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Abtrak

Penelitian ini mempelgari eksperimen dan pemodelan pengeringan daun wasabi dalam
pengering rak dengan pemanas gas. Tujuannya adalah Mendapatkan kurva pengeringan suhu dan
waktu daun wasabi dalam pengering rak. Mempelgari pengaruh suhu dan waktu pengeringan
terhadap laju pengeringan. Melakukan pemodelan kurva pengeringan daun wasabi menggunakan
model lapisan tipis.Metode penelitian ini faktor pertama melakukan pengeringan selama 7 jam dan
faktor kedua adalah menggunakan suhu pengeringan 40, 60, 80, 100, 120°C. Variabel yang diamati
meliputi kandungan kadar air % (kg/g), warna daun wasabi dan kandungan TPC (koloni/g)dalam
daun wasabi. Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa.Pengeringan pada suhu 80, 100 dan 120°C
merupakan pengeringan yang berhasil, karena pada suhu tersebut kadar air mencapa angka7-10%
yang mengakibatkan penurunan kadar air sangat lambat sebab kadar air mencapi kesetimbangan.
Selamapengeringan pada suhu80, 100dan 120°C laju pengeringanmeningkatdiamatiselamaawal 150 menit.
Setelah itu, laju pengeringanterus menurundenganperubahansangat besar, akibatnyakadar airmenyusut
mencapaiberat konstan yang dimulai pada waktu 240 menit.Pengeringan yang sesuai dengan
karakteristik pengeringan lapisan tipis, dalam penelitian ini adalah model Newton pada suhu 40°C
dan 60°C dengan persamaan MR newton = €XP (- Kot) nilai koefisien n = 0,000 untuk suhu 40°C dan
n = 0,001 untuk suhu 60°C.

Kata kunci : Daun wasabi
Abstract

This research studies the experimental and modeling wasabi leaf drying in a dryer rack with
gas heaters. The goal is Getting the drying temperature and time curve wasabi leaf in the dryer rack.
Study the effects of temperature and drying time of the drying rate. Drying curve modeling wasabi
leaf using a thin layer model. The research method is the first factor drying for 7 hours and the
second factor is the use of a drying temperature of 40, 60, 80, 100, 120°C. Variables observed
included% moisture content (kg/g), wasabi leaf color and content of TPC (colonies/g) in the leaves
of wasabi. The results showed that. Drying at 80, 100 and 1200C is drying successful, because at
these temperatures the water content reaches 7-10%, which resulted in a decrease in water content is
very slow because water levels peak at equilibrium. During drying at 80, 100 and 120°C drying rate
increases were observed during the initial 150 minutes. After that, the drying rate continued to
decline with a very big change, consequently shrinking water levels reach a constant weight that
starts at time 240 minutes. Drying according to the drying characteristics of the thin layer, in this
study is a model of Newton at 40°C and 60°C with Newton's equation MR = exp (- kot) coefficient
n = 0,000 to 40°C and n = 0.001 for 60°C

Keywords: Leaf wasabi
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Pendahuluan

Daun  wasabi bahasa  latin
(Cruciferae) adalah tanaman adi Jepang dari
suku kubis-kubisan. Parutan rimpang (rizoma)
yang juga disebut wasabi, dimakan sebagai
penyedap masakan Jepang, seperti sashimi,
sushi, soba, dan ochazuke. Daun, tangkai, dan
rizoma memiliki aroma harum, sekaligus rasa
tgjam menyengat hingga ke hidung. Unsur
kimia yang menjadikan wasabi memiliki rasa
menyengat (pedas) adalah isothiocyanat.
Sgumlah penelitian telah  menunjukkan
bahwa wasabi mengandung bahan kimia
alami yang sangat ampuh terhadap berbagai
kanker. Zat kimia ini dikenal sebagai
isothiocyanate (6-methylthiohexyl
isothiocyanate, 7-methylthi ohepty!
isothiocyanate, dan 8-methylthiooctyl
isothiocyanate), senyawa ini bersifat anti
mikroba. Di alam bebas daun wasabi hanya
tumbuh liar daerah beriklim sejuk.Wasabi
bermanfaat sebagali penghambat pertumbuhan
bakteri, daun dan bunga wasabi dapat
dimanfaatkan sebagai tempura, wasabi
digunakan sebagal perasa untuk berbagal
produk makanan ringan hingga es krim,
serbuk wasabi dan wasabi dalam tube sebagai
bahan pengganti berupa |obakyang dicampur
rizoma Armoracia rusticana, wasabi dapat
digunakan bahan pewarna makanan.Wasabi
telah terbukti efektif penyembuh terhadap
kanker lambung, kanker paru-paru, leukemia
dan kanker payudara (Depree dkk., 1999).

