan pernyataan Henderson dan Perry (1976)
tersebut di  atas bahwa kadar air Lkesetimbhangan
berbanding lurus dengan kelembzban relatif udara
pengering. Dengan demikian dengan menurunnys
ktelembabsn relatif maka kadar =air  kegetimbangan

juga semnakin menurun. Karena kelembaban relatif
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undara pengering vang mengélami finktussi selama
proses pengeringan mska dengan naiknya kelembaban
relatif menvebabkan kadar sir kesetimbangan meniadi
naik sehinggs terdapat penvimpangan dalam
perhitungan nilai He pads kondisi tersebut.

RBerdpaarkan persamsan  (15) yang dikemnkakan
oleh Nishimaya (1983) maka dapat dibentuk persamaan

regresi nilai He kentang gorend pada tingkat suhu

tertentu rari Tahel 13. sampai Tabel 16.
berdasarkan model lempeng tak terbatss. Suprivono
{1888) telah mernmuskan He sebagsai fungsi

polinomial pangkat dus dari (!bk—Tbb) vang
dinvatakan dendan persamasan

o]

Me = Ay + A, 7+ Ag 7 (50)
dimans 7 adslah selisih bola kering dan bola basah.

Dari nilsi-nilai Me pada Tabel 13. terbentuk
persamsan regresi nilai kadar air kesetimbangsn
(He) pada kecepatan aliran udara 1.0 m/det =ebagai
beriknt

Me = 24.103872 - 1.887027 Z + 0.033797 22

untuk 10.5 € Z < 20 dengan R® = 0.9790
Persamasn regresi nilsi kadar =air kesetimbangan
(Me) pada kecepatsn sliran udara 1.5 m/det adalsah
e = 14.104389 - 0.582111 % + 0.003337 2°

-
antuk 11 <€ Z < 20 dengsn R” = 0.9988
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Peraamaan regresi nilasi kadar s8ir kesetimbangan
(He) pada kenepstan sliran ndsrs 2.0 m/det adalah
He = 16.081924 - 0.B209683 7 + 0.007175 22

antnk 11 € 7 < 19.5 dengan RS = 0.9999

Persamasn regresi nilai kadar sir kesetimbangan
(Me) parda hecepstsn alirasn ndsra 2.5 m/det adalsh
He = 8.272770 - 0.414579 7 + 0.005882 Zg

2z
untnk 10 £ 7 £ 21 dengan RT = 0.9995
Koefizsien Pengeringan

Tisp model pengeringan lapisan tipis mempunysai
nilai koefisien pengeringan K yang berbeda dengan
mode] vang lainnya dan hanys dapat dignnakan pada
selang suhu dan kadsr sir tertentu (Brooker et =l.
1974).

Dalsm penelitisn ini penentuan koefisien
rengeringan K dilakukan secors simultan dengan nilai
Me berdazmarkan model pendugs LTT menggunakan program
komputer pada Lampiran 2.

Nilai koefisien pengeringsn K padas tisp-tisp
kombinasi kondisi pengeringan dapat dilihat pada

Tabel 17. sampai Tabel 20.
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Tahel 17. Milai koefisien peﬁgeringan kentang Eoreng
rada kecepstsn sliran ndars 1.0 m/det

No Sghu RH Enefisien Pengeringsan
(C) (%) model LTT (1/jam)
1. 40 46 0.251181
2. 45 39 0.236817
3. 50 32 0.300201
4. 55 7R 0.298539
Tabel 18. Nilai konefisien pengeringan kentang goreng
pada kecepsatan sliran udara 1.5 m/det
No. Sghu RH Koefisien Pengeringsn
(°C) (%) model LTT (1/jam)
1. 40 44 0.230079
Z. 45 37 0.272979
3. 50 33 0.304818
T 55 27.5 0.302842
Tabel 19. Milsi Roefisien pengeringsan kentang goreng
rada kecepatan slirsn wdara 2.0 m/det
No. SHhu RH Koefigien Fengeringan
() (%) model LTT (1/jam)
1. 40 44 0.207094
2. 45 37 0.297234
3. 50 32 0.344873
4. 85 28.5 0.330330
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Tabel 20. Nilai koefisien penggeringan kentang goreng
rada hkecepatan aliran ndara 2.5 m/det

Ho. Suhn RH Roefisien Pengeringan

(°cH (%) model LTT (1/jam)
1. 40 A8 0.250345
2. 45 37 0.262517
3. 50 32 0.308299
4. 55 26 .298735

Secnra umum nilai keoefisien pengeringan K yang
terdapat dalam Tabel 17. sampai Tabel 20. meninghkat
dengan meningkatnya suhu undara pengering. Karena
koefisien pengeringan menggambarhkan unsar
difusivitas massa , maks dengan meningkatnya suhu
akan meningkatkan difusivitas massa dan dengan
demikisn meningkatksan nilsi koefisien pengeringan.

Beberaps penvimpangan nilai K terlihat pada
sunhu pengeringan 55°C. Hal ini dapat dijelaskan
bahwa dalam perhitungan nilai koefisien pengeringan
dengan komputer terdspat asumsi hshwa nilai k tidak
dipengarnhi oleh kadar air sedangkan menurut Brooker
et al. (1974) bils pengeringan dilakukan pada bahan
dengan beda kadar air awal dsan kadar gir
kesetimbsngan bessar, maka asumsi tersebut di atas
akan menvebabkasn kesalahan vang besar karens
perhitungan kadar air vang didasarkan pada teori

difusi.
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Brooker et al. (19?4);‘ Hendersan dan Pabis
(1961) dan Steffe dan Singh (1980) menvebuthan
bahwa konstants pengeringan bervariasi terhadap suhu
udars pengering mengikuti persamssn Arrhenius (pers.
16). Persamaan tersebut dalam ditnlis dalsm bentuk

K = exp (Cl - CZ/T) (51>

Berdasarkan persamasn (H0) serta Tabel 17.
sampai Tabel 20. dapat disusun persamaan regresi
nilai koefisien pengeringan K berdasarkan model LTT
sebapgsi bherikut
Persamasn regresi nilai koefisien pengeringan (K}
pada kecepatan aliran ndsra 1.0 m/det

R = exp (3.525187 + 1548.809448/T)

untuk 313 < T = 328 R2 = 0D.6470

Persamaan redgresi nilasi koefisien pengeringan (K}
pada kecepstan aliran adara 1.5 m/det
K = exp (4.738864 4+ 1930, 243395/7T)

.

untuk 313 £ T £ 328 . R® = 0.8545

Persamaan regresi nilal koefisien pengeringan (K)
pads kecepatan alirsn udara 2.0 m/det
K = exp (B.78B6898 + 3206.278932/T)

antnk 313 < T < 328 . - R® = 0.7577
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Persamaan regresi nilai koefisien pengeringan (K}

pada kecepatsn saliran udara 2.5 m/det

K = exp (3.036207 + 1382 .439112/T)

2

untuk 313 = T = 328 . R™ = ND.7761

D. UJI KEABSAHAN MODEL

Kesbsahan model pengeringan ditentuksn dengsn uji
kebaikan suai. Nilsi-nilai hasil pengujian mndel
terhadap hasil percobaan dapat dilihat pada Tsbel 21.

sampai Tabel 24.

Tashel 21. Hasil uji kebaikan susi untuk kentang goreng
pada kecepatan aliran udara 1.0 m/det

Suhu G XED 005 R?
() model LTT o

40 2.10919 40 .00 .83338
45 1.54945 53.87 (0.80038
a0 0.20881 46.93 0.97138
55 1.8B8308 46 .93 0.91954

Tabel 22. Hsgil uii kebaikan suai untnk kentang goreng
pada kecepatan aliran ndara 1.5 m/det

Suhu X in 005 R?
() model LTT e

40 0.74281 46 .93 0.90805
45 0.314686 46 .93 0.93932
50 0.94311 46 .93 0.94123

55 1.88524 53.87 0.93765
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Tebel 23. Hasil uji kebaikan suai untuk kentang goreng
pada kecepstan slirsn udsra 2.0 m/det

2 7 2
Suhn X X R
(% model LTT 0.005

40 0.60493 53 .67 0.95966
45 0.08323 5367 0.97984
50 0.71293 46.93 0.93500
55 0.58214 46.93 0.968263

Tabel 24. Hasil uii kebsaiksn suail untuk kentang goreng

pada kecepatan aliran udara 2.5 m/det
Sghu Xz Xzo 005 R2
) model LTT T
40 0.53299 53.87 (0.93898
45 0.76916 53.867 0.94568
50 1.17513 46 .93 0.92658
55 13.20828 53.687 0.87482

Dari Tabel 21. sampai Tabel 24. dapat dilihat
bahwa nilai khi-kwuadrat model LTT semna beradsa di bawah
daerah penolskan. Hal ini berarti bahwa model LTT
mendugs perubahan kadar air bahan selama waktu
pengeringan dendan tepat.

Pengujian data percobsan dengsn uii kebsikan snai
menunjukkan bahuwa model yang digunskan mempunyai peubah
acak X2 vang lebih kecil dari péda nilsi khi-kuadrat
Xza pada taraf kepercayaan o« = 0.005. Hal ini berarti
bahwa hasil dugsasn berada dibawah batas minimum

kepercayasn akan peluang kegagalan sebesar 0.5 7.

(&
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Dengsn demikisn frekwensi rpengamatan dekat dengan
frekwensi harspan padanannva.

Eeadasn ini ijugs dapat dijelaskan dendgan nilai
regresi R2 vang berhkisar sntars (.83338 - 0.97984, yang
berarti bahwa kesesnaian model pendugaan dengan  hasil
perecobanan  herkisar antara 83.338% sampai a7.984%.
Dengan demikian peluang kesalahsn hasil pendngann
terhadap data percobasn antara 2. 01B% sampail 16.6627%.

Pada Tabel 24. terlihat bahwa pada suhu  55°C,
nilai khi-kuadrat lebih tinggi dibandingkan dengan
suhn lainnys pada kerepstan aliran ndara vang sama.
Henurut Brooker et al. (1974) ads dua faktor yang dapat
menyebabkan penyvimpangan ini yaitu kurang tepatnyva
rengambilan kondisi swal dan kondisi batas serta kurang
tepatnyva anggapan bahwa koefisien pengeringan tidak

tergantung pada kadar air awal bahan.

KOEFISIEN REHIDRASI

Rehidrssi sebagai proses pengsmbilan hkadar =ir
bahan setelah mengalami proses pengervingsn menunjukhkan
kemampusn bahan mempernleh kembali ukuran dan bentuk
bahan menyerupai bahan sebelum pengderingan.

Nilai knefisien rehidrasi Lkentang goreng pada
masing-masing kombinasi kondisi penderingan, masss

kentang goreng setelah proses penggorengan, masss
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kentang goreng setelah proses pengeringsn dan massa
kentang goreng setelah proses rehidrasi dsn pemsnasan
dalam oven disajikan pada Tsabel 25.

Dari Tabel 25. dapat dilihat bahwa nilsi koefisien
rehidrasi berkigar antara 1.138 sampai 1.727. Nilsi ini
menunjukksn bahwa kentsng goreng hasil rehidrasi
memiliki kemampuan menversp kembsali air sebesar 0.138
sampai 0.727 kali massa kentang goreng hasil
pengeringan.

Masss kentang goreng setelsh proses rehidrasi pada
tiap-tisp kombinasi perlakuan terlihat 1lebih rendah
dibandingkasn masss kentang goreng swsl sebelum proses
pengeringan. Hal ini dapat dijelasksn dengan pernyataan
Luh dan Woodroof (1975) bhahwa struktur bshan yang
mengkerut dsn mencint tidak dapat kembali ke bentuk
semulna secars sempurns. Namun penyvimpangsn terlihat
pada suhu 50°C dan kecepsatan udara 2.0 m/det serta suhu
55°C dan kecepatan udara 1.0 m/dekt dan 2.0 m/det. Pada
kombinasi perlskuan tersebut di stas terlihat bshwa
massa kentang goreng hssil rehidrasi lebih tinggi dari
massa kentang sebelum proses pengeringan. FPeuyimpangan
ini teriadi pada suhu pengeringan vyang tinggi dimana
Lontak hahan dengnan siuhn binggi yAang herlangsung dalam
waktu lama menvebabkan perusakkan elsstisitas dinding

sel. Rusaknva dinding sel menyebsbkan air yang diserap
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Tabel 25. Koefizien rehidrasi kéntang goreng hasil

rengeringan

Perlakuan H.awual M.kering MH.rehidrasi Koef. rehi
(gram) {(gram) (gram) drasi
Al1B1 53.72 45 .84 52.18 1.138
AZ2B1 h5.32 38 .44 54 .57 1.420
A3R1 47 .55 34 .57 45.48 1.318
A4B1 57.24 39.15 80.23 1.538
AiB2 51.40 39.72 48.42 1.210
AZB2 51.54 389.82 49 .92 1.280
A3B2 42 .53 29.20 41 .57 1.389
A4R2 72.12 46.13 64.00 1.387
A1R3 67 .88 43.79 5B .48 1.335
AZB3 59.51 44 .80 59.47 1.327
A3B3 51.17 36.57 83.13 1.727
A4B3 53.11 34 .43 58.28B 1.692
AlB4 £1.86 44 .78 58,27 1.301
A2B4 58.23 39.11 44 .68 1.142
A3B4 58 .57 37.87 54 .24 1.440
A4B4 B82.89 38.39 50.70 1.302

pada saat rehidrasi mengisi rongga-rongga sntar sel
dengan volume lebih bessr.

Dengan demikian nilai koefisien rehidrasi vyang
makin tinggi tidak berimplikasi bshwa produk vang
diperoleh akan sesuai dengan produk sawalnya tetapi
perlu diperhatikan kondisi pengeringan sehingga tidak

merussk tekstur bahan.
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F. ANALISA MUTU

Alslisis mutu vang dilskukan bertujuan mengetahul
mutu kentang goreng kering terhadap kentang heku
standard dan muktu kentang hasil rehidrasi dasri  kentang
goreng kering terhadap kentang hasil penggorengan dari
kentang beku standard yvang diperoleh dari 2 rumsh makan
di Bogor. Hilai mntn yang dibandingksn terdiri dari
kadar air, ksdar lemak, ssam ashkorbat (vitamin C) dan
asam lemak bebas. Dalsm Tsbhel 26. dapat dilihat nilai
mutu kentsng goreng kering terhsdsp kentang beku
standard dan kentang rehidrasi dari hasil pengeringan
terhadasp kentang hasil penggorengan kentang hekn
standard.

Dasri Tabel 28. dspat dilihat bahwa kentsng goreng
hasil pengeringan memiliki kadar air rata-rata 89.955 X
bb sedsngksn kentang goreng hasil pembekusn masih
memiliki kadar air rata-rata 61.885% bb. Hal ini dapat
dimengerti karena penggorengan setengah matang sebelum
pembekusn berlangsung dalam waktn singkat. Dengan
demikian tidak terjadi pengurangsn kadar air dalsm
jumlah yang besar, hal ini jugas terlihat dari faktor
penyerapan minysk yvang rendah dimana hasil analigis
menunjukkan kadar lemak rats-rata sebesar 5.235%

sedasngkan kentang goreng kering vang mengalami proses
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pengdorengsan mahtang memiliki kadar lemask rata-rata
19.91%.

