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							Upload: rohini
                            Post on 12-Apr-2018

                            243 views

                        

                        
                            Category:
 Documents


                            1 download

                        

                    


                    
                        
                            Report
                        

                                                
                            	
                                    Download
                                


                        

                                            


                    
                        
                        
                            
                                    
Facebook

                        

                        
                        
                            
                                    
Twitter

                        

                        
                        
                            
                                    
E-Mail

                        

                        
                        
                            
                                    
LinkedIn

                        

                        
                        
                            
                                    
Pinterest

                        
                    


                    
                

                

                    
                    
                        Embed Size (px):
                            344 x 292
429 x 357
514 x 422
599 x 487


                        

                    

                    

                    

                    
                                        
                        TRANSCRIPT

                        Page 1
                        

7/21/2019 SKRIPSI Nurul.pdf
 http://slidepdf.com/reader/full/skripsi-nurulpdf 1/66
  
 1
 I.  PENDAHULUAN
 1.1 Latar Belakang
 Salak (Salacca edulis) merupakan salah satu tanaman buah yang
 disukai dan mempunyai prospek yang baik untuk diusahakan. Salak
 merupakan salah satu buah tropis yang saat ini banyak diminati oleh orang.
 Keunggulan buah salak yakni memiliki kandungan gizi yang cukup tinggi
 (Tim Karya Mandiri, 2010).
 Tanaman salak berbuah sepanjang tahun, apabila dalam satu tahun
 dapat memberikan hasil panen baik, dan serentak di beberapa daerah
 sedangkan permintaan akan buah salak menurun, maka banyak buah salak
 yang tidak laku terjual, dan harganya pun menurun. Untuk menghadapi
 masalah seperti ini, maka harus dilakukan proses pengolahan agar dapat tetap
 memberikan atau bahkan menambah nilai ekonomis. Misalnya dengan
 mengolahnya menjadi keripik salak (Tim Karya Mandiri, 2010).
 Permasalahan dalam pengolahan salak adalah kadar air cukup tinggi,
 sehingga buah salak harus melewati salah satu tahap pengolahan, yakni
  pengeringan agar dapat mengurangi kadar air yang terkandung di dalam buah
 salak agar lebih tahan lama dan tidak cepat rusak. Perubahan mutu selama
  proses pengolahan misalnya warna, kekerasan, aroma dan citarasa sangat
 mempengaruhi kualitas produk yang dihasilkan. Salah satu cara
 mempertahankan kualitas adalah tanpa mengubah warna, aroma khas, dan rasa
 dari buah salak itu sendiri. Dengan demikian, maka perlu dilakukan penelitian
 untuk mengetahui perubahan warna salak selama proses pengeringan
 (Sulistyowaty, 1999, Kamsiati, 2010).
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 2
 1.2 Tujuan dan Kegunaan
 Tujuan dilakukannya penelitian ini adalah untuk mengetahui perubahan
 warna salak yang direndam dengan larutan gula selama proses pengeringan.
 Adapun kegunaan dari penelitian ini diharapkan dapat menjadi bahan
 informasi dan pertimbangan bagi masyarakat, khususnya industri pengolahan
  buah salak tentang perubahan warna salak selama proses pengeringan.

Page 3
                        

7/21/2019 SKRIPSI Nurul.pdf
 http://slidepdf.com/reader/full/skripsi-nurulpdf 3/66
  
