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INFORMASI ARTIKEL ABSTRACT

Genesis artikel: Soursop leaf drying is an important method to maintain the quality and shelf life of herbal raw ingredients,
with different drying temperatures affecting the physical and chemical characteristics of soursop leaves.
Diterima : Drying can be done naturally and artificially. One of the artificial drying methods that can be used is the
16-Juni-2023 tray dryer method. Therefore, this study aims to analyze the effect of temperature on the tray dryer machine
Disetujui : on the physical and chemical drying results of soursop leaves. The method used was an experimental method
24-Januari- 2024 with a completely randomized design (CRD) model using one factor with three treatments. The results
showed that different temperatures affected the weight loss of soursop leaf drying, and decreased the water
Keywords: content of soursop leaf drying. The best soursop leaf drying temperature to reduce weight loss and moisture
content is using a temperature of 55 °C. The soursop leaf drying process at 45 °C produced the best tannin
Drying content of 281.0 ppm and the best phytosterol of 17.42 mg. This research makes an important contribution
Soursop leaf in determining the optimal temperature on a tray dryer machine for drying soursop leaves that have the
Tray dryer potential to be developed as a functional drink.
ABSTRAK
Kata Kunci: Pengeringan daun sirsak merupakan metode penting untuk menjaga kualitas dan umur simpan
bahan baku herbal, dengan suhu pengeringan yang berbeda dapat memengaruhi karakteristik fisik
Daun sirsak dan kimia daun sirsak. Pengeringan dapat dilakukan secara alami dan secara buatan. Salah satu
Pengeringan metode pengeringan buatan yang dapat digunakan adalah metode tray dryer. Oleh karena itu,
Tray dryer penelitian ini bertujuan untuk menganalisis pengaruh suhu pada mesin tray dryer terhadap hasil

pengeringan daun sirsak secara fisik dan kimia. Metode yang digunakan yaitu metode
eksperimental dengan model Rancangan Acak Lengkap (RAL) menggunakan satu faktor dengan
tiga perlakuan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa perbedaan suhu mempengaruhi penurunan
susut bobot pengeringan daun sirsak, dan penurunan kadar air pengeringan daun sirsak. Suhu
pengeringan daun sirsak yg terbaik untuk menurunkan susut bobot dan kadar air yaitu
menggunakan suhu 55°C. Proses pengeringan daun sirsak pada suhu 45°C mengahasilkan
kandungan tanin terbaik sebesar 281,0 ppm dan fitosterol terbaik sebesar 17,42 mg. Penelitian ini
memberikan kontribusi penting dalam menentukan suhu optimal pada mesin tray dryer untuk
pengeringan daun sirsak yang berpotensi dikembangkan sebagai minuman fungsional.
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1. PENDAHULUAN

Sirsak (Annona muricata L) tumbuh dengan mudah dimana-mana. Sirsak merupakan tanaman yang tumbuh setiap
tahun dan dapat berubah sepanjang tahun. Tanaman ini kaya akan nutrisi penting seperti fruktosa, lemak, protein,
kalsium, fosfor, besi, vitamin A, dan vitamin B, yang dapat ditemukan baik pada daun maupun buahnya. Selain itu, sirsak
juga mengandung fitosterol dan tanin sebagai metabolit sekunder. Kandungan mineral fosfor dan kalsium yang tinggi
dalam sirsak memiliki peran penting dalam pembentukan tulang, sehingga dapat membantu mencegah osteoporosis.
Selain itu, sirsak juga sering digunakan sebagai obat tradisional untuk mengatasi berbagai masalah kesehatan seperti
nyeri punggung, nyeri sendi, asam urat, wasir, dan batu empedu. Seluruh bagian tanaman sirsak termasuk daunnya,
memiliki manfaat penyembuhan yang signifikan (Suwandi & Irfa, 2016).

Pengolahan daun sirsak di Indonesia saat ini belum banyak dilakukan, hal tersebut dikarenakan banyak bagian
wilayah Indonesia yang belum membudidayakan daun sirsak (Elidar, 2017). Salah satu upaya dalam pemanfaaran
pengolahan daun sirsak yaitu mengolahnya menjadi produk minuman fungsional. Bahan baku daun dalam bentuk segar
memiliki kelemahan yaitu umur simpannya yang rendah, sehingga dalam pembuatan minuman fungsional diperlukan
Teknik pengolahan yang tepat sehingga dapat meningkatkan umur simpan serta fungsionalitasnya (Putri et al., 2021).
Tingkat kelembaban yang tinggi pada bahan segar menyebabkan, daya tahan bahan terhadap mikroorganisme menjadi
berkurang, menyebabkan bahan tersebut lebih rentan terhadap kerusakan dan memiliki ketahanan penyimpanan yang
kurang baik. Oleh karena itu, diperlukan proses pengeringan guna mengurangi kadar air dalam bahan makanan, sehingga
produk tersebut dapat memiliki masa simpan yang lebih panjang (Mawardi, 2016). Adapun parameter yang perlu diamati
dalam pembuatan minuman fungsional daun sirsak yaitu kadar air dan kandungan senyawa bioaktif. Pengaturan suhu
pengeringan akan memberikan dampak pada kandungan air dan senyawa bioaktif pada suatu bahan (Handoyo &
Pranoto, 2020; Warnis et al., 2020).