Randungan vitamin ¢ dalam kenbtang gdoreng hasil
pengeringsn rata-rate sebesar 4.375g/100g. HNilai ini
lebih rendzsh dari kandungan vitamin € dalam kentsng
gzoreng bekn vang mengalami proses pendgorengan setengah
matang dengan rata-rata 7.14g/100g. lasil analisa asam
lemak bebas memaniukkan bahwa kadar lemak vang lebih
tinggi pasda kentang goreng kering menvebabkan nilai FFA
lebih tinggi dibandingkan pada kentang goreng bekun.

Berdasarkan Tabel 26. dapat dilihat bahws kentang
goreng hasil penggorengan kentang bekn standard yang
diperoleh dari restoran memiliki hkadar air rata-rata
93 .84 ¥ basis bssah sedangkan kentang goreng rehidrasi
hasil pengeringan memiliki kadar air rata-rata terendsah
45.88 % bb yaitu pada snhu  pengeringan 40°C. Nilai
terendah dari kisarannva (41.07 % bb) mendekati nilai
tertinggi kisavan kadar air kenkang goreng shandarnd
(40.20 % bh). Perbedaan ini dapat dijelaskan dendan
prernyataan Luh dan HWoodroof (18975) bahwa proses
pengeringan vang berlsngsung lama akan menyebabkan
perubahan elastisitas dinding sel dan daya serap bahan.
Dengan demikian proses rehidrasi tidak sesederhana
kebalikan proses pengeringan karens lapisan luar

mengalami teksnan vang besar dan teriadi perusskan
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dinding sel. Air yvyang terserép selams rehidrasi
sebagian hesar akan mengisi celah-celah sntar sel
dengan volume vang lebih besar karena dinding sel telah
menyusut,

Fadar lemak kentang goreng vyang telah mengalami
proses pengeringan  sebelumnya meniadi  lebih  rendah
dibandinghkan Lkentang doreng vang diperoleh dari
restoran (20.88%). Dari Tsbel 25. terlihat bahwa adanya
pengaruh suhu  pengeringan terhadap penpurunan kadar
lemak. Dengan semakin tinggi suhu pengering menyebabkan
semakin banvak lemak yang dapst dikurasngi dari kentang
goreng. Berdasarkan nilsi rata-rsta terlihat bahws
teriadi penvimpangan pada suhu 55°C dimana kadar lemak
(10.49%) lebih tinggi dari kadar lemak pada subn 50°C
(8.48%), nsmun jika dilihat nilai simpangan haku pada
suhu 55°C (3.31%) lebih tinggit dibandingkan simpangsan
baku pada suhn 50°¢C (0.93%). Hal ini berarti bahwa
kadar lemsk pada =uhn 55°C  memiliki peluang untuk
mencapai nilai lebih rendah dari pada kadar lemsk pada
suhu 50°C.

Dari Tabel 28. terlihat bahwa teriadi penurunan
kandungan vitamin € akibat pengaruh suhu pengeringan.
Ksndungan rats-rata vitamin C pada kentang goreng pada
restoran sehesar 5.55g/100g. Thijissen dan Kerkhof di

dalam Hoyem dan kvale (1977) telah menuliskan bahwa
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pengaruh suhu  terhadap perubéhan reaksi kimia dan
proses fisik mengikuti persamaan eksponensial
Arrhenius. Dengan demikian semakin tinggi suhu maka
kandungan vitamin C akan menurun secara eksponensial.
Namun terlihat terjadi penvimpangsn pada suhn pengering
50°C dimans rata-rata kandungsn vitamin C (3.74g/100g)
lebih tinggi daripada suhu pengering 45°C (3.19g/100g).
Penyimpangan ini dapat berassal dari kandungan asam
asknrbat vang tidsk serspgam pada komoditi kentang segar
vang dieclsh.

Prosentssi asam-asam yang tidsk terikat dalam
minyak goreng menuniukan tingkat kerusaksn minyak dan
hal ini mempengaruhi dsya simpan kentang goreng. Dari
Tabel 28. terlihat bahwa kadar asam lemak bebas dalanm
kentang goreng stsndard tidak terlalu beda dengan
kentang goreng rehidrasi hssil pengeringan. Walaupun
kadar FFA rata-rata psda produk standard lebih tinggi
namun kisaran tertinggi (1.988%) mendekati kisaran
tertinggi pada suhn 40°C (1.910%), 45°C (1.924%) dan
suhu 55°C (1.988%). Hanya pads suhu 50°C kisaran kadar
FFA 1lebih tinggi dari perlakuan lainnya dengan
rata-rata 2.139% dimana nilai terendah kisaran (1.805%)
mendekati nilai tertinggi kisarsn standard (1.888%).
Semakin tinggi kadar FFA menunjukkan umur simpan

semakin pendek dasn mendeksti kerusshkan.
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Reuntungan kentang goreng hasil pengeringan
dibandingksn dengan kentang beku standard adalah

1, Waktu pengeringsn berlangsung singhkat karena kadar
air awsl]l pengeringan vang rendsh setelah proses
penggorengan.

2. Waktu penyimpanan dapat berlsngsung lams tanpa
perusakan mikrobiologis karena produk telah mencapai
kadar air kesetimbangan.

3. Biaya penyimpanan mursh karena dapat disimpan tanpa
pendinginan.

4. Pengeringan kentang setelah digoreng dapat
menghindari browning jika dibandingkan. pengeringan
kentang mentah.

Sedangkan kelemahan kentang goreng hasil pengerindan

adalsh

1. Kemungkinan ketengikan dapst teriadi selams
penyimpsnan karena produk berminyak.

2. Proses pengeringsn agak Lerhsmbsat karens
pembentukan kerak pada permukaan  kentang goreng

setelah proses penggorengan

1. Kadar Lemak

Berdasarksan persamaan (35) yang dikemukaan oleh
Thijssen dan Kerkhof di dalsm Hoyam dan Kvale (1977)

maka daspat dibentnk persamasan regresi nilai
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penpriinsn kadar lemak daiam kentang gareng

berdssarkan nilai-nilai ha=il asnaliss  kadar lemak

dalam Tahel 26. sampai Tabel 29.

Tabel 27. Kadar lemak dalam kentang goreng hasil
pengderingan pada keeepatan Aaliran udars
1.0 midet

No. S%hu RH Kadar Lemak
("C) (%) (%)

1. 40 48 15.19
2. 45 39 13.82
3. 50 32 7.985
4. 5Aa 28 8.225

Tabel 28. Radar lemak dalam kentang goreng hasil
cengeringan pada kecepsatan alirsn udara
1.5 m/det

No. Suhn EH Radar Lemak

(°C) (%) (%)
1. 40 44 12.32
2. 45 37 11.83
3. 50 33 Q.04
4. 55 27.5 11.73

Tabel 28. RKadar lemak dalsm kentang goreng hasil
pengeringan pada kecepstan aliran udsra
2.0 m/det

No. Suhn RH Kadar Lemsak
(°C)y (% (%)
1. 40 44 12.97
2. 45 37 12.3865
3. 50 32 7.435
4 . 55 28.5 14 .585
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Tabel 30. Kadar lemak dalam kentang goreng hasil

pengeringan pada kecepatan alirsn udars
2.5 m/sdet

Ho. Suhu RY Kadar Lemsk

(°c) (%) (%)
1. 40 48 10.18
Z. 45 37 10.02
3. 50 32 9.465
4 . 515] 25 7.435

Persamaan regresi kadar lemak kenbtang goreng
hasil pengeringan pada kecepatan aliran udara 1.0
n/det

k = 40.8237320 exp (-199.8438595/T)

untuk 313 < T € 328 dengan R® = 0.0979

Persamasn regresi kadar lemsk kentang doreng
hasil pengeringan pada kecepatan aliran ndara 1.5
m/det

k = 18.41245537 exp (~35.02921452/T)

pntuk 313 € T < 328 dengsn R° = 0.904

Persamssn regresi kadsr lemak kentang Eoreng
hasil pengeringan pads kecepatan aliran ndara 2.0
m/det

k = 12.19938608 exp (-2.44098834/T)

antuk 313 < T < 328 dengan R> = 0.999
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Persamasn regresi kadsar .lemak kentang goreng
hasil pengeringan psda kecepatan »alirsn uadara 2.5
m/det

k = 18.98974250 exp (-65.6868381858/T)

untuk 313 £ T = 328 dengan Rz = [0.552
Asam Askorbat (Vitamin €

Hasil analiss kandungan vitsmin C dalam kentang
gareng hasil pengeringan pada tiap-tiap kombinasi
perlaknan dapat dilihat pada Tabel 30. sampai Tabel

33.

Tabel 31. Kandungan vitamin C dalam kentang dorengd
hasil pengeringan pada  kecepatan aliran
udara 1.0 w/det

No. Suhu RH Vitamin C

"¢y (%) (g/100g)
1. 40 445 3.325
2. 45 39 3.1B5
3. 50 32 3.385
4. 55 28 3.440

Tabel 32. Kandungan vitamin C dalam kentang goreng
hasil pengeringsn pada kecepatan alirsn
udara 1.5 m/det

No. Suhn RH Vitamin C

(°cy (%) (g/100 g)
i, 40 44 3.885
2. 45 37 2.900
3. 50 33 3.800
4. 5H 27 .5 2.810
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Tabel 33. Kandungnn vitamin € dalam kentang goreng
hasil pengeringan pads kecepatan aliran
ndara 2.0 m/det

No. Suhn RH Vitamin C

"¢ (%) (g/100 g)
1. 40 44 3.035
2. 45 37 2.810
3. 50 37 4.320
4 . 55 28.5 3.2110

Tabel 34. Kandungan vitamin C dalam kentang goreng
hasil pengeringan pada kecepatsn alirsan
udara 2.5 m/det

Ho. Suhu RH Vitamin C

(%) (%) (g/100 g)
1. 40 48 4. 265
2. 45 37 3.870
3. 50 32 3.8B50
4 . 55 28 3.210

Persamaan regresi ksndungan vitamin C kentang
goreng hasil pengeringan padsa kecepatan aliran udsara
1.0 m/det

k = 2.707700854 exp (-4.187780855/T)

nntnk 313 < T < 328 dengan R> = 0.969

Pergsamssn regresi kandungan vitamin € kentang
goreng hasil! pengeringan pada kecepatan aliran udara

1.5 m/det
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k = B.04282272 exp (wlB.Sﬂ]SlZEB/T)
pntuk 313 < T < 328 dengan RS = 0.485
Perseamasn regresi kandongan Vitamin C  kentang
goreng hasil pengeringan pada kecepatan aliran udara
2.0 m/det

ko= 1.04985321 exp (-1H.50824225/T>

untnk 313 = T = 328 dengan R2 = 0,550

Persamasn regresi kandungsn vitamin € kentang
goreng hasil pengeringan pada kecepatan aliran wndara
2.5 m/det

k = 7.51230066 exp (-25.4432330/T)

antuk 313 < T < 328 dengan R° = 0.275
2. Asam Lemak Bebaz

Hasil =#analiss kandungan FFA dalam kentang
goreng hasil pendgeringan pada tiap-tiap kombinasi

perlakuan depst dilihat padas Tabel 34. sampai 37.

Tabel 35. Randungan FFA dalam kenkang goreng hasil
pengeringan pada kecepatan aliran udars

1.0 m/det
No. S%hu RH Kandungan FFA
(C (%) (%)
1. 40 46 1.594890
2. 45 39 1.574835
3. 50 32 2.474090
4. 55 28 1.564740
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Tabel 3B. Kandungsn FFA dslam kentang goreng hasil
pengeringan pada  keecepatan aliran udars
1.5 m/det

No. S%hu RU Kandungsn FFA
(Ch %) (%)

1 40 44
2. 45 37
3. 50 33 .828150
4 Hhh 27.0 .422880

. 701980
.B891935

T Y

Tabel 37. Kandungan FFA dalam kenktang goreng hasil
pengeringan pada kecepatan aliran wudara
2.0 m/det

No. S%hu RH Kandungan FFA
CCH (%) (%)

40 44
45 37
50 32 .250915
55 28.5 .302950

. 233105
.823940

L0 BN
N

Tasbel 38. Kandungsan FFA dalam kentang goreng hasil
rengeringan pada lkecepatan aliran udara
2.5 m/det

No. S%hu RH Fandungan FFA
() (%) (%)

.910330
.B685990
. 904600
.887785

O D
U i
o w
W W
Bt~
N
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Fermamaan regresi kanduuénn FFA kentang goreng
hasil penferingan pada kecepatan aAliran udsras 1.0
m/det
k = 0.983419853 exp (-5.585704897/T)
nntuk 313 = T = 328 dengdan Rz = 0,800
Persamazn regresi kandungsn FFA kentang goreng
hssil pengeringan pada kecepatan aliran wudara 1.5
m/det
k = 2.336109468 exp (-4.400627958/T)
untuk 313 £ T < 328 dengan R® = 0,865
Persamasn regresi kandungsn FFA.kentang goreng
hasil pengeringan pada kecepatan aliran udara 2.0
m/det : '
k = 1.023885415 exp (-4.419202182/T)
nntuk 313 £ T £ 328 dengan R2 = 0.8585
Perssmaan regresi kancdungan FFA kentang gorengd
hasil pengeringan pads kecepatan aliran udara 2.5
m/idet
k = 1.381205522 exp (-3.318580H7680/T)

antuk 313 € T < 328 dengan R° = 0.935
PEMILAI AN ORGANOLEPTIK

1. Aroma

Skor saroma kenbtang goreng rehidrasi hasil

pengeringan berkisar antara 4.13 - 6.27 yakni antara
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agak lebih baik sampai sgak Iebih bnrak dengan
rata-rats seluruoh perlakuan 5.22, vakni gsedikit di
bawah nilai standard. Skeor tertinggi (8.27) didapat
pada perlakuan suln pengering 557 dengan kecepatan
glivan udars 2.0 m/det. Sedangksan skor terendah
didapatkan pads perlaknan suhu pengering 40°¢ dengan
kecepatan sliran ndara 2.5 m/det.

Dari hasil wji =idik r=gam terhadap hasil
organnleptik aroma diketahnri bahwa svhu  pengering
dan kecepatan aliran udara memberi pengaruh yvang
nyats meninghkatkan skor aroma. Namun interaksi
antara suhn pengeringan dan kecepakbsn aliran wodara
tidak berbeda nyata.

Berdasarkan hasil pengnjiian BHT terlihat bahwa
beda nvata terkecil vperlaknan swhu pengering dan
kecepsatan 3liran udara masing-masing 0.4079, artinys
hahwa déngan bheds skor 0.4079 telah memberi
perbedaan yang nvatsa antar perlsakuan. Mamun
interaksi antars suhu pengering dan kecepatsan sliran

udara memberikan beda nyvata terkecil sebesar 0.8157.