 3
 II.  TINJAUAN PUSTAKA
 2.1 Buah Salak
 Indonesia memiliki jenis atau ragam buah-buahan yang sangat banyak.
 Salah satu diantaranya adalah buah salak. Daerah asal tanaman salak
 tidak jelas diketahui secara pasti, tetapi diperkirakan berasal dari Indonesia,
 Thailand, dan Malaysia. Ada juga yang mengatakan bahwa tanaman salak
 (Salacca edulis) tanaman asli Indonesia yang berasal dari Pulau Jawa. Sejak
 kapan tanaman dibudidayakan belum pasti diketahui secara pasti. Di
 Indonesia, bercocok tanam salak sudah dikenal sejak zaman kolonial Belanda.
 Tanaman salak banyak memiliki varietas yang diantaranya memiliki sifat
 unggul baik dari segi rasa maupun penampilan buahnya. Sampai saat ini
  banyak sentra produksi buah salak yang cukup terkenal seperti di Pulau
 Jawa dan Bali, Provinsi Sulawesi Selatan, Yogyakarta, dan Sumatera Utara
 (Tim karya tani mandiri, 2010).
 Salak (Salacca edulis) merupakan tanaman asli daerah Asia Tenggara
 yang sangat populer di Indonesia dan mempunyai prospek yang baik untuk
  pasaran dalam negeri maupun luar negeri. Buah salak harus dipetik pada
 tingkat ketuaan yang optimum, sebab buah salak yang masih muda umumnya
 mempunyai rasa sepat yang menonjol sekali. Pada tingkat ketuaan optimum
 rasa sepatnya hilang dan berubah menjadi manis dengan sedikit rasa asam
 serta mengeluarkan aroma yang harum. Namun ada perkecualian khusus untuk
 salak pondoh bahwa walaupun masih muda rasanya manis dan tidak sepat
 (Tim karya tani mandiri, 2010).
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 Salak adalah sejenis palma dengan buah yang biasa dimakan. Dikenal
  juga sebagai salak, dalam bahasa Inggris disebut  snake fruit karena kulitnya
 mirip dengan sisik ular, sementara nama ilmiahnya adalah Salacca zalacca,
 tetapi ada sebagian sumber juga menyebutkan nama ilmiah salak adalah
 Salacca edulis (Tim karya tani mandiri, 2010).
 Banyak varietas salak yang bisa tumbuh di Indonesia. Ada yang masih
 muda sudah terasa manis. Varietas unggul yang telah dilepas oleh pemerintah
 untuk dikembangkan adalah salak Pondoh, Swaru, Nglumut, Enrekang, Gula
  batu (Bali), dan lain-lain (Tim karya tani mandiri, 2010).
 Salak tumbuh baik di dataran rendah hingga ketinggian 700 m di atas
  permukaan air laut (dpl) dengan curah hujan rata-rata per tahun 200-400
 mm/bulan. Tanaman salak menyukai tanah yang subur, gembur, dan lembab,
 dengan derajat keasaman tanah (pH) 4,5-7,5 dengan kondisi tanah yang
 kelembabannya tinggi. Buah salak dapat dipanen setelah matang benar
 dipohon, biasanya berumur enam bulan setelah bunga mekar. Hal ini ditandai
 oleh sisik yang telah jarang, warna kulit buah merah kehitaman atau kuning
 tua, dan bulu-bulunya telah hilang. Ujung kulit buah (bagian buah yang
 meruncing) terasa lunak bila ditekan. Tanda buah yang sudah tua menurut
 sumber lain adalah warnanya mengkilat, bila dipetik mudah terlepas dari
 tangkai buah, dan aroma khas salak cukup kuat. Pemanenan buah salak yakni
 dengan cara memotong tangkai tandannya (Tim karya tani mandiri, 2010).
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 5
 Menurut Soetomo (2001), Buah salak mengandung nilai gizi tinggi.
 Dalam setiap 100 gram nilai gizinya terdiri dari:
 Tabel 1. Kandungan Gizi Salak Setiap 100 gram
 Kandungan Zat Nilai Rata-Rata Buah Salak
 Kalori 77 kalProtein 0,4 gLemak 0 gKarbohidrat 20,9 gKalsium 28Fosfor 18 mgBesi 4,2 mgAir 78,0 mgBerat bahan yang dapat
 dimakan50%
 Sumber: Soetomo, 2001.
 Salak (Salacca edulis) merupakan sumber serat yang baik dan
 mengandung karbohidrat. Rasa buahnya manis, dan memiliki bau dan rasa
 yang unik. Salak mengandung zat bioaktif antioksidan seperti vitamin A dan
 vitamin C, serta senyawa fenolik. Salak memiliki umur umur simpan kurang
 dari seminggu karena proses pematangan buahnya cepat dan mengandung
 kadar air yang cukup tinggi yakni sekitar 78% (Ong dan Law, 2009).
 Kerusakan buah salak ditandai dengan bau busuk dan daging buah salak
 menjadi lembek serta berwarna kecoklat-coklatan. Untuk menghambat
 kerusakan yang tejadi pada buah salak, maka diperlukan penanganan
  pascapanen yang meliputi pengumpulan, penyortiran, penggolongan,
  pengemasan dan pengangkutan (Tim karya tani mandiri, 2010).
 2.2 Pengeringan
 Pengawetan makanan dengan menurunkan kadar air telah dilakukan
 sejak beribu-ribu tahun yang lalu. Secara tradisional, makanan dikeringkan
 dengan sinar matahari tetapi sekarang beberapa makanan di dehidrasi di
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  bawah kondisi pengeringan yang terkendali dengan menggunakan ragam
 metode pengeringan. Walaupun demikian, pengeringan dengan sinar matahari
 tetap menjadi cara pengolahan yang penting di negara-negara yang sedang
  berkembang (Buckle et al ., 2010).
 Pengeringan merupakan salah satu metode yang digunakan untuk
 mengawetkan produk pertanian. Proses pengeringan adalah menghilangkan air
 dari suatu bahan sehingga dapat menghambat laju kerusakan bahan akibat
 aktivitas biologis dan kimia. Bahan yang dikeringkan kehilangan sebagian
 atau keseluruhan air yang terdapat di dalamnnya (Ong dan Law, 2009).
 Pengeringan merupakan salah satu cara yang efisien untuk menurunkan
 kadar air suatu bahan sehingga hampir tidak memerlukan lagi tambahan usaha
 dari manusia. Pengeringan dilakukan dengan dua cara, yaitu pengeringan
 secara alami dengan menggunakan sinar matahari (natural drying ) dan
  pengeringan buatan (artificial drying) dengan menggunakan alat pengering
 (Buckle et al ., 2010).
 Selain bertujuan untuk mengawetkan, pengeringan juga bertujuan untuk
 mengurangi volume dan berat produk. Implikasi pengurangan volume dan
  berat produk itu terhadap biaya produksi, distribusi, dan penyimpanan
 dapat mereduksi biaya operasional. Tujuan lain dari pengeringan adalah untuk
 inovasi produk sereal instan (cereal instant ) dan minuman instan (instan
 beverages) (Estiasi dan Ahmadi, 2009).
 Salah satu keuntungan pengeringan dengan pengurangan air dapat
 menurunkan bobot dan memperkecil volume bahan pangan tersebut, sehingga
 mengurangi biaya pengangkutan dan penyimpanan. Pengeringan dapat pula
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 menjadikan bahan pangan sesuai untuk pengolahan lebih lanjut, sehingga
 memudahkan penanganan, pengemasan, pengangkutan dan konsumsi
 (Istadi dan Sitompul, 2000).
 Pengeringan juga mempunyai beberapa kerugian yaitu sifat asal dari
  bahan yang dikeringkan dapat berubah misalnya bentuknya, sifat-sifat fisik
 dan kimianya, penurunan mutu dan lain-lainnya. Kerugian yang lainnya juga
 disebabkan beberapa bahan kering perlu pekerjaan tambahan sebelum
 digunakan, misalnya harus dibasahkan kembali (Istadi dan Sitompul, 2000).
 Faktor-faktor yang mempengaruhi kecepatan pengeringan adalah sebagai
  berikut (Estiasih, 2009) :
 1.  Luas permukaan
 Pada pengeringan, bahan pangan yang akan dikeringkan mengalami
  perubahan ukuran dengan cara diiris, dipotong, atau digiling. Proses
  perubahan ukuran akan mempercepat proses pengeringan. Hal ini
 disebabkan akan memperluas permukaan bahan, dan air lebih mudah
  berdifusi
 2.  Suhu
 Semakin besar perbedaan suhu antara medium pemanas dengan bahan
  pangan semakin cepat pindah panas ke bahan pangan dan semakin cepat
  pula penguapan air dari bahan pangan. Dalam arti lain, semakin tinggi suhu
 yang digunakan, maka proses pengeringan akan semakin cepat, begitu pula