Pengeringan merupakan salah satu proses penanganan bahan pangan dengan cara memanfaatkan energi panas
untuk menguapkan kandungan air pada suatu bahan secara simultan (Tanggasari et al., 2022). Pengeringan merupakan
salah satu proses pengolahan yang penting dalam industri pangan. Hal ini dikarenakan pengeringan dapat mengurangi
kadar air sehingga dapat meningkatkan daya tahan dan kualitas bahan pakan tersebut. Kadar air yang tinggi dapat
memicu pertumbuhan mikroorganisme dan meningkatkan aktivitas enzim, yang dapat menyebabkan kerusakan dan
penurunan kualitas bahan. Selain itu, pengeringan juga dapat menghasilkan produk kering sehingga mempermudah
proses pengolahan dan distribusi serta memperpanjang umur simpan bahan (Tanggasari et al., 2023; Tanggasari &
Jatnika, 2023). Terdapat dua metode pengeringan yang umum digunakan, yaitu pengeringan alami dan pengeringan
buatan. Pengeringan alami yaitu menggunakan sinar matahari dan pengeringan dengan dianginkan ditempat teduh. Sinar
matahari adalah sumber daya pengeringan alami, namun metode pengeringan ini memiliki beberapa kekurangan, antara
lain rentan terkena debu, ketidakseragaman suhu dan intensitas sinar matahari mempengaruhi proses pengeringan alami
yang untuk mencapai standar kualitas yang konsisten, selain itu pengeringan alami memakan waktu lama (Ridwan et al.,
2018). Metode lain yang dapat digunakan adalah metode pengeringan buatan yang memungkinkan pengeringan terlepas
dari cuaca, dengan memanfaatkan energi yang berasal dari listrik maupun kompor (Sonjaya et al., 2022). Beberapa
metode pengering buatan telah banyak dikembangkan. Metode pengeringan ini dianggap lebih menguntungkan karena
akan terjadi pengurangan kadar air dalam jumlah besar dalam waktu yang singkat, sehingga meningkatkan efisiensi
energi dan waktu proses pengeringan (Guswandi & Rivai, 2014; Sellami et al., 2012; Winangsih et al., 2013). Beberapa
metode pengeringan juga sudah dikembangkan dengan memanfaatkan gelombang elektromagnetik seperti pengering
microwave sebagai metode pengeringan alternatif untuk berbagai produk makanan. Selain itu juga pengembangan
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teknologi pengering beku saat ini merupakan teknologi terbaru (Hamrouni-Sellami ez al., 2013). Namun metode terbaru
ini memiliki kelemahan, yaitu biaya operasional dan biaya awal yang tinggi untuk skala industri (Degobert & Aydin, 2021;
Zhang et al., 2006). Sehingga metode pengeringan dengan udara panas merupakan salah satu metode yang baik untuk
dikembangkan dalam skala industri dalam proses pembuatan daun sirsak kering. Pengeringan udara konvensional adalah
salah satu operasi yang paling sering digunakan untuk dehidrasi produk makanan (Roshanak, Rahimmalek, & Goli, 2016).
Metode pengeringan yang lebih efektif yaitu menggunakan alat pengering udara. Salah satunya yaitu metode tray dryer
yang dipilih dalam penelitian ini karena menurut (Purnamasari et al., 2019), proses pengeringan dengan tray dryer
tergolong proses dengan tingat efisiensi penggunaan energi yang cukup efisien, sedikit energi yang digunakan dan
menggunakan suhu yang tidak terlalu tinggi sekitar 45°C hingga 55°C. Dalam sistem pengeringan tray dryer, bahan yang
akan dikeringkan dalam bentuk lembaran yang tersebar di atas tray dan media pengering berhuubungan langsung
dengannya (Misha et al.,, 2013).