Daun wasabi saat ini tidak terlalu
terkenal. Keberadaan daun wasabi juga
terbatas. Kebanyakan masyarakat belum tahu
kegunaan dan kasiat daun wasabi. Tanaman
wasabi di Indonesia ditanam oleh orang
Jepang yang menanam saham di Indonesia
Daun wasabi termasuk salah satu jenis
sayuran yang sangat mudah mengalami
kerusakan setelah pemanenan, baik kerusakan
fisk  (fisologis), mekanis, maupun
mikrobiologis (serangan hama dan penyakit).
Daun wasabi banyak ditanam didaerah Batur,
Dieng, Wonosobo dengan luas 5 hektar.
Untuk  mencegah  kerusakan-kerusakan
tersebut, maka perlu penanganan hasil panen
yang bak. Salah satu cara untuk
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memperpanjang umur simpan daun wasabi
adalah pengeringan. Caraini cukup banyak
digunakan untuk penanganan paska panen
daun wasabi.

Proses pengeringan daun wasabi
menggunakan jenis alat pengering rak dengan
mengontrol suhu dan waktu. Pada penelitian
ini  bertujuan  untuk mendapatkan kurva
pengeringan suhu dan waktu daun wasabi
dadam pengering rak. Kedua untuk
mempelgjari  pengaruh  suhu dan  waktu
pengeringan terhadap laju pengeringan dan
kualitas daun wasabi. Ketiga melakukan
pemodelan kurva pengeringan daun wasabi
menggunakan model lapisan tipis.

Metode Penelitian

Persigpan  dengan  melakukan
penirisan daun wasabi | memakai basket
berlubang selama + 5 menit ditempat terbuka,
penirisan |l dengan box mesin pengering
selama 15 menit. Melakukan pengeringan
menggunakan mesin pengeringselama 7 jam
dengan suhu 40, 60, 80, 100, 120°C. Masing —
masing suhu melakukan proses pengeringan
selama 7 jam. Setigp suhu dalam proses
pengeringan mengambil sampel sebanyak 25
gram setiap 30 menit.

Variabel yang diamati  dalam
penelitian ini meliputi variabel independen
(perlakuan), vyaitulama pengeringan dan
penggunaan suhu. Variabel dependen meliputi
kandungan kadar air % (kg/g), warna daun
wasabi dan kandungan TPC (koloni/g)dalam
daun wasabi. Percobaan ini memaka dua
faktor yatu faktor A vyaitu pengeringan
dengan suhu 40, 60, 80,100, 120°C.)Faktor B
(lama pengeringan) yaitu  melakukan
pengeringan selama 7 jam pada masing-
masing suhu.

Hasil dan Pembahasan

Pengaruh Suhu Terhadap Penurunan
Kurva PengeringDaun Wasabi.
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Gambar 4.1 Grafik Penurunan

Kadar Air Daun Wasabi Pada
Beberapa Suhu Pengeringan yang
Berbeda

Gambaran 4.1 grafik kadar air
menunjukkan bahwa pengeringan daun
wasabi pada suhu 40°C membutuhkan waktu
pengeringan yang lebih lama dibandingkan
pengeringan daun wasabi dengan suhu yang
60, 80, 100 dan 120°C. Pengeringan pada
suhu 40°C tidak berhasil, karena pada suhu
tersebut penurunan kadar air tidak berbeda
jauh dari menit kemenit. Mulai angka 70%
terjadi penurunan kadar air sangat tajam
hingga kadar air 10%. Selanjutnya penurunan
kadar air sangat lambat atau bahkan tidak ada
penurunan. Pengeringan pada suhu 80,100dan
120°C merupakan pengeringan yang berhasil,
karena pada suhu tersebut kadar air mencapai
angka 7-10% yang mengakibatkan penurunan
kadar ar sangat lambat sebab kadar air
mencapi kesetimbangan.

Moisture Ratio (Rasio Kelembaban)

Laju penurunan nila MR terhadap
waktu pengeringan ditunjukkan pada Gambar
4.2

1,2
1 'i!i::--.----..

0,8 |-l|i. m40°C
& ml °
S 06 ol [ m60°C

0,4 L™ u m 80°C

]
0,2 u gy | 100°C
0 IIIIIIIIII S 0
m120°C
0 5 10 15 20
Waktu

Gambar 4.2 Grafik MR

(Moisture Ratio) Selama

Proses Pengeringan Daun

Wasabi

Berdasarkan Gambar 4.2 di atas,
penurunan nila MR (Moisture Ratio) yang
terjadi sgjalan dengan penurunan nilai kadar
air bahan selama proses pengeringan. Pada
gambar di atas, nilai MR dari suhu 80, 100
dan 120° C terlihat penurunan MR yang
sangat derastis. Pada suhu tersebut
menunjukkan penurunan kadar ar yang
sangat tinggi dalam penggunaan suhu yang
besar dan lamanya waktu pengeringan. Jadi
besarnya penurunan MR tergantung pada
besarnya suhu yang dipakai dan lamanya
waktu pengeringan. Nila MR di atas,
selanjutnya digunakan untuk menentukan
model pengeringan.

