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ABSTRAK 

MELANI VALERIA RUMATORA. Mempelajari Karakteristik Pengeringan Pisang 

Kepok pada Berbagai Ketebalan Iris (dibimbing oleh Mursalim Dan Gemala 

Hardinasinta). 

Latar belakang. Pisang kepok yaitu buah tropis yang termasuk buah klimaterik 

yang artinya buah dapat matang setelah di panen hingga terjadi pembusukan, 

Untuk mencegah terjadinya proses pembusukan maka dilakukan proses 

penanganan pasca panen pisang kepok yakni pengeringan dan pengolahan. 

Proses pengeringan dilakukan untuk mengurangi kadar air dari suatu bahan 

pangan menuju kadar air kesetimbangan. Pada proses pengeringan ini dilakukan 

dengan menggunakan pengeringan secara konvensional dan pengeringan 

mekanis. Pengeringan konvensional menggunakan sinar matahari langsung, pada 

proses ini pengoperasiannya tidak memerlukan keahlian khusus dan biaya yang 

dikeluarkan dalam pengeringan ini lebih terjangkau. Akan tetapi pengeringan ini 

sangat bergantung pada cuaca dan tidak higienis untuk bahan pangan karena 

terkontaminasi langsung dengan lingkungan sekitar. Sedangkan pengeringan 

secara mekanis yaitu mengeringkan bahan pertanian dengan menggunakan alat 

pengering tertentu, seperti tipe fluidized bed dryer. Pada mesin pengering ini, 

kondisi pengeringan dapat dikontrol sesuai kondisi proses yang diharapkan. Selain 

untuk menghindari kontaminasi kotoran dari luar, mesin dan alat pengering juga 

mampu mempercepat dan menghasilkan kualitas kering bahan yang standar.  

Tujuan. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik dan waktu yang 

dibutuhkan untuk penjemuran pisang kepok pada metode pengeringan sinar 

matahari dan metode pengeringan dengan fluidized bed dryer pada berbagai 

ketebalan iris. Metode.  Perlakuan yang digunakan pada buah pisang kepok yaitu 

mengiris dengan ketebalan 2 mm, 4 mm, 6 mm, 8 mm dan 10 mm dengan 

perendaman buah pisang kepok menggunakan kalsium hidroksida (kapur sirih). 

Hasil. Untuk mencapai kadar air di bawah 10% bb pada proses pengeringan 

menggunakan sinar matahari ketebalan 2 mm memerlukan waktu 11 jam, 4 mm 13 

jam, 6 mm 14 jam, 8 mm 14 jam dan 10 mm dengan waktu 16 jam. sedangkan 

pada pengeringan fluidized bed dryer ketebalan 2 mm memerlukan waktu hanya 

memerlukan total waktu 7 jam, 4 mm 7 jam, 6 mm 9 jam, 8 mm 9 jam dan 10 mm 

dengan waktu 13 jam. Kesimpulan. Laju pengeringan dipengaruhi oleh ketebalan 

dari irisan pisang kepok, pada perlakuan ini, laju pengeringan yang paling cepat 

yaitu 0,0104 g H2O/g padatan x jam pada ketebalan 2 mm pada proses 

pengeringan matahari dan pengeringan paling cepat juga terjadi pada proses 

fluidized bed dryer dengan ketebalan 2 mm yaitu 0,0089 g H2O/g. 

 
Kata kunci: Pengeringan, Laju Pengeringan, Buah Pisang Kepok, Ketebalan 
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ABSTRACT 

MELANI VALERIA RUMATORA. Studying the Drying Characteristics of Kepok 
Banana at Various Slice Thicknesses (supervised by Mursalim and Gemala 
Hardinasinta). 

Background. Kepok banana are a tropical fruit which is a climacteric fruit, which 

means that the fruit can ripen after being harvested until rot occurs. To prevent the 

decay process, the post-harvest handling process for Kepok bananas is carried out, 

namely drying and processing. The drying process is carried out to reduce the 

water content of a food ingredient to the equilibrium water content. This drying 

process is carried out using conventional drying and mechanical drying. 

