KARAKTERISTIK PENGERINGAN DAUN JERUK PURUT ( Citrus hystrix
DC) DI BAWAH PAPARAN GELOMBANG MIKRO

SKRIPSI

Oleh
Farihatus Su’aidah
NIM 101710201015

KEMENTERIAN PENDIDIKAN DAN KEBUDAYAAN
REPUBLIK INDONESIA
UNIVERSITAS JEMBER

FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN
2014



KARAKTERISTIK PENGERINGAN DAUN JERUK PURUT ( Citrus hystrix
DC) DI BAWAH PAPARAN GELOMBANG MIKRO

SKRIPSI

diajukan guna melengkapi tugas akhir dan memeralédhsatu syarat untuk
menyelesaikan Program Studi Teknik Pertanian (8f&)rdencapai gelar Sarjana
Teknologi Pertanian

Oleh
Farihatus Su’aidah
NIM 101710201015

KEMENTERIAN PENDIDIKAN DAN KEBUDAYAAN
UNIVERSITAS JEMBER
FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN
2014



PERSEMBAHAN

Karya Tulis limiah ini saya persembahkan untuk:
1. Ayahanda Sa’dullah Ubaid dan ibunda Siti Mas’agaihng tercinta;
2. Guru-guru serta dosen yang telah memberikan ilmuny

3. Almamater Fakultas Teknologi Pertanian Universiasber.



MOTTO

Jadilah kamu pengajar, pelajar, pendengar ilmu, péacinta ilmu, dan janganlah
kalian menjadi orang yang kelima (selain yang ejngamu pasti menjadi orang

yang celakaX*

Knowledge is power. Information is liberating. Education is the premise of
progress, in every society, in every family.
(Kofi Annan)**)

*) HR Al-Baihagi dalam Rif'an, A.R. 2013zrail Bilang, Ini Ramadhan
Terakhirku. Jakarta: PT Elex Media Komputindo.
**) mobile.brainyquotes.com [diakses tanggal 15d@hidr 2014]



PERNYATAAN

Saya yang bertanda tangan di bawah ini :

Nama : Farihatus Su’aidah

NIM :101710201015
menyatakan dengan sungguh-sungguh bahwa karyailtolegh yang berjudul:
“Karakteristik Pengeringan Daun Jeruk Purd@itus hystrix DC) di Bawah
Paparan Gelombang Mikro” adalah benar-benar hasyaksendiri, kecuali jika
dalam pengutipan substansi disebutkan sumbernyabdim pernah diajukan
pada institusi manapun, serta bukan karya jiplalssya bertanggungjawab atas
keabsahan isinya sesuai dengan sikap ilmiah yang ligunjung tinggi.

Demikian pernyataan ini saya buat sebenarnya, tadpaya tekanan dan
paksaan dari pihak manapun serta bersedia mendapa#ioksi akademik jika

ternyata di kemudian hari pernyataan ini tidak lbena

Jember, 22 Desember 2014
Yang menyatakan,

Farihatus Su’aidah
NIM 101710201015



SKRIPSI

KARAKTERISTIK PENGERINGAN DAUN JERUK PURUT ( Citrus hystrix
DC) DI BAWAH PAPARAN GELOMBANG MIKRO

Oleh :

Farihatus Su’aidah
NIM 101710201015

Pembimbing:

Dosen Pembimbing Utama : Dr. Ir. Iwan Taruna, M. Eng.

Dosen Pembimbing Anggota : Sutarsi, S.TP, M.Sc.



PENGESAHAN

Skripsi berjudul “Karakteristik Pengeringan Daun Jeruk Purut (Citrus hystrix DC)
di Bawah Paparan Gelombang Mikro” karya Farihatus Su’aidah NIM
101710201015 telah diuji dan disahkan pada:

hari  : Senin

tanggal; 22 Desember 2014

tempat : Fakultas Teknologi Pertanian Universitas Jember

Tim Penguji:
Anggota,
Dr. Ir. Bambang Marhaenanto, M.Eng Ir. Mukhammad Fauzi, M. Si.
NIP. 196312121990031002 © NIP. 19630701 19890'3100__4

Mengesahkan

o Ty
\'f"-aﬁf‘hi ﬁww ono, S. TP, M. P
e~ ] e

o Rl =l

NIP. 19691212 199802 1001

* Vi



RINGKASAN

Karakteristik Pengeringan Daun Jeruk Purut (Citrus hystrix DC) di Bawah
Paparan Gelombang Mikro; Farihatus Su’aidah, 101710201015; 2014: 73
halaman; Jurusan Teknik Pertanian Fakultas TekndRagtanian Universitas

Jember.

Daun jeruk purut merupakan salah satu jenis rengpa memiliki aroma
khas sehingga banyak dimanfaatkan oleh masyaraketgai penyedap aroma
atau sebagai minyak atsiri untakomatheraphy. Pengembangan agribisnis daun
jeruk purut memiliki peluang yang cukup menjanjikdinndonesia. Akan tetapi,
daya simpan yang relatif singkat akan menghambidtigean pasar. Salah satu
cara untuk memperpanjang umur simpan daun jerulutpadalah dengan
pengeringan, yaitu pengurangan kandungan air d&lanan hingga mencapai
kadar air yang aman untuk penyimpanan.

