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RINGKASAN 

 

 

 

RIA LESTARI.  Analisis Laju Perpindahan Massa Pada Osmosis Buah Labu 

Siam (Sechium edule) Sebagai Pre-Treatment Proses Pengeringan (Dibimbing 

oleh Daniel Saputra dan Ari Hayati). 

 

 Proses osmosis buah labu siam dilakukan sebagai pre-treatment sebelum 

dilakukan proses pengeringan. Tujuan penelitian ini adalah untuk mempelajari 

laju perpindahan massa bahan selama proses perendaman osmosis sebagai pre-

treatment proses pengeringan. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan April 

sampai Juli 2017 di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian dan Laboratorium 

Biosistem Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya, 

Indralaya. 

 Penelitian ini dilakukan dengan menggunakan metode RAKF (Rancangan 

Acak Kelompok Faktorial) dengan menggunakan tiga faktor perlakuan dan tiga 

kali pengulangan. Faktor pertama adalah ukuran potongan bahan (R) yang terdiri 

dari dua taraf yaitu ukuran potongan bahan 10 x 10 mm (R1) dan ukuran potongan 

bahan 5 x 5 mm (R2), faktor kedua adalah suhu medium osmosis (L) yang terdiri 

dari dua taraf yaitu suhu medium 30
0
C (L1) dan suhu medium 40

0
C (L2), dan 

faktor ketiga adalah perbandingan komposisi gula gula dan garam (S) yang terdiri 

dari tiga taraf yaitu perbandingan 1 : 1 (S1), perbandingan 1 : 3 (S2), dan 

perbandingan 1 : 5 (S3). Parameter yang diamati meliputi kehilangan air (water 

losses), jumlah peningkatan padatan (solid gain), kadar air, warna dan randemen. 

 Hasil penelitian menunjukkan bahwa jumlah kehilangan air (water losses) 

tertinggi selama osmosis dihasilkan pada perlakuan R2L2S3 yaitu 51,35 %, 

sedangkan jumlah kehilangan air terendah dihasilkan pada perlakuan R1L1S1 yaitu 

29,17 %. Jumlah peningkatan padatan (solid gain) tertinggi juga diperoleh pada 

perlakuan R2L2S3 yaitu 71,18 % dan peningkatan padatan terendah dihasilkan oleh 

perlakuan R1L1S1 yaitu 24.17 %. Perlakuan R2L2S3 merupakan perlakuan yang 

menghasilkan bahan dengan kadar air terendah setelah di osmosis yaitu 44,8 %. 

Sedangkan perlakuan R1L1S2 menghasilkan bahan dengan kadar air tertinggi yaitu 

71,3 %. Sedangkan kadar air tertinggi setelah bahan di oven dihasilkan oleh 

perlakuan R1L1S1 yaitu 53,1 % dan kadar air terendah dihasilkan oleh perlakuan 

R2L2S3 yaitu 33,8 %. Tingkat kecerahan warna pada bahan mampu dipertahankan 

selama proses osmosis berlangsung, warna yang dihasilkan oleh labu siam adalah 

Yellow (Y) dan Yellow Red (YR) kemudian berubah menjadi Yellow (Y) ketika 

bahan di oven. Randemen bahan mengalami penurunan seiring dengan 

meningkatnya jumlah garam pada medium osmosis. Nilai randemen tertinggi 

dihasilkan oleh perlakuan R2L2S3  yaitu 3,25  %, sedangkan randemen terendah 

dihasilkan oleh perlakuan R1L1S2 yaitu 2,34 %. Selain dari perlakuan penelitian, 

tingkat kelarutan bahan pada medium dan umur buah labu siam juga 

mempengaruhi proses perpindahan massa pada bahan. 

 

Kata Kunci : Osmosis, labu siam, pre-treatment, perpindahan massa. 

 



SUMMARY 

 

 

 

RIA LESTARI. Analysis of Mass Transfer Kinetics At Osmotic of Chayote 

(Sechium Edule) Fruit as Pre-Treatment Drying Process (Supervised by DANIEL 

SAPUTRA and ARI HAYATI). 

 

The process of osmosis fruit of chayote is done as a treatment prior to the 

drying process. The objective of this research was to study the rate of mass 

transfer of materials during the process of soaking osmosis as a treatment process 

of drying. This research was conducted on April to July 2017 at Agricultural 

Chemistry Laboratory and Laboratory of Biosistem Engineering, Agricultural 

Technology Department, Faculty of Agriculture, Sriwijaya University, Indralaya. 

This research was done by using the randomized block design (RAKF) 

using three factors and three replications. First factor was the size of material 

piece R1 (10 x 10 mm) and R2 (5 x 5 mm), second factor was the temperature of 

medium osmosis L1 (30
0
C) and L2 (40

0
C), and third factor was the comparison of 

the composition sugar and salt S1 (1 : 1), S2 (1 : 3) and S3 (1 : 5). The parameters 

observed were the loss of water (water losses), the amount of increase in solid 

(solid gain), moisture content, color and rendemen. 