Studi mengenai proses pengeringan daun sirsak menjadi minuman fungsional telah dikembangkan. Mardiana et al.
(2022) dalam studinya memanfaatkan metode oven kabinet untuk memproduksi minuman herbal berbahan dasar daun
sirsak menggunakan variasi suhu pengeringan 50, 55 dan 60 °C. Adapun Rahayu (2021), juga memanfaatkan food dryer
pada suhu 70°C dilanjutkan dengan suhu 50°C dan dikeringkan dengan waktu yang berbeda dalam proses pengeringan
minuman seduhan daun sirsak dan jenuk nipis. Penggunaan suhu dan metode yang sama juga dilakukan oleh Adri &
Hersoelistyorini (2013) menggunakan variasi waktu pengeringan yang berbeda. Berdasarkan studi sebelumnya yang
telah dijabarkan, proses pengeringan daun sirsak menggunakan metode tray dryer dengan suhu pengeringan dimulai
dari 45°C belum pernah dilakukan. Proses pengeringan dan karakteristik produk akhir akan dipengaruhi oleh faktor-
faktor eksternal seperti suhu, waktu, serta faktor internal seperti kadar air dan kondisi fisik bahan. Studi sebelumnya
menunjukkan bahwa pemanasan berkepanjangan dan penggunaan suhu yang tinggi dapat mengurangi aktivitas
antioksidan yang terdapat dalam produk tersebut. Rentang suhu pengeringan biasanya berkisar antara 30°C hingga 90°C,
tetapi suhu yang optimal untuk pengeringan sebaiknya tidak melampaui 60°C (Kholifah et al., 2021). Semakin tinggi suhu,
maka laju reaksi berbagai senyawa kimia di dalam bahan pangan akan semakin cepat, sehingga dalam menduga
kecepatan penurunan mutu, faktor suhu harus selalu diperhitungkan (Aprilandani & Tanggasari, 2022). Hasil yang
diharapkan dari proses pengeringan adalah bahan kering yang mempunyai kadar air setara dengan kadar air
keseimbangan udara (atmosfer) normal atau setara dengan nilai aktivitas air (aw) yang aman dari kerusakan
mikrobiologis, enzimatis dan kimiawi serta kualitas komponen bioaktif yag terjaga (Hafiz & Tanggasari, 2023). Maka dari
itu penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh suhu pengeringan dengan metode tray dryer terhadap kualitas
daun sirsak yang dikeringkan. Adapun suhu yang digunakan adalah 45°C, 50°C, dan 55°C dengan waktu pengeringan 2
jam dari permasalahan yang telah dipaparkan, maka dilakukannya penelitian tentang pengeringan daun sirsak
menggunakan mesin ¢ray dryer dengan suhu yang berbeda.

2. BAHAN DAN METODE

2.1. Alat dan Bahan

Alat yang digunakan untuk penelitian ini adalah satu set mesin pengering tray dryer, mangkok/wadah plastik,
timbangan digital, desikator, pipet, labu ukur dan wadah alumunium, Bahan yang digunakan untuk penelitian ini adalah
air demineralisasi, Folin cicocalteu, Na,CO,, asam galat, n-heksan:ethanol, KOH, LB (Liebermann-Burchard), asam sulfat,
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kloroform dan daun sirsak segar yang ditandai dengan warna hijau, utuh dan dalam kondisi baik yang di ambil di Desa

Penyaring, Kecamatan Moyo Utara, Kabupaten Sumbawa.
2.2. Prosedur Penelitian (Proses Pengeringan)

Dalam pengelolaan daun sirsak menjadi bahan kering menggunakan mesin pengering tray dryer, langkah-langkah
tertentu perlu diikuti untuk memastikan hasil yang optimal. Pertama-tama, persiapkan satu set mesin pengering tray
dryer. Selanjutnya, pastikan bahwa bahan yang akan digunakan, yaitu daun sirsak, dipilih dengan cermat. Daun sirsak
yang dipilih dalam kondisi segar, bersih, bebas dari ulat atau kotoran, dan berwarna hijau utuh dalam kondisi baik. Setelah
daun sirsak disortir, dan dibersihkan dari kotoran. Daun sirsak yang telah dibersihkan kemudian ditimbang sebanyak
100 gram setiap rak. Proses ini diulang untuk rak satu dan rak dua, di mana daun sirsak diletakkan. Sebelum memasukkan
daun sirsak ke dalam mesin tray dryer, atur terlebih dahulu suhu yang akan digunakan, yakni 45°C, 50°C, dan 55°C, serta
waktu pengeringan selama 2 jam. Setelah mengatur suhu dan waktu, daun sirsak ditempatkan di mesin tray dryer. Selama
proses pengeringan, dilakukan pengukuran massa pengeringan daun sirsak tiap rak setiap 20 menit sekali. Setelah dua
jam, daun sirsak yang telah kering dikeluarkan dari mesin tray dryer, dan disiapkan untuk analisa. Proses pengeringan

diulang sebanyak 3 kali untuk memastikan konsistensi hasil.
2.3. Analisis susut bobot