 sebaliknya.
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 3.  Kecepatan Aliran Udara Pengeringan
 Kecepatan aliran udara pengeringan berfungsi membawa energi panas
 yang selanjutnya akan mentransfer ke bahan pangan dan membawa uap air
 keluar ruang pengering. Semakin cepat kecepatan udara pengeringan maka
  proses pengeringan akan semakin cepat.
 4.  Kelembaban Relatif (RH) Udara Pengeringan
 Kelembaban relatif (RH) merupakan kemampuan udara untuk
 menyerap uap air. Semakin kering udara (kelembaban rendah), maka
 kemampuan menyerap air semakin besar, dan kecepatan pengeringan
 semakin besar/tinggi pula, begitu pula sebaliknya, semakin tinggi
 kelembaban udara, maka kecepatan pengeringan semakin rendah.
 Berdasarkan Buckle et al ., (2010). faktor-faktor utama yang
 mempengaruhi kecepatan pengeringan dari suatu bahan pangan adalah:
 1. Sifat fisik dan kimia dari bahan pangan (bentuk, ukuran, dan kadar air)
 2. Sifat-sifat fisik dari lingkungan alat pengering (suhu, kelembaban, dan
 kecepatan udara)
 3. Karakteristik alat pengering (efisiensi pemindahan panas).
 Pengeringan hasil pertanian menggunakan aliran udara pengering yang
  baik antara 45°C sampai dengan 75°C. Pengeringan pada suhu dibawah 45°C,
 mikroba dan jamur yang merusak produk masih hidup, sehingga daya awet
 dan mutu bahan rendah. Sebaliknya pengeringan diatas suhu 75°C akan
 menyebabkan struktur kimiawi dan fisik produk rusak karena perpindahan
  panas dan massa air yang cepat yang berdampak pada struktur sel dan zat
 aromatik khas pada buah salak teruapkan (Buckle et al ., 2010).
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 2.2.1 Pengeringan Lapisan Tipis
 Salah satu model pengeringan yang dikenal saat ini adalah model
  pengeringan lapisan tipis (thin layer drying ). Pengeringan lapisan tipis
 adalah pengeringan bahan yang seluruh permukaan bahan dalam lapisan
 tersebut dapat menerima langsung aliran udara pengering. Pengeringan
 lapisan tipis didasarkan pada pengeringan bahan yang sepenuhnya
 terbuka pada hembusan udara yang menyebabkan semua bahan dalam
 lapisan tersebut mengalami pengeringan secara seragam (Hall, 1957).
 Pengeringan lapisan tipis adalah pengeringan dimana seluruh
  bahan dalam lapisan tersebut dapat menerima langsung aliran udara
  pengering yang melewatinya dengan kelembaban relatif dan suhu
 konstan. Pengeringan lapisan tipis dimasudkan untuk mengeringkan
  produk sehingga pergerakan udara dapat melalui seluruh permukaan
 yang dikeringkan yang menyebabkan terjadinya penurunan kadar air
 dalam proses pengeringan. Pengeringan lapisan tipis merupakan suatu
  pengeringan yang dilakukan dimana bahan dihamparkan dengan
 ketebalan satu tipis (Henderson dan Perry, 1976).
 Pengeringan pada bahan pangan akan mengubah sifat-sifat fisis
  pada bahan pangan tersebut, misalnya terjadi pada warna bahan pangan,
 karena diduga dapat mengubah kemampuannya memantulkan,
 menyebarkan, menyerap, dan meneruskan sinar, sehingga dapat
 mengubah warna pada bahan pangan (Buckle et al ., 2010).
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 Karotenoid yang terkandung dalam bahan pangan diketahui
  berubah selama proses pengeringan. Makin tinggi suhu dan makin
 lama waktu pengeringan yang diberikan, maka makin banyak zat warna
 (karotenoid) yang berubah. Demikian juga yang terjadi pada antosianin.
 Zat warna ini akan mengalami kerusakan dengan perlakuan pengeringan.
 Itulah sebabnya, dalam proses pengeringan, bahan pangan yang
 dikeringkan cenderung mengalami perubahan warna (Buckle et al .,
 2010).
 2.3 Kadar Air
 Salah satu faktor yang mempengaruhi proses pengeringan adalah kadar
 air, pengeringan itu sendiri bertujuan untuk mengurangi kadar air yang
 terkandung di dalam suatu bahan untuk menghambat perkembangan
 organisme pembusuk yang nantinya akan merusak bahan itu sendiri. Kadar air
 suatu bahan berpengaruh terhadap banyaknya jumlah air yang diuapkan dan
 lamanya proses pengeringan (Taib et al ., 1988).
 Kadar air suatu bahan menunjukkan jumlah air yang dikandung dalam
  bahan tersebut, baik berupa air bebas maupun air terikat. Selama proses
  pengeringan, kadar air bahan mengalami penurunan, besarnya penurunan
 kadar air tersebut berbeda-beda sesuai dengan banyaknya air yang diuapkan.
 Pada proses pengeringan, yang pertama mengalami penguapan adalah air
  bebas, dan setelah air bebas penguapan selanjutnya terjadi pada air terikat.
 Dengan demikian pada awal proses penurunan kadar air sangat besar dan
 semakin menurun sampai kadar air seimbang (Henderson dan Perry, 1976).
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 Kadar air merupakan banyaknya air yang terkandung dalam bahan yang
 dinyatakan dalam persen. Kadar air dapat dinyatakan berdasarkan berat basah
 (wet basis) dan berat kering (dry basis) kadar air berat basah mempunyai batas
 maksimum teoritis sebesar 100%, sedangkan kadar air berdasarkan berat
 kering dapat melebihi 100%. Kadar air juga salah satu karakteristik yang
 sangat penting pada bahan pangan, karena air dapat mempengaruhi
  penampakan, tekstur, dan citarasa pada bahan pangan. Kadar air dalam bahan
  pangan ikut menentukan kesegaran dan daya awet bahan pangan tersebut,
 kadar air yang tinggi mengakibatkan mudahnya bakteri, kapang, dan khamir
 untuk berkembang biak, sehingga akan terjadi perubahan pada bahan pangan
 (Fachruddin dan Yuni, 1997).
 Kadar air bahan menunjukkan banyaknya kandungan air persatuan bobot
  bahan. Dalam hal ini terdapat dua metode untuk menentukan kadar air bahan
 tersebut yaitu berdasarkan bobot kering (dry basis) dan berdasarkan bobot
  basah (wet basis) ( (Brooker et al ., 1981).
 Berdasarkan Brooker et al   (1981), perhitungan kadar air basis basah
 (wet basis) berlaku rumus:
 MCw.b =
     ................................................................... (1)
 Dimana : MCw.b  = kadar air basis basah (%)
 Wa = berat bahan (g)
 Wb = bobot bahan kering mutlak (g)
 Untuk menentukan bobot kering suatu bahan, penimbangan dilakukan
 setelah bobot bahan tersebut tidak berubah lagi selama pengeringan
  berlangsung. Untuk itu biasanya dilakukan dengan menggunakan suhu 105°C
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 selama 72 jam. Berdasarkan Brooker et al (1981), perhitungan kadar air basis
 kering (dry basis) berlaku rumus:
 MCd.b = –  atau   .................................................... (2)
 Dimana : MCd.b  = kadar air basis Kering (%)
 MCw.b  = kadar air basis basah (%)
 Wa = berat bahan (g)
 Wb = bobot bahan kering mutlak (g)
 2.4 Warna
 2.4.1 Peranan Warna Pada bahan Pangan
 Warna merupakan faktor yang sangat penting dalam industri pengolahan
  bahan pangan. Warna atau kenampakan visual tersebut dikaitkan dengan
 kualitas dari bahan pangan. Pengujian dan pengukuran pada warna bertujuan
 untuk menentukan pengaruh bumbu atau bahan aditif lainnya terhadap warna,
 menentukan proses perubahan warna selama proses penyimpanan dan
 mengontrol laju perubahan kualitas dari bahan itu sendiri (Estiasih dan
 Ahmadi, 2009).
 Konsumen umumnya melakukan penilaian dan keputusan untuk
 membeli berdasarkan penampakan visual dari bahan pangan itu sendiri.
 Warna pada makanan adalah parameter kualitas utama yang dievaluasi
 konsumen dalam penerimaan produk, bahkan sebelum masuk ke dalam mulut