Kesesuaian Model Pengeringan

Berdasarkan hasil analisa model
pengeringan yang telah diuraikan
sebelumnya, maka tingkat kesusaian model
pengeringan yang ditunjukkan pada grafik
hubungan model pengeringan pada lima level
suhu pengeringan menunjukkan
kecenderungan nilai prediks model terhadap
nila hasil observas yang semakin dekat.
Grafik akan semakin menunjukkan bahwa
pengeringan yang sesuai dengan karakteristik
pengeringan lapisan tipis, dalam penelitian ini
adalah model Newton dengan suhu 40°C dan
60°C
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1,01 mengalami tidak kesesuaian dengan suhu
60°C. Perubahan nilai AE* suhu 40°C lebih
besar dari pada suhu 60°C. Semua suhu

0,99 menunjukkan besarnya perubahan nilai L*, a*
0,98 dan b* selama proses pengeringan. Masing-
0,97 masing suhu pada grafik  tersebut
; 0,96 memperlihatkan perubahan yang sama mulai
0,95 dari periode awa pengeringan sampai pada
0,94 - periode akhir pengeringan. Nilai L*, &, dan
0,93 b* pada bahan akan cenderung berubah ketika
0.92 - bahan  mengalami perlakuan  seperti
' pengeringan. Hal tersebut terjadi karna
0,91 dipengaruhi oleh  parameter  selama
0 5 10 15 20 : . :

pengeringan seperti suhu pengeringan dan
Waktu lamanya waktu pengeringan (Culver et al.,

2008).

Gambar 4.3 Grafik Nilai MR
(Moisture  Ratio) Model Newton

- o Pengujian Total Bakteri (Total Plate
dengan Observasi Pada Suhu 40°C

Counter, TPC) Pada Pengeringan Daun

Wasabi
Perubahan Warna Nilai AE* Daun

Wasabi selama Pengeringan Jumlah total bakteri (Total Plate

_ i Counter, TPC) pada pada pengeringan daun
Dari hasil pengolahan data warna, wasabi dapat dilihat pada gambar 4.14

perubahan nilai AE* (tingkat perubahan nilai dibawah.
L*, a* dan b*) untuk warna pada daun wasabi
selama proses pengeringan pada lima level Mzzgggg
suhu ditunjukkan pada grafik berikut. o i = u
& 250000 n - W 40°C
18 & 200000 - = aco°C
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. Gambar 4.14 Grafik TPC
2 " m120°C (koloni/g) Pada Pengeringan Daun
0 Wasabi
0 1 2 3 4
Waktu Berdasarkan penelitian yang telah
dilakukan, suhu 100°C dan120°C merupakan
Gambar 4.13 Perubahan Nilai AE* suhu vyang terbak dalam melakukan

Selama Proses Pengeringan Daun
Wasabi

pengeringan daun wasabi. Pada suhu tersebut
melihatkan bahwa jumlah TPC yang semakin
sedikit. Pada suhu 100°C dan 120°C

Grafik perubahan nilai AE* pada penurunan jumlah TPC menurun  derastis

Gambar 4.11 menunjukkan perubahan yang
terjadi cenderung meningkat. Peningkatan ini
terlihat jelas untuk masing-masing suhu yaitu
60, 80, 100 dan 120°C, tetapi pada suhu 40°C

dibandingkan suhu yang lainnya. Peristiwaini
membuktikan semakin besar suhu dan lama
waktu yang dipakai akan mengakibatkan
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semakin sedikit jumlah total bakteri (Total
Plate Counter, TPC) pada daun wasabi

Simpulan

Pengeringan pada suhu 80,100dan
120°C merupakan pengeringan yang berhasil,
karena pada suhu tersebut kadar air mencapai
angka 7-10% yang mengakibatkan penurunan
kadar air sangat lambat sebab kadar air
mencapi kesetimbangan.

Selamapengeringan  pada  suhu80,
100dan 120°C
tingkatpengeringanmeningkatdiamati selamaa
wal150 menit. Setelah itu, laju
pengeringanterus
menurundenganperubahansangat besar,
akibatnya, kadar airmenyusut mencapaiberat
konstan yang dimulai pada waktu 240 menit.

Pengeringan yang sesuai dengan
karakteristik pengeringan lapisan tipis, dalam
penelitian ini adalah model Newton pada suhu
40°C dan 60°C dengan persamaan MR newton =
exp (- kot) nilai koefisen n = 0,000 untuk
suhu 40°C dan n = 0,001 untuk suhu 60°C.

Saran

Pengeringan daun wasabi dengan
pengering rak menggunakan pemanas gas bisa
dicoba untuk diaplikasikan lebih lanjut untuk
menemukan metode pengeringan yang lebih
baik.Peneliti harus menguasai dan memahami
dengan baik pada penelitian yang dilakukan.
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