Pengukuran Susut bobot merupakan besarnya penurunan berat dari suatu bahan yang dikeringkan. Susut bobot
diukur dengan persentase berat awal bahan dan berat akhir bahan. Berat awal bahan (b,) dan berat akhir bahan (bi), yang
dinyatakan dalam persen, dibandingkan untuk menghitung Susut bobot. Pengukuran susut bobot selama pengeringan
dilakukan setiap 20 menit sekali pada suhu 45°C, 50°C, dan 55°C. Pengukuran susut bobot setiap 20 menit bertujuan
untuk mengetahui berapa banyak susut bobot yang mengalami penurunan selama pengeringan. Menurut Lubis (2016),
untuk menghitug susut bobot, rumus yang digunakan yaitu :

b, =b;

Susut bobot (%) = - X 100% (1)

Keterangan:
b, = berat bahan awal (gram)
b; = berat bahan akhir (gram)

2.4. Analisis Kadar Air

Dalam Langkah-langkah untuk menganalisis kadar air dalam suatu bahan dapat dijelaskan sebagai berikut. Pertama-
tama, bahan sebanyak 5 gram ditimbang dan dimasukkan ke dalam cawan. Selanjutnya, cawan bersama bahan
dipanaskan dalam oven selama 1 jam pada suhu 105°C, diikuti oleh pendinginan di udara selama dua menit dan di
desikator selama lima menit. Setelah proses pendinginan, dilakukan penimbangan berat bahan dan kembali dimasukkan
ke dalam oven hingga beratnya konstan. Untuk menentukan kadar air saat bahan dikeringkan menggunakan tray dryer
selama 2 jam pada suhu 45°C, 50°C, dan 55°C, langkah pertama adalah menimbang bahan sebanyak 200 gram, dengan
100 gram ditempatkan di rak atas dan 100 gram di rak bawah. Selama proses pengeringan, setiap 20 menit sekali, bahan
sebanyak 5 gram diambil untuk diukur kadar airnya menggunakan oven, dengan metode yang sama seperti yang telah
dijelaskan sebelumnya. Dengan serangkaian langkah ini, analisis kadar air dalam bahan dapat dilakukan dengan teliti
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dan konsisten. Menurut (Santoso et al, 2018), rumus yang digunakan untuk menghitung kadar air menggunakan

persamaan 2:

berat bahan (awal—akhir)
berat awal

Kadar Air = x100% (2)

2.5. Analisis Spektrofotometri Kuantitatif Kandungan Tanin

2.5.1. Penentuan Panjang Gelombang Maksimum

Ambil 10,0 mg asam galat dan larutkan dengan penambaha air demineralisasi hingga volume mencapai 100,0ml,
sehingga menghasilkan standar dengan konsentrasi 100,0 bpj (basis persen jamak). Pipet sejumlah larutan baku stok
asam galat sebanyak 10,0 ml ke dalam labu ukur, kemudian tambahkan 1 ml reagen Folin Ciocalteu. Campur rata dan
biarkan selama 5 menit. Selanjutnya, tambahkan 2 ml Na2COs 15% ke dalam larutan, aduk merata, dan biarkan selama
5 menit. Tambahkan air demineralisasi hingga volume mencapai 10,0 ml dan ukurlah pada panjang gelombang antara A
500-900 nm (Ryanata, 2015).

2.5.2. Penentuan Waktu Stabil

Pipet 10,0 ml larutan baku stok asam galat ke dalam labu ukur. Tambahkan 1 ml ereaksi Folin Ciocalteu ke dalam
labu tersebut, lalu aduk rata dan diamkan selama 5 menit. Setelah itu, tambahkan 2 ml larutan Na2COs 15% ke dalam
labu ukur dan aduk hingga larutan tercampur secara homogen. Diamkan larutan selama 5 menit. Selanjutnya, tambahkan
air demineralisasi sebanyak 10,0 ml ke dalam labu ukur hingga absorbansinya mencapai panjang gelombang 765 nm.
Amati waktu pengamatan pada interval 0,5, 10, 15, 20, 25, 30, 35, 40, 45, 50, 55, 60, hingga 110 menit pada panjang
gelombang maksimum (Ryanata, 2015).