 konsumen itu. Warna adalah alat untuk menerima dan menolak produk yang
 ditawarkan kepada konsumen. Dengan mengamati warna, memungkinkan
 mendeteksi cacat yang terdapat pada makanan yang akan dikonsumsinya.
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 Oleh sebab itu warna merupakan salah satu faktor penting penerimaan
 makanan oleh para konsumen sebab secara visual faktor warna tampil
 lebih dahulu dan kadang-kadang sangat menentukan. Model warna yang
  paling sering digunakan dalam pengukuran warna pada makanan adalah
 model warna L*a*b* karena mempunyai distribusi warna yang seragam
 (Leon et al ., 2005).
 Selain sebagai faktor yang ikut menentukan mutu, warna juga dapat
 digunakan sebagai indikator kesegaran atau kematangan. Baik tidaknya cara
  pencampuran atau cara pengolahan dapat ditandai dengan adanya warna yang
 seragam atau merata (Winarno, 1992).
 Warna suatu bahan dapat diukur dengan menggunakan alat kalorimeter,
 spektrofotometer, atau alat-alat lain yang dirancang khusus untuk mengukur
 warna. Tetapi alat-alat tersebut biasanya terbatas penggunaannya untuk bahan
 cair. Untuk bahan cairan atau padatan, warna bahan dapat diukur dengan
 membandingkannya terhadap suatu warna standar yang dinyatakan dalam
 angka-angka (Winarno, 1992).
 2.4.2 Model Warna (Color Model)  
 Penentuan warna dapat dilakukan oleh visual manusia atau dengan
 menggunakan alat ukur warna. Meskipun inspeksi manusia cukup kuat dalam
  penentuan warna, penentuan warna dalam studi analisis warna sangat sensitif
 dari pengamat untuk pengamat. Oleh karena itu, dalam menganalisis warna,
 model warna yang digunakan adalah warna standar, dan pengamat warna
 membutuhkan banyak pelatihan khusus (Leon et al ., 2005).
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 Tiga model warna yang digunakan untuk mendefinisikan warna adalah
 RGB (merah, hijau, dan biru) model, CMYK (cyan, magenta, kuning, hitam)
 model, dan L*a*b* model. Di antara 3 model warna, model L*a*b* memiliki
 distribusi warna yang seragam, meliputi semua warna pada model warna
 RGB dan CMYK (Yam dan Papadakis, 2004).
 Model L*a*b* adalah standar internasional untuk pengukuran warna
 yang dikembangkan oleh Komisi Internationale d’Eclairage (KIE) pada tahun
 1976. Model warna L*a*b terdiri dari 3 komponen yaitu L* sebagai
 luminance (pencahayaan). nilai L* mulai dari 0 sampai 100. dan a dan b
 sebagai dimensi warna yang berlawanan. Komponen a* (dari hijau hingga
 merah) dan komponen b* (dari biru hingga kuning), masing-masing dimulai
 dari -120 hingga +120. L*a*b* adalah perangkat independen yang
 memberikan warna yang konsisten terlepas dari masukan atau output seperti
  perangkat kamera digital, scanner, monitor, dan printer. Model warna L*a*b*
 sering digunakan studi penelitian dalam makanan (Yam dan Papadakis,
 2004).
 Pada tahun 1976, CIE (Commision Internationale de  I’Eclairge), sebuah
  badan organisasi internasional merekomendasikan/menetapkan standarisasi
 untuk semua pengamatan atau pengukuran warna, baik yang tidak tampak
 maupun yang tampak yang tercakup dalam berbagai aspek ilmu calorimetry
 dan  photometri. CIE L*a*b* atau CIELab, sebuah standar warna yang
 seragam, yang dapat dugunakan oleh semua orang sehingga semua orang
 dapat membandingkan nilai warna dengan mudah. CIELAB merupakan model
 warna yang dirancang untuk menyerupai persepsi penglihatan manusia dengan
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 menggunakan tiga komponen yaitu L* sebagai luminance (pencahayaan) dan
 a* dan b* sebagai dimensi warna yang berlawanan. CIELab diatur dalam
  bentuk kubus. Sumbu L* membentang dari atas ke bawah. Nilai maksimum
 untuk sumbu L adalah 100, nilai L* minimum adalah nol yang mewakili
 hitam. Nilai Sumbu a* dan sumbu b* dimulai dari -120 sampai 120 . Nilai a*
  positif menunjukkan warna merah, sedangan nilai a* negatif menunjukkan
 warna hijau. Nilai b* positif menunjukkan warna kuning, dan nilai b* negatif
 menunjukkan warna biru. Ada nilai-nilai delta yang terkait dengan skala
 warna. Nilai delta yang dimaksud adalah delta L*, delta a*, delta b*, delta E*,
 delta C*, dan delta H* (Anonim, 2008).
 Gambar 1. Diagram yang menggambarkan ruang warna (Color Space )
 pada CIELab Color Model
 Model warna ini L*a*b* banyak digunakan dalam industri maupun studi
  penelitian dalam makanan karena terbukti memberikan hasil yang lebih baik
 daripada model warna RGB dalam mengukur nilai kemiripan ciri warna
 terhadap objek. Model warna CIELAB juga dapat digunakan untuk membuat
 koreksi kesimbangan warna yang lebih akurat dan untuk mengatur kontras
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  pencahayaan yang sulit dan tidak mungkin dilakukan oleh model warna RGB
 (Yam dan Papadakis, 2004).
  Nilai L*a*b* dapat mengalami perubahan. Perubahan nilai selama
  proses pengeringan dapat terjadi jika warna bahan mengalami perubahan.
 Berdasarkan jurnal mengenai CIELab yang diterbitkan oleh  Hunterlab
  Association Laboratory, 2008 perubahan-perubahan nilai L*,a*,b* dapat
 dituliskan sebagai berikut:
   Perubahan nilai L* (∆L) 
 Parameter yang digunakan untuk menilai sejauh mana perubahan nilai
 L* yang dihasilkan. Dimana nilai L* positif menandakan sampel lebih
 terang dari sebelumnya dan nilai negatif menandakan sampel lebih
 gelap dari sebelumnya.
 ∆L*  L*0  –  L* ............................................................................ (3)
 Keterangan :
 ∆L* = Perubahan nilai L* selama waktu tertentu
 L*0 = Nilai L* untuk sampel pada kondisi awal
 L* = Nilai L* untuk sampel selama waktu tertentu
   Perubahan nilai a* (∆a) 
 Parameter yang digunakan untuk menilai sejauh mana perubahan nilai
 a* yang dihasilkan. Dimana nilai positif menandakan sampel lebih
 merah dari sebelumnya dan nilai negatif menandakan sampel lebih
 hijau dari sebelumnya.
 ∆a*  a*0  –  a* .............................................................................. (4)
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 Keterangan :
 ∆a* = Perubahan nilai a* selama waktu tertentu
 a*0 = Nilai a* untuk sampel pada kondisi awal
 a* = Nilai a* untuk sampel selama waktu tertentu
   Perubahan nilai b* (∆b) 
 Parameter yang digunakan untuk menilai sejauh mana perubahan nilai
  b* yang dihasilkan. Dimana nilai positif menandakan sampel lebih
 kuning dari sebelumnya dan nilai negatif menandakan sampel lebih biru
 dari sebelumnya
 ∆ b*  b*0  –  b* .............................................................................. (5)
 Keterangan :
 ∆ b* = Perubahan nilai b* selama waktu tertentu
  b*0 = Nilai b* untuk sampel pada kondisi awal
  b* = Nilai b* untuk sampel selama waktu tertentu
   Total perubahan/perbedaan nilai Lab* (∆E*) 
 Parameter yang digunakan untuk menilai sejauh mana
  perubahan/perbedaan nilai Lab* yang dihasilkan. Dimana semakin
  besar nilai ∆E* maka semakin besar pula perubahan/perbedaan nilai
 Lab* yang terjadi. Dan begitu pula sebaliknya, semakin kecil nilai ∆E*
 maka semakin kecil pula perubahan/perbedaan nilai Lab* yang terjadi.
 ∆E*     .................................................................. (6)
 Keterangan :
 ∆E* = Perubahan nilai Lab* selama waktu tertentu
 ∆L* = Perubahan nilai L* selama waktu tertentu
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 ∆a* = Perubahan nilai a* selama waktu tertentu
 ∆ b* = Perubahan nilai b* selama waktu tertentu
  