Tekstur
Skor tekstur kentang goreng rehidrasi hasil
pengeringanberkisar antara 4.73 - 7.20 yakni antara

aama @ampail lebih burukdengan rata-rabs se luriah
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perlakuan 5,78, yshkni antﬁra sama sampail  lebtih
buruk. Skor tertinggi (7.20) didapat pada perlakusn
suhu pengering 457¢C dengan kecepatan sliran udars
2.5 m/det.. Sedangkan skor terendah didspstkan pada
perlakuan  sulm  pengering 5006 dengan kecepatan
aliran udara 2.0 m/det.

Pari hasil uii sidik ragsam terhadsp hasil
organoleptik tekstur diketahui bahwa suhu pengering
dan kecepaktan aliran udara memberi pengarnh yang
nyata meningkatkan skor tekstny., Namun interaksi
antara suihn pengeringan dan keecepatan slirsan udara
tidak herbeda nvata.

Berdassrkan hasil penguniian BNT terlihat bahwa
beds nyats terkecil perlakuan suhu pengering dan
kecepatsn aliran udars masing-masing 0.4977, srtinya
bahwa dengan heda skor N.A977 telah memberi
perhedasn vang nyata antar perlaskuan. Hamun
intersksi antara suhu pengering dan kecepatan aliran

ndars memberiksn beda nvastas terkecil sebesar 0.9954.

Warna

Skor warna kentang goreng rehidrssi ha=sil
pengeringan berkisar antars 4.87 - 6.33 yakni antara
gama sampsi sgak lebih buruk dari kontrol, dengan

rata~-rata selurnh perlakuan 5.82, vakni samsa sawmpai
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agak lebhih burnk. Sknr tertinﬁqi (8.33) dirlapat pads
perlaknan  suhn  pengering 407 dengan kecepatan
sliran udara 2.0 mw/det. Sedangksn skor terendah
didapatkan pada perlakuan suhn pengering 40°¢ dengan
kecepatan alirsan udara 2.5 m/dek.

Pads flambar 33. dapat dilihat bahwa kentang
goreng hasil pengeringan vyang memiliki skor mnji
organoleptik warna tertinggi memiliki warns vyang
1ebih rmerah dan bentuk vang lehih hkokoh dibandingkan
ketigas jenis kentang goreng hasil pengeringan vyang
memiliki skor terendzsh. Pada Gambar 34. dapst
dilihat perbandingan antara kenkang goreng hasil
pengeringan dan kentang bekn standard sedanghan
Gamhar 35. menyaiikan gamhar kentang goreng
rehidrasi hssil penggeringan dan kentang Horeng
standard.

Dari hasil uii sidik ragsm terhadap hasil
organcleptik warna diketahui hahwa sohn rengering
dan kerepatan sliran udsra tidsk memberi pengarnh
yvang nyata secars terpisah tferhadap skor warna.
Namun interaksaid antara snhm pengeringan dan
kecepatsn aliran udara memberikan bedm yang nyata.

Rerdassarksn hasil penguiian BNT terlihat bahwa
beds nvata terkecil perlakuan suhbu pengering dan

kecepatan aliran udara masing-masing 0.4257, artinya
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KENT ANG REHIDRAS] [ KI-NTANG GORFNG
HASH PENGERINGAN | ST AND ARD

Gamhar 3%, Perbandingan kentang rehidrasi hasil
pengervingan tddengan kentang govend

standard

bashwa rengan  heda =skor f1,4257% telah member i
prerhednnn  vang nvata antor nperlaknan. HNamun
interaksi snkarn snhn pengnring dan kecepaban aliran

udara memberikan beda nyats terkeni] sehesar 0.8514.
Rasa

Skar rasa  kentang goreng rehidrasi hasil
pengeringan berkisar antara 4.40 6 .60 vakni sntara
agzk lehih baili sampai lebih buruk dari  kontrel,
dengan rata-rats seluruh periaknan 5.R8, vakni

antara =sama sampai  agsk lehih burnk dari  dari
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kontrnl. Skor tertinggi fR_BH) didspat pads
rerlaknan  =suhn pengering 45°¢ dengan kernepatan
aliran udsra 1.0 m/det. Sedangkan skor tferendsh
didapztkan psada perlakuan suhn pengering s507¢ dengan
kecepatan aliran udara 2.0 m/det.

Dari hasil uii sidik ragam terhadsp hasil
organoleptik rasa diketahni bshwa suhe pengering
memherikan pengaruh yvang nyata terhadap nilai skor
rasa =zedangkan kecepatan aliran ndars tidak
memberikan pengaruh vang nyata. Interaksi santara
suhu pengeringan dan kecepatan aliran udara tidak
memberikan pengaruh yang nyvata terhadap skar
orgsnnleptik rasa.

Berdasarkan hasil penguniian BHT terlihat bshws
beds nyata terkecil perlakvan suhu pengering dan
kecepztan aliran ndara masing-masing 0.4819, artinya
bahwa dengan beds shkor 0.4079 telah memberi
perbedasn  vang nyata antar rerlakuan. Namun
interaksi antsra snhu pengering rdan kecepatan aliran

udara memberikan beds nvata terkeecil sebegar 00,9837,



YI. KESIMPULAN DAN SARAN

A, KESIMPULAN

1. Pengeringan kentang goreng dilakukan psda kadar air

awal antara 30.44323% bk - B9.19077% bk sampai kadar

air kesetimbangsan sniars 8.841098% hk - 1.312093 %
bk dengan penuranan  seecars  eksponensial.  Semakin

tinggi snhu pengering dan semakin rendah kelembaban
relatif udsra pengering maka semakin rendah kadar
air kesetimbangan vang dicapsai.

2. Hilai kadarvr air kesetimbangan dan koefisien
pengeringan ditentukan dengan menggnnakan model
tenritis pengeringan lapisan bLipiz bentuk geometris
lempeng tak terbatas.

3. Hodel lempeng tak terhatas mendugs penampilan
rengeringan kentang gorveng pada ketepatan tinggi
dengan nilai regresi kesbsahan model sebesar 0.833
sampai 0.980.

4. Persamaan regrecsi nilai kadar air kesetimbangan (He)
pada kecepatan aliran udsra 1.0 m/det adsalah

He = 24.103872 - 1.897027 Z + 0.039797 Zg
untuk 10.5 < 7 < 20 dengan R® = 0.9790
Persamaan regresi nilai kadar air kesetimbangan

(Me) pads kecepatan aliran ndara 1.5 m/det adalah



Mo = 14 104389 - 0.582111 7 1 0.003337 7°

nntuk 11 % 7 = 20 dengan R? = },9988
Persamaan regresi nilai ksdar air kesetimbangan
(Me) pada kecepatan aliran udara 2.0 m/det adalah
Me = 16.081924 - 0.B820963 7 + 0.007175 Z°
untuk 11 € Z € 19.5 dengan R® = 0.9999
Persamasn regresi nilsi kadar =sir kesetimbangan
(Me) pada hkecepatan aliran udars 2.5 m/det adalah
Me = §.272770 - 0.414579 7 + 0.005882 2°
untuk 10 € 2 S 21 dengsn R = 0.9995
Persamaan regresi nilai keefigien pengeringan (K)

pada kecepatan aliran udara 1.0 m/det

K = exp (3.525187 + 1548.809448/T)

untuk 313 < T < 328, R” = 0.8470
Pergsamsan regresi nilsi  koefisien pengeringan (K)
pada kecepatan aliran ndara 1.5 m/det

K = exp (4.738884 + 1930,243395/T)

mntuk 313 € T < 328 , R° = 0.8545
Pergamasan regresi nilai koefisien pengeringan (R)
pada kecepatan aliran udars 2.0 m/det

R = exp (8.766998 + 3208.278932/T)

untuk 313 € T < 328 , R% = 0.7577

Persamaan regresi nilai koefisien pengeringan (K)

pada kecepatsn sliran ndars 2.5 m/detk
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K = exp (3.036207 + 1382.439012/7)
antnk 313 < T < 328 . RS = 07761
F. Hea=il nannlisi= mutu menuniukkan bahwa kentang
goreng rohidrasi memiliki  kadar nivr  lebih  tinggi
(45.68% bh - 54.72 ¥ bb) dari  kentang goreng bekuo
standard (32.84% hh), lisdar lemak lebih rendah
(R_48% - 12 R7%) dari kentang Eoreng bhekn sastandard
(200.88%). kandungan vitsmin  C lebih rendah
(3.17g/7100g - 3.74g/100g)y dari kentang goreng bekn
standard (5.55g/100g) dan kadar sasam lemak ‘bebas

kentang goreng beku standard (1.917% FFA) berada
dalam kisaran sasam  lemak bebas kentang goreng
rehidrazi (1.570 % FFA - 2.139 % FFA).

7. Penilaian organoleptik menuniukksn bsahwa intersksi
antara perlakusn suhs  dan  kecepstan alirsn udsara
pengering memberiksn beda yang nyats terhadap faktor
warns kentang goreng dengan heda nyatas terkecil
0.8514. Rembinasi perlakuan =suhn 40°¢C dan kecepatan
aliran udsra 2.0 m/def mewberikan hagil pengeringsan

vang terhaik dengan skor warna tertinggi 6.33.

B. SARAN

1. Perlu dilakukan penelitian lanjutan untuk mengksaiil
renghamhatan kersk dalam proses pengeringan. HRarena

prembentukan kerak teriadi selame proses
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penggorvengan maka penenbtuan kombinssi sunhun dan  lama
penggorengan yvang tepst akan menentnkan perbandingan
kerak rdan isli vang ophkimmm  sehinggs pengeringan
dapat herialan dengan haik.

Untuk menghindsri kemungkinan hketengikan produk
kentang goreng hasil penderingsan perln dipelajari
bentuk dan jenis kemasan vang cocok untuk  tujuan
penvimpanan serta perlu dikaii pemberian antioksidan

vang tepat.
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Lampiran 1. Daftar nilai akar posifif fungsi Bessel orde
nol jenis pertama %)

n T n T
n n

i 2.4048 21 65.1900
2 5.5201 22 £8.3315
J 8.6540 23 71.4730
4 11.7820 24 74.6145
5 14,9310 25 77.78B0
B 18.1710 28 80.8978
7 21.2120 27 84.0391
8 24 .3520 28 87.1808
9 27.4930 29 90.3222
10 30.6350 30 93.4637
11 33.7758 31 96 .6053
12 36.9170 32 99.7468
13 40.0584 33 102.8880
14 43,1998 34 106.0300
15 46 .3412 35 109.1720
18 49, 28486 36 112.3130
17 52.6241 37 115.4550
18 55.76855 38 118.59860
19 58.9070 39 121.7380
20 B2.0485 40 124 .8790

#) Sumber : Perry (1963)



Lampiran 2. Program komputer penentnsn nilai He dan K

PROGRAK GARINGAN:

ISES CRT;

CONST Al=0,001493545;
L=0, 006353

VAR MR, HE, A, FKAR, KAK,
LPR, LFE, T + ARRAY {&,.100] QOF BREAL:
K, P, GH, ¥V, R : FERL;
I, d, a0, TAH, K. HAXTTER, DERET, JH, MO : INTEGER;
FILIH o+ ARRAYLL..2] OF CHAR:
181, IAHAR, CETAK, J¥, PLH @ CHAR;
HAHA FILE, NAMA FILEL  « GTRING[IZ2];
FILEINFHT, FILEQUTFUT,
FILEAHAL, FILEXAR, FILETH & TEXT:
51,52,R1,R2,%8,42 1 REALy
A, H, TH, HOL, SIGA r ARRAY{O..100] OF REAL;
¥, BHE  HED, KO M0 K01 HECE FREHE PRAE JFE ¢ REAL;
FORE RYTEs
SALAH = BODLEAN;

PROCEDURE PERIKGA (VAR SALAM:RODLEAN):
YAR FODE:RYITE;
PROCEDURE PESAN (KETERANGAN: STRINE):
BEGIN
BOTONY{10,21);
WRITTE (FETERANGAN) ;
EOTONY(E0,22)s
WRITEL  TEERN ENTER" )
REFEAT UNTIL READYEY=M3;
EHDs
BEGIN
TF BALAN THEW
REG Y
[ASE KODE OF
9%: FESAM{’FILE TAE DITEMUEAN');
00%: PESAN{ LINTAGAN TAE DITEMUYAN'1;
004: FESAN{ FILE TAK DAPAT DIBUKA'};
£00: PESAN( KESALAHAN TERZADI SEWKTU PEMBACAAN DISE' )
101 PESAN( DISE PENUN'];
150: PESAM("DISE TEPPROTEFSE};
157: PESAN{ DISK DRIVE BELUN S1AP°)s
FLSE
BOTORY (10,21
WRITE (" KESALAHAN BELUH DIREFINISIEAN, KODE FESALAMAN= ' KADE);

0

]
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HRITE{ TEXAN EHTER ): >

REFEAT UNTIL READFEY=413:
ENDs
ENDs
END;

{1PROSES PENGIGIAN NILAT AHALY)

PROCEDURE IHISIAL(MAHA FILE ; STRING);

PEGIN
CLRSCR;
HAHA FILELs="R:* HANA_FILES" TN ;
ASSIGH(F ILEANAL NAMR_FILES)
REWRTTE (FILEAWAL )
CLRSER;
BOTOXY{15,3):
WRITELN(' IDENTITAS DAIA'};
ROTOXY(17,8);
HRITE( SUMU PENGERINGON : 'Yy READISH):
ROTEXYLSL b1y
HRITEC'RH ¢ "} READLMIRI)
BOTOXY(17,7}3
WRITE('YECEFATAN ALIRAN LRARD : ' )3 READLN(V):
BOTINY(10,9)3
WRITE( KADAR AIR AWAL : "}t READLN{KARLLI]:
GOTOYY{10,101;
WRITE(HASA MADAM 5 *); READLB(M):
RETONY(£0,11);
WRITE( BANYAENYA DATA : ‘13 REABLN(ID};
WRITELNGF ILEAMAL B2 1035 RI 1015, Y2 1055 KART 1151015 M1 1015, 30: 4}
CLOSE{FILEARAL}:

END3

{4 FRESES MASUEAN DATA 1)

FROCEAURE THPUT(NAHA_FILE:STRING):
PEGIH
CLRSCR}
HAHA FELELs="Re +HAMA_FILE+ . ING":
ABSIGHIF TLEAHAL NAHA FILEL):
{t1-}
AESET(FILEAHAL):
{$1+}
FODE:=10RESULT,
SALAH:= (KODE{20)
PERTESA{SALANY
READLN{FILEANAL SH, RH YV XABT LT N, 1D,
CLOGE{FILEARAL):
HAKA FTLESz="Re +NANR FILE+  .DAT"}
ASSTEHIFILETHPUT MANA FILED);
REWRITE(FILETHPUT);



Fi=hy

REFEAT

CLRSER:

GOTOXY{20,5);

WRETELH{ HODUL THRUT DATA' )
BOTORY (20,6}

BOTOEYLS,8);

WRITELH{ SUHU FENGERING DAN RH 1 ' BM:6:2,7 C DAN ° RH:1b:3,”