Pembuatan kurva baku asam galat yaitu pipet 10,0 ml larutan baku asam galat ke dalam labu ukur. Tambahkan 1 ml
pereaksi Folin Ciocalteu ke dalam labu ukur dan aduk rata, kemudian diamkan selama 5 menit. Setelah itu, tambahkan
2 ml larutan NaxCOs 15% ke dalam labu ukur dan aduk hingga larutan tercampur secara homogen. Diamkan larutan
selama 5 menit. Selanjutnya, tambahkan air demineralisasi sebanyak 10,0ml ke dalam labu ukur, aduk hingga larutan
homogen, dan diamkan selama 90 menit. Setelah itu, amati absorbansi pada panjang gelombang maksimum. Lakukan
proses ini dengan mengambil larutan abku asam galat sebanyak tujuh kali untuk menghasilkan tujuh konsentrasi yang

berbeda. Selanjutnya, buatkah kurva baku standar asam galat (Ryanata, 2015).
2.5.3. Penetapan Kandungan Tanin Total

Sampel dengan berat 50,0 mg dilarutkan dalam air demineralisasi hingga volume mencapai 50,0 ml. Setelah itu,
ambil sejumlah larutan ekstrak yang ditentukan, dan tambahkan 1 ml pereaksi Folin Ciocalteu. Aduk larutan tersebut dan
diamkan selama 5 menit. Kemudian, tambahkan 2 ml larutan Na,CO3 15% dan aduk hingga larutan homogen atau
tercampur rata, lalu diamkan selama 5 menit. Air demineralisasi ditambahkan hingga volume mencapai 10,0 ml, dan
biarkan larutan tersebut diam dalaminterval waktu yang stabil. Absorbansi larutan ekstrak diamati pada panjang
gelombang maksimum. Konsentrasi yang diperoleh akan direplikasi dua kali. Kandungan total tanin kemudian dihitung
dengan mengacu pada ekuivalen asam galat (Ryanata, 2015).
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2.6. Analisis Spektrofotometri Kuantitatif Kandungan Fitosterol
2.6.1. Ekstraksi Fitosterol

100 g sampel diekstraksi dengan 200 ml n-heksan:ethanol (82:12) selama 24 jam. Kemudian disaring, residunya
diestraksi selama 24 jam. Evaporasi pelarut dengan rotary evaporator pada suhu 40°C, saponifikasi hingga pH 10,0
dengan KOH (Herawati & Saptarini, 2020).

2.6.2. Uji Kuantitatif Fitosterol

Pereaksi asetat Liebermann-Burchard (LB) didinginkan selama 30 menit. Kemudian dicampur dengan asam sulfat
pekat 10:1. Kemudian 50 mg ekstrak dilarutkan dengan 25 ml kloroform, diambil 1 ml, ditambahkan 5 ml pereaksi LB,
diberi tanda batas jika terlalu pekat. Kandungan fitosterol totak dihitung dengan menggunakan kurva regresi (Herawati
& Saptarini, 2020).

2.6. Analisis Data

Penelitian ini menggunakan Rancangan Percobaan, Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan satu faktor yang terdiri
dari tiga perlakuan. Perlakuan-perlakuan tersebut adalah sebagai berikut:

Perlakuan 1 : Pengeringan Daun Sirsak dengan Suhu 45°C

Perlakuan 2 : Pengeringan Daun Sirsak dengan Suhu 50°C

Perlakuan 3 : Pengeringan Daun Sirsak dengan Suhu 55°C

Uji Anova akan digunakan untuk menganalisis hasil penelitian. Dalam penelitian ini terdapat 9 unit percobaan,
karena setiap perlakuan diulang tiga kali. Uji Duncan dilanjutkan dengan peningkatan signifikan 5% jika ada perbedaan

nyata. Data diolah menggunakan aplikasi SPSS.

3. HASIL DAN PEMBAHASAN
3.1. Analisis Susut Bobot

Penelitian yang telah dilakukan menunjukkan bahwa pengeringan daun sirsak mengalami susut bobot selama proses
pengeringan yang berlangsung selama 2 jam. Hasil uji Anova terhadap susut bobot pengeringan daun sirsak rak atas
pada perlakuan suhu, menunjukkan bahwa perbedaan suhu mempengaruhi nilai susut bobot pada rak atas secara
signifikan dimana nilai F-hitung (614,154) > F-tabel (5,14) dan nilai P-value (0,000) < nilai a (0,05). Hasil Anova terhadap
susut bobot pengeringan daun sirsak rak bawah pada perlakuan suhu menunjukkan bahwa perbedaan suhu
mempengaruhi nilai susut bobot pada rak bawah secara signifikan karena memiliki nilai F-hitung (628,231) > dari F-tabel
(5,14) dan nilai P-value (0,000) < nilai o (0,05). Dengan demikian, dapat disimpulkan bahwa perlakuan suhu
mempengaruhi susut bobot pengeringan daun sirsak baik pada rak atas dan rak bawah. Hasil susut bobot pengeringan
daun sirsak bisa dilihat pada Gambar 1.
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Gambar 1. Susut Bobot daun sirsak yang dikeringkan dengan suhu berbeda