 Total perubahan tingkat saturasi warna (C*/∆C*) 
 Parameter yang digunakan untuk menilai sejauh mana tingkat saturasi
 warna yang dihasilkan. Dimana semakin tinggi nilai C*, maka semakin
 tinggi pula saturasi warna yang dihasilkan. Dan begitu pula sebaliknya,
 semakin rendah nilai C*, semakin rendah pula nilai saturasi yang
 dihasilkan.
 C*     .............................................................................. (7)
 ∆C*  C*0  –  C* ............................................................................ (8)
 Keterangan :
 C* = Nilai saturasi sampel selama waktu tertentu
 a*  = Nilai a* untuk sampel selama waktu tertentu
  b* = Nilai b* untuk sampel selama waktu tertentu
 ∆C* = Perubahan nilai C* selama waktu tertentu
 C*0  = Nilai saturasi sampel pada kondisi awal
   Perubahan warna/Hue (∆H*) 
 Parameter yang digunakan untuk melihat perubahan warna yang
 dihasilkan. Dimana semakin besar nilai ∆H* maka semakin besar pula
  perubahan warna yang terjadi. Dan begitu pula sebaliknya, semakin
 kecil nilai ∆H* maka semakin kecil pula perubahan warna yang terjadi.
 ∆H*   ........................................................... (9)
 Keterangan :
 ∆H* = Perubahan warna selama waktu tertentu
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 ∆E* = Perubahan nilai Lab* selama waktu tertentu
 ∆L* = Perubahan nilai L* selama waktu tertentu
 ∆C* = Perubahan nilai C* selama waktu tertentu
 Proses pengujian atau pengukuran warna tidak terlepas dari beberapa
 kelemahan. pengujian atau pengukuran warna yang akurat membutuhkan
 kontrol terhadap beberapa faktor, yaitu kualitas pencahayaan, ukuran dan
 sudut dari sumber cahaya yang digunakan, arah pengamatan sampel, jarak
 antar sampel dan observer (pengamat) serta sudut observasi. Dengan
 demikian, dapat dikatakan bahwa pengukuran warna secara visual sangat sulit
 dilakukan secara akurat dan efisien. Oleh karena itu diperlukan metode
  pengujian dan pengukuran yang lebih akurat dengan menggunakan beberapa
  bantuan alat misalnya Calorimeter, ataupun penggunaan alat yang lebih
 sederhana seperti kamera digital yang dilengkapi dengan komputer dan
 software pengolah gambar (Good, 2003).
 Saat mengambil gambar bahan untuk dianalisis warnanya, sumber
  pencahayaan yang tepat sangat penting karena warna dari sampel pangan
 tergantung pada bagian spektrum yang dipantulkan dari cahaya tersebut. Sudut
 antara  sumbu lensa kamera  dan  sumbu  pencahayaan  sumber   harus pada
 sekitar sekitar  45
 0
 , karena  refleksi difusi warna  terjadi pada 45
 0
  dari cahaya.
 Selain itu, intensitas cahaya di atas  sampel makanan  harus seragam. Hal ini
 dapat  dicapai melalui  percobaan  dengan pengaturan  berbagai pencahayaan 
 (seperti  memvariasikan  jarak antara  sumber cahaya  dan  sampel  makanan)
 (Yam dan Papadakis, 2004).
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 Sistem pengukuran pada alat pencahayaan objek untuk menentukan
 warna bahan yang banyak digunakan ada 2 macam yaitu d/8 dan 45/0. Sistem
  pengukuran d/8 dimana bahan diberi pencahayaan d pada dinding dalam bola
 integrator dan diukur pada sudut 8o, sedangkan untuk sistem pengukuran 45/0
 dimana bahan diberi pencahayaan dengan sudut 45o dan diukur pada titik 0o 
 (Yam dan Papadakis, 2004).
 2.5 Konsentrasi Gula
 Proses pencoklatan atau browning   sering terjadi pada buah-buahan
 seperti pisang, salak, dan apel. Buah yang memar juga sering mengalami
  proses pencoklatan (Winarno, 1992).
 Pada umumnya bahan pangan yang dikeringkan berubah warnanya
 menjadi coklat. Perubahan warna tersebut disebabkan oleh terjadinya reaksi-
 reaksi pencoklatan (browning ) baik secara enzimatik maupun secara non
 enzimatik (Rachmawan, 2001).
 Gula digunakan pada berbagai produk makanan. Selain memberikan rasa
 manis, gula dalam konsentrasi tinggi berperan sebagai pengawet. Konsentrasi
 gula yang tinggi (sampai 70%) sudah dapat menghambat pertumbuhan
 mikroba perusak makanan (Estiasih dan Ahmadi, 2009).
 Pada umumnya pengolahan dengan gula dikombinasikan dengan teknik
  pengolahan lain seperti pengolahan dengan asam, pengolahan fisik
 (pengeringan, evaporasi, pasteurisasi, dll) dan penambahan bahan-bahan kimia
 seperti penambahan bahan pengawet. Kadar gula yang tinggi (minimum 40%,
 sumber lain ada yang mengatakan minimum 50%) bila ditambahkan kedalam
  bahan pangan menyebabkan air dalam bahan pangan menjadi terikat sehingga
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 menurunkan nilai aktivitas air dan tidak dapat digunakan oleh mikroba
 (Estiasih dan Ahmadi, 2009).
 2.6 Tray Dryer  
 Dalam memilih alat pengering yang akan digunakan, serta menentukan
 kondisi pengeringan harus diperhitungkan jenis bahan yang akan dikeringkan.
 Juga harus diperhitungkan hasil kering dari bahan yang diinginkan. Setiap
  bahan yang akan dikeringkan tidaklah sama kondisi pengeringannya, karena
 ikatan air dan jaringan ikatan tiap bahan akan berbeda (Rachmawan, 2001).
 Pengeringan yang dilakukan dengan menggunakan alat mekanis
 (pengering buatan) akan mendapatkan hasil yang baik bila kondisi
  pengeringan dapat ditentukan dengan tepat dan selama pengeringan dikontrol
 dengan baik. Setiap alat pengeringan digunakan untuk jenis bahan tertentu,
 misalnya tray dryer . Bahan seperti buah-buahan dan sayuran adalah bahan
 terbaik yang biasanya dikeringkan dalam tray dryer  (Rachmawan, 2001).
 Tray dryer  atau alat pengering berbentuk rak, mempunyai bentuk persegi
 dan di dalamnya berisi rak-rak, yang digunakan sebagai tempat bahan yang
 akan dikeringkan. Bahan diletakkan di atas rak (tray) yang terbuat dari logam
 dengan alas yang berlubang-lubang. Kegunaan dari lubang-lubang ini untuk
 mengalirkan udara panas dan uap air. Pada alat pengering ini, bahan
 ditempatkan langsung pada rak-rak dapat juga ditebarkan pada wadah lain
 misalnya baki atau nampan. Kemudian baki atau nampan ini disusun di atas
 rak yang ada di dalam alat pengering (Rachmawan, 2001).
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 Prinsip kerja alat pengering tipe rak adalah udara pengering dari ruang
  pemanas dengan bantuan kipas akan bergerak menuju dasar rak dan melalui
 lubang-lubang yang terdapat pada dasar rak tersebut akan mengalir melewati
  bahan yang dikeringkan dan melepaskan sebagian panasnya sehingga terjadi
  proses penguapan air dari bahan. Dengan demikian, semakin ke bagian atas
 rak suhu udara pengering semakin turun. Penurunan suhu ini harus diatur
 sedemikian rupa agar pada saat mencapai bagian atas bahan yang dikeringkan,
 udara pengering masih mempunyai suhu yang memungkinkan terjadinya
  penguapan air. Di samping itu, kelembaban udara pengering pada saat
 mencapai bagian atas harus dipertahankan tetap tidak jenuh sehingga masih
 mampu menampung uap air yang dilepaskan. Di dalam penggunaan alat
  pengering ini perlu diperhatikan pengaturan suhu, kecepatan aliran udara
  pengering, dan tebal tumpukan bahan yang dikeringkan sehingga hasil
 kering yang diharapkan dapat tercapai (Rachmawan, 2001).
 Tray dryer   merupakan model pengering yang menggunakan sistem
  pengering konveksi. Sistem pengering konveksi ini menggunakan aliran udara
  panas untuk mengeringkan produk. Proses pengeringan terjadi saat aliran
 udara panas ini bersinggungan langsung dengan permukaan produk yang akan
 dikeringkan (Rachmawan, 2001).
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 III. METODOLOGI PENELITIAN
 3.1 Waktu dan Tempat
 Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Desember 2011 sampai dengan
 Maret 2012, bertempat di Laboratorium Prosessing Program Studi
 Keteknikan Pertanian, Jurusan Teknologi Pertanian, Universitas Hasanuddin,
 Makassar.
 3.2 Alat dan Bahan
 Alat yang digunakan pada penelitian ini adalah alat pengering tray
 dryer  model EH-TD-300 Eunha Fluid Science, desikator, timbangan digital
 (ketelitian 0.1 g), anemometer, kamera digital Sony Cyber-shot 12.1 Mega
 Pixels, lampu Philips, stand penempatan dan pemotretan bahan dengan sudut
  pencahayaan 45°,  software  Adobe Photoshop CS3, thermometer, dan gelas
 ukur.
 Bahan yang digunakan pada penelitian ini adalah salak Enrekang
 varietas Bolong, larutan gula dengan konsentrasi 40% dan 60%, kertas label,
  plastik kedap udara dan air.
 3.3 Perlakuan dan Parameter Pengamatan
 a.  Perlakuan yang diberikan dalam penelitian ini adalah:
 1. Konsentrasi gula, yakni konsentrasi gula 40% dan 60%
 2. Kecepatan udara pengeringan, yakni 1,0 m/s dan 1,5 m/s
  b. Parameter pengamatan dalam penelitian ini adalah:
 1. Kadar air, meliputi kadar air basis basah dan kadar air basis kering
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 2. Perubahan warna selama proses pengeringan berlangsung
 3.4 Prosedur Penelitian
 Penelitian ini dilakukan dua tahap. Tahap pertama yang merupakan penelitian
  pendahuluan dimaksudkan untuk mendapatkan konsentrasi larutan gula
 terbaik untuk pengolahan salak lebih lanjut.
 1. Penelitian Pendahuluan
 Sebelum penelitian, terlebih dahulu dilakukan penelitian pendahuluan.
 Adapun prosedur penelitian pendahuluan adalah sebagai berikut:
 1)  Membuat konsentrasi larutan gula
 a.  Larutan 60% dalam 500 ml air
 % Konsentrasi =
   ........................................ (10)
  b.  Larutan 40% dalam 500 ml air
 % Konsentrasi =
   ........................................ (11)
 c.  Larutan 20% dalam 500 ml air
 % Konsentrasi =
  ......................................... (12)
 2)  Menyiapkan salak enrekang, kemudian sampel di iris, dan dibagi
 menjadi tiga bagian, satu bagian untuk direndam ke dalam larutan
 gula dengan konsentrasi 20%, 40%, serta satu bagian lain untuk
 direndam ke dalam larutan gula dengan konsentrasi 60%.
 3)  Menjemur salak dengan sinar matahari langsung
 4)  Melihat perubahan warna salak masing-masing konsentrasi larutan
 gula setelah melakukan penjemuran,
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 5)  Menggoreng salak dan melihat perubahan warna pada salak setelah
 digoreng masing-masing konsentrasi larutan gula
 6) 
 Mendokumentasikan
 Dari penelitian ini, diperoleh informasi bahwa konsentrasi gula 60% dan 40%
 merupakan interval konsentrasi yang cukup baik dalam mempertahankan
 warna dalam pengolahan salak lebih lanjut selama pengeringan berlangsung.
 2.  Penelitian Tahap Lanjut
 1.  Persiapan bahan
 Persiapan bahan pada penelitian ini adalah sebagai berikut:
 A.  Membuat konsentrasi larutan gula 40% dan 60%
 B.  Salak
 a)  Menyiapkan salak Enrekang varietas Bolong besar sebanyak satu
 setengah kilogram (1,5 kg)
  b)  Sampel di iris dengan ketebalan 4 mm, kemudian dibagi menjadi
 dua bagian, satu bagian untuk direndam ke dalam larutan gula
 dengan konsentrasi 40%, serta satu bagian lain untuk direndam ke
 dalam larutan gula dengan konsentrasi 60%.
 c)  Setelah dilakukan perendaman dengan larutan gula selama 10
 menit, salak kemudian dimasukkan ke dalam tray dryer. 
 2.  Proses Pengeringan
 Penelitian ini menggunakan satu level suhu pada dua kecepatan udara.
 Suhu pengeringan ditetapkan sekitar 47°C dan kecepatan udara masing-
 masing sebesar 1,0 m/s dan 1,5 m/s. Proses pengeringannnya dilakukan
 seperti berikut ini:
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 1.  Menyiapkan sampel salak yang telah direndam pada konsentrasi 40%
 dan 60%
 2. 
 Menyiapkan dua buah kawat kasa yang berukuran 10 x 10 cm2
  