Terdapat beberapa metode pengeringan yang telakukian pada daun
jeruk purut. Metode-metode tersebut menimbulkareksa perubahan pada daun
jeruk purut kering diantaranya adanya perubahamaygserubahan aroma, serta
perubahan kadar Kklorofil dalam bahan. Untuk mematisir adanya perubahan
tersebut serta menjaga kualitas daun jeruk pumndeidak jauh berbeda dengan
daun jeruk purut segar, dilakukan penelitian pengan menggunakan
gelombang mikro rticrowave). Tujuan penelitian ini adalah menentukan
karakteristik pengeringan, karakteristik perubalwamna, serta mengevaluasi sifat
organoleptik aroma dan warna daun jeruk purut mengkganmicrowave.

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Februari pgandengan April
2014. Penelitian dilaksanakan di Laboratorium Enjig Hasil Pertanian Jurusan
Teknik Pertanian Fakultas Teknologi Pertanian Ursives Jember. Bahan yang
digunakan dalam penelitian ini adalah daun jerukijppsegar yang didapatkan dari
penjual bahan rempah di wilayah Jember. Metode ydiggnakan adalah
eksperimen dengan variabel berupa daya (723 wat,viatt, dan 420 watt).

Sedangkan parameter penelitian yang diamati adkEph pengeringan dan
Vi



perubahan warna daun jeruk purut selama pengerifid@gran hasil pengeringan
juga dilakukan uji preferensi dengéwme hedonic scale untuk mengetahui tingkat
kesukaan konsumen terhadap aroma dan warna dadnpgerut kering masing-
masing perlakuanData hasil pengukuran di analisis dengan menggunaka
analisis grafis dan analisis statistik.

Dari hasil penelitian dapat diketahui bahwa seblar3@ gr daun jeruk
purut segar pada masing-masing pengeringan, pesurkgdar air paling cepat
terjadi pada perlakuan daya 723 watt yaitu dari,1&26bk menjadi 6,06 %bk
setelah dikeringkan selama 3 menit. Sedangkan da®a watt mampu
menurunkan kadar air dari 152,18 %bk menjadi 4,2& #@alam waktu 6 menit,
dan daya 420 watt menurunkan kadar air daun jenukt plari 18,95 %bk menjadi
6,16 %bk selama 6 menit. Semakin tinggi daya, mépi pengeringan semakin
besar. Model Newton lebih valid digunakan pada pengan daun jeruk purut
menggunakanmicrowave karena koefisien determinasi jRyang dihasilkan
mendekati 1 (0,98-0,99), nilai RMSE yang mendekKatidan nilai persentase
kesalahan yang lebih kecil. Berdasarkan hasil tgfguensi terhadap 33 orang
panelis, aroma daun jeruk purut hasil pengeringacrowave lebih disukai
dibandingkan daun jeruk purut segar. Sedangkan padawarna, daun jeruk
purut kering yang paling disukai adalah pada pedakdaya 723 watt.
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SUMMARY

Drying Characteristic of Kaffir Lime Leaves (Cytrus hystrix DC) in a
Microwave Exposure Farihatus Su’aidah, 101710201015; 2014: 73 pages;
Agricultural Engineering Faculty of Agricultural Tlenology Jember University.

Kaffir lime leaves is one of food ingredient whiblas distinctive aroma,
so that many people often use for food flavoringl dhe main ingredient of
aromatherapy. It has a good potential of agribssirdevelopment. However, a
short life time of kaffir lime leaves made a crdicproblem and inhibit the
expansion of the market. Drying would be one oft l@®sopriated solution for
those problem.

There are several methods of kaffir lime leavegndr has been done.
These methods was lead some changes in the chiatactef kaffir lime leaves,
increase in the color, aroma, and clorophyll. Thigegiment of microwave drying
methods could be used to minimize those changekeeywl the quality of kaffir
lime leaves. This experiment was aimed to deterrthirgohysically characteristic
of kaffir lime leaves and evaluate the organolepharacteristic of dried kaffir
lime leaves during microwave.

The research was conducted in February to Apdil2h the laboratory of
Agricultural Engineering Department Faculty of Agritural Technology
University of Jember. The materials used are fkashr lime leaves was obtained
from herbs and spices merchant in Jember. Therthege different power levels
that have been used in this study, i.e. 723, 53d 420 watt. While the parameter
respons of this study are drying rate and colorngkaduring drying. The
preference test using five hedonic scale was useddfied material. The
measurement result was analize with graphycal tati$tic analysis.

The result showed that the microwave on 723 waticcaehydrate the
moisture content from 152.18 %db to 6.06 %db foniButes.. The mean drying
rate on 723 watt is 48.71 %db/minutes, which is gheatest one than others.
Otherwise, the best mathematical drying model wiiah used to describe the

iX



microwave drying of kaffir lime leaves is Newton d®, as it revealed :0.98-
0.99), RMSE (0.0304-0.0486), and P (7.60-27.57%xohding to preference test
result, the panelis was prefered aroma of driedirkéime leaves by using
microwave. Whereas, the color of 723 watt drying \weefer than others, include

the color of fresh kaffir lime leaves.
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