Penurunan susut bobot pada bagian rak atas dan rak bawah. Berat awal daun sirsak sebelum dikeringkan yaitu
sebesar 100 gram pada tiap rak. Susut bobot pengeringan daun sirsak menggunakan tray dryer pada rak atas dengan
suhu 45°C mengalami susut bobot sebesar 60%, suhu 50°C mengalami susut bobot sebesar 84%, dan suhu 55°C
mengalami susut bobot yaitu sebesar 93,33%. Sedangkan pada pengeringan daun sirsak menggunakan tray dryer pada
rak bawah dengan suhu 45°C mengalami susut bobot sebesar 57%, suhu 50°C mengalami susut bobot sebesar 79%, dan
suhu 55°C mengalami susut bobot yaitu sebesar 91,33%. Dapat disimpulkan bahwa selama 2 jam, susut bobot
pengeringan daun sirsak mencapai titik tertinggi pada suhu 55°C dan titik terendah pada suhu 45°C. Peningkatan susut
bobot daun sirsak dengan semakin meningkatnya suhu disebabkan karena tingginya air yang teruapkan selama proses
pengeringan. Hasil ini sesuai dengan studi yang dilakukan oleh Mardiana et al. (2022), dimana semakin tinggi suhu maka
kadar air dari daun sirsak semakin rendah. Perbedaan suhu antara media pemanas dan bahan yang semakin besar
menyebabkan makin cepatnya perpindahan ke dalam bahan sehingga penurunan susut bobot meningkat (Wardani &
Tanggasari, 2023). Suhu yang meningkat selama pengeringan daun sirsak menyebabkan beratnya menurun. Ini sesuai
dengan pernyataan (Manik et al., 2019), bahwa proses pengeringan menghasilkan panas yang mampu mengurangi susut
bobot bahan karena semakin tinggi suhu dan semakin lama pengeringan, maka susut bobot pada bahan akan semakin
tinggi, sebaliknya jika semakin rendah suhu dan semakin cepat pengeringan, maka susut bobot pada bahan akan semakin
rendah. Adanya penurunan susut bobot ini dipengaruhi oleh suhu, karena semakin tinggi suhu akan semakin banyak
penurunan susut bobot yang terjadi. Hal ini sesuai dengan pendapat Parfiyanti et al. (2016), bahwa semakin tinggi suhu
pengeringan, semakin cepat penguapan sel dalam proses pengeringan, yang berdampak pada penurunan susut bobot
daun sirsak. Metode pengeringan digunakan untuk memperpanjang masa penyimpanan bahan pangan dan
mempertahankan bahan-bahan yang ada di dalamnya karena tujuan pengeringan adalah menghilangkan air dari bahan
yang telah menguap.

3.2. Analisis Kadar Air
Penelitian yang yang telah dilakukan menunjukan bahwa pengeringan daun sirsak mengalami penurunan kadar air

selama proses pengeringan yang berlangsung selama 2 jam. Hasil uji Anova terhadap kadar air pengeringan daun sirsak
rak atas pada perlakuan suhu menunjukkan perbedaan yang signifikan dengan Nilai F-hitung (6,352) > F-tabel (5,14) dan
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nilai P-value < nilai a (0,05). Hasil uji Anova terhadap kadar air pengeringan daun sirsak rak bawah pada perlakuan suhu
menunjukkan perbedaan yang signifikan Nilai F-hitung (721,000) > F-tabel (5,14) dan P-value (0,000) < nilai a (0,05).
Dengan demikian, dapat disimpulkan bahwa perlakuan suhu mempengaruhi kadar air dari daun sirsak baik pada rak atas
dan rak bawah. Semakin tinggi suhu pengeringan maka rasio pengerutan dan kadar air akhir semakin rendah Gambar 2
memperlihatkan hasil untuk kadar air setelah pengeringan.
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Gambar 2. Kadar Air daun sirsak yang dikeringkan dengan suhu berbeda