 3.  Menimbang masing-masing kawat kasa tersebut 
 4.  Menghamparkan salak di atas wadah kawat kasa, masing-masing
 untuk salak yang direndam dengan larutan 60% dan 40%
 5.  Menimbang salak dengan kawat kasa sebagai berat ke-0
 6.  Menyiapkan alat pengering dengan suhu 47°C
 7.  Mengatur kecepatan udara pengeringan sesuai dengan level kecepatan
 yang ditetapkan pada penelitian ini (1.0 m/s dan 1.5 m/s)
 8.  Kawat kasa yang berisi sampel salak konsentrasi 40% dan 60%
 dimasukkan ke ruang pengeringan alat pengering.
 9.  Sampel dikeluarkan dari alat pengeringan, kemudian ditimbang dan
 diukur perubahan warnanya pada setiap selang waktu satu jam. Untuk
 menghindarkan beban yang berlebihan pada alat, pengeringan
 dihentikan pada setiap interval pengeringan delapan jam. Selama
  penghentian pengeringan, sampel dimasukkan ke dalam plastik kedap
 udara kemudian disimpan di dalam desikator agar tidak terjadi
  pertukaran udara antara sampel dan lingkungannya.
 10. Setelah berat sampel konstan selama sekitar 22 jam untuk kecepatan
 udara 1.0 m/s dan 26 jam untuk kecepatan udara 1.5 m/s, pengeringan
 dihentikan dan sampel tersebut dioven selama 72 jam pada suhu 105°C
 untuk mendapatkan berat kering sampel.
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 3.  Proses Pengukuran Perubahan Warna
 Pengukuran perubahan warna dilakukan melalui pemotretan dengan
 menggunakan kamera digital yang tersedia di Laboratorium Prosessing
 Program Studi Keteknikan Pertanian. Hasil pemoteratan sampel kemudian
 diinterpretasi dengan menggunakan  software  Adobe Photoshop CS3.
 Langkah pengukuran perubahan warna ini diuraikan sebagai berikut:
 -  Sampel salak (60% dan 40%) pada masing-masing kecepatan udara
  pengeringan dipotret setiap jamnya sesuai dengan jam pengamatan
  pengeringan.
 -  Untuk menjamin konsistensi prmotretan, maka setiap kali pemotretan
 dilakukan sampel diberikan tanda yang terkait dengan kecepatan udara
  pengeringan, konsentrasi gula, dan jam pengeringan.
 -  Hasil pemotretan di file untuk selanjutnya dianalisis dengan
 menggunakan software Photoshop.
 -  Proses analisis pada software Photoshop dilakukan sebabagi berikut:
 a.  Setiap foto ditetapkan posisi yang akan dianalisis dan posisi
  pengamatan konsisten pada setiap foto yang diamati. Untuk
 memudahkan pengaturan posisi, maka setiap photo di-crop pada
 setiap sampel.
  b. Untuk memudahkan pengamatan, sebaiknya pada foto yang akan
 diamati,diberi grid yang tersedia pada fasilitas software photoshop.
 cara menampilkannya yakni memilih show pada menu view,
 kemudian klik grid
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 Gambar 2. Cara Menampilkan Grid Pada Software Adobe Photosop
 c.  Kemudian untuk melihat nilai L*a*b* pada foto yang diamati,
 caranya memilih histogram pada menu window, jendela histogram
 akan muncul. Di dalam jendela histogram terdiri dari tiga menu,
 yakni histogram, navigator yang memuat gambar yang akan
 diamati, info yang memuat nilai-nilai seperti RGB, Lab, XY, dan
 WH. Di menu info inilah kita dapat melihat nilai Lab gambar yang
 diamati.
 Gambar 3. Cara Menampilkan Histogram Pada Software
 Adobe Photosop
 d. Setelah mendapatkan nilai L*a*b*, masukkan ke dalam rumus
 untuk menghitung nilai Perubahan nilai L*,a*,b* (ΔL*, Δb*, Δa*),
 Total perubahan nilai L*a*b* (ΔE*), Total perubahan tingkat
 saturasi warna (C*/ΔC*) dan Total perubahan warna (ΔH*).