Conventional drying uses direct sunlight, this process does not require special skills 

to operate and the costs incurred in this drying are more affordable. However, this 

drying is very weather dependent and is unhygienic for food because it is directly 

contaminated with the surrounding environment. Meanwhile, mechanical drying is 

drying agricultural materials using certain drying equipment, such as a fluidized bed 

dryer. In this drying machine, drying conditions can be controlled according to the 

expected process conditions. Apart from avoiding external dirt contamination, 

drying machines and equipment are also able to speed up and produce standard 

quality dry materials.  Purpose. This research aims to determine the characteristics 

and time required for drying Kepok bananas using the sun drying method and the 

drying method using a fluidized bed dryer at various slice thicknesses. Methods.  

The treatment used on Kepok bananas was slicing with a thickness of 2 mm, 4 mm, 

6 mm, 8 mm and 10 mm by soaking the Kepok bananas using calcium hydroxide 

(betel lime). Results. To achieve a water content below 10% bw in the drying 

process using sunlight with a thickness of 2 mm takes 11 hours, 4 mm 13 hours, 6 

mm 14 hours, 8 mm 14 hours and 10 mm 16 hours. Meanwhile, drying a fluidized 

bed dryer with a thickness of 2 mm only takes a total of 7 hours, 4 mm 7 hours, 6 

mm 9 hours, 8 mm 9 hours and 10 mm 13 hours. Conclusion. The drying rate is 

influenced by the thickness of the kepok banana slices, in this treatment, the fastest 

drying rate is 0.0104 g H2O/g solids x hour at a thickness of 2 mm in the sun drying 

process and the fastest drying also occurs in the fluidized bed dryer process with a 

thickness of 2 mm is 0.0089 H2O/g.  

Keywords: Drying, Drying Rate, Kepok Banana Fruit, Thickness 
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BAB I. PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Indonesia salah satu negara yang banyak menghasilkan berbagai macam buah 

tropis yang memiliki keunggulan cita rasa yang cukup baik, sehingga dari sektor 

pertanian pemerintah juga memberikan perhatian yang cukup besar didalamnya 

karena perannya yang sangat penting dalam memulihkan perekonomian 

masyarakat melalui pengembangan usaha. Salah satu jenis usaha pertanian yang 

dikembangkan di Indonesia yaitu tanaman pisang. 

Tanaman pisang merupakan tanaman holtikultura yang setiap saat berbuah 

tanpa mengenal musim (Hartono et al., 2013). Berdasarkan dari data Badan Pusat 

Statistik tahun 2022 dari 38 provinsi di Indinesia produksi pisang mecapai 

9.245.427 ton. Jenis pisang yang ada di Indonesia sangatlah banyak antara lain, 

pisang raja, pisang ambon, pisang raja, pisang kepok, dan lain sebagainya. 

Terutama pada pisang kepok ketersediannya sangat melimpah, sehingga hampir 

seluruh pasar tradisonal yang ada di Indonesia banyak dijumpai jenis pisang 

tersebut. Didalam pisang kepok banyak terkandungan gizi seperti karbohidrat, 

vitamin dan mineral serta pisang kepok juga dapat dikonsumsi buahnya secara 

langsung maupun setelah proses pengolahan. Tetapi pemanfaatan pisang kepok 

saat ini masih tergolong masih rendah karena pisang kepok hanya digunakan untuk 

membuat pisang goreng, keripik, pisang sale serta olahan rumah seperti kolak dan 

olahan lainnya. (Markiah;Hustiany; Rahmi , 2020). 

