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ABSTRAK

Pengeringan Daging Buah Pala menggunakan Alat Pengering Tenaga Surya Tipe
Tenda telah dilakukan dengan tujuan untuk menentukan karakteristik pengeringan daging buah
pala serta menetukan efisiensi pengeringan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa, proses
pengeringan bahan hingga mencapai kadar air 12 — 14 % membutuhkan waktu 19 jam dengan
intensitas radiasi matahari rata-rata pada hari 1, 2, dan 3 adalah 429,06 W/m?, 446,16 W/m?,
dan 560,13 W/m?. Intensitas tersebut menghasilkan perubahan suhu untuk suhu bahan dan suhu
ruang alat pengering pada hari 1, 2 dan 3 yang berkisar masing-masing (38,5 °C dan 32,88 °C),
(41,5 °C dan 32,88°C), serta (43,5°C dan 32,46 °C). Kelembaban rata-rata udara didalam alat
pengering dan diluar alat hari ke 1, 2, dan 3 yaitu (80,62 % dan 83,19 %), (76,34 % dan 79,50
%), serta (81,19 % dan 81,41 %). Laju pengeringan daging buah pala untuk hari ke 1, 2, dan
3 bervariasi dengan kadar air awal 85,26 % (bb). Hasil perhitungan efisiensi pengeringan pada
hari 1, 2, dan 3 masing-masing sebesar 28,09%, 9,03% dan 2,33%.

Kata kunci: Karakteristik pengeringan, Intensitas radiasi, Efisiensi pengeringan.

ABSTRACT

The drying of the nutmeg using a tent-type solar dryer has been carried out in order
to determine the drying characteristics of the nutmeg flesh and to determine the drying
efficiency. The results showed that the drying process of the material to reach a moisture
content of 12-14% took 19 hours with the average solar radiation intensity on days 1, 2, and 3
being 429.06 W/m2, 446.16 W/m2, and 560.13 W/m2. This intensity resulted in temperature
changes for the material temperature and room temperature of the dryer on days 1, 2 and 3
which ranged from respectively (38.5 °C and 32.88 °C), (41.5 °C and 32.88 °C), and (43.5 °C
and 32.46 °C). The average humidity of the air inside and outside the dryer on days 1, 2, and
3 are (80.62% and 83.19%), (76.34% and 79.50%), and (81.19% and 81.41%). The drying
rate of the nutmeg flesh for days 1, 2, and 3 varied with an initial moisture content of 85.26%
(bb). The results of the calculation of drying efficiency on day 1, 2, and 3 were 28.09%, 9.03%
and 2.33%, respectively.
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PENDAHULUAN

Tanaman pala (Myristica fragrans
Houtt) adalah tanaman asli Indonesia yang
berasal dari pulau Banda, Maluku.
Tanaman pala memiliki keunggulan yaitu
hampir semua bagian buahnya dapat
dimanfaatkan, mulai dari fuli (berwarna
merah yang menyelimuti kulit biji), biji
pala dan daging buah pala. Provinsi
Sulawesi Utara mengekspor daging pala
kering ke Italia memenuhi permintaan dari
negara tersebut yang tersebut meningkat.
Daging pala sangat diminati oleh
masyarakat Italia karena akan dibuat
sebagai rempah-rempah, aroma terapi dan
bahan baku farmasi.

Umumnya buah pala dipanen secara
utuh, namun yang diambil hanya biji dan
fuinya sehinggga daging buah pala tidak
digunakan dan menjadi limbah. Daging
buah pala memiliki banyak manfaat, salah
satunya adalah daging pala kering yang

diolah menjadi bubuk pala.
Pemanfaatannya sebagai suatu bentuk
rempah — rempah sendiri  belum

dikembangkan, padahal daging buah pala
memiliki aroma yang khas dan cukup kuat
untuk dimanfaatkan sebagai rempah -
rempah sekaligus spice blend (Astuti,
2003). Untuk mengolah daging pala
menjadi hasil yang baik diperulakan tahap
pengeringan.