Berdasarkan Gambar 2 dapat diketahui bahwa terjadi penurunan kadar air pada rak atas dan rak bawah. Kadar air
sebelum dilakukan pengeringan daun sirsak yaitu 72%. Kadar air pengeringan daun sirsak menggunakan tray dryer pada
rak satu dengan suhu 45°C sebesar 51%, suhu 50°C sebesar 35%, dan suhu 55% sebesar 20,33%. sedangkan kadar air
pengeringan daun sirsak menggunakan tray dryer pada rak dua dengan suhu 45°C sebesar 51,67%, suhu 50°C sebesar
36,67%, dan suhu 55°C sebesar 21%. Berdasarkan gambar 2 dapat disimpulkan bahwa kadar air pengeringan daun sirsak
mencapai titik terendah di suhu 55°C, sedangkan titik tertinggi di suhu 45°C. Hal ini berarti bahwa perlakuan suhu
pengeringan mempengaruhi kadar air daun sirsak. Penurunan kadar air ini menunjukkan terjadinya penguapan air dalam
bahan menuju keluar bahan (Nursyafitri & Tanggasari, 2022). Hal ini sesuai dengan pernyataan Parfiyanti et al. (2016),
bahwa proses pengeringan memiliki kemampuan untuk mempengaruhi dan menghilangkan kadar air dari bahan pangan.
Kadar air adalah sifat kimia bahan pangan yang menunjukkan jumlah air yang ada di dalamnya. Penurunan kadar air ini
menunjukkan terjadinya penguapan air dalam bahan menuju keluar bahan.Semakin tinggi suhu pengeringan maka rasio
pengerutan dan kadar air akhir semakin rendah. Oleh karena itu, dapat disimpulkan bahwa perlakuan suhu pengeringan
mempengaruhi kadar air pengeringan daun sirsak rak atas. Hal ini sesuai dengan pendapat (Utami et al., 2015), bahwa
perlakuan suhu pengeringan mempengaruhi hilangnya kadar air dalam bentuk penguapan, karena saat daun dikeringkan
air akan menguap dan berdifusi ke udara melalui permukaannya. Semakin tinggi suhu pengeringan, stomata daun
melebar dan proses penguapan menjadi lebih cepat, karena suhu permukaan daun lebih tinggi daripada suhu udara. Hal
ini sesuai dengan pendapat Arsyad (2018), bahwa suhu uap panas yang mengalir di atas permukaan bahan meningkat
saat proses pengeringan dimulai. Selama proses ini, massa berpindah dari bahan ke udara dan permukaannya mengering.
Ini terjadi karena air bergerak dari dalam ke permukaan bahan.
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3.3. Uji Kandungan Tanin

Penelitian yang telah dilakukan menunjukkan bahwa pengeringan daun sirsak mengalami penurunan kandungan
tanin selama proses pengeringan yang berlangsung. Berdasarkan hasil uji Anova perbedaan suhu pengeringan
mempengaruhi kadar tanin secara signifikan yang memiliki nilai P-value < nilai a (0,05). Semakin meningkatnya suhu
pengeringan maka kadar tanin daun sirsak akan semakin rendah. Gambar 3 memperlihatkan hasil untuk kandungan tanin
setelah pengeringan.
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Gambar 3. Kandungan Tanin daun sirsak yang dikeringkan dengan suhu berbeda

Dari hasil pengujian didapatkan kandungan tanin pengeringan daun sirsak dalam waktu 2 jam pada suhu 45°C
sebesar 281,0 ppm, suhu 50°C sebesar 244,0 ppm, dan suhu 55°C sebesar 202,5 ppm. Dari hasil penjabaran tersebut
kandungan tanin mengalami penurunan pada suhu 50°C dan suhu 55°C, sedangkan pada suhu 45°C tidak mengalami
penurunan dikarenakan hasil kandungan tanin pada daun sirsak segar sama dengan hasil kandungan tanin pada saat
dikeringkan di suhu 45°C dalam waktu 2 jam yaitu 281,0 ppm. Hasil ini sejalan dengan studi yang dilakukan oleh Sari et
al. (2020) Hal ini menandakan bahwa kandungan tanin masih terjaga dengan baik meskipun sudah dikeringkan selama
2 jam dengan suhu 45°C, sedangkan terjadinya penurunan kandungan tanin pada suhu 50°C dan 55°C, ini menandakan
bahwa adanya kenaikan suhu dalam proses pengeringan ternyata berpengaruh terhadap hasil kandungan tanin daun
sirsak. Karena pada studi sebelumnya menunjukkan bahwa kandungan tanin mencapai 281 ppm dalam waktu ekstraksi
2 jam (Chintya & Utami, 2017). Berdasarkan data hasil uji kandungan tanin, dapat disimpulkan bahwa pengeringan di
suhu 45°C dengan waktu 2 jam menghasilkan kandungan tanin terbaik sebesar 281,0 ppm. Tanin adalah komponen dari
senyawa fenol bermolekul besar yang memiliki kemampuan untuk membentuk senyawa kompleks dengan protein. Tanin
tidak dapat dicerna oleh lambung dan tanin terikat dengan protein, karbohidrat, vitamin dan mineral (Sri et al., 2018).
Berat molekul tanin berkisar antara 500-3000, dan memiliki banyak gugus hidroksi fenolik yang memungkinkannya
berikatan baik dengan protein dan molekul lain seperti polisakarida, asam amino, asam lemak, dan asam nukleat
(Ulfasari, 2021).
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3.3. Uji Kandungan Fitosterol