EOTEEY{5,9);
WRITELH[ KECEFATAN ALIRAN UDARA: ~,V:el0:8,” H/DETIE )
BOTOXY(5,10);

i

L T A

HRITELN{ *mmmm mmmms e o 3t
BOTOXYLS,11);
HRITELM{"  HAKTH {HENIT} HASA KOTOR PENEHRAHGAN' )
BOTAXY(5,12) 3
2 ar
HINDOH(D, 13,79,20);
FOR Te:=K FO 4D BO
REGIN
11=HIEREYy
IF 3320 THEN
RERIH
d:=tis
ELRSTR;
BOTONY{20,5)3
HRITELM( HOOUL IMFUT DATA" )y
BOTOXY(20, 4]}
HRITELN{ ===ssmus=sz==zccs ) :
BOTORY (S, 81
HRITELM{ "GUHU PENGERING DAM RH ¢ ©(SH:6:2,7 © DAY
BOTONY{5,9):
KRITELN[ 'KECEPATAM NLEIRAN UDARA: ~,¥:10:4," W/DETIK' B
BOT0XY(S,10):
HRITELNE ——mmm e mm oo oo oo e
BOTONY(S, 111
WRITELM{"  WAKTU (HENIT) HASR XDTOR FENIMRANGAN }y
BOTOXY(5,12);
L I
END;
BOTOXY{%,d)%
YRITE(TYs

BOTOXY(E2,d); WRITE('T 122, t 13 READLN(T{IN);
BOTOLY (30,405 WRITECME 137, s " b3 READLR(BETT]Y;
EHD;

CLRECR;

BOTOXNY(5,20);

HRTTE("APAYAH ANDA MU MEMAIRAH DATA LABT 2 (V/T)' )y

READLN{JAHAR);

IF {JAMAR='Y'} OR {INHAR="y') THEN
REGIN

127



CLRSCR; } 128
BOTONY(5, 10}
HRETE("HASUEAN JUILAH DATA YANG DITAMBAMKAN : ©)3 READLMCIBH);
Fr=lD#1s
JOe=JD+TRH,
END;
UNTSL UFCASE(JAWAR)="T":
CLRSER;
FOR T:=1 TO 30 00 WRITELH(FILEINPUT, TET]:R:0 NELT]:1014)
CLOSE {FILETNRUT )
NANA_FILE:="B:" +HAHA_FILE+" . THS "3
ASSTGN(FTLEAMAL IR FILEE):
REWRLTE (F ILEANL )
HRITELILE FLEARAL  SHa®s RN:B23 V203 KAREL 1175, M2 754, 3020}
CLOSE (F ILEAHAL |

ENDy

FROCEDURE PRINT(HAMA FILE:STRING):
BEGIN
CLRSCR:
HOHA FILEYs=" Re"tNAHA FILEY NS :
ASSIGH{FTLEANAL NABA FILEL):
{$1-}
NESET(FILEAMAL):
{$11}
KODE := 10RESULTy
SALAH:={KDRE (0)y
FERTESA{SALANY
READLN(FTLEAHAL SH, PRIV ENBTT ] HH IRy
HAHA FILEIs="Ry " +NANA FILE+" ,FRA'y
ASSIGH(FILECUTPUT MAHR FTLEL):
REMRITE (FILEDUTPUT }s
HRITELH{FILEQUTRUT, "KADAR AIR AHAL N 44 TR A RLTE TN AR 0
HRITELN(F SLEQUTFUT, " HASSA HADAH t ' HHBed T GRAN )y
HRITELNCFILEQUTRUT, " SUML PENBERING DAM RH » " EH:B:3," © DAH "\ RH:B:3," X' )g
YRITELH{FILEDUTPUT, "KECERATAN ALIRAN UDARA: *,Vef:3,” W/DETIE' )

BRITELR{F TLEDUTPUT ¥ mmmmmmm s e e oo ot e gt
BRITELW(FILEQUTPUT,'ND, WAXTU  BASSA KOTOR HASSA BAMAN KADAR AIR LAJU FENGERINGAN "3
WRITELH(FILEDUTPUT,  (MENIT)  (GRAM) (GRAM) ~ (1 B.B) (X B.KY (X BBINNTE (X BLR/NTY “)
BRITELR{F TLEDUTPUT " === o mmm mme s o o i o gl

HAHA FILEL:="Re” sNAMA_FILE4 . XAD s
NSSIGH{FILEEAD, MAKD FILEL) s
RERRITE(FILEKAD);

HAMA FILEDs="R:’ tHAHA FILE+ ,DAT"3
AGSTEHIFILEINPUT NANA FILE1):
{$1-}

RESET{FILEINFUT);

{614}

YDOE :=10RESOLT 3

SALAHE={KODE ¢30)3
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PERTYGA{SALARY;

Ta=1;
WHILE HOT EOF{FILEIHFUT} BQ
BERIM
REABLI{FILEINPUT, TLTLHFED] )
HRE1T:=HE[1]-HH;
IF I=1 THEM
REGIN
ALTFe={YARLTIEHRLTT)/ 00,
Py=HRETI-ALI]:
LFRLT]:=04
LRELT] =08
EAEITTe={R[T1/P1IL00;
END
E1.5E
REGIN
ALT1:=HB[1]-F;
FAB[TY:={AETI/HR{T ]} 100y
FAKLT = {AITT/F) 1100}
LPRETTe={XAREI-1)-EARETI/ACOOTD-TLI-1] 03
LPEC = EARET -1 - ERELT )}/ 4TTE)-T 11102
END
BOTDXY(S,20);
HRITE{ TUNGEY SEDANG FROSES ........... BE
BRITE(FILEOUTFUT, 1233
WRITE{FILEQUTPUT, T1]:8:2);
WRITE[FILEEAD,TIT)+8:2);
WRITE(FILEDUTFUT BE[TT:80:5);
HRITE{FHLEBUTPUT HB[1]:14:5);
HRITE(FILEDUTFUT, FART1 e 1] e5):
HRITE{FILEQUTFUT KAKLTTe1115)s
HRITE(FILEKAD KAR[TT:11:5);
HRITELM{FILEKND XNE[1]:11:3)
HRITE(FILEBHTRUT LPRI D130 5);
HRTTELH{FILERUTRYT LPETT]213:5)
Tr=141;
END:
L T 1 '
CLOSE(FILEANALY;
CLOSE (FILEINPUT}s
CLOSE(FILEQUTFUT):
ELOSE(FILEYAD)
END:

PROCEDURE THPUT DATA;
REGIN
REPEAT
ELRSCR;
BOTONY(S,5);
WRITEQ APAKAH FILE DATA ANDA SUDAH ADA {S/R) 7°)s
REATLMEING) 5



IF UFCASE{JWE ="R" THEH 130

REG !
BOTOXY (5,63
HRITF{ HASUFAN NAHA FILF DATA BARH {TAHPA AFWIRANY @ )
READLN(HAMA_FILE )
THISIAL (MAMA FILE):
THPUT(NAA FILE)
CLRSCR;
BNT0XY(S,20)
HRITE (" APAKAN ANDA HAU MENCETAY OUTFUT YE FILE (Y/T) 2 ')
REABLMCETAK);
IF UPCASE{CETAK)="Y" THEM PRINT(NAMA FILE):
EHD
ELSE
REGIN
BOTAIY{S,8)1
HRITE{'HASUYAN NAHA FILE DATA ANDA (TANPA AVHIRAM): ")
READLN{HAMA FILE):

EOTOXY(S,20);
HRITE (APAYAH ANDA HAU HEMCETAK QUTFUT KE FILE (Y/T) 7 )2
READLMICETAK Y
IF UPCASE(CETAK)="Y' THEN PRINT{NANA FILE):
END;
CLRSCR}
BOTONY{S,5);
HRITE[ APAKAH ANDA HAU HEHASHYLAM DATA LART [Y/T) 7 "N
READLN{JARARY;
UNTIL UPCASE(JANAR}="T
END;
FUNCTION HODEL (PILTH:CHAR;I:INTEGER} @ REAL:
VAR Fi,F11,F12,F13,F2 SREML;
TEHPL, TEMF2, TEHP3, TEMPY, TEHPRREAL
H +INTEGERY
BERIN
F2i=03

CASE PILIY OF
‘17 3 FOR M:=0 TD BERET DO

RERIH

Fila=-SRR{ZINEDVIXOITIT]:

IF FL1{-60 THEM F1:=0

ELSE F1:=80EXP(FLE}/(SOR(PTIGAR{ZEN1} )y
F2i=F1tF 2y

END;

‘2' ¢ FOR Ne:=1 70 DERET DO
REGIN
TEHPLs=S0R{TH{N]};
TEHP3:=1/5BR(F1}s
TEMP2:=K0FFET ]
F11s=-TEHFITTENF2LTENRT,



IF FL14-60 THEN Fl:=0
ELBE FEa=0#EYP(FL1}/TENPI,
F23=F14F2;

END;

"3 ¢ FOR M:=0 30 DEREY DO

ENG

BERIN
TENPL=SOR{THING) ¢
TEHF3:=1/S0R(PT1;
TENF 2= 041111
F11s=-TERFUETENF 2ETENFS;
IF FIL{-60 THEN Fis=0
ELSE FI s=AEXP{F11)/BOR(THIN]);
TENPA:=GAR( 2N 3
TEMPS:=COR{AL/L) s
F17:=-TENP28 TENF M TENFS;
IF FI2¢-60 THEN Fi3:=0
ELSE F13:=EYP{F12)/TENFA;
F2:=F2481F 1T 1 3HTERR T
END;

HOBEL +=HEQ+ {KO-HECEF2y

ENDs

FUHCTION RS HE {FILTH:CHAR:1:INTEGER): REAL;
VAR F1,FH1,F2,FI2,F13 . sREAL }
TEHPS , TEHF2, TENP3, YENPS  TEHPS:REAL s

BEGIN

F2:=03

H# tINTERER;

EASE PILTH OF

rlr

'

: FOR N:=0 70 DERET PO

RERIN
Fris=-SOR(ZIN+IPIKOLTI ]
IF Fi1¢-4Q THEN Fi:=0

ELSE F1e=BYEXP{F1L}/(FQRIPT}¥EAR(24NL})

F21=F14F2;
£ND;

: FOR M:=1 1O DERET DO

RERIN
TEMP1:=GR0R{TH{N}:
TEHP3:=1/56R(P1);
TEHF2:=EO4FET]S
Fif:=-TEHPI#TERF24TEHF s
IF FEIC-40 THEM Fi:=0
ELSE FEe=49EYF{FL4) /TERPS;
F21=Fi+F2y
EMDy

: FOR N:=0 10 DERET D8

REGTH
TEHPE e=BOR(THIND 1y
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TENF3:=1/SOR(F1}3
TEHP2:=K0T[1];
Fi:=-TEMPUETENFZSTENRT;
IF F11¢-80 THEN Fiz=0
ELSE F1 :=8FEXP(FL1)/TEHF;
TENF4:=SOR(21NH };
TENPS:=SORIAL/L);
F17:=-TEHP2ATEMF A4 TENFS:
IF F120-60 THEN Fi3:=0
ELSE F13:=EXP(F12)/TENP;
F2:=F2¢IFLIF FATENFS;

ENDy
END;
FRS HE:=1-F24
END;

FUNCTION FRS_K(PILIH:THOR;1:INTEGER): REAL:
YAR FL,F11,M12,F13,FI4,FIS,F2  » REDLs
TEHPL, TEHF2, TEMPS, TENPA TEHFS: REAL:
N 1 INTEGER;
BEGIN
F21=03
EASE PILIH OF
"1° ¢ FOR N:=0 10 DERET DA
REGIN
Fi1:=-SOR(24N+1)PKOLT(T];
IF F18{-&0 THEN Fl:=0
ELSE Fi:=BSTCIYIEXPIFIL}/SAR(PY
F2e=FLHF23
EHDy
"2+ FOR N:=1 10 DERET DB
BEGIN
TEHPL:=ROR(THINI);
TEHPI:=1/B0R (P13
TENPZ2s=XMATLT Yy

Fils= ~TEMPIPTEMPZETENPY,
IF F11¢-60 THEH F1:=0
FLSE Fli=MT[IT8EXP{FLIIITERPT,
F2:=F14F2;
END;
"3 s FOR N:=0 1O DERET DO
REGIN
TEHFL:=5BR{THENT )
TENPI:=F/SOR(FL);
TEHPZ:=KOAT[ 1]}
F11:=-TEHPLETERFZ4TENPT;
IF FLI{-60 THEN
REGIN
Fle=(y
FiS:=0y
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FlGE
BEEIN
FL o=8EXF{F 1) /RENT L,
FS=MESP{FII AT THTENP s
ENDy
FEMPS:=SOR{21HI] )y
TENP3:=8OR(N1/L};
Fi21=-TERPIRTENPAYTENF S,
IF F12¢-40 THEM
BEGIN
F13:=03
Fi%:=0;
EMD
ELSE
BEGIN
F13:=EXF{F12) FTENP A
FI8:=TENPRIT{TPEXR{F12);

END;
FRe=F2+ (RITEHPIILIFIUIFLAFLIBFAG )
EHD;
ENDs
PRE Ka=-{HO-MEQ)TF2y
ENDs

FUNCTION DUGA_DME{(R1,RZ.81,52,%1,X2:REAL ) :REALS
BEGIN

DUGA_DHE:={X2151-X1152}1/ (R21G1-R14521¢
ENDs

FUNCTION DUGA BE(RE,S1, %1, DME:REAL) tREAL;
REGIN

DUBA DF:=(X1-DHEARE) /813
END;

FROCERURE DUGA PARAMETER:
BERTN

ELREER}

GOTORYLL0,5);

YRITELH{ " see=mz=z HEESEEESEETIEISIISSTSSISIIISISSRRSmResIITIrs’ )y
GOTONYLL0,7)s

HRITELN{® PROGRAH IMI DAFAT ANDA JRLANKAN APARILA L
GOTOXY(10,8];

HRITELN{" 1. AMDA TELAH MERILIK] FILE DATA I
GOTORYLL0, 91y

HRITELR(” - NAHA_FILEL.YAD B
EOIONYIL0,10)s

WRITELH{™ 2. ANDA TELAH HEMILIKI FILE XKOMSTANTA RESSEL “H
BOTOXY{10, 11},

KRITELN{® - HAMR_FILEZ.TH 1y




BOTOSY{10.12); .
HRITELH{®  SILAHKAN CEE DULU FILE DATA ANDA 1M1EDD h
BOTOXY{10.14)y

HRITELN{ s==csscosesssossesnnnorrsuneseransrrraespzasszzonanz’ |y
BOTONY(10,21);:

HRITE( APAKAK FILE DATA ANDA SUDAH ADA [5/R) 77 )+ REABLNGIAHAR):
IF UPCASE(JARAR)="8" THEN
BEGIN

REFEAT
{t BACA FILE DATA t}

CLRSCR:

BOTONYB, b}

BRITE (" HASUEAN NAMR FILE DATA : )1 READLM{NAMA FILE);
HAHA FILELs="Re  $NAMA FILE®" KAD':