Pengeringan adalah  suatu proses
mengeluarkan atau menghilangkan air
dengan menggunakan energi panas hingga
tingkat kadar air yang aman untuk
disimpan. Broker et al (1974) menyatakan
bahwa pengeringan merupakan proses
pindah  panas untuk  menguapkan
kandungan air yang dipindahkan dari
permukaan bahan yang dikeringkan oleh
media berupa udara panas.

Pengeringan dengan cara penjemuran
langsung  dibawah  sinar  matahari
merupakan jenis pengeringan yang sudah
sejak lama dan hingga saat ini termasuk
cara pengeringan popular dikalangan petani
terutama didaerah tropis.

Dalam proses pengeringan daging
buah pala yang dilakukan oleh para petani
dengan cara menjemur langsung dibawah
sinar matahari menggunakan media karung,
terpal, dan lantai semen sering menemui
kendala. Kendala yang sering ditemui
petani dalam proses pengeringan Yyaitu
produk mudah tercampur dengan kotoran
serta debu yang beterbangan, dan pada saat
memindahkan jemuran masih memerlukan
waktu yang cukup lama sehingga ketika
hujan tiba-tiba turun maka para petani atau
produsen mendapat masalah dimana
produk yang mereka jemur menjadi basah
dan bahkan rusak. Untuk mencegah
kendala atau masalah yang ditemui petani
dalam proses pengeringan menggunakan
metode pengeringan yang diperlukan untuk
mengeringkan daging buah pala yaitu
menggunakan alat pengering tenaga surya
tipe tenda. agar dalam proses penjemuran
berlangsung produk tidak mudah tercampur
dengan  kotoran serta debu yang
beterbangan dan jika tiba-tiba turun hujan
bahan yang dijemur tidak akan basah atau
rusak.

METODE PENELITIAN

Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian telah dilaksanakan di BMKG
Stasiun Klimatologi Kayuwatu Manado
karena akan menggunakan alat piranometer
untuk mengukur intensitas radiasi matahari
dalam pengeringan. Sedangkan pada
pembuatan alat pengering dan analisis data
di Laboratorium Pasca Panen Teknik
Pertanian Fakultas Pertanian Universitas
Sam Ratulangi Manado. Waktu penelitian
yaitu mulai dari bulan Oktober - November
2019.
Bahan dan Alat

Bahan yang digunakan adalah daging
buah pala segar yang umur panen 6 — 7
bulan yang di ambil dari kebun di desa
Kabaruan Kecamatan Kabaruan Kepulauan
Talaud.



Prosedur Kerja
1. Pembuatan alat pengering tipe tenda
Pembuatan alat pengering tipe tenda

tenaga matahari dengan panjang atap
150 cm, panjang luar badan alat 120 cm,
panjang dalam badan alat 112,5 cm,
tinggi keseluruhan alat 120 cm, tinggi
atap 45 cm, tinggi kaki alat 75 cm, lebar
luar 78 cm, lebar dalam 70,5 cm.
Sebagai lantai pengering digunakan
kawat jaring/anyam berukuran 0.5x0,5
cm, dan bahan yang dipakai sebagai atap
dan dinding menggunakan ‘“Plastik
bening/transparan”  berfungsi  untuk
mencegah kotoran atau debu yang
berterbangan dan juga mencegah
kerusakan ~ bahan  yang  sedang
dikeringkan apabila tiba-tiba terjadi
hujan, yang menjadi kerangka dari alat
ini yaitu kayu. Alat ini menggunakan
tenaga surya/matahari sebagai media
pengering atau penghantar panas ke
bahan/produk yang sedang dikeringkan.

2. Pelaksanaan penelitian
a). Penelitian ini  dilaksanakan
dilingkungan BMKG Stasiun
Klimatologi Kayuwatu Manado. Alat
pengering tipe tenda tenaga surya
diletakkan dilapangan terbuka yang
tidak terkena naungan sepanjang hari,
agar matahari bergerak dari sisi satu ke
sisi lainnya dari alat pengering tersebut.
b). Daging buah pala sebanyak 15 kg
diiris tipis dengan ketebalan 1cm.
c). Daging buah pala yang sudah
diiris/dipotong diletakkan dan
disebarkan merata diatas lantai alat
pengering yang terbuat dari kawat
jaring/anyam.
d). Tempatkan canel dari termokopel
pada titik-titik pengamatan untuk
mengukur suhu bahan, suhu luar alat,
suhu dalam alat.
e). Pengamatan dilakukan dengan selang
waktu setengah jam (30 menit)
f). Pengamatan dimulai pada selang
waktu pukul 07.30 — 15.00Wita
g). Proses pengeringan dilakukan
sampai kadar air yang ditentukan.

h). Pengukuran kadar air awal dilakukan
di Laboratorium Pascapanen Jurusan
Teknologi Pertanian Unsrat.

Variabel Pengamatan.

Pengamatan dilakukan selama proses

pengeringan berlangsung. Variabel yang

diamati adalah sebagai berikut :

1. Suhu

2. Kelembaban udara

3. Penurunan berat bahan

4. Kadar air

5. Laju pengeringan

6. Efisiensi pengeringan

Analisis Data.

1. Perubahan suhu yang terjadi di di plot dan
dianalisa secara grafik

2. Penentuan RH dilakukan berdasarkan
perolehan data suhu bola basah dan suhu
bola kering yang ditentukan berdasarkan
penentuan pada Psychrometric
Calculation yang dianalisis secara grafik.

3. Karakteristik pengeringan daging buah
pala meliputi hubungan antara : Kadar air
terhadap  waktu pengeringan, laju
pengeringan terhadap waktu pengeringan,
dan laju pengeringan terhadap kadar air
dianalisa berdasarkan perhitungan serta
secara grafik.

5. Efisiensi pengeringan, yang merupakan
hasil penampilan alat pengering yang
digunakan selama proses pengeringan.

Metode Perhitungan

Karakteristik Pengeringan

1. Kadar air awal Kadar air awal
bahan.dihitung menggunakan persamaan
sebagai berikut :

Kao = mi=mo

——— x100%

2. Perubahan kadar air terhadap waktu.
Kadar air dapat dihitung dengan
menggunakan persamaan berikut :

wm _ . .
m =, —— x100% (m= Kadar air basis
basah %)

M= % x 100% (M = Kadar air basis kering)
Wm = Berat air dalam bahan (gr)
Wd = Berat bahan kering mutlak (gr)



3. Laju pengeringan (%bb/menit)
Dihitung berdasarkan perubahan kadar air
terhadap selang waktu tertentu (t()

berdasarkan persamaan dari Thahir (1986) :
Lp — KA(D—KA(G-1)
t

LP = Laju pengeringan waktu tertentu (%)
KAI = Berat bahan awal saat ‘t’ tertentu (g)
KAI-1= Berat bahan akhir saat ‘t’ tertentu
(9)
t = Lama pengeringan (menit)
Menentukan Efisiensi Pengeringan
Efisiensi pengeringan dihitung
menggunakan persamaan (Brenndorfer et

al., 1987) sebagai berikut : ny4 = ’;";L:

nq = Efisiensi pengeringan (%)
M,, = Kandungan air (kg)
L,, = Panas laten penguapan air (J/kg)
I, = Intensitas radiasi (W/m?)
A, = Area pengering (m?)
t = Waktu pengamatan (Jam)
HASIL DAN PEMBAHASAN

Intensitas Radiasi Matahari

Besarnya intensitas radiasi matahari
yang diterima oleh bahan dalam
pengamatan dapat dilihat pada gambar
berikut :

INTENSITAS RADIASI MATAHARI nett_rad_round W/m”2

Intensitas Radiasi matahari
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Gambar 1. Grafik intensitas radiasi
matahari hari 1, 2, dan 3.

Rata-rata  intesitas matahari yang
diterima oleh bahan pada pengamatan hari
pertama sebesar 429,06 W/m? dengan
kondisi maksimum sebesar 802,6 W/m?2,
Rata-rata intensitas matahari yang diterima
oleh bahan pada pengamatan hari kedua
sebesar 446,16 W/m? dengan kondisi
maksimum sebesar 828,8 W/m?. Rata-rata
intensitas matahari yang diterima oleh
bahan pada pengamatan hari ketiga sebesar
560,13 W/m? dengan kondisi maksimum

737,7 W/m?. Di mana intensitas penyinaran
matahari hari pertama mencapai puncak
pada selang waktu pukul 10.30 —11.00 wita
dan pada selang waktu pukul 12.30 — 13.30
wita mengalami penurunan intensitas
matahari karena terjadi hujan. Pada hari
kedua intensitas penyinaran matahari
mencapai puncak pada selang waktu pukul
11.00 wita — 11.30 wita dan pada selang
waktu pukul 12.30 wita — 13.30 wita
mengalami penurunan intensitas matahari
karena terjadi hujan. Sedangkan pada hari
ketiga pengamatan hanya sampai pada
selang waktu pukul 10.00 wita karena pada
pengamatan kadar air bahan sudah
mencapai kadar air yang ditentukan yaitu
kadar air 14 — 12 % pada daging buah pala
kering, jadi pada pengamatan intensitas
penyinaran matahari mencapai puncak pada
selang waktu pukul 09.30 wita— 10.00 wita.
Profil Suhu Selama Pengeringan

Data suhu selama proses pengeringan
dapat dilihat pada gambar berikut.
Data suhu selama proses pengeringan dapat

dilihat pada gambar berikut.
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Gambar 2. Garfik suhu udara luar, suhu
didalam alat pengering dan suhu bahan hari
1, 2, dan 3.

Dapat dilihat pada grafik suhu tertinggi
pada hari ke 1 untuk suhu bahan, suhu
didalam alat, dan suhu diluar alat yaitu
38,5°C, 32,88 °C, dan 27,82 °C. Suhu
tertinggi pada hari ke 2 untuk suhu bahan,
suhu didalam alat, dan suhu diluar alat yaitu
41,5°C, 32,88°C, dan 27,82 °C. Sedangkan
suhu tertinggi hari ke 3 untuk suhu bahan,
suhu didalam alat, dan suhu diluar alat yaitu
43,5°C, 32,46 °C, dan 27,09 °C. Pada grafik
hari ke 1 perbedaan suhu antara suhu bahan
dan suhu didalam alat pengering



menunjukan perbedaan suhu yang tidak
terlalu jauh. Sedangkan pada grafik hari ke
2 dan 3 perbedaan suhu bahan dan suhu
didalam alat pengering menunjukan
perbedaan suhu yang cukup besar. Karena
pada hari ke 1 kadar air di dalam bahan
masih banyak, sedangkan pada hari ke 2
dan 3 kadar air sudah mulai berkurang
seiring  waktu  pengeringan  sampai
mencapai kadar air yang ditentukan yaitu
12 — 14 %. Dapat dilihat juga pada grafik
untuk hari ke 1 dan 2 pada selang waktu
12:30 wita sampai 13:30 wita tidak
membentuk grafik suhu bahan, suhu
didalam alat, dan suhu diluar alat. Karena
pada jam tersebut seperti yang sudah
dijelaskan pada grafik intesitas radiasi
matahari yaitu terjadi perubahan cuaca
terjadi hujan mengakibatkan pengamatan
diberhentikan untuk pengukuran suhu
bahan, suhu didalam alat, dan suhu diluar
alat sehingga tidak ada data suhu pada jam
tersebut dan dilanjutkan kembali untuk
pengamatan setelah hujan berhenti.
Kelembaban Relatif (RH) Udara Selama
Pengeringan

Hasil Pengamatan ini baik dari
thermometer basah dan kering dari data
suhu selama proses pengeringan kemudian
diplot pada kurva psychometric dan dibuat
grafik maka diperoleh kelembaban udara
untuk luar alat dan didalam alat pengering
seperti pada gambar berikut.

Data RH % Dalam Alat
120.00 Data RH % Luar Alat
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Gambar 3. Grafik kelembaban relatif (RH)
didalam alat pengering dan diluar alat pada
hari 1, 2, dan 3.

Dari gambar diatas terlihat bahwa rata-
rata RH didalam alat pada pengamatan hari
pertama  80,62%  dengan  kondisi
maksimum sebesar 94,96% dan kondisi RH

terendah sebesar 55,45% dan rata-rata RH
di luar alat pada hari pertama 83,19%
dengan kondisi maksimum sebesar 93,82%
dan kondisi RH terendah sebesar 69,14%.
Rata rata RH didalam alat pada pengamatan
hari kedua 76,34% dengan kondisi
maksimum sebesar 94,96% dan kondisi RH
terendah sebesar 54,19 dan rata-rata RH
diluar alat pada pengamatan hari kedua
79,50% dengan kondisi maksimum sebesar
93,81% dan kondisi RH terendah sebesar
68,84%. Rata-rata RH didalam alat pada
pengamatan hari ketiga 81,19% dengan
kondisi maksimum sebesar 94,96% dan
kondisi RH terendah sebesar 67,92 dan
rata-rata RH diluar alat pada pengamatan
hari ketiga 81,41% dengan kondisi
maksimum sebesar 93,82% dan kondisi RH
terendah sebesar 76,20. Kelembaban udara
menurun pada saat dipanaskan, sehingga
digunakan untuk membawa uap air bahan
selama pengeringan. Hal ini serupa dengan
hasil penelitian Ahmat et al (2001)
menyatakn bahwa proses ini juga turut
dipengaruhi oleh kondisi cuaca yang
mempengaruhi kelembaban relatif. Baik
suhu maupun RH mempunyai pengaruh
terhadap laju pengeringan, semakin tinggi
suhu dan semakin rendah RH maka laju
pengeringan semakin tinggi.
Berat Bahan

Data penurunan berat bahan dapat
dilihat pada Gambar yang dibuat dalam
bentuk grafik seperti berikut :
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Gambar 4. Grafik penurunan berat bahan
hari 1, 2, dan 3.

Pada gambar diatas menunjukan penurunan
berat sampel dari hari pertama sampai hari
ketiga cenderung menurun terus sampai
pada berat dimana kadar air mencapai kadar
air yang ditentukan yaitu 14 — 12 %.



Kehilangan berat pada sampel 1 dan 2
dihari pertama yaitu dari 51,1 g — 25,1 g dan
50.6g9 — 21,99. Pada hari kedua sampel 1
dan 2 menurun yaitu dari 20,99 — 9,8g dan
19,59 — 9,3 g. Sedangkan pada hari ketiga
sampel 1 dan 2 menurun dari 9,89 — 8,6 ¢
dan 9,3 g — 8,5 g Ini menunjukan bahwa
sampel terus Kkehilangan berat akibat
perpindahan panas dari sinar matahari
berpindah  kebahan sehingga sampel
(bahan) menjadi panas. Akibatnya ikatan
antar molekul air yang lemah terputus dan
karena perbedaan kelembaban massa air
berpindah keudara pengering dalam bentuk
uap air dan akhirnya sampel (bahan)
kehilangan berat.

Hubungan Kadar Air Tarhadap Waktu
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Gambar 5. Grafik penurunan kadar air hari
1, 2 dan 3.

Dari gambar diatas menunjukan bahwa
selama proses pengeringan kadar air
kesetimbangan terus menurun sampai pada
kadar air 12 — 14 %. Penurunan kadar air
ini akibat proses pengeringan dimana bahan
daging buah pala hasil pertanian menyerap
energi panas dari udara pengering dalam
arti terjadi proses pindah panas dari udara
pengering yang diserap oleh bahan yang
mengandung air sebesar 85,26 %.
Kemudian air tersebut menguap secara
perlahan dari bahan ke udara pengering, hal
ini dapat diartikan bahwa ketika proses
penguapan terjadi maka bahan daging buah
pala hasil pertanian secara perlahan
kehilangan massanya atau dalam teori
disebut pindah massa. Kandungan air pada
bahan terdiri dari 3 jenis air yaitu pertama
kadar air bebas, kedua kadar air terikat
pada bahan dan yang ketiga kadar air yang
terikat secara kimia didalam bahan, jumlah

air ini akan menguap setelah menerima atau
meng-absorpsi energi panas dari udara
pengering. Awalnya air yang menguap
yaitu air bebas kemudian diikuti oleh air
yang terikat lalu yang terakhir air yang
terikat secara kimia. Pada pengamatan
kadar air hari pertama dan hari kedua pada
selang waktu pukul 12.30 wita — 13.00 wita
tidak ada data penurunan kadar air pada
grafik karena pada waktu itu terjadi hujan
sehingga  menyebabkan  pengamatan
berhenti dan dilanjutkan kembali pada
selang waktu pukul 14.00 wita — 15.00 wita.
Sedangkan pada pada hari ketiga
pengamatan hanya berlangsung sampai
pada selang waktu pukul 10.00 wita karena
pada waktu itu kadar air sudah mencapai
kadar air yang ditentukan yaitu 12 — 14 %.
Laju Pengeringan Terhadap Waktu

Laju pengeringan dihitung  melalui
perbedaan massa 1 dengan massa 2 dibagi
dengan selisih waktu pengamatan setiap
setengah jam (0,5 jam). Data hubungan laju
pengering terhadap waktu pengering
danging buah pala yang diplot dalam grafik

Gambar berikut :
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Gambar 6. Grafik Hubungan Laju
Pengeringan Terhadap Waktu Hari 1, 2 dan
3.

Dari gambar diatas terlihat bahwa laju
pengeringan membentuk grafik naik turun
karena mengikuti hasil perhitungan dari
perbedaan penurunan massa 1 dengan
massa 2 lalu dibagi dengan selisih waktu
setiap setengah jam pengamatan (0,5 jam).
dan dapat dilihat juga pada gambar 18,
didalam grafik tersebut pada selang waktu
pukul 12.30 — 13.30 wita tidak membentuk
grafik data laju pengeringan karena pada
jam  tersebut terjadi hujan  yang
mengakibatkan pelaksanaan pengamatan



tertunda dan mengalami kehilangan data
laju pengeringan pada waktu itu, dan
dilanjutkan kembali pada selang waktu
14.00 — 15.00 wita. Kemudian pada gambar
18 dapat dilihat grafik laju pengeringan
hanya sampai pada selang waktu pukul
10.00, karena pada waktu itu kadar air
sudah mencapai kadar air yang ditentukan
yaitu 12 — 14%.

Laju Pengeringan Terhadap Kadar Air

Laju pengeringan dihitung melalui
perbedaan kadar air (%bk) 1 dengan kadar
air (%bk) 2 dibagi dengan selisih waktu
pengamatan setiap setengah jam (0,5 jam).
Data hubungan laju pengering terhadap
waktu pengering danging buah pala yang
diplot dalam grafik Gambar

Laju Pengeringan %bk/Jam Sampel 1
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Dapat dilihat pada grafik dihari pertama
pada awal pengeringan laju pengeringan
cukup tinggi, karena kandungan air dalam
bahan masih banyak tersedia. Setelah hari
kedua laju pengeringan semakin menurun
karena kandungan air didalam bahan
semakin berkurang, sampai pada hari ketiga
laju pengeringan akan turun perlahan —
lahan seiring berkurangnya kadar air dalam
bahan sampai pada kadar air yang telah
ditentukan yaitu 12 — 14 %.
Efisiensi Pengeringan

Menurut Brenndorfer et al, (1987),
Efisiensi sistem pengeringan adalah
perbandingan dari energi yang dibuthkan
untuk menguapkan air terhadap energi
yang diberikan kepada alat pengering. Jadi
untuk mengitung efisiensi pengeringan
pada alat pengering tipe tenda
menggunakan persamaan (Brenndorfer et

al, 1987) 1y = 72

Hasil perhitungan efisiensi pengeringan
total mendapatkan rata-rata pada hari 1, 2,
dan 3 sebesar 28,09% — 9,03% — 2,33%.
Perbedaan ini disebabkan oleh besarnya
jumlah air yang diuapkan dari bahan pada
hari pertama pengeringan lebih besar
dibandingkan panguapan air bahan pada
hari kedua dan hari ketiga.

KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan
Kesimpulan dari penelitian ini adalah

sebagai berikut :

1. Rata-rata intesitas matahari yang
diterima oleh bahan. Pada pengamatan
ke 1 sebesar 429,06 W/m? . Hari ke 2
sebesar 446,16 W/m?. Hari ke 3 sebesar
560,13 W/m?.

2. Penyebaran suhu disetiap perlakuan suhu
berdeda. Suhu tertinggi untuk hari ke 1
suhu bahan, suhu didalam alat, dan suhu
diluar alat yaitu 38,5 °C, 32,88 °C, dan
27,82. Hari ke 2 yaitu 41,05 °C, 32,88,
dan 27,82 °C. Hari ke 3 yaitu 43,05 °C,
32,46 °C, dan 27,09 °C.

3. RH didalam alat hari ke 1 yaitu 94,96%
— 55,45% dengan rata-rata 80,62%. RH
didalam alat pada hari 2 yaitu 94,96% —
54,19% dengan rata-rata 76,34%. RH
didalam alat pada hari 3 yaitu 94,96% —
67,92% dengan rata-rata 81,19%.

4. Kehilangan berat pada sampel 1 dan 2
dihari ke 1 yaitu dari 51,1g — 25,19 dan
50.69 — 21,9g. Hari ke 2 sampel 1 dan 2
menurun Yyaitu dari 20,99 — 9,89 dan
19,59 — 9,3g. Hari ke 3 sampel 1 dan 2
menurun Yyaitu 9,89 — 8,69 dan 9,3g —
8,50.

3. Untuk mengeringkan daging buah pala
menggunakan tenaga surya (matahari)
mencapai kadar air 12-14 % selama 19
jam.

4. awal pengeringan laju pengeringan
cukup tinggi, karena kandungan air
dalam bahan masih banyak tersedia.
Setelah hari kedua laju pengeringan



semakin menurun karena kandungan air
didalam bahan semakin berkurang,
sampai pada hari ketiga laju pengeringan
akan turun perlahan — lahan seiring
berkurangnya kadar air dalam bahan
sampai pada kadar air yang telah
ditentukan yaitu 12 — 14%.

6..Hasil perhitungan efisiensi pengeringan
total setiap setengah jam pengamtan
mendapatkan rata-rata pada hari 1, 2, dan
3 sebesar 28,09% — 9,03% — 2,33%.

Saran

Adapun saran yang dapt diperlukan
dalam penelitian selanjutnya, antara alin:

1. Diperlukan penelitian lebih lanjut
dengan perlakuan ketebalan yang
berbeda pada daging buah pala.

2. Diperlukan penelitian lebih lanjut
dengan menghitung nilai susut dari
daging buah pala.

3. Diperlukan penelitian lebih lanjut untuk
analisis mutu dari daging buah pala
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