Page 29
                        

7/21/2019 SKRIPSI Nurul.pdf
 http://slidepdf.com/reader/full/skripsi-nurulpdf 29/66
  
 29
 Tidak
 Persiapan Bahan
 Perendaman Buah Salak dengan Larutan Gula Konsentrasi
 60 % dan 40 %
 Penimbangan Wadah Bahan
 Pengisian Bahan yang telah direndam ke dalam Wadah
 Penimbangan Wadah yang telah Berisi Bahan
 Pengambilan Gambar Awal dengan Kamera dengan sudut
 Pencahayaan 45 °
 Pengeringan dengan Tray Dryer, Suhu 47° C, dengan
 Kecepatan Udara 1 m/s
 Pengukuran Dry Bulb dan Wet Bulb Temperatur Ruang
 Pengering Setiap 1 Jam
 Pengukuran Berat Bahan dan Pengambilan Gambar dengan
 Kamera Setiap 1 Jam
 Berat Bahan = Konstan
 Bahan dimasukkan ke dalam Oven Selama 72 Jam Pada
 Suhu 105 ° C untuk Menentukan Berat Akhir 
 Pengukuran Berat Akhir 
  Analisis Warna
 Mulai
 Selesai 
 Gambar 4. Bagan Alir Prosedur Penelitian
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 IV. HASIL DAN PEMBAHASAN
 Hasil penelitian pendahuluan menunjukkan bahwa konsentrasi larutan gula
 terbaik yang akan digunakan pada penelitian tahap lanjut adalah konsentrasi
 larutan gula 40% dan 60%, karena salak yang direndam pada larutan gula 40%
 dan 60% mampu menghambat proses pencoklatan (browning) yang terjadi pada
 salak dan tidak mengalami perubahan warna yang sangat signifikan selama proses
  penjemuran dibandingkan salak dengan perendaman larutan gula konsentrasi
 20%.
 A.  Kadar Air
 Analisis kadar air dimaksudkan untuk mengetahui perubahan kadar air pada
  buah salak selama pengeringan. Perilaku penurunan kadar air basis basah (KaBB),
 dan basis kering (KaBK) buah salak selama proses pengeringan dapat dilihat pada
 Gambar 5 dan 6 berikut: 
 Gambar 5. Grafik Kadar Air Basis Basah Buah Salak Terhadap Waktu
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 Gambar 6. Grafik Kadar Air Basis Kering Buah Salak Terhadap Waktu
 Gambar 5 dan 6 di atas menunjukkan bahwa penurunan kadar air
 selama proses pengeringan mengikuti pola exponensial sebagaimana
 lazimnya dijumpai pada komoditi pertanian lainnya. Pada Gambar 5,
  perlakuan perendaman larutan gula konsentrasi 60%, kecepatan udara 1,0
 m/s, terjadi penurunan kadar air dari 77,9% bb hingga 6,8% bb. Sementara
 itu, Pada perlakuan konsentrasi gula 40%, kecepatan udara 1,0 m/s,
  penurunan kadar air terjadi dari 80,4% bb hingga 6,3% bb. Sedangkan pada
  perlakuan perendaman salak dengan larutan gula konsentrasi 60%, kecepatan
 udara 1,5 m/s, terjadi penurunan nilai kadar air dari 78.0% bb hingga 8,1% bb
 dan pada perlakuan perendaman salak dengan larutan gula konsentrasi 40%,
 kecepatan udara 1,5 m/s, penurunan nilai kadar air dari 78,6% bb hingga
 6,5% bb.
 Selanjutnya untuk kadar air basis kering, salak dengan larutan gula
 konsentrasi 60% dan kecepatan udara 1,0 m/s, penurunan kadar air terjadi
 dari 352,6% bk ke 30,9% bk. Salak dengan larutan gula konsentrasi 40% dan
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 kecepatan udara 1,0 m/s, terjadi penurunan nilai kadar air dari 409,7% bk
 hingga 32% bk. Sedangkan pada perlakuan perendaman salak dengan larutan
 gula konsentrasi 60%, kecepatan udara 1,5 m/s, terjadi penurunan nilai kadar
 air dari 354,4% bk menjadi 36,9% bk dan pada perlakuan perendaman salak
 dengan larutan gula konsentrasi 40%, kecepatan udara 1,5 m/s, penurunan
 nilai kadar air dari 370,6% bk hingga 30,6% bk.
 Pada kedua grafik di atas nampak bahwa penurunan nilai kadar air
 yang besar terjadi mulai dari awal sampai pada lama pengeringan 7 jam.
 Perubahan kadar air dari jam ke 7 hingga ke 22 relatif kecil yakni sekitar
 2.5% sampai 3%. Fenomena ini mengindikasikan bahwa setelah jam ke 7,
 laju pengeringan berlangsung sangat lambat dan bahan mulai mendekati
 kadar air kesetimbangan dengan lingkungan pengeringan. Penurunan kadar
 air yang besar selama 7 jam pertama pengeringan disebabkan massa air di
 dalam bahan masih relatif besar sehingga proses penguapan berlangsung
 dengan cepat.
 Gambar 5 dan 6 juga menunjukkan bahwa tidak nampak adanya
  pengaruh kecepatan udara pengeringan (1,0 m/s dan 1,5 m/s). Hal ini
 kemungkinan disebabkan pada saat dilakukan pengeringan dengan kecepatan
 udara 1,5 m/s, kelembaban udara pada lingkungan pengeringan relatif tinggi.
 Berdasarkan hasil pengukuran RH dari data pengukuran dry bulb dan wet
 bulb temperature ruang pengeringan, RH pada saat dilakukan pengeringan
 dengan kecepatan udara 1,5 m/s konstan pada RH 94%, sedangkan RH untuk
 kecepatan udara 1 m/s berkisar antara 80 % sampai 94%. Supryono (2003)
 menyatakan bahwa kelembaban udara berpengaruh terhadap proses
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  pemindahan uap air dimana pada kelembaban udara tinggi, perbedaan
 tekanan uap air di dalam dan di luar bahan kecil, sehingga pemindahan uap
 air dari dalam bahan ke luar menjadi terhambat.
 B.  Perubahan Warna (Nilai L*a*b*)
 Berikut ini disajikan perilaku parameter warna sampel (L*, a*, b*,
 ΔE* dan ΔH*) selama proses pengeringan.
 1. Nilai L*
 Dari data hasil pengujian warna salak pada perendaman larutan gula
 dengan konsentrasi 60% dan 40% (kecepatan udara 1,0 m/s dan 1,5 m/s),
 nilai L* mengalami penurunan dari awal hingga akhir pengeringan. Hal
 tersebut menandakan bahwa warna buah salak mengalami perubahan
 warna ke arah yang lebih gelap selama proses pengeringan.
 Pola perubahan nilai L* sepanjang waktu pengeringan dan terhadap
  perubahan kadar air sampel digambarkan berikut ini:
   Nilai L* Terhadap Waktu
 Hasil pengukuran L* terhadap waktu seperti disajikan pada Gambar
 7 menunjukkan bahwa nilai L* pada salak dengan perendaman larutan
 gula konsentrasi 60% kecepatan udara 1,0 m/s mengalami penurunan
 dari 65,8 sebelum pengeringan menjadi 42 setelah pengeringan 22 jam.
 Sedangkan pada salak dengan perendaman larutan gula konsentrasi 40%
 mengalami penurunan dari 67,8 sebelum pengeringan menjadi 39 setelah
  pengeringan 22 jam.
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 Hal yang sama terjadi pada kecepatan 1,5 m/s. nilai L* pada salak
 dengan perendaman larutan gula 60% mengalami penurunan dari 66,8
 sebelum pengeringan menjadi 44,3 setelah pengeringan 26 jam.
 Sedangkan pada buah salak dengan perendaman larutan gula 40%
 mengalami penurunan dari 64 sebelum pengeringan menjadi 41,3 setelah
  pengeringan 26 jam.
 Perubahan terbesar nilai L* terjadi dari awal pengeringan hingga jam
 7 pengeringan. setelah jam ke 7 pengeringan, perubahan nilai L* relatif
 kecil atau relatif stabil sejalan dengan penurunan kadar air
  Nilai L* menunjukkan terang gelap dalam suatu ruang warna.
 Semakin rendah nilai L* pada suatu bahan, maka semakin gelap warna
 dari bahan itu. Pada Gambar 6 dapat dilihat bahwa nilai L* pada salak
 yang direndam di dalam larutan gula 40% lebih rendah dibandingkan
 dengan salak yang direndam pada larutan gula 60%. Hal ini
 menunjukkan bahwa pada salak dengan perendaman larutan gula 40%
 lebih gelap dibandingkan dengan salak yang direndam pada konsentrasi
 larutan gula 60%. Pada sisi lain, pengaruh perbedaan kecepatan udara
  pengeringan (1,0 m/s dan 1,5 m/s) tidak menunjukan adanya pola yang
 konsisten.
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 Gambar 7. Grafik Hubungan Nilai L* Terhadap Waktu
   Nilai L* Terhadap Kadar Air Basis Kering
 Hasil pengukuran nilai L* terhadap kadar air basis kering (Gambar
 8) menunjukkan penurunan nilai L* yang sejalan dengan penurunan
 kadar air basis kering pada bahan.
 Untuk salak dengan perendaman larutan gula konsentrasi 60%,
 kecepatan udara 1,0 m/s, nilai L* pada awal pengeringan sebesar 65,8
 dengan kadar air sebesar 352,6% bk, dan nilai L* pada akhir
  pengeringan sebesar 42 dengan kadar air sebesar 30,9% bk. Salak
 dengan perendaman larutan gula konsentrasi 40%, kecepatan udara 1,0
 m/s, nilai L* pada awal pengeringan sebesar 67,8 dengan kadar air
 sebesar 409,7% bk dan pada akhir pengeringan sebesar 39,7 dengan
 kadar air 32% bk.
 Untuk salak dengan perendaman larutan gula konsentrasi 60%,
 kecepatan udara 1,5 m/s, nilai L* pada awal pengeringan sebesar 66,7
 dengan kadar air sebesar 354,4% bk dan nilai L* pada akhir pengeringan
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 sebesar 44,3 dengan kadar air sebesar 36,9% bk. Sedangkan salak
 dengan perendaman larutan gula konsentrasi 40% , kecepatan udara 1,5
 m/s, nilai L* pada awal pengeringan sebesar 64, dengan kadar air
 370,6% bk dan nilai L* pada akhir pengeringan sebesar 41.33 dengan
 kadar air sebesar 30,6% bk.
 Penurunan nilai L* yang signifikan nampak terjadi sampai pada lama
  pengeringan 7 jam. Perubahan nilai L* dari jam ke 7 hingga jam terakhir
  pengeringan relatif kecil, sama halnya dengan fenomena perubahan
 kadar air yang juga relatif kecil. Sehingga dapat diasumsikan setelah jam
 ke 7 proses pengeringan berlangsung nilai L* relatif stabil sampai akhir
  pengeringan. 
 Gambar 8. Grafik Hubungan Nilai L* Terhadap Kadar Air Basis Kering
 2. Nilai a*
   Nilai a* Terhadap Waktu
 Hasil pengukuran a* selama proses pengeringan berlangsung disajikan
  pada Gambar 9. Pada gambar ini terjadi pengelompokan antara nilai a*
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 untuk kecepatan 1.0 m/s dan 1.5 m/s untuk masing-masing perlakuan
 konsentrasi gula.
  Nilai a* pada salak dengan perendaman larutan gula 60%, kecepatan
 1,0 m/s mengalami peningkatan dari -0,4 sebelum pengeringan menjadi
 19,3 setelah akhir pengeringan. Sedangkan pada salak dengan perendaman
 larutan gula 40% mengalami peningkatan dari 1,0 sebelum pengeringan
 menjadi 17,8 setelah akhir pengeringan. Hal yang sama terjadi pada
 kecepatan 1,5 m/s. nilai a* pada salak dengan perendaman larutan gula
 60% mengalami peningkatan dari -4,4 sebelum pengeringan menjadi 12,9
 setelah akhir pengeringan. Sedangkan pada salak dengan perendaman