ASSIGH{FILEINFLI NAMA FILED):
[¢1-}
REGET [FILETHPHT)
{$14}
¥OPE:=10RESULT;
SALAN:={KODE <20);
FERTKSA{SALAHY,
I:=th
HHILE HBT EDF{FILEINFUT} DO
BEGIN
READLY(FILETHRUT, TETD,XATIIMEID)
T{0]e=TE1]/80%
Ti=1¢1y
END;
CLOSE(FILETHPUT);
J0:=1-13
HO:=HEO 13

{#BACA FILE XONSTANTA BESSELY)

ASEIGNH(FILETH, "R KONST.TH ):

{¢1-}

RESETIFILETHY;

[#14}

KDOBE:=TBRESULT

SALAH:={KODE (30}

PERTYSA{SALAH):

J1=03

WHILE HOT EOF{FILETH) 0O
BERIN
READBLHIFILETH,THEI 1) ;
Ji=d+ly

EHD:

CLASE(FILETH);



NAHO FILEL3="Rs  +NAHA_FILE+ ,HGL's
* ABSIGN (FILEQUTPLT  INHA FILES):
REWRITE{F ILEGUTRUT )+

CLASCR;
BOTOXY(13,5)
HRITEL" PILITHAN HODEL BH
BOTONY(12,4)

PRITELMN{ ' =====z==c== sosrssssssmssososToTaoans )Y
EOTOXY{15,7):
HRITE{'[1]. DATAR TAY TERHIYGGA 13
GOI0XY (15,813

WRITE( €2}, SELTMDER TAY TERHINGGA Rk
EOTONY(15,9)

HRITEL T3], SILIMDER TERBATAS BE
GOTREV(LZ, 100y

BRITE| ====m==z==zzz=szesszsozssoosooszasss ! )g
BOTEEY(15,11);
HRITECPILIHAN ANDR {17273} "1y
GOTOEY{15,12}:

HRITE( RERAPA MODEL YANG AFAM DIMUGA = "}y READLN(IH):
FOR Te:=1 TO JK DO

BEGIN

BATDYY(20,12¢11;
HRITE{ "MODEL ',1.," ¢ '); REABLM(FILIH[I]):
END3

BOTOXY {12, 13+0H)

WRITES ‘wpsmwrsssroroossoooEIoooIzsEawsoawes’ )
BOTONY(12,17);

HRITE( HASUKAN MILAT pHAL k@ '} READLM{KOE);
GOTOXY(12,18);

HRETE('HASUEAN NILAL AWAL BE & ')y READLN(MEO1);
BOTONY{12,19);

HRITE{ HASUKAN HAKSTHUM 1TERASI: '}; READLN(KAXITER);
BOTOXY{12,20);

HRITE( HASULAN BAMYAEMYA DERET :+ '}y READLM{DERET):
IF (PILINIHDI="2') OR (PILIN[KB)="3'} THEM DERET:;=35;

FOR HR:=1 TO JH 1O
REGIH
E0:=K01;
HED:=HEOL;
Je=0y
CLRSCR:

(4 RUTIN PROSES KONVERBENSIY)
BOTOXY(15,5)

HRITELN("PROSES ITERASI FENDUGAAM HOTEL®):
BOTOXY{5,6)3



HH]TELH(':::::::::::::::::::::1:::::::r::::::::::e::::::;::::r::z::::’)-
BOTOLY(S,7);
HRITELN{" TTERAST kD BELTA X HEQ DELTA HE "I
GOTOXY{S,8);
ﬂR]TELH(':::::::::::::::1:7:::::::::::::::::::::::::::::::::::r::::::'];
BY:=0;
BHE:=03
REFEAT
[ :=HHEREY
IF E3>=20 THEM
BEGIN
CL.RSCR;
BOTOXY(LS,5);
HREITELM( 'PROSES FTERAGE FENDUGAAN HODEL' )y
GOTOXY (5,601

HR!TELN['-»———:——---:: ________ Py e N S EFLEE P L e LR R P LT

BOTOLY(S, 7],
HRITELM(" ITERASI ko PELTA X HEo PELTA HE
GOTOXY{5, 8}y

HRITELH"::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::' H

Ks=WHEREY:
EHDy
¥E:=0y X2:=03
AL:=0y R2:=0;
S1:=0; 52:=03
FOR f:=0 TO J0 DO
BEGIN
HOLET e =HODEL(FILIHIHDY, T ),
PRGME:=PRS HE(PILININDT, 1);
PRSE:=PRS X(PILIN[HD],T);
XlemX1+{H[T]-BLITTV¢FREHE
A22=X2+{H{T]-HOLT D) #FREN:
Ri+=RI+SHRIFREHE];
R72:=R2+PRSEIPREUE
Sl:=SL4PRSMEIPRSES
§7:=G2450R(FRSK)
END;
iHE :=DUBA_DHE(RL,R? 51,52, %1, X2}
If2=NUGA_DE(RE,SL, X1 DHEY:
R1:=ARS{DN/EO);
R2:=ARG{TNE/HED)
IF (R1ML 0000011 AND {J(=HAYITER) THEN
REGIN
¥0:=K04DE;
IF ABS(KO}>L THEN ¥2:=X0-ROUND(XO);
IF £040 THEM K0:=RRS(K0);
ERD:
IF (R2:0,000001) AND (J{=MAXITER) THEM
REEIN
HEQ:=HEO+DHE;
IF (HEOMLE0]) OR (HEOCO) THEN HEQ:={MEQ-ROUND(MED))+HEID);
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£MD; 13

11=0+Ey
GOTOXY (3, k4104
HRITEQT 6, KO 107 Bre 147 HEO2 1323, DHE 1 3:0)y
UNTIL (LR1=0.000001) AND (RZ{-0.000001)1 OR {XHAXTIER]):

[LRAER;

IF PILIHLHDI="1" THEM WRITELN(FILEGUTFUT, NODEL DATAR TAK TERUINGGA )

ELEE IF PILIN[MD)="2' THEM WRYTELM{FILEQUTPUT, NODEL SELINDER TAK TERMINGGA')
ELSE TF PILIN[MDI="3' THEN WRITELH{FILECUTFUT, HODEL SELIMER TERBATAS' 14
WRITELN(FILEOUTPUT, KODE PERLAYUMN = * NANA FILE)s

HRETELN{FILEDUTFUT, 'K RN A AT H
HRITELMIFELEQUTFUT, "DELTA K = © DE:s15:8)y
HRITELN{FILEQUTPUT, 'HE = ' HEO: 4561y

HRITELBIFILEQUTPUT, BELTA ME = ' DHE:£5:8);
HRITELH{FILEQUTPUT, "TTERAST = " (J-1):85)

HRITELH‘F]LEQU]PUI"r::::::::::::T::::::::::::::::::::::::'];
HRITELN{FTLEDUTPUT,” ¥ADAR AIR BURRAN REVIAST "1y
HR]TELN[FILEBUTPUT!'::::::::::::::::::::::::::::::::::::::'}:
JKS:=0y
FOR Te=0 TO JD DB

REGIH

HOL[E7+=HODEL {PILIHEND] D)3
STISALE]s=H{T]-HOLTI):
JXSi=IKS+50R(BISALTT)
HRITELH(FILEOUTPRT RLT):12:0 HOLTT}212:4, GI5AET 101 204 )y
END;
HRITELH(FILEDUTFUT " =======z====ss==zsoszazass zzmzzzrzzas’ )y
BRITELN{FILEQUTPUT,  JURLAM KUADRAT 8184 = ', JKG:ifeddy
HRITELN[FILEGUIPUT"::::::::::::::::::::::::::::::::::::::’]:
HRITELN{FTLEBUTFUT,” N
j21]H
CLOSE[FILEQUTPHTY:
ELRRCR;
BOTOIY(5,20);
HRITE( APAKAH ANDA INGIN KENDUGA HODEL DART FILE YANG LAIM (Y/T) 7 "1
READLNEJHY
UHTTL LPCARELIM)="T 3
END
ELSE
BEGIN
CLRSCR;
REFEAT
BUTONY(3,201
YRITELK{  SILAHEAN HASUYAN DATA ANDA WELALUI SUR-PROGRAM 17}
faTeNY{a,21);
HRITELN(" TEXAN SEMRARAME TOMBOL .....covviiavernrnnns BE
UNTIL KEYPRESSEDR:
ENDs
END;
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RERIN
REFEAT
TEXTATTR:=bs
TEXTRACKEROUND {7}
CLRSCR;
HIBHVIDED;
BOTOXYLLS,5);
WRITEC.  HWENUL PILIHAN or
BOTOXY{15,7);
WRTTE('[1].  THPUT DATA FERCORAAH ar
GOTOLY(15,8)5
WAITE('[2}. DUGA FARAMETER MODEL I
SOTOXY(15,7)s
HRITEQ (X1, KELUAR %
BOTONYELS,12);
HRITE{ PILIHAN ANDA [1/2/1] T
RENDLIHPLH)
CASE PLH DF
10 3 INPUT_DATA;
‘2° 1 DURA_PARMMETER:
END;
UTIL UPCASE(PLH)="X'
END.
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Lampiran 3. Data percobasn pengeringan kentang goreng

RADAR ATR AWAL 1 23.3383 % bh
HASSA WADAH : 411.14 gram
SUHU PENGERING DAN BH : 40°C dan 46 %
RECEPATAN ALIRAN UDARA : 1.0 m/det

NO. WARTU M, KOTOR HW. BAHAN EADAR AIR LAJU FENGERINGAN
(HERIT)  (GRAH) (GRAM)Y (% BB) (% BRY (% BB/MNT) (2% BE/MNT)

0 465.69 54.55 23.33830 30.44323

1 0.00000 0.00000
2 15 464 .59 93.45 21.76080 27.81285 0.10518 0.17536
3 30 463.90 52.76 20.73738 2B.16288 0.08821 0.11000
4 45 463.29 52.15 19.81024 24.70421 0.0818% 0.09724
5 80 482.85 51.71 19.12791 23.85205 0.04549 0.07014
& 75 462.42 01.28 18.448977 22.62381 0.04521 0.08855
7 30 461.93 50.79 17.86301 21.45210 0.05245 0.07811
8 105 481.51 50.37 16.97646 20.44777  0.04577 0.06696
g9 120 481.20 50.068 16.46233 19.70848 0.03428 0.04942
0 150 460 .53 49.39 15.32810 18.10433 0.03777 0.05340
11 180 459.97 48.83 14.35808 16.78523 0.03237 0.04464
12 210 459.45 48.31 13.43823 15.52177 0.03073 0.04145
13 240 458.98 47.84 12.58579 14.39788 0.02835 0.03746
14 270 458.71 47.57 12.08984 13.75224 0.01654 0.02152
15 300 458.456 47.32 11.62520 13.15442 0.01548 0.01993
18 330 458.26 47.12 11.25008 12.87617 0.01250 0.01594
17 360 458.08 46.94 10.90976 12.24574 0.01134 0.01435
18 390 457.98 46.84 10.71956 12.0068682 0.00634 0.00797
18 420 457.89 45.75 10.54788 11.79141 0.00573 0.00717
20 450 457 .81 46.87 10.39435 11.60010 ©0.00511 0.00838
21 480 457.75 46.61 10.27900 11.45683 0.00384 0.00478
22 510 457.73 45.59 10.24049 11.40880 0.00128 0.00158
23 540 457 .69 48.55 10.16336 11.31315  0.00257 0.00319




Lampiran 3.

RADAR AIR AWAL

MASSA WADAH
SUHU PENGERING DAN RH

Lanintan

: 35.7507 ¥ bb
: 409,28 gram
+ 45°% C dan 39 %

KECEPATAN ALIRAN UDARA : 1.0 m/det
NO. WARTU M. KOTOR M. BAHAN KADAR AIR
(MENIT) (GRAM) (GRAH) (% BB) (% BR)
1 0 467 .37 58.11  35.75068 ©55.64367
. = 3 465.45 56.19  33.55529 50.50108
3 30 483.78 54.52  31.52003 46.02810
4 45 462.57 53.31 29.96571 42.78720
5 B0 461.52 52.26 28.55859 39.97484
B 75 480.53 51.27 27.17909 37.32320
7 80 459 .57 50.31 25.78955 34.75190
8 105 459.05 48.79  25.01450 33.35912
9 120 458.38 49.12  23.99189 31.58457
10 150 457.13 47.87 22.00884 28.21653
11 180 456.11 46.85 20.30890 25.48453
12 210 455.13 45.87 18.80832 22.85967
13 240 454 .24 44.98 16.99582 20.47586
14 270 453.38 44.12 15.37788 18.17241
15 300 452.74 43.48 14 .13229 186.45821
18 330 452.34 43.08 13.33500 15.38684
17 360 451.95 42.69  12.54327 14.34225
18 390 451.58 42.32 11.77864 13.35123
19 420 451.30 42.04 11.19106 12.80127
20 450 451.01 41.75 10.57418 11.82453
21 480 450.76 41.50 10.03547 11.15492
22 510 450.53 41.27 9.53409 10.53888
23 540 450.37 41.11 9.18200 10.11033
24 570 450.24 40.98 8.89390 9.76213
25 600 450.11 40.85 8.680397 9.41394
28 B30 449.98 40.72 8,31218 9.08574
27 660 449.88 40.62 8.086468 8.797390
28 890 449.80 40.54 7.90508 8.58362
29 720 4498.74 40.48 7.76858 8.42292
30 750 4493 .89 40.43 7.85451  8.28800
31 730 449 .65 40.39 7.56308 8.18186
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LAJU PENGERINGAN

(% BB/HNT)

(%

BE/HNT )

CCoCOoOCOONOCcCOoO0oOCROoO0OUOOoOLNOoCgoCcCOOoCoo

.00000
. 14638
.13568
.103862
.09381
.09197
.09264
.05167
.06819
06618
05660
.05B75
.05368
.05383
.04152
.02658
.02639
.02549
.01959
.B2058
.01798
01871
.01174
.009860
.00966
.00873
00752
.00805
.00455
.00380
.00305

OCOoO0CQOOOCOOOOLOoOOoO0oDC OO

.00000
. 34284
.29820
.21806
.18749
.17878
17142
.09285
11964
.11180
09107
08750
.07916
07678
.05714
.03571
.03482
.03303
02500
.02588
.02232
.02053
.01428
.01161
.01161
.01181
.00893
.00714
.00536
.00448
00357
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Lampiran 3. Lanintsan

RADAR AIR AWAL 1 31.3592 % bb
HASSA WADAH : 409,12 gram
SUHU PENGERING DAN RH : 50 ©C dan 32 %
RECEPATAN ALIRAN UDARA : 1.0 m/det

NO. WARTU M. ROTOR M. BAHAN KADAR AIR 1AJU PENGERINGAH
(HERIT)  (GRAM) (GRAH)Y (% BB) (% BK) (% BB/HNT) (2% BR/MNT)