Penelitian yang telah dilakukan menunjukkan bahwa pengeringan daun sirsak mengalami penurunan kandungan
fitosterol selama proses pengeringan yang berlangsung selama 2 jam. Berdasarkan hasil uji Anova menunjukkan bahwa
perbedaan suhu pengeringan mempengaruhi kadar fitosterol secara signifikan yang ditandai dengan nilai P-value < nilai
a (0,05). Semakin tinggi suhu pengeringan maka kandungan fitrosterol daun sirsak akan semakin rendah. Gambar 4
memperlihatkan hasil untuk kadar air setelah pengeringan.
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Gambar 4. Kandungan Fitosterol daun sirsak yang dikeringkan dengan suhu berbeda

Dari hasil pengujian didapatkan kandungan fitosterol pengeringan daun sirsak dalam waktu 2 jam pada suhu 45°C
sebesar 17,42 mg, suhu 50°C sebesar 16,85 mg, dan suhu 55°C sebesar 15,01 mg. Dari hasil penjabaran tersebut
kandungan fitosterol mengalami penurunan pada suhu 50°C dan 55°C, sedangkan pada suhu 45°C tidak mengalami
penurunan dikarenakan hasil kandungan fitosterol pada daun sirsak segar sama dengan hasil kandungan fitosterol pada
saat dikeringkan di suhu 45°C dalam waktu 2 jam yaitu sebesar 17,42 mg. Hal ini menandakan bahwa kandungan
fitosterol masih terjaga dengan baik meskipun sudah dikeringkan selama 2 jam dengan suhu 45°C, sedangkan terjadinya
penurunan kandungan fitosterol pada suhu 50°C dan 55°C, ini menandakan bahwa adanya kenaikan suhu dalam proses
pengeringan ternyata berpengaruh terhadap hasil kandungan fitosterol daun sirsak. Karena pada studi sebelumnya
menunjukkah bahwa kandungan fitosterol mencapai 17,42 mg dalam 100 g simplisia (Herawati & Saptarini, 2020).
Berdasarkan data hasil uji kandungan fitosterol, dapat disimpulkan bahwa pengeringan daun sirsak dalam waktu 2 jam
di suhu 45°C menghasilkan kandungan fitosterol terbaik sebesar 17,42 mg. Menurut (Khasanah, 2011), dalam ilmu
kesehatan, fitosterol termasuk komponen penting dalam sintesis vitamin D3. Mengonsumsi fitosterol dengan jumlah yang
cukup membantu menjaga keseimbangan gula darah. Selain itu, fitosterol memiliki ketahanan terhadap oksidasi,
sehingga digolongkan menjadi antioksidan pangan. Menurut Santoso & Press (2021), dalam bidang pengolahan pangan,
antioksidan efektif meningkatkan daya simpan berbagai produk makanan. Diperkirakan antioksidan mampu
memperpanjang daya simpan makanan sekitar 15-200 kali.
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4. KESIMPULAN

Hasil penelitian pengeringan menggunakan alat pengering tray dryer menunjukkan adanya pengaruh perlakuan suhu
terhadap susut bobot, kadar air, kandungan tanin, dan fitosterol. Semakin tinggi suhu pengeringan maka akan semakin
meningkatkan susut bobot serta meningkatkan kadar air, kadar tanin dan kadar fitosterol dari daun sirsak yang
dikeringkan. Berdasarkan hasil penelitian didapatkan penurunan susut bobot pengeringan daun sirsak terbaik pada suhu
55°C dengan penurunan sebesar 93,33% untuk rak atas dan 91,33% untuk rak bawah. Suhu pengeringan terbaik untuk
menurunkan kadar air daun sirsak pada suhu 55°C dengan hasil kadar air sebesar 20,33% untuk rak atas dan 21% untuk
rak bawah. Suhu pengeringan terbaik untuk kandungan tanin daun sirsak adalah pada suhu 45°C dan suhu pengeringan

terbaik kandungan fitosterol pengeringan daun sirsak adalah pada suhu 45°C.
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