Pisang kepok termasuk buah klimaterik yang artinya buah dapat matang 

setelah di panen hingga terjadi pembusukan. Untuk mencegah terjadinya proses 

pembusukan maka dilakukan proses penanganan pasca panen pisang kepok yakni 

pengeringan dan pengolahan. Proses pengeringan dilakukan untuk mengurangi 

kadar air dari suatu bahan pangan menuju kadar air kesetimbangan dimana 

persentase banyaknya air dalam bahan di tentukan oleh kadar airnya. Lama proses 

pengeringan akan di pengaruhi oleh kadar air pada bahan, kadar air  juga sangat 

penting untuk bahan pangan karena bahan pangan dengan kadar air tinggi akan 

cepat mengalami kerusakan karena terdapat mikroorganisme yang cepat 

berkembang biak dan mudah hidup dalam bahan pangan. Selain mempengaruhi 

umur simpan bahan pangan, kadar air bahan juga mempengaruhi cita rasa, tekstur 

serta penampilan dari bahan pangan (Aventi, 2015).Tujuan dari pengeringan yaitu 

mengurangi resiko kerusakan pada bahan pangan dari serangan jamur karena 

adanya aktivitas mikroba, mendapatkan suatu produk yang sesuai dengan 

penggunaannya serta dapat mempertahankan nutrisi yang terkandung didalam 

bahan pangan (Sudiarini, 2015). Sedangkan proses pengolahan yang dilakukan 

yaitu dengan mengubah bentuk pisang kepok menjadi tepung. Pada proses 

pengeringan dapat dilakukan dengan menggunakan pengeringan secara 

konvensional dan pengeringan mekanis. Pengeringan konvensional menggunakan 

sinar matahari langsung, pada proses ini pengoperasiannya tidak memerlukan 

keahlian khusus dan biaya yang dikeluarkan dalam pengeringan ini lebih 

terjangkau. Akan tetapi pengeringan ini sangat bergantung pada cuaca dan tidak 
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higienis untuk bahan pangan karena terkontaminasi langsung dengan lingkungan 

sekitar. Sedangkan pengeringan secara mekanis yaitu mengeringkan bahan 

pertanian dengan menggunakan alat pengering tertentu, seperti tipe fluidized bed 

dryer tipe batch terbuka.  Pada mesin pengering ini, kondisi pengeringan dapat 

dikontrol sesuai kondisi proses yang diharapkan. Selain untuk menghindari 

kontaminasi kotoran dari luar, mesin dan alat pengering juga mampu mempercepat 

dan menghasilkan kualitas kering bahan yang standar.  

Pada proses pengeringan pisang kepok bentuk irisan atau potongan 

merupakan salah satu cara agar bahan dapat di perkecil, pengecilan  ini bertujuan 

agar memperluas permukaan pisang kepok sehingga mempermudah keluarnya air 

dari permukaan pisang kepok, perbedaan bentuk irisan pada pisang kepok dapat 

mempengaruhi kecepatan laju pengeringan yang menyebabkan terdapat 

perbedaan pada karakteristik pisang kepok (Ledita et al., 2019). Laju pengeringan 

merupakan berkurangnya jumlah kandungan air dalam bahan yang diuapkan tiap 

satuan berat kering dan tiap satuan waktu. Laju pengeringan digunakan sebagai 

indikator seberapa cepat proses pengeringan berlangsung dalam suatu bahan. 

Bentuk, ukuran dan susunan pada bahan pangan, suhu,kelembapan, dan 

kecepatan aliran pengeringan juga termasuk dalam proses yang di pengaruhi oleh 

laju pengeringan, apabila kadar air suatu bahan rendah sehingga laju 

pengeringaannya juga akan semakin rendah (Sushanti, 2018). 

Pada proses keberhasilan dari pengeringan dipengaruhi oleh sifat bahan yang 

akan dikeringkan, maka kaitan dari sifat bahan yaitu bentuk ketebalan iris dari 

bahan dan ukuran bahan yang akan dikeringkan. Sehingga nantinya akan 

berpengaruh pada wwaktu pengolahan dan juga pengaruh daya tahan tepung 

pisang kepok selama penyimpanan. 

1.2. Tujuan dan Manfaat 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik dan waktu yang dibutuhkan 

untuk penjemuran pisang kepok pada metode pengeringan sinar matahari dan 

metode pengeringan dengan fluidized bed dryer pada berbagai ketebalan iris.  

Manfaat dari penilitan ini adalah memberikan informasi dan referensi mengenai 

permodelan pengeringan lapisan tipis pisang kepok. 

 

 

 

 

 

 

 