1 0 466.70 57.58 31.35820 45.68595 0.00000 0.00000
28215 463.66 54.54 27.53324 37.99430 0.25506 0.51278
3 30 462.25 53.13 25.610068 34.42679 0.12821 0.23783
4 45 461.48 52.34 24.48725 32.42797 (0.07485 0.13325
5 B0 460.38 51.26 22.89627 29.69541 0.10807 0.18217
B 75 459.48 50.36 21.51832 27.41828 0.09186 0.15181
7 90 458.88 49.56 20.25147 25.394168 0.08446 0.13494
8 105 458.27 49.15 19.58622 24.35680 0.04435 0.08918
g9 120 457.71 48.59 18.85945 22.9399t 0.06178 0.09448
10 150 456.57 47.45 16.70522 20.05554 0.06514 0.08615
11 180 455.68 46.56 15.11303 17.8037% 0.05307 0.07506
12 210 454 .87 45.75 13.61011 15.75429 0.05010 0.06831
13 240 454.16 45.04 12.24828 13.95789 0.04539 0.05888
14 270 453.56 44 .44 11.06352 12.43980 0.03948 0.05080
15 300 453.01 43.89 9.94903 11.04822 0.03715 0.04639
18 330 452.85 43.53 9.20429 10.13736 0.02482 0.03038
17 360 452.28 43.18 8.42592 9.2012% 0.02595 0.03121
18 390 452.00 42.88 7.82796 8.49277 0.01893 0.02361
19 420 451.71 42.59 7.20035 7.75902 0.02092 0.02446
20 450 451.81 42.43 6.98194 7.50801 0.00728 0.00843
21 480 451.44 42.32 ©6.680829 7.07588 (.01246 0.01434
22 510 451.29 42 .17 8.27609 6.69638 0.01107 0.01285
23 540 451.186 42.04 5.98627 6.36744 0.00968 0.01098
24 570 451.08 41.98 5.80702 6.16503 0.00597 0.00875
25 800 451.00 41.88 5.82709 5.96262 0.00600 0.00875
28 B30 450.92 41.80 5.44848 5.76021 0.00802 0.00675
27 660 450.85 41.73 5.28787 5.58309 0.00529 1.00590
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Lampiran 3. Lanintsn

KADAR ATR AWAL r 34.3383 % bb
MASSA WADAH : 412.1 grsm
SUHU PENGERING DAN R : 55 OC dsn 28 %
RECEPATAN ALIRAN UDARA : 1.0 m/det

NO. WARTU Y. KOTOR M. BAHAN EADAR AIR LAJU PENGERINGAN
(MENIT)  (GRAM) (GRAM) (X% BB) (% BRY (% BB/MNT) (% BR/MNT)

1 0 469.53 57.43 34.33830 52.29578 0.0000C0 0.00000
2 15 466.81 54.71 31.07382 45.08275 0.21763 0.48087
3 30 464 .99 52.89 28.70200 40.25638 0.15812 0.321786
4 45 463.68 51.56 26.868285 36.72942 0.12261 0.23513
5 60 462.82 50.52 25.35728 33.97149 0.10037 0.18386
6 75 481.55 49.45 23.74213 31.13401 0.10767 0.18917
7 80 480.58 48.48 22.21635 28.56172  0.10172 0.17149
8 105 459.83 47.73 20.99410 26.57283 0.08148 0.13259
9 120 459.06 46.96 19.89865 24.53091 0.08636 0.13613
10 150 457.75 45.85 17.39427 21.05698 0.07681 0.11580
11 180 456.80 44.50 15.25952 18.00735 0.07116 0.10185
12 210 455.57 43.47 13.25183 15.27595  0.06693 0.08105
13 240 454.73 42.63 11.54231 13.04838 0.05698 0.07425
14 270 454 .06 41.96 10.12985 11.27185 0.04708 0.05922
15 300 453.48 41.39 8.89221 9.78010 0.0412Z5 0.05039
18 330 453.07 40.97 7.95823 8.64632 0.03113 0.03713
17 3680 452.73 40.63 7.18800 7.74469 0.02567 0.03005
18 380 452 .44 40.34 B6.52078 6.97568 0.02224 0.02563
19 420 452.21 40.11 5.98476 B.38573 0.01787 0.02033
20 450 452.00 39.90 5.48994 5.80884 0.01643 0.01856
21 480 451.82 39.72 5.06165 5.33151 0.01428 0.01591
22 510 451.87 39.57 4.70176 4.93373 0.01200 0.01326
23 540 451.55 39.45 4.41188 4.61551 0.00966 0.01061
24 570 451.48 39.38 4.24196 4.42988 0.00566 0.00819
25 800 451.43 39.33 4.12023 4.29729 0.00406 0.00442
26 630 451 .40 39.30 4.04704 4.21773 0.00244 0.002865
27 880 451.38 39.28 3.99818 4.16468 0.00163 0.00177
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Lampiran 3. Laniutan

KADAR AIR AWAL : 28.5784 % bh
HASSA WADAH : 412.83 gram
SUHU PENGERING DAN RH  : 40 “C ddsn 44 %
KECEPATAN ALIRAN UDARA : 1.5 m/et

NO. WARTU M. ROTOR M. BAHAN EADAR AIR LAJU FENGERINGAN
(HENIT)  (GRAM> (GRAM) (% BB) (% BRY (% BB/HNT) (% BR/HNT)

1 0 466.68 54.05 28.57839 40.01365 0.00000 0.00000
2 15 485.01 52.38 26.30130 35.88760 0.15181 0.28840
3 30 464.08 51.45 24.968913 33.27848 0.08881 0.16061
4 45 483.20 50.57 23.68348 30.99889 0.08704 0.15197
5 60 462.50 49.87 22.59198 29.18558 0.07143 0.12089
6 75 461.83 49.20 21.53785 27.44998 0.07028 0.11571
%A 90 461.29 48.66 20.68712 2B.05114 0.05805 0.09326
8 105 480.78 48.15 19.82683 24.73001  0.05602 0.08808
9 120 460.27 47.64 18.96856 23.40888 0.05722 0.08808
10 150 459.39 46.76 17.44358 21.12929 0.05083 0.07599
11 180 458.63 46.00 16.07981 19.16055 0.04047 0.08562
12 210 457.95 45,32 14.82043 17.39905 0.04197 0.05872
13 240 457.36 44.73 13.69889 15.87088 0.03745 0.05095
14 270 456.83 44.20 12.66204 14.49775 0.03450 0.04578
15 300 4586.37 43.74 11.74353 13.30814 0.03062 0.03972
16 330 456.04 43.41 11.072681 12.45129 0.02236 0.028489
17 360 455.74 43.11 10.45377 11.674168 0.02063 0.02590
18 390 455.47 42.84 9.88940 10.97474 0.01881 0.02321
19 420 455.24 42.81 9.40300 10.37894 0.01821 0.01986
20 450 455.08 42.43 9.01867 9.91265 0.01281 0.01554
21 480 454 .88 42.25 8.63105 9.44637 0.01292 0.01554
22 510 454.76 42.13 8.37080 9.13552  (0.008867 0.01036
23 540 454 .66 42.03 8.15280 8.87648 0.00727 0.00863
24 570 454 .57 41.94 7.95570 8.64334 0.00657 0.00777
29 800 454 .49 41.88 7.77978 8.43810 0.00586 g.00891
28 830 454 .43 41.80 7.64742 8.28087 0.00441 0.00518
27 860 454.38 41.75 7.53681 8.15115 0.00369 ~ 0.00432
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Lampiran 3. Laniutan

RADAR AIR AWAL : 28.4808 % bb
MASSA WADAH : 412 .47 grsm
SUHU PENGERING DAN RH : 45 “C dsn 37 %
RECEPATAN ALIRAN UDARA : 1.5 m/det

NO. WARTU H. ROTOR M. BAHAN EADAR AIR LAJU PENGERINGAN
(HENIT)Y  (GRAM) (GRAHY (% BB) (% BR) (% BB/MNT) (% BK/MNT)

1 O 468.17 55.70 28.45064 39.78319  (.00000 0.00000
2 15 466.13 53.66 25.74092 34.86366 0.18131 0.34130
3 30 464 .98 52.51 24.11480 31.77785 0.10842 0.19240
4 45 464.12 51.65 22.85107 29.81942 0.08424 0.14388
5 60 463.35 50.88 21.68352 27.88705 0.07784 0.12882
8 75 482.70 50.23 20.87007 26.05583 0.06756 0.10875
7 g0 482.08 49.81 19.87865 24.49988 0.06609 0.10373
8 105 461.52 49.05 18.76162 23.09453 0.06113 0.09369
9 120 461.02 48.55 17.92498 21.83975 0.05578 0.08365
10 150 480.13 47.68 16.39231 19.60823 0.05109 0.07445
11 180 459.37 46.90 15.03748 17.69895 0.04516 0.08358
12 210 458.89 48.22 13.78749 15.99244  0.04167 0.05688
13 240 458.04 45.57 12.55777 14.38122 0.04099 0.05437
14 270 457.58 45.11 11.86810 13.20882 0.02972 0.03848
13 300 457.20 44.73 10.91566 12.25318 0.02501 0.03179
16 330 456.84 44.37 10.19287 11.34973 0.02409 0.03011
17 360 456.60 44.13 9.70446 10.74744 0.018628 0.02008
18 330 456.37 43.90 9.23138 10.17023 0.01577 0.01924
19 420 456.14 43.87 8.75332 9.59303 0.01594 0.01924
20 450 455.97 43.50 8.39673 9.16841 0.01189 0.01422
21 480 455.81 43.34 8.05855 8.76487 0.01127 0.01338
22 510 455.68 43.21 7.78194 8.43863 0.00922 0.01087
23 540 455.57 43.10 7.54858 8.16258 0.00785 0.00820
24 570 455.47 43.00 7.33157 7.91162 0.00717 0.60837
25 600 455.39 42.92  7.16885 7.71085 0.00576 0.00669
26 630 455.33 42.86 7.02888 7.56028 0.00433  0.00502
2% 660 455.29 42.82 B8.94203 7.45990 0.00289 0.00335




Lampiran 3. Lapintan

EADAR AIR AWAL 1 34.8824 X bb
HASSA WADAH : 408.10 grsm
SUHU PENGERING DAN BH : 50 °C ds=n 33 %
EECEPATAN ALTIRAN UDARA : 1.5 m/det

NO. WARTU M. ROTOR M. BAHAN EADAR AIR LAJU PENGERINGAN
(MENIT)  (GRAW) (GRAM) (% BB) (% BRY (% BB/MHATY (% BE/HNT)

1 0 454 .62 48.52 34.88241 53.56834 0.00000 0.00000
2 15 452.06 43.96 31.09030 45.11746 0.25281 0.56339
3 30 450.74 42.64 28.95708 40.75997 0.14222 0.29050
4 45 449.869 41.59 27.16349 37.29379 0.11957 0.23108
5 60 448 .88 40.78 25.71677 34.61988 0.09645 0.17828
8 75 448.07 39.97 24.21140 31.94897 0.10036 0.17828
7 90 447 .27 39.17 22.663561 29.30507 0.10319 0.17608
8 105 446.79 38.89 21.70405 27.72053 0.06396 0.10564
9 120 446.19 38.09 20.47072 25.73985 0.08222 0.13205
10 150 445.11 37.01 18.14995 22.17464 0.07736 0.11884
11 180 444 .21 36.11 16.10993 19.20363 0.06800 0.09203
12 210 443.38 35.28 14.13833 18.46369 0.06579 0.09133
13 240 442.70 34.80 12.44884 14.21893 0.05825 0.07483
14 270 442.11 34.01 10.93001 12.27126 0.05063 0.06492
15 300 441.89 33.59 9.81831 10.88479 0.03712 0.04622
18 330 441.39 33.29 9.00360 89.88445 0.02708 0.03301
17 380 441.06 32.86 8.09253 B8.80508 0.03037 0.03831
18 390 440.84 32.74 7.47495 8.07883 0.02039 0.02421
19 420 440.868 32.56 6.96344 7.48483 0.01705 0.01981
20 450 440 .50 32.40 6.50400 B.85645 0.01531 0.01761
21 480 440.38 32.28 B8.15643 6.568032 0.01158 0.01320
22 910 440.28 32.16 5.80827 6.16418 0.01167 0.01320
23 540 440.19 32.098 5.60080 5.93310 0.00685 0.00770
24 570 440.13 32.03 5.42397 5.73504 0.00589 0.00660
29 800 440.08 31.98 5.27610 5.56998 0.00493 0.00550
28 830 440.04 31.94  5.15747 5.43793  0.00385 0.00440
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Lampiran 3. Lanintan

KADAR AIR AWAL 1 38,2385 % bb
MASSA WADAH : 408,93 dram

SUHU PENGERING DAN R : 55 °C dsn 27.5 %
KECEPATAN ALIRAH UDARA : 1.5 m/det

HO. HWAKTU M. ROTOR M. BAHAW READAR AIR LAJU PENGERINGAM
(HENITY  (GRAM) (GRAM)Y (% BB) (% BK) (% BB/MNT)Y (% BE/HNT)

1 0 481 .66 72.73 38.23847 61.91308 0.00000 0.00000
2 15 477.59 B8.686 34.577338 52.85237 0.24407 0.80405
3 30 474 .98 B86.03 31.97159 486.99740 0.17372 0.38033
4 45 472.94 £4.01 29.82478 42.50014 0.14312 0.29880
5 60 471.25 62.32 27.92178 38.73812 0.12687 0.25082
6 75 470.04 B1.11 26.49458 386.04439 0.09515 0.17958
7 g0 468.88 59.85 25.07229 33.46198 0.09482 0.17216
8 105 487.72 58.79 23.59388 30.87956  0.09856 0.17218
9 120 486.89 57.76 22.23137 28.58655 0.09083 0.15287
10 150 464.85 55.92 19.67246 24.49030 0.08530 0.13654
11 180 483.18 54.25 17.19970 20.77251 0.08243 0.12393
12 210 461.84 52.91 15.10270 17.78838 0.06930 0.09944
13 240 480.74 51.81 13.30021 15.34053 0.06008 0.08163
14 270 459.75 50.82 11.61125 13.13857 0.05630 0.07347
15 300 458.94 50.01 10.17964 11.33334 0.04772 0.06011
16 330 458.17 49.24 8.77506 9.61915 0.04682 0.05714
17 360 457.861 43.68 7.72564 8.372468 0.03498 0.04156
18 390 457.14 48.21 6.826805 7.32614 0.02998 0.03488
19 420 458.76 47.83 6.08580 6.48017 0.02467 0.02820
20 450 456.50 47.57 5.57250 5.901368 0.01711 0.01929
21 480 456.31 47.38 5.19384 5.47837 0.01262 0.01410
22 510 456.13 47.20 4.83229 5.07765 0.01205 0.01336
23 540 455.96 47.03 4.48828 4.69920 0.01147 0.01262
24 570 455.79 46.86 4.14178 4.32074 0.01155 0.01262
25 800 455.87 46.74 3.89568 4.05359  0.00820 0.00890
28 830 455.59 46.68 3.73090 3.87549 0.00548 0.00594
27 860 455.53 46.60 3.80895 3.74192 0.00413 0.00445
28 890 455.48 46.55 3.50341 3.83081 0.00345 0.00371
29 720 455.45 46.52 3.44118 3.56382 0.00207 0.00223
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Lampiran 3. Laniutsn