The results showed the highest water loss (water losses) was on treatment 

R2L2S3 it was 51,35 %, meanwhile the lowest was on R1L1S1 it was 29,17%. The 

highest increase in solid (solid gain) also produced on treatment R2L2S3 it was 

71.18% meanwhile the lowest was on R1L1S1 it was 24.17%. That treatment 

R2L2S3 was the treatment that produce the lowest material water content on 

osmosis which is 44.8% meanwhile the highest R1L1S2 it was 71.3%. The highest 

water levels after the material on the oven produced on treatment R1L1S1 it was 

53.1% meanwhile the lowest was on R2L2S3 it was 33.8%. The level of brightness 

on color of material was able to be maintained during the process of osmosis, the 

color produced by the chayote is Yellow (Y) and Yellow Red (YR) then turns into 

Yellow (Y) when the material on the oven. Rendemen materials has decreased 

with increasing the amount of salt in medium osmosis. The highest randemen 

produced on treatment R2L2S3 it was 3,25%, meanwhile the lowest was on R1L1S2 

it was 2,34%. In addition to research, the level of treatment of solubility and 

ingredients on medium chayote fruit age also affects the mass transfer processes 

in materials. 

 

Key Words: Osmosis, chayote, pre-treatment, mass transfer. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Pengeringan merupakan salah satu metode pengolahan pangan yang 

memiliki tujuan untuk membuat umur simpan pangan lebih lama dengan cara 

membuang sebagian atau seluruh air yang ada pada bahan. Sistem pengeringan 

yang paling umum digunakan adalah menggunakan panas dari matahari atau 

dengan alat pengering yang menggunakan aliran udara yang dipanaskan dengan 

berbagai macam sumber panas lalu dihembuskan ke bahan dengan kecepatan 

tertentu hingga kadar air bahan menguap sampai batas sesuai dengan yang 

diinginkan. Tetapi pengeringan dengan cara kerja seperti ini tidak cukup baik 

untuk diaplikasikan dalam mengeringkan buah dan sayur.  

Saputra (2006) mengemukakan bahwa pengeringan dengan menggunakan 

aliran udara panas membuat mutu bahan pangan seperti buah dan sayuran 

khususnya rasa dan aroma serta nilai gizinya turun karena cukup lama 

berhubungan dengan udara yang suhunya sangat tinggi. Pengeringan dengan 

aliran udara panas juga menghasilkan produk yang ciut dan keriput yang 

dikarakterisasi oleh rendahnya rasio rehidrasi (rasio bahan kering), terjadinya 

perubahan warna produk baik yang disebabkan oleh proses pencoklatan enzimatik 

maupun non – enzimatik, dan penurunan mutu aroma bahan.  

Pengeringan secara osmosis merupakan salah satu metode alternatif yang 

dapat diterapkan untuk pengawetan buah dan sayuran karena pada prosesnya 

sebagian kadar air dari bahan segar dibuang dengan proses osmosis, sehingga 

pengeringan bahan menggunakan panas dapat diminimalisasi. Untuk medapatkan 

produk dengan kualitas yang baik maka perlu dipelajari teknik pengeringan secara 

osmosis. Pada prosesnya, dehidrasi osmosis adalah proses perendaman potongan 

buah dan sayur dalam media osmosis. Selama proses dehidrasi osmosis terjadi 

tiga perpindahan massa yaitu 1) difusi air dari bahan ke larutan media osmosis, 2) 

difusi zat terlarut dari media osmosis ke bahan, dan 3) pencucian zat terlarut alami 

dari bahan yang direndam (Naknean et al, 2012). 
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Laju perpindahan massa antara bahan dengan larutan osmosis dipengaruhi 

oleh beberapa faktor diantaranya suhu larutan, lama perendaman osmosis, 

konsentrasi larutan osmosis dan jenis media osmosis. Suhu larutan berbanding 

lurus dengan laju penurunan kadar air pada bahan. Semakin tinggi suhu media 

osmosis, maka akan semakin cepat pula laju penurunan kadar air pada bahan. 

Konsentrasi larutan juga ikut berpengaruh pada penurunan kadar air bahan. Hal 

ini didukung oleh pernyataan Aouar et al (2006) bahwa semakin tinggi 

konsentrasi agensia osmosis dalam larutan osmosis akan menyebabkan penurunan 

kadar air dari dalam jaringan bahan yang semakin tinggi pula. Hal ini disebabkan 

oleh tingginya konsentrasi medium yang mendorong air untuk keluar sehingga 

mencapai titik kesetimbangan. Media osmosis berperan penting pada proses 

pengeringan osmosis. Untuk bahan yang berasal dari buah – buahan media 

osmosis yang umum digunakan yaitu gula pasir, sorbitol, gliserol, sakarin, 

siklamat, high fructose corn syrup, dan masih banyak lagi yang cenderung 

memberi rasa manis pada bahan. Sedangkan untuk bahan yang berasal dari 

sayuran, media osmosis yang digunakan adalah larutan NaCl.  

Pada pembuatan buah kering, larutan gula pasir menjadi media osmosis 

yang paling umum digunakan. Hal ini dikarenakan selain memberi rasa manis, 

gula pasir juga mampu mengawetkan bahan karena pada konsentrasi tertentu gula 

pasir dapat membunuh mikroba. NaCl atau garam dapur banyak digunakan 

sebagai agen osmosis untuk proses dehidrasi osmosis sayur – sayuran. Tekanan 

osmosis yang dihasilkan larutan garam lebih besar dibandingkan dengan larutan 

gula. Tetapi garam tidak dapat digunakan dalam konsentrasi yang tinggi karena 

kemampuannya yang mampu merubah rasa bahan.  

Labu siam (Sechium edule) merupakan tanaman sayuran yang tumbuh 

dengan cara merambat. Tiara (2012) mengemukakan bahwa 100 gram labu siam 

mengandung 6,5% karbohidrat; 0,6% protein; 0,3% mineral dan 14 mg kalsium. 

Selain kandungan nilai gizi yang tinggi, labu siam juga berkhasiat untuk 

kesehatan, diantaranya adalah kalium pada labu siam mampu menurunkan 

kolesterol dan darah tinggi. Selain itu labu siam memiliki efek diuretik yang 

mampu melancarkan urin, mengobati asam urat dan bagus untuk kesehatan ginjal. 

Secara umum labu siam seringkali diolah menjadi bahan tambahan sayur dan 
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lalapan saja. Pengolahan labu siam menjadi buah kering merupakan salah satu 

aternatif baru dalam pembuatan panganan berbahan dasar labu siam. 

Diharapkan dengan adanya penelitian tentang analisis laju perpindahan 

massa pada osmosis buah labu siam sebagai pre-treatment pengeringan dapat 

memberikan informasi mengenai pengaruh proses osmosis terhadap proses 

pengeringan bahan khususnya informasi mengenai laju perpindahan massa.  

1.2. Tujuan 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mempelajari laju perpindahan 

massa bahan selama proses perendaman osmosis sebagai pre-treatment dan 

pengaruhnya terhadap proses pengeringan. 

1.3. Hipotesis 

Diduga ukuran bahan, suhu medium dan konsentrasi garam berpengaruh 

terhadap laju perpindahan massa pada osmosis buah labu siam sebagai pre-

treatment proses pengeringan. 
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BAB 5 

KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1.  Kesimpulan 

Kesimpulan yang dapat diambil dari hasil penelitian dan analisis data 

adalah sebagai berikut :  

1. Perlakuan ukuran bahan, suhu medium  dan konsentrasi garam pada medium 

osmosis berpengaruh terhadap kehilangan air bahan (water losses), 

peningkatan padatan (solid gain), dan kadar air. Sedangkan rendemen hanya 

dipengaruhi oleh perlakuan ukuran bahan dan suhu medium osmosis. 

2. Perlakuan R2L2S3 (ukuran potongan bahan 0,5 x 0,5 mm, suhu medium 

osmosis 40
0
C, dan konsentrasi garam 5%) menghasilkan persentase 

kehilangan air (water losses) dan peningkatan padatan (solid gain) terbaik 

yaitu rata – rata 91,87% dan 71,18 %. 

3. Perlakuan R2L2S3 (ukuran bahan 0,5 x 0,5 mm, suhu medium 40
0
C, dan 

konsentrasi garam 5%) menghasilkan persentase kadar air bahan terkecil 

yaitu 44,8 % dan kadar air 33,8 % setelah bahan di oven. 

4. Semakin tinggi konsentrasi garam, nilai hue pada bahan semakin menurun. 

Kecerahan bahan tidak berubah secara signifikan karena pengaruh dari 

Natrium Metabisulfit. 

5. Perlakuan R2L2S3 (ukuran bahan 0,5 x 0,5 mm, suhu medium 40
0
C, dan 

konsentrasi garam 5%) merupakan perlakuan terbaik karena menurunkan air 

paling tinggi, peningkatan padatan terjadi lebih banyak dan menghasilkan 

rendemen paling banyak.  

 

5.2.  Saran   

Untuk mendapatkan labu siam kering dengan nilai rendemen tinggi, waktu 

pengeringan cepat maka disarankan untuk mengeringkan labu siam dengan 

ukuran tebal dan lebar 5 x 5 mm, suhu medium 40
o
C, konsentrasi garam 3% dan 

direndam selama 3 sampai dengan 4 jam. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut 

mengenai lama perendaman osmosis dan lama pengovenan bahan untuk 

mendapatkan buah labu siam kering dengan kadar air minimum. 
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