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RINGKASAN DAN SUMMARY

Pengeringan teh hijau bertujuan untuk mengurangi kadar air dan menghentikan
proses oksidasi enzimatik polifenol yang masih aktif. Keunggulan menggunakan
pengering tipe Endless Chain Pressure (ECP) Drier adalah kontak bahan dengan
udara panas lebih luas, laju perpindahan panas dan massa lebih besar, medium
pengering menjadi besar sehingga kapasitas pengeringan yang dicapai juga besar,
seragamnya suhu sepanjang hamparan sehingga peristiwa case hardening pada teh
jarang terjadi, dan gesekan antar partikel teh relatif kecil.

Penelitian ini bertujuan untuk mendapatkan model matematis laju pengering teh
hijau pada berbagai suhu dengan kecepatan udara pengering yang tetap. Pengeringan
dilakukan dengan memvariasikan suhu dengan kecepatan udara yang tetap. Suhu
bervariasi 90 °C, 95 °C, dan 100 °C. Penentuan kadar air teh hijan selama pengeringan
dilakukan dengan menggunakan metode oven dan Brabender MoistureTeter.

Hasil pengamatan menunjukkan bahwa subu udara sangat mempengaruhi laju
pengeringan. Semakin tinggi suhu, maka laju pengeringan semakin cepat dan
sebaliknya. Hasil pengujian terhadap model menunjukkan tingkat ketepatan yang
baik. Model laju pengeringan yang diperoleh diharapkan dapat menggambarkan
kondisi pengeringan yang sebenarnya dengan alat pengering yang digunakan. Model

ini juga digunakan dalam peningkatan kinerja operasional pengeringan.

Green tea drying is to decrease moisture content and stop oxydation process of
active polyphenol oxydase. The advantage of using ECP drier is in wider contact
between materials with air, higher heat and mass flow, drying medium is higher so
that heat flow becomes higher, uniform temperature decreases case hardening, and
friction among tea partikel is relatively small.

This drying observation wants to get a mathematical model of green tea drying
rate at various temperature of 90 °C, 95 °C, and 100 °C and constant drying air flow
rate. Moisture content was determined by the oven method as well as Brabender
Moisture Tester. Result showed yhat drying air temperature significantly affect the
drying rate. Higher temperature will increase the drying rate vice versa. Mathematical
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model of green tea drying in the endless chain pressure drier at 90 °C, 95 °C, and 100

°C are successively,
It is hoped that this mathematical model of green tea drying rate will illustrate
the actual drying condition with ECP drier. Furthermore, it will also be useful to

improvethat rate drying performance in green tea factory.
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BABI
PENDAHULUAN

Teh sebagai bahan minuman penyegar dan menyehatkan merupakan salah satu
komoditi unggulan perkebunan Indonesia. Areal teh Indonesia seluas 157.000 ha terdiri
atas 54% perkebunan rakyat, 24% perkebunan besar negara, dan 22% perkebunan besar
swasta.

Pasar teh dunia yang dibayangi gejala kelebihan pasokan dan biaya produksi yang
cenderung meningkat, mengharuskan para produsen teh untuk meningkatkan daya saing
dan nilai tambah. Masalah lingkungan telah ikut mendorong berkembangnya segmen
pasar baru bagi produk teh yaitu konsumen yang menghendaki produk ramah
lingkungan dan menyehatkan. Aspek kesehatan teh disorot tajam beberapa tahun
terakhir ini sejalan dengan kecenderungan masyarakat mengkonsumsi makanan atau
minuman substitusi sebagai imbangan diet kaya lemak dan kolesterol (Yulianto, dkk.,
2005).

Katekin (C¢H¢O;) dalam teh merupakan komponen utama yang mendominasi
sekitar 30% berat kering teh (Bokuchava dan Skobeleva, 1969; Lunder, 1989; Graham,
1992; Price dan Spitzer, 1993; Wang dan Helliwell, 2000). Katekin merupakan kerabat
tanin terkondensasi yang juga sering disebut polifenol karena banyaknya gugus fungsi
hidroksi! yang dimilikinya. Katekin merupakan senyawa utama yang menentukan mutu,
baik cita rasa, kenampakan, maupun warna air seduhan (Graham, 1992).