RADAR AIR AWAL : 40.8951 ¥ bb
HASSA WADAH : 409.11 gram
SUHU PENGERING DAN RH : 40 ©C dsn 44 %
RECEPATAN ALIRAN UDARA : 2.0 m/det

HO. WARTU H. ROTOR M. BAHAN KADAR AIR LAJU PEHGERINGAN
(HMENIT)  (GRAM) (GRAM)Y (% BB) (% BRY (% BB/HMNT) (% BE/HNT)

1 0 478.25 69.14 40.89512 ©9.19077 0.00000 0.00000
2 15 474.70 B85.59 37.89612 60.50385 0.21327 0.57914
3 30 472 .89 B3.58 35.72646 55.58503 0.13131 0.32791
4 45 471.23 B2.12 34.21585 52.01230 0.1007%1 0.23818
5 80 489.93 B0.82 32.80974 48.83110 0.08374 0.21208
B 75 468.93 59.82 31.886854 46.38403 0.07488 0.16314
7 90 487.87 58.76 30.45420 43.79013 0.08216 0.17293
8 105 466.93 57.82 29.32357 41.48988 0.07538 0.15335
9 120 486.17 57.06 28.38220 39.83010 0.06276 0.12399
10 150 484 .53 55.42 26.26288 35.81690 0.07064 0.13377
11 180 463.38 54.27 24.700368 32.80276 0.05208 0.09380
12 210 462.56 53.45 23.54518 30.79818 0.03851 0.08689
13 240 481 .42 52.31 21.87896 28.00649 0.05554 0.09299
14 270 480 .40 51.29 20.32538 25.51048 0.05179 0.08320
15 300 459.58 50.47 19.03088 23.50388 0.04315 0.08689
18 330 458.80 49.89 17.75988 21.59518 0.04237 0.08362
17 360 458.07 48.968 16.53367 19.80879 0.04087 0.05855
18 390 457.36 48.25 15.30546 18.07137 0.04094 0.05791
19 420 456.76 47.85 14.23901 16.80313 0.03555 0.04894
20 450 456.22 47.11 13.25597 15.28170 0.03277 0.04405
21 4380 455.76 48.85 12.40081 14.15605 0.02851 0.03752
22 510 455.38 48.27 11.88119 13.22816 0.02393 0.03100
23 540 455.03 45.92 11.00803 12.36968 0.02244 0.02855
24 570 454 .74 45.63 10.44244 11.86003 0.01885 0.02366
25 800 454.50 45.39 9.98830 11.07274 0.01578 0.01958
26 630 454 .30 45.19 9.57045 10.58332 0.01328 0.01631
27 660 454 .14 45.03 9.24914 10.19178 0.01071 0.01305
28 630 454 .00 44.89 8.96611 9.84920 0.00943 0.01142
29 720 453.90 44.79 8.76286 9.80449 0.00877 0.00818
30 750 453.82 44.71 8.58961 9.40872 0.00544 0.008653
31 780 453.76 44 .85 8.47679 9.26190 0.00409 0.00489
32 810 453.71 44 .60 8.37418 9.13855 O

.00342 0.00408
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Lampirsn 3. Lanintan

KADAR ATR AWAL : 29.8349 X bh
HASSA WADAH : 412.94 grsm
SUHU PENGERING DAN BH : 45 ° C dan 37 %
RECEPATAN ALIRAN UDARA : 2.0 m/det

NO. WARTU M. ROTOR H. BAHAN EADAR AIR LAJU PENGERINGAR
(MENITY  (GRAM) (GRAM) (% BB) (% BR) (% BB/MNT) (% BE/HNT)

1 o 470.40 57.46 29.83494 42.52108 0.00000 0.00000
2 15 467.72 54.78 26.40226 35.87373 0.22885 0.44316
3 30 468.27 53.33 24.40119 32.27722 0.13340 0.23977
4 45 485.50 52.56 23.29368 30.36735 0.07383 0.12732
5 80 464.73 51.79 22.15323 28.45748 0.07803 0.12732
6 75 484 .11 51.17 21.21000 26.91986 0.08288 0.10252
7 90 463.48 50.52 20.19627 25.30743 0.068758 0.10748
8 105 462.86 49,92 19.23709 23.81822 0.06395 0.09921
9 120 462 .35 49.41 18.40347 22.55424 0.05557 0.08433
10 150 461.39 48.45 16.78870 20.17310 0.05389 0.07937
11 180 480.61 47.87 15.42512 18.23842 0.04539 0.06449
12 210 458.87 46.93 14.09153 16.40296 0.04445 0.06118
13 240 459.26 46.32 12.96018 14.88995 0.03771 0.05043
14 270 458.71 45.77 11.91426 13.52575 0.03488 0.04547
15 300 458.30 45.36 11.11807 12.50881 0.02654 0.03390
16 330 457 .94 45.00 10.40701 11.61588 0.02370 0.02976
17 360 457.60 44 86 9.72494 10.77256 0.02274 0.02811
18 380 457.31 44.37 9.13490 10.05326 0.01987 0.02398
19 420 457 .11 44,17 8.72347 9.55719 0.01371 0.01654
20 450 456.92 43.98 8.32914 9.08582 0.01314 0.01571
21 480 458.76 43.82 7.99442 8.68906 0.01118 0.01323
22 510 456.62 43.68 7.69953 8.34182 0.00983 0.01157
23 540 458.52 43.58 7.48774 8.08378 0.00706 0.00827
24 570 456.43 43.49 7.29629 7.87055 0.008638 0.00744
25 600 456.35 43.41 7.12545 7.67212 0.005868 0.00661
26 630 456.29 43.35 B.99690 7.52330 0.00428 0.00496
2% 680 456.24 43.30 6.88951 7.39928 0.00358 0.00413
28 6390 456.20 43.268 B6.80341 7.30007 0.00287 0.00331
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Lampiran 3. Landiutsn

KADAR ATR AWAL : 31.9402 % bb
HASSA WADAH : 412,71 gram
SUHU PENGERING DAN RH @ 50 © C dan 32 %
RECEPATAN ALIRAN UDARA : 2.0 m/det

NO. WARTU M. RUOTOR M. BAIAN KADAR AIR LAJU PENGERTNGAN
(MERIT)  (GRAM) (GRAM) (% BB) (% BRY (% BB/HNT) (% BE/HNT)

1 0 468.01 55.30 31.94024 46.92970 0.00000 0.00060

2 15 465.27 52.568 28.39222 39.64864 0.23653 0.48534

3 30 483.64 50.93 26.10044 35.31880 0.15278 0.28872

4 45 462.36 49.85 24.19527 31.91789 0.12701 0.22873

5 60 461.49 48.78 22.84328 29.80634 0.09013 0.15410

6 75 480.55 47.84 21.32724 27.10880 0.10107 0. 18850

7 a0 459.72 47.01 19.93821 24.90353 0.092860 0.14702

8 105 458.93 46,22 18.568978 22.80453 0©.09123 0.13993

g 120 458.26 45.55 17.37201 21.02437 0.07985 0.11868

10 150 457.10 44.39 15.21278 17.94230 ©0.07197 0.10274
11 180 456.15 43.44 13.35855 15.41819 0.08181 0.08414
12 210 455.30 42.59 11.82938 13.15878 0.05764 0.07528
13 240 454.85 41.94 10.25978 11.43276 0.04585 0.05757
14 270 454.10 41.39 9.08729 9.97143 0.03975 0.04871
15 300 453.89 40.98 8.15752 8.88208 0.03033 0.038631
18 330 453.39 40.88  7.48022 8.08499 0.02258 0.02857
17 360 453.13 40.42 6.88509 7.39418 0.01984 0.02303
18 3390 452.93 40.22 6.42208 6.88279 0.01543 0.01771
19 420 452.77 40.06 6.04831 6.43768 0.01246 0.01417
20 450 452.83 39.92 5.71882 6.06571 0.01098 D.01240
21 480 452.51 39.80 5.43455 5.74887 0.00948 0.01063
22 510 452 .41 39.70 5.19835 5.48118 0.00794 0.00888
23 540 452.33 39.62 5.00483 5.26882 0.00638 0.00709
24 570 452.28 39.57 4.88489 5.13577 0.00400 0.00443
4.78458 5.00292 0.00401 0.00443

25 600 452.23 39.52




Lampiran 3.

Laniutan

EADAR AIR AWAL

: 37,2870 % bb

150

HASSA WADAH : 412.91 grsm

SUHU PENGERING DAN BRH : 55 © C dsn 28.5 %

EECEPATAN ALIRAN UDARA : 2.0 m/det

HO. WARTU H. ROTOR H. BAIAW EADAR AIR LAJU PENGERINGAN

(HMENITY  (GRAH) (GRAHY (% BB) (% BRY (% BB/MNT) (% BR/MNT)

1 0 461.82 48,91 37.2B8700 59.40574 0.00000 G.00000
2 15 458.51 45.80 32.71335 48.81790 0.30358 0.71919
3 30 456.95 44.04 30.32990 43.53360 0.15890 0.33895
4 45 455.83 42.72 28.17718 39.23151 0.14352 0.28681
5 80 454.67 41.76 26.52608 36.10271 ©.11007 0.20858
B 75 453.81 40.90 24.98115 33.29983 0.10300 0.18686
A 90 452.93 40.02 23.33156 30.43178 0.10997 0.19120
8 105 452.23 39.32 21.96666 28.15035 0.09089 0.15209
B 120 451.53 38.62 20.55228 25.86893 0.09429 0.15209
10 150 450.30 37.39 17.93873 21.86018 0.08712 0.13363
i3 180 449.31 36.40 15,70684 18.63359 0.07440 0.10755
12 210 448 .40 35.49 13.54548 15.88775 0.07205 0.09886
13 240 447 .64 34.73 11.65358 13.19078 0.06306 0.08257
14 270 447 .02 34.11 10.04776 11.17010 0.035353 0.06736
15 300 448.56 33.685 8.81810 9.87089 0.04098 0.04897
16 330 446.17 33.268 7.74892 8.39981 0.03564 0.04237
13 360 445 .83 32.92 8.79614 7.29170 0.03176 0.03894 .
18 3390 445.58 32.87 ©6.08292 6.47690 0.02377 0.02718
19 420 445.36 32.45 5.44819 5.75989 0.02122 0.02390
20 450 445.20 32.29 4.97767 5.23842 0.01562 0.01738
21 480 445.07 32.18 4.59358 4.81473 0.01280 0.01412
22 510 444.95 32.04 4.23624 4.42383 0.01191 0.01304
23 540 444 .79 31.88 3.75561 3.90216 0.01602 0.01738
24 570 444.71 31.80 3.51349 3.84143 0.00807 0.00869
29 600 444 .68 31.75 3.36154 3.47847 0.00506 0.00543
26 630 444 .62 31.71  3.23984 3.34811 0.00406 0.00435
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Lampiran 3. Laniontan

KADAR AIR AWAIL : 33.3072 % kb
HMASSA WADAN : 412.83 grom
SUHU PENGERING DAN RH : 40 ° C dan 48 ¥
KECEPATAN AL.IRAN UDARA : 2.5 m/det

HO. WARTU M. KOTOR H. BAHAN KADAR AIR LAJU PENGERINGAN
(MENIT)  (GRAM) (GRAMY (% BB) (% BE) (% BB/MNT) (% BE/MNT)

1 0 481.72 88.89 33.30718 49.94118 0.00000 0.00000
2 15 478.66 65.83 30.20707 43.28100 0.20887 0.44401
3 30 477.36 64.53 28.80105 40.45151 0.09374 0.18863
4 45 476.13 B63.30 27.41756 37.77437 0.09223 0.17848
5 80 475.03 62.20 26.13395 35.38019 0.08557 0.15981
B 75 474.11 61.28 25.02498 33.37778 0.07333 0.13349
7 90 473.36 B0.53 24.09601 31.74538 0.061983 0. 10883
8 105 472.59 59.76 23.11800 30.08946 0.08520 0.11173
9 120 471.81 58.98 22.10125 28.37176 0.068778 0.11318
10 150 470.48 57.85 20.30410 25.47898 0.05990 0.09649
11 180 489.40 56.57 18.78280 23.12832 0.05072 0.07836
12 210 468.39 55.568 17.30618 20.92803 0.04921 0.07328
13 240 467 .44 54.81 15.86764 18.86032 0.04735 0.06892
14 270 466.71 53.88 14.72776 17.27146 0.03800 0.05296
15 300 486.05 53.22 13.67027 15.83495 0.03525 0.04788
18 330 485.58 52.75 12.90107 14.81198 0.02584 0.03410
17 360 485.16 52.33 12.20202 13.89783 0.02330 0.03047 .
18 390 464.76 51.93 11.52574 13.02722 0.02254 0.02902
19 420 464.43 51.60 10.95992 12.30897 0.01886 0.02394
20 450 464 .15 51.32 10.47412 11.89954 0.01619 0.02031
21 480 463.89 51.08 10.01825 11.13384 0.01520 0.01886
22 510 463.83 50.80 9.55771 10.58774 0.01535 0.01886
23 540 463.48 50.83 9.25403 10.19773 0.01012 0.01233
24 570 483.30 50.47 8.96635 9.84849 0.00959 0.01161
25 800 483.17 50.34 8.73126 9.56854 0.00784 0.00943
28 630 483.04 50.21 8.49495 9.28359 0.00788 0.00943
279 660 462.92 50.09 8.27574 9.02241 0.00731 0.00871
28 890 462.85 50.02 8.14737 8.87005 0.00428 0.00508
29 720 462.79 49.86 8.03708 8.73946 0.00368 0.00435
30 750 482.74 48.91 7.94493 8.83083 0.00307 0.00383
31 780 482.70 49.87 7.87110 8.54357 0.00246 0.00280




Lampiran 3. Lanintan

EADAR AIR AWAL : 37.2744 % hb
HASSA WADAH : 410,08 gram
SUHU PENGERING DAN RII @ 45 “ C den 37 %
KECEPATAN ALIRAN UDARA : 2.5 m/det

NO. WARTU M. KOTOR H. BAHAN KADAR AIR LAJU PENGERINGAN
(HERIT)  (GRAM) (GRAMY (% BB) (% BR) (% BB/HNT) (% BE/HNT)

1 0 477.89 67.83 37.27444 59.42464 0.00000 0.00000
2 15 474.34 64.28 33.81029 51.08088 0.23094 0.55625
3 30 472.39 B2.33 31.73954 46.49769 0.13805 0.30555
4 45 470.93 60.87 30.10227 43.08617 0.10915 0.22877
5 60 469.83 59.77 28.81588 40.48077 0.08576 0.17238
B 75 468.77 58.71 27.530668 37.98940 0.08568 0.18609
7 90 467.87 57.81 26.40881 35.88583 0.07479 0.14024
8 105 486.91 58.85 25.15864 33.61773 0.08328 0.15121
9 120 466. 14 56.08 24.13205 31.80798 0.06851 0.12085
10 150 484 .50 54 44 21.84853 27.95338 0.07818 0.12849
11 180 483.22 53.18 19.96473 24.94492 0.08273 0.10028
12 210 462.00 51.94 18.08481 22.07749 0.06266 0.09558
13 240 461.06 51.00 1B.57501 19.88815 0.05033 0.07364
14 270 460.18 50.10 15.07835 17.75283 0.04996 0.07051
15 300 458.38 49.32 13.73328 15.91955 0.04477 0.06111
18 330 458.77 48.71 12.85295 14.48584 0.03601 0.04779
17 360 458.25 48.19 11.71042 13.26385 0.03142 0.04074
18 390 457.786 47.70 10.803468 12.11198 0.03023 0.03839
19 420 457.39 47.33 10.10818 11.24235 0.02324 0.02899
20 450 457.10 47.04 9.55188 10.56074 0.01847 0.02272
21 480 458.84 46.78 9.04928 9.94985 0.01876 0.02037
22 510 456.81 46.55 8.59980 9.40807 0.01498 0.01802
23 540 456.41 48.35 8.20561 8.83900 0.01315 0.01567
24 570 456 .22 46.16 7.827687 8.49243 0.01253 0.01488
25 800 458.07 48.01 7.52717 8.13988 0.01002 0.01175
26 630 455.93 45.87 7.24494 7.81083 0.00941 0.01097
27 660 455.83 45,77 7.04228 7.57579 0.00878 0.00783
28 690 455.77 45.71 ©.92026  7.43477 0.00407 0.00470
29 720 455.71 45.65 B.79792 7.29375 0.00408 0.00470
30 750 455.86 45.80 B.B9573 7.17623 0.00341 0.060392
31 780 455.682 45.56 B6.61381 7.08222 0.00273 0.00313
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Lampiran 3. Lanintan

EADAR AIR AWAL : 36.3699 % bb

HASSA WADAH : 409.11 gram

- SUHU PENGERING DAN BRH : 50 © C dan 32 %
KECEPATAN ALIRAN UDARA : 2.5 m/det

MO . WARTU M. ROTOR M. BAHAN KADAR AIR LAJU PENGERINGAN
(MERIT)Y  (GRAM) (GRAM) (% BB) (% BK) (% BB/HNT) (% BR/HNT)

1 0 483.43 74.32 3B8.36986 57.15823 0.00000 0.00000
2 15 479.45 70.34 32.78952 48.74208 0.24002 0.56108
3 30 477.15 B8.04 30.49688 43.87844 0.15151 0.32424
4 45 475.38 B66.25 28.81899 40.09328 0.12519 0.25234
5 g0 473.83 B4.72 26.93152 36.85792 0.11250 0.21569
5] 75 472 .43 63.32 25.315898 33.89748 0.10770 0.19736
7 90 471.25 B82.14 23.89778 31.40221 0.09455 0.16635
8 105 470.09 60.98 22.45011 28.94926 0.09651 0.16353
9 120 468.86 59.75 20.85369 26.34828 0.10643 0.17340
10 150 487.03 57.92 18.35304 22.47853 0.08336 0.12899
11 180 465.51 56.40 168.15262 19.28432 0.07335 0.10714
12 210 464 .22 55.11 14.18995 16.536468 0.06542 0.09093
13 240 483.20 54.09 12.57179 14.37955 0.05394 0.07190
14 270 482.33 53.22 11.14258 12.53984 0.04764 0.08132
ks 300 481.62 52.51 9.94112 11.03846 0.04005 0.05005
18 330 461.12 52.01 9.07533 9.98115 0.02886 0.03524
17 360 460.81 51.50 8.17491 8.90270 0.03001 0.03585
18 390 480.18 51.07 7.40176 7.99342 0.02577 0.03031
19 420 459.88 50.77 6.85460 7.35903 0.01824 0.02115
20 450 459,59 50.48 8.31949 6.74578 0.01784 0.02044
21 480 459.38 50.28 5.94686 6.32287 0.01242 0.01410
22 510 459.20 50.09 5.58010 5.82109 0.01188 0.01339
23 540 459.03 49.92 5.26853 5.58181 0.01072 0.01198
24 570 458.88 49.77 4.98308 5.24442 0.00952 g.01057
25 800 458.74 49.63 4.71505 4.94837 0.00893 0.00887
26 630 458.66 49.55 4.56121 4.77920 0.00513 0.00564
27 B60 458.60 49.49 4.44550 4.65232 0.00386 0.0D423
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Lampiran 3. Laniutan

RADAR AIR AWAL : 39.8382 % bb
HASSA WADAH : 412,52 gram
SUHU PENGERING DM RH : 55 © C dsn 28 2
RECEPATAN ALIRAN UDARA : 2.5 m/det

NO. WARTU M. ROTOR M. BAHAN EADAR AIR LAJU PENGERINGAN
(HENIT)  (GRAM) (GRAM) (% BB) (% BRK) (X% BB/MNT) (% BR/MNT)

1 0 493.37 80.85 39.63815 65.668755 0.00000 0.00000
2 15 488.03 75.51 35.36941 54.72550 0.28458 0.72947
3 30 485,34 72.82 32.98193 49.21350 0.15917 0.368747
4 45 483.20 70.68 30.95281 44.82848 0.13528 0.29233
L B0 481.40 68.88 29.14844 41.14015 0.12028 0.24588
B 75 479.78 B87.26 27.44193 37.82085 0.11377 0.22130
[ 90 478.34 65.82 25.85452 34.86999 0.10583 0.19671
8 105 477.04 64.52 24.36058 32.20818 0.09960 0.17759
9 120 475.89 63.37 22.98792 29.84976 0.09151 0.15710
10 150 473.69 81.17 20.21815 25.34180 0.09233 0.15027
11 180 471.79 59.27 17.86061 21.44856 0.08525 0.12977
12 210 470.18 57.68 15.36151 18.14955 0.07664 0. 10897
13 240 468 .84 58.32 13.34773 15.40379 0.06713 0.09153
14 270 487.64 55.12 11.48126 12.94490 0.068288 0.08198
15 300 466.64 54.12 9.82529 10.89583 0.05453 0.06830
18 330 485.84 53.32 8.47233 9.25657 0.04510 0.05464
17 360 465.24 52.72 7.43086 8.02713 0.03472 0.04098
18 390 464 .87 52.15 B8.41888 ©.85918 0.03373 (.03893
19 420 484 .24 51.72 5.64084 5.97808 0.02593 0.02937
20 450 463.85 51.33 4.92391 5.17892 0.02390 0.02654
21 480 483.55 51.03 4.38497 4.56420 0.01863 0.02049
22 510 463.27 50.75 3.83733 3.99046 0.01759 0.01912
23 540 463.08 50.58 3.47596 3.80113 0.01205 0.01298
24 570 4682.93 50.41 3.18874  3.29377 0.00857 0.01025
25 600 462.81 50.29 2.95773 3.04788 0.00770 0.00820
26 630 462.71 50.19 2.76438 2.84297 0.00644 0.00683
27 860 462.83 53.11 2.60915 2.87905 0.00517 0.00546
28 890 482 .57 51,05 2.49240 2.55810 0.00389 0.00410
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Lampiran 4. Data nilai rats-rata organnoleptik nii perbsndingsn gsnda

terhadsp aroms,

tekstur, warnn damm rasa

PERLARUAN AROHA TERSTUR HWARNA RASA

Al1B1 5. 06666867 £.53333333 5.13333333 6.53333333
AlB2 5.60000000 5.93333333 5. 26666667 5.80000000
AIB3 5. 86666867 5.20000000 5.33333333 B.33333333
A1B4 4.13333333 6.53333333 4 . 86666867 5. 86666667
AZB1 5.93333333 5.86666667 5.93333333 6.60000000
AZB2 5.86866667 5.80000000 6.13333333 5.93333333
AZB3 5.93333333 5.33333333 5.13333333 B. 26666687
AZB4 4 . 80000000 7. 20000000 5.20000000 5.80000000
A3B1 4 . 40000000 5.53333333 5.00000000 4. 80000000
A3B2 4.33333333 5.13333333 5.40000000 4.68B66667
A3B3 4.73333333 4 73333333 5.60000000 4 .40000000
A3B4 4 . 20000000 5.33333333 5.80000000 5.06866667
A4B1 5. 80000000 5.60000000 6.06666667 5,86666667
A4B2 5.53333333 5.66666667 5.80000000 5.53333333
A4B3 8.26666667 5.46866667 5. 80000000 8. 26686687
A4B4 4. 266686667 5. 60000000 5.48666667 5.0BBBBE6E7
RATA-RATA 5.22083333 5.77916687 5.62083333 5.87500000

o1



Lampirsn B. Uil sidik ragam shkor sroma

SUHBER DB JK RIK F-HITURG F-TABEL
VARIASY (o = 0.0
Hodel 15  135.4291667 9.0286111 7.03

A 3 52.6125000  17.5375000 13.85 2.68

B 3 66.0125000 22.0041667 17.12 2.68
A%B 9 16.8041667 1.8671298 1.45 1.98

Sism 224  287.8666667 1.2851190
Total 239 287.866R667

Uii beda nyats terkecil (BNT) skor sroma

Falktor = Suln pengering (A) Faktor = Kee. Alirsn ndara (B)
TARAF  RATA-RATA  BNI= 0.4079 TARAF  RATA-RATA  BNT= 0.4079
(a=0.05) (=0.05)
A2 5.583 A B3 5.700 A
Ad 5.487 A B1 5.550 A
Al 5.417 A B2 5.283 B
A3 4,417 B R4 4,350 C

Intersksi antara fsktor sulm pengering (A) dan kecepatan aliran vdara (B)

FERLAKUAN RATA-RATA BNT= 0.8157
(a=0.05)
A4B3 8.267 A
Al1B1 8.067 A
A2BR1 5.933 A
A2B3 5.933 A
A1B3 5.867 A
A4B1 5.800 A
AZB2 5.667 B A
A1B2 5.6800 B A C
A4BZ 5.533 B D C
AZB4 4.800 D C
A3B3 4.733 D
A3B1 4.400 D
A3BZ 4.333 D
AdB4 4.267 b
A3R4 4.200 D
A1B4 4.133 D
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Lampiran B. Uji sidik ragsm skor tekstur

SUHBER DB JR RJK F-HI'TUNG F-TABEL
VARIASI (a0 = 0.05)
Hodel 15 B82.562816867 5.50861111 2.88

A 3 44.27916887 14 .75872222 7.71 2.68

B 3 18,11250000 5.03750000 3.15 2.68
AYB 9 20.23750000 2.24861111 1.18 1.96
Sisa 224 428 .66666667 1.91389048

Total 239 511.29583333

Uii beda nyata terkecil (BNT) skor tekstur

Faktor = Sulu pengering (A) Faktor = Kec. Aliran udsra (B)
TARAF  RATA-RATA  BNT= 0.4977 TARAF  RATA-RATA  BNT= 0.4977
(a=0.05) (a=0.05)
Al 5.300 A B4 6.167 A
A2 6.050 A B B1 5.833 A B
A4 5,583 C B B2 5.833 B
A3 5.183 C B3 5.433 B

Interasksi antsrs faktor sulm pendgering (A) dsn kecepatsn sliran udara (B)

PERLARUAN RATA-RATA BNT= 0.9954
(a=0.05)
AZB4 7.200 A
Al1B1 6.533 B A
AlB4 B.533 B A
Al1B3 B.200 B C
A1BZ 5.933 B C D
AZB1 5.867 B c D
A2B2 5.800 B c D
A4B2 5.6687 B E C D
A4B1 5.800 B ECD
A4B4 5.600 B ECD
A3B1 5.533 E C D
A4B3 5.467 E CD
AZB3 5.333 E CD
A3R4 5.333 E CD
A3B2Z 5.133 E D
A3R3 4.733 E



Lampiran 7. Uii sidik rsgam shkor warna

SUMBER DB JB R.JR F-HITUNG F-TABEL
VARIASI (a = 0.05)
Hodel 15  44.89583333 2.99305558 2.14

A 3 3.41250000 1.13750000 0.81 2.68

B 3 7.14583333 2.38194444 1.70 2.68
A¥B 34 .33750000 3.81527778 2.73 1.96

9
Sisa 224 313.60000000 1.40000000
Total 239 358.49583333

Uii beda nyata terkeeil (BNT) skor warns

Faktor = Suhu pengering (A) Fsktor = Kec. Aliran udara (B)
TARAF  RATA-RATA  BNT= 0.4257 TARAF  RATA-RATA  BNT= (0.4257
{(a=0.05) (=0.08)
M 5.783 A B1 5.783 A
Al 5.850 A B3 5.717 A B
A2 5.600 A B2 5.650 " A B
A3 5.450 A R4 5.333 B

Interakei sntara fakbtor snlm pendgering (A) dan kecepatsn aliran uwdara (B)

PERLARUAN RATA--RATA RNT= D.8514
(a=0.05)

AIB3 6.333 A
AZB2 6.133 B A
Al1B1 5.133 B A
A4B1 5.087 B A C
AZR1 5.933 B A DC
A3B4 5.800 B E ADC
A4B2 5.800 B E ADC
AMB3 5.800 B EADC
A3B3 5.800 B EADTCEF
AdB4 5.467 B E D CF
A3B2Z 5.400 B E D C F
A1BZ 5.287 E D C F
A2B4 5.200 E 3] F
AZB3 5.133 E D ¥
A3B1 5.000 E F
AlB4 4.867 F



Lampiran 8. Uji sidik ragam skor rass

SUHBER nB JR RIK F-HITUNG F-TAREL
VARIASI (a = 0.05)
Hodel 15 105.88333333 7.06555586 3.78

A 3 79.35000000 28.45000000 14.15 2.68

B 3 10.98333333 3.68111111 1.96 2.68
BB 9  15.85000000 1.73888889 0.93 1.96

Sisa 224 418.66666667 1.88904760
Total 239 52465000000

131 beda nyata terkecil (BNT) skor rasa

Faktor = Suhu pengering (A) Faktor = Ree. Aliran wdara (B)
TARAF  RATA-RATA BHNT= 0.4919 TARAF  BRATA-RATA  BNT= 0.4919
{(a=0.085) (a=0.05)
A2 6.150 A B1 5.950 A
Al 6.133 A B3 5.817 A B
A4 5.883 A B2 5.483 A B
A3 4,733 B B4 5.450 B

Interaksi sntara faktor sulm pengering (A) dsn kecepatan sliran udara (B)

PERLAKIAN RATA-RATA BHT= 0.9837
(a=0.05)
AZB1Y 6.600 A
A1B1 B.533 A
A1B3 5.333 B A
AZB3 B.267 B A
AB3 65.267 B A
AZBZ 5.933 B A C
A1B4 5.887 B A C
A4B1 5.867 B A C
AIBZ 5.800 B A C
AZB4 5.800 B AC
A4B2 5.533 b B C
A3B4 5.0687 b E c
A4BA4 5.087 D E C
AJR1 4.800 D E
A3B2 4.667 D E
A3B3 4.400 E
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