 larutan gula 40% mengalami peningkatan nilai a* dari -3,8 sebelum
  pengeringan menjadi 12,0 setelah akhir pengeringan.
 Dalam grafik secara umum, untuk perlakuan kecepatan 1,0 m/s dan 1,5
 m/s, nilai a* dari waktu ke waktu semakin meningkat. Setelah proses
  pengeringan jam ke 7, peningkatan nilai a* untuk kedua konsentrasi relatif
 kecil, sejalan dengan penurunan kadar air setelah jam pengeringan ke 7
 yang relatif stabil sampai jam ke 18. Setelah jam ke 18 terlihat loncatan
 nilai a* untuk perlakuan kecepatan udara 1,0 m/s, baik pada larutan gula
 dengan konsentrasi 60% maupun 40%. Sedangkan pada perlakuan
 kecepatan udara 1,5 m/s, pada jam ke 7 sampai pada jam terakhir
  pengeringan terlihat cukup stabil, tidak ada loncatan nilai a* seperti yang
 terjadi pada perlakuan kecepatan udara 1,0 m/s.
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 Peningkatan nilai a* menyebabkan perubahan warna salak menjadi
 kecoklat-coklatan. Hal ini disebabkan karena nilai a*, merupakan nilai
 untuk mencerminkan perubahan warna antara hijau ( green) dan merah
 (magenta) di dalam ruang warna.
 Gambar 9 juga menunjukkan adanya pengelompokan nilai a*
 sepanjang waktu pengeringan menurut tingkat kecepatan udara
  pengeringan. Sementara pengaruh perbedaan konsentrasi larutan gula tidak
 nampak.
 Gambar 9. Grafik Hubungan Nilai a* Terhadap Waktu
   Nilai a* Terhadap Kadar Air Basis Kering
 Hubungan antara nilai a* dengan kadar air basis kering (gambar 10)
 menunjukkan nilai a* mengalami peningkatan selama penurunan kadar air
  bahan. Nilai a* berbanding terbalik dengan nilai kadar air basis kering pada
  bahan.
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  Nilai a* untuk salak dengan konsentrasi larutan gula 60%, kecepatan
 udara 1,0 m/s, pada awal pengeringan sebesar -0,4 dengan kadar air sebesar
 352,6% bk, dan pada akhir pengeringan nilai a* meningkat menjadi 19,3
 dengan kadar air sebesar 30,9% bk. Untuk konsentrasi larutan gula 40%,
 kecepatan udara 1,0 m/s, nilai a* pada awal pengeringan sebesar 1,0,
 dengan kadar air sebesar 409,7% bk dan pada akhir pengeringan nilai a*
 meningkat menjadi 17,8, dengan kadar air 32,0% bk.
 Untuk salak dengan perendaman larutan gula konsentrasi 60%,
 kecepatan udara 1,5 m/s, nilai a* pada awal pengeringan sebesar -4,4
 dengan kadar air sebesar 354,4% bk dan pada akhir pengeringan nilai a*
 meningkat menjadi 12,9 dengan kadar air sebesar 36,9% bk. dan Untuk
 salak dengan perendaman larutan gula konsentrasi 40%, kecepatan udara
 1,5 m/s, pada awal pengeringan nilai a* sebesar -3,8 dengan kadar air
 sebesar 370,62% bk dan pada akhir pengeringan nilai a* meningkat
 menjadi 12,0 dengan kadar air sebesar 30,6% bk.
 Peningkatan nilai a* yang cukup besar nampak terjadi sampai pada
 lama pengeringan 7 jam. Perubahan nilai a* dari jam 7 hingga jam terakhir
  pengeringan relatif kecil, sama halnya dengan perubahan kadar air yang
 relatif kecil. Sehingga dapat diasumsikan setelah jam ke 7 proses
  pengeringan berlangsung, nilai a* relatif stabil sampai akhir pengeringan.
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 Gambar 10. Grafik Hubungan Nilai a* Terhadap Kadar Air Basis Kering
 3. Nilai b*
   Nilai b* Terhadap waktu
 Hasil pengukuran b* sepanjang proses pengeringan (Gambar 11)
 menunjukkan nilai b* pada salak dengan perendaman larutan gula 60%
  pada kecepatan 1,0 m/s sebelum pengeringan sebesar 36,8 setelah
  pengeringan selama satu jam (jam 1) mengalami peningkatan nilai b*
 sebesar 42,7 kemudian pada jam ke 2 sampai jam terakhir pengeringan
 mengalami penurunan sebesar 35,9. Terjadinya peningkatan nilai b* pada
  jam ke 1 pengeringan mungkin disebabkan larutan gula pada saat proses
  perendaman sudah menyatu dengan salak tersebut karena pada jam 0
 (sebelum pengeringan) larutan gula masih menyelimuti salak tersebut
 sehingga warna salak terlihat lebih muda, yang ditandai dengan nilai b*
 relatif rendah (kuning muda). Sama halnya pada salak dengan perendaman
 larutan gula 40%, nilai b* sebelum pengeringan sebesar 31,1 dan setelah
  pengeringan selama satu jam (jam 1) nilai b* meningkat menjadi sebesar
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 37,7, kemudian jam ke 2 sampai jam terakhir pengeringan nilai b*
 mengalami penurunan hingga mencapai 34,8. Pola yang relatif sama
 dijumpai pada pada kecepatan udara pengeringan 1.5 m/s untuk kedua
  perlakuan konsentrasi gula.
 Untuk konsentrasi larutan gula 60% , kecepatan udara 1,5 m/s, nilai b*
 salak pada awal pengeringan sebesar 37,2 setelah pengeringan selama satu
  jam (jam 1) mengalami peningkatan nilai b* sebesar 43,2 dan terus
 mengalami penurunan hingga pada akhir pengeringan nilai b* sebesar
 38,6. Untuk konsentrasi larutan gula 40%, kecepatan udara 1,5 m/s, pada
 awal pengeringan, nilai b* salak sebesar 33,8 kemudian setelah
  pengeringan selama satu jam (jam 1), mengalami peningkatan nilai b*
 sebesar 38,0 dan terus mengalami penurunan hingga pada akhir
  pengeringan nilai b* mencapai sebesar 34,2.
 Gambar 11 menunjukkan bahwa pengelompokan respon perubahan
 nilai b* lebih dipengaruhi oleh perbedaan konsentrasi larutan gula yang
 digunakan dibanding perubahan kecepatan udara pengeringan (1,0 m/s dan
 1,5 m/s).
 Penurunan nilai b* selama proses pengeringan menyebabkan
  perubahan warna salak dari warna kuning cerah menjadi kuning gelap.
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 Gambar 11. Grafik Hubungan Nilai b* Terhadap Waktu
   Nilai b* Terhadap Kadar Air Basis Kering
 Hasil pengukuran nilai b* terhadap kadar air basis kering (Gambar 12)
 menunjukkan penurunan nilai b* yang sejalan dengan penurunan kadar air
  basis kering pada bahan.
 Untuk salak dengan perendaman larutan gula konsentrasi 60%,
 kecepatan udara 1,0 m/s, nilai b* pada awal pengeringan sebesar 36,8
 dengan kadar air sebesar 352,6% bk, kemudian pada jam ke 1 nilai b*
 mengalami peningkatan sebesar 42,7, dengan kadar air sebesar 217,1% bk,
 dan terus mengalami penurunan hingga pada akhir pengeringan nilai b*
 sebesar 35,8 dengan kadar air sebesar 30,9% bk. Untuk konsentrasi larutan
 gula 40%, kecepatan udara 1,0 m/s, nilai b* salak pada awal pengeringan
 sebesar 31,1 dengan kadar air sebesar 409,7% bk, kemudian pada jam ke 1
 nilai b* mengalami peningkatan sampai mencapai angka 37,7 dengan
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 kadar air sebesar 260,8% bk dan terus mengalami penurunan hingga pada
 akhir pengeringan nilai b* sebesar 34,8 dengan kadar air sebesar 32,0%
  bk.
 Seperti yang telah dijelaskan sebelumnya (pada penjelasan hubungan
 nilai b* terhadap waktu) peningkatan nilai b* pada jam ke 1 pada saat
  pengeringan mungkin disebabkan larutan gula pada proses perendaman
 sudah menyatu dengan salak tersebut, karena pada jam ke 0 (sebelum
  pengeringan) larutan gula masih menyelimuti salak tersebut sehingga
 warna salak terlihat lebih muda, sehingga sewaktu melakukan analisis
 warna, nilai b* tidak terlalu tinggi (kuning muda) .
 Untuk konsentrasi larutan gula 60% , kecepatan udara 1,5 m/s, nilai b*
 salak pada awal pengeringan sebesar 37,2 dengan kadar air sebesar
 354,4% bk, kemudian pada jam ke 1 nilai b* mengalami peningkatan
 sebesar 43,2 dengan kadar air sebesar 225,5% bk, dan terus mengalami
  penurunan hingga pada akhir pengeringan nilai b* sebesar 38,6, dengan
 kadar air sebesar 36,9% bk. Untuk konsentrasi larutan gula 40%,
 kecepatan udara 1,5 m/s, pada awal pengeringan, nilai b* salak sebesar
 33,8 dengan kadar air 370,6% bk, kemudian pada jam ke 1 nilai b*
 mengalami peningkatan sebesar 38,0 dengan kadar air sebesar 239,4% bk,
 dan terus mengalami penurunan hingga pada akhir pengeringan nilai b*
 mencapai sebesar 34,2 dengan kadar air sebesar 30,6% bk.
 Penurunan nilai b* yang cukup besar pada grafik nampak terjadi
 sampai pada lama pengeringan 7 jam. Perubahan nilai b* dari jam ke 7
 hingga jam terakhir pengeringan relatif kecil, sama halnya dengan
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 fenomena perubahan nilai kadar air yang relatif kecil seperti dijelaskan
 sebelumnya.
 Gambar 12. Grafik Hubungan Nilai b* Terhadap Kadar Air Basis Kering
 4.  Nilai ΔE*
 Pola kecenderungan ΔE*, baik terhadap lama waktu pengeringan
 maupun terhadap kadar air basis kering diuraikan berikut ini.
  Nilai ΔE* menunjukkan sejauh mana perubahan atau perbedaan nilai
 L*a*b* yang dihasilkan. Semakin tinggi nilai ΔE* maka semakin besar
  perubahan atau perbedaan nilai L*a*b* yang terjadi. Dari pengamatan
 nilai L*a*b* pada salak selama proses pengeringan, terlihat bahwa terjadi
  penurunan tingkat kecerahan warna, kandungan warna merah yang
 semakin meningkat (a*) dan penurunan kandungan warna kuning (b*).
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   Nilai ΔE* Terhadap waktu
 Hasil pengukuran nilai ΔE* terhadap waktu (Gambar 13)
 menunjukkan bahwa terjadi pengelompokan antara nilai ΔE* untuk
 kecepatan 1,0 m/s dan 1,5 m/s untuk masing-masing perlakuan konsentrasi
 gula (60% dan 40%).
  Nilai ΔE* pada perlakuan kecepatan udara 1,0 m/s pada salak dengan
  perendaman larutan gula dengan konsentrasi 60% mengalami peningkatan
 dari 6,1 menjadi 30,9 setelah pengeringan. Sedangkan nilai ΔE* pada
 salak dengan perendaman larutan gula 40% mengalami peningkatan dari
 7,0 menjadi 32,9 setelah pengeringan.
 Begitu pula pada kecepatan udara 1.5m/s, nilai ΔE* pada salak dengan
  perendaman larutan gula 60% mengalami peningkatan dari 6,1 menjadi
 28,6 setelah pengeringan. Sedangkan pada salak dengan perendaman
 larutan gula 40% mengalami peningkatan dari 5,2 menjadi 28,1 setelah
  pengeringan.
 Pada 7 jam pertama proses pengeringan, nilai L*a*b* (ΔE*)
 mengalami perubahan yang cukup besar. Dari Gambar 12 nampak bahwa
 nilai ΔE* sepanjang waktu pengