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SUMMARY

M. Rasyad Hilmi. Technic analysis and mechanism modification of a heater system 

of draining of tea herb by using fluid flow (guided by Prof. Dr. Ir. DANIEL 

SAPUTRA, MSA, Eng and Ir. R. MURSIDI M.Si).

This Research target is to analysing technic and mechanism modification of a 

heater system of draining of tea herb by using fluid flow so that the temperature 

yielded constant and flatten at dryer space.

This research was carried out at Agricultural Engineering Workshop, 

Agricultural Technology Departement, Agriculture Faculty, Sriwijaya University, it 

was held on march until December 2006.

The dryer in this reseach used 3 rack and material used are leaf greet and

ginger. The temperature of this appliance is influenced by flowing fluid and water 

contain from those material. The temperatur of dryer space yielded in this research is

48,46 °C.

The Result of this research was indicated that the time which is needed to 

drying the leaf of greef from water contain number 51,42 %bb until 14,27 %bb is 9 

hour. While the time which is needed to drying the ginger from water contain 65,98 

%bb until 14,34 %bb is 24 hour. Efficiency of this dryer system is 22,03 % while 

the efficiency equal on a heater is 48,46 %. The capacities of the diyer is 5 kg.



RINGKASAN

M. Rasyad Hilmi. Analisis teknis dan mekanisme modifikasi sistem pemanas pada 

pengeringan herbal tea dengan menggunakan aliran fluida (dibimbing oleh Prof. 

DR. Ir. DANIEL SAPUTRA MSA, Eng dan Ir. R. MURSIDI M.Si).

Tujuan penelitian ini untuk menganalisis aspek teknis dan mekanisme 

modifikasi sistem pemanas pada pengeringan herbal tea dengan menggunakan aliran

fluida.

Penelitian ini telah dilaksanakan di Bengkel Teknik Pertanian, Jurusan

Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya, pada bulan Maret 

sampai dengan Desember 2006.

Pengujian alat pengering ini menggunakan 3 rak dan bahan yang digunakan 

adalah daun salam dan jahe. Suhu yang dihasilkan alat pengering ini dipengaruhi 

oleh aliran fluida dan kadar air bahan. Suhu yang dihasilkan dalam ruang pengering 

ini adalah 48,46 °C.

Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa waktu yang diperlukan untuk 

mengeringkan daun salam dari kadar air 51,42 %bb sampai 14,27 %bb adalah 9 jam, 

sedangkan waktu yang diperlukan untuk mengeringkan jahe dari kadar air 65,98 %bb 

sampai 14,34 %bb adalah 25 jam. Efisiensi pengeringan yang dihasilkan sebesar 

22,03 % sedangkan efisinsi pemanasannya sebesar 48,46 % dengan kapasitas alat 

pengering adalah 5 kg.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar belakang

Indonesia yang beriklim tropis dan sebagian besar lahannya subur banyak 

menghasilkan sumber daya alam yang dapat diperbaharui. Diantara sumber daya alam 

yang dapat diperbaharui tersebut yaitu jenis tumbuhan yang memiliki khasiat sebagai 

obat atau suplemen. Secara umum, permintaan tumbuhan obat dan bahan-bahan dasar 

herbal tea seperti teh hijau, jahe, mahkota dewa, daun salam, daun jeruk, serai, kayu 

manis, dan cengkih mengalami peningkatan. Hal ini tidak hanya berkaitan dengan 

kuantitas, tetapi juga kualitas. Peningkatan tersebut berhubungan dengan 

penganekaragaman penggunaan tanaman obat untuk penyembuhan penyakit dengan 

memanfaatkan khasiat yang terkandung di dalamnya (Erliza et al., 2005).

Semakin maraknya trend ”back to nature” juga menjadi faktor penyebab 

terjadinya peningkatan tanaman obat. Penggunaan herbal sebagai obat semakin 

meningkat karena aman dikonsumsi dan tidak menimbulkan efek samping. Hal ini 

berbeda dengan obat kimia yang mengakibatkan efek samping bila dikonsumsi terus- 

menerus dalam jumlah yang besar. Perubahan gaya hidup masyarakat akan berpengaruh 

terhadap perubahan bentuk dan kemudahan penyajian produk kesehatan alami yang 

diinginkan. Herbal tea merupakan salah satu bentuk perubahan produk kesehatan. 

Dengan adanya herbal tea, masyarakat dapat mengkonsumsi minuman sehat, tetapi tidak 

mengganggu rutinitas sehari-hari dan tetap menjaga tubuh (Erliza et al2005).

1
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Hal-hal yang perlu diperhatikan dalam proses pembuatan herbal tea untuk 

menghasilkan produk herbal kering dengan kualitas yang baik salah satunya adalah 

pengeringan. Menurut Meliala, (1995), perlakuan pengeringan merupakan salah satu 

tahapan penting untuk sebagian besar bagi produk - produk pertanian dan produk 

olahan pertanian. Keterlambatan dalam proses pengeringan dapat menyebabkan 

penurunan mutu produk olahan bahkan dapat menyebabkan kerusakan pada produk 

yang dihasilkan.

Pengeringan adalah proses pemindahan panas dan uap air secara terus-menerus 

dan teratur, yang memerlukan energi panas untuk menguapkan kandungan uap air 

yang dipindahkan dari permukaan bahan dengan menggunakan media pengering 

yang biasanya berupa udara panas. Terdapat dua faktor yang mempengaruhi 

pengeringan, yaitu udara pengering dan sifat bahan yang akan dikeringkan. Faktor 

udara pengering meliputi suhu, kecepatan volumetrik aliran udara pengering dan 

kelembaban udara. Pada sisi lain faktor sifat bahan meliputi ukuran bahan, kadar air 

awal dan tekanan parsial di dalam bahan (Taib et aln 1987).

Pengeringan dapat dilakukan dengan dua cara, yaitu secara alami dengan 

bantuan sinar matahari atau penjemuran atau dengan mengangin-anginkan bahan di 

tempat terlindung, dan secara mekanis atau bantuan alat pengering. Kelemahan 

pengeringan secara alami yaitu sukar dikontrol suhunya, memerlukan tempat 

penjemuran yang luas, mudah terkontaminasi, memerlukan waktu yang lama, sangat 

tergantung pada keadaan cuaca, sehingga tidak memungkinkan untuk dilakukan 

pengeringan setiap saat (Taib et aly 1987).

Pemilihan pengeringan secara buatan memberikan beberapa keuntungan. 

Pertama, memungkinkan pengeringan dilakukan setiap waktu tanpa terikat musim

i
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tertentu, yaitu pada hari mendung atau musim hujan sekaiipun pengeringan tetap 

dapat dilakukan, demikian pula pada malam hari. Kedua, luas lahan kosong yang 

dibutuhkan untuk pengeringan dapat diperkecil dengan memperbanyak rak-rak 

pengering. Ketiga, pengaturan suhu lebih mudah sehingga dapat disesuaikan dengan 

karakteristik bahan-bahan yang dikeringkan. Akan tetapi untuk pengeringan 

mekanis diperlukan investasi awal berupa biaya pembuatan. Namun, biaya ini dapat 

digantikan dengan keuntungan yang didapat dari penggunaan alat (Widayanti, 1996).

Keuntungan pengeringan semakin meningkat jika pemanasan dilakukan pada 

suhu optimal. Akan tetapi terdapat beberapa kerugian yang mungkin timbul akibat 

pengeringan pada suhu tinggi yang antara lain meliputi perubahan fisik, kimia, dan 

penurunan mutu. Pengeringan secara teoritis dapat dilakukan melalui dua metode, 

yaitu pengeringan kontinyu (continous drying) dan pengeringan tumpukan (batch 

drying). Pada metode kontinyu, bahan bergerak melalui ruang pengering dan 

mengalami kontak dengan udara panas secara pararel atau berlawanan. Sedangkan 

metode tumpukan antara lain meliputi pengeringan langsung (direct drying), 

pengeringan tidak langsung (indirect drying), dan pengeringan bebas (Jree drying) 

(Taib etal .,1987)

Pengeringan dapat berlangsung dengan baik jika pemanasan teijadi pada setiap 

tempat dari bahan tersebut serta uap air yang diambil berasal dari semua permukaan 

bahan dengan suhu yang konstan dan seragam sampai ke bahan, sehingga akan 

menghasilkan bahan kering yang seragam (Winamo, 1982), sedangkan alat 

pengering buatan yang sudah ada, yaitu alat pengering tipe rak dengan energi listrik 

(heater) sebagai sumber panas yang dilakukan oleh (Alfiida, 2001), mempunyai 

kelemahan pada pendistribusian suhu pada setiap rak yang tidak sama, yang

secara
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rak bagian bawah menyerap kalor lebih banyak dari bahan rak bagian atas karena 

panas udara sudah diserap oleh bahan-bahan yang ada pada rak di bagian bawah

tersebut (Afrida, 2001).

Untuk mendistribusikan suhu yang seragam, memudahkan dalam 

pengoperasian, mempercepat proses pengeringan dan mengurangi panas yang hilang 

maka sistem pemanas ini dirancang dengan menggunakan aliran fluida (dalam hal ini

fluida yang digunakan adalah oli SAE 20) dimana dibantu dengan pompa rotaiy yang

berfungsi untuk mengalirkan fluidanya secara kontinu disalurkan ke pipa tembaga

melewati ruang pengering dengan pemanas listrik sebagai sumber panasnya.

B. Tujuan Penelitian

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis aspek teknis dan mekanisme 

modifikasi sistem pemanas pada pengeringan herbal tea dengan menggunakan aliran 

fluida (oli).
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