Efek menyehatkan pada teh terletak pada senyawa katekin yang dikandungnya
(Copeland et al, 1998; Wanasundara dan Shahidi, 1998; Zandi dan Gordon, 1999;
Nwuha ef al, 1999; Wang dan Helliwell, 2000; dan Sava er al, 2001). Penelitian
dengan teh hijau Jepang membuktikan bahwa katekin dapat mengurangi resiko
kejangkitan berbagai penyakit seperti mengurangi resiko kanker, menjaga kesehatan
jantung, bersifat anti oksidan, anti mikroba, bahkan mampu memperpanjang masa
menopouse dan lain-lain (Oguni, 1993; Bruneman, 1991; Chen, 1991; Fujiki, 1991;
Fung, 1991; Hayatsu, 1991). Menurut Bambang (1995, 1996) katekin pada daun teh
Indonesia lebih banyak daripada katekin daun teh Jepang, sebab itu potensi
menyehatkan teh Indonesia diduga lebih tinggi. Keunggulan ini membuka peluang bagi




industri teh Indonesia untuk memproduksi teh hijau berkatekin tinggi sebagai bahan
baku preparat katekin dan functional food yang mulai populer pemakaiannya saat ini.

Pengolahan teh hijau pada prinsipnya dilakukan dengan menginaktifkan enzim
polifenol oksidase, yaitu dengan cara steaming (pemberian uap panas) dan cara panning
(penggarangan). Teknologi inaktivasi enzim polifenol dengan pemberian uap panas
tentunya lebih banyak memiliki keunggulan. Meskipun demikian, untuk menghasilkan
teh hijau yang siap dikonsumsi dengan kadar katekin tinggi dan kadar air sekitar 2 —
3%, masih diperlukan tahapan proses berupa pengeringan. Pengeringan teh hijau ini
selain mengurangi kadar air juga untuk menghentikan proses oksidasi enzimatik

polifenol jika masih terdapat enzim yang aktif.

Selama ini pengering yang digunakan untuk pengolahan teh hijau, menggunakan
Sfluidized bed drier (FBD). Ditinjau dari segi teknologi, pengering ini masih bersifat
konvensional, karena : diperlukan kecepatan udara cukup tinggi (0,5 — 0,75 m/s), ukuran
dan densitas bahan terbatas, tidak cocok untuk bahan menggumpal (bahan lengket) dan
produk teh hijau yang dihasilkan memiliki kadar air relatif tinggi. Kadar air yang masih
tinggi ini, memungkinkan terjadinya proses oksidasi enzimatik polifenol, akibatnya
kadar katekin teh hijau yang dihasilkan relatif rendah. Untuk itu perlu dicari alternatif
pengering lain, yaitu dengan menggunakan Endless Chain Pressure (ECP) Drier.
Pengeringan ECP ini memiliki 3 tray untuk berbagai ukuran mesh dan arah aliran
daun maupun bubuk teh dengan udara panas berlangsung secara counter flow (arus
berlawanan). Selama perjalanan dalam alat pengering, udara mengalami pendinginan
terus-menerus, karena panas yang dikandung selalu digunakan untuk menguapkan air.
Keunggulan menggunakan pengering tipe ECP adalah kontak bahan dengan udara
panas lebih luas, laju perpindahan panas dan massa lebih besar, medium pengering
menjadi besar sehingga kapasitas pengeringan yang dicapai juga besar, seragammya
suhu sepanjang hamparan sehingga peristiwa case hardening pada teh jarang terjadi,
dan gesekan antar partikel teh relatif kecil. Akan tetapi, pencapaian keunggulan ini
masih bergantung pada perilaku perpindahan panas dan massa pada daun teh dalam
pengering ECP. Hal ini terjadi karena sifat-sifat kimia dan fisik daun teh akan
mempengaruhi perubahan kadar air dan kadar katekin dalam pucuk daun tehnya. Oleh
karenanya, perlu dikaji model perpindahan panas dan massa pada pengering ECP dalam
pengolahan teh hijau berkatekin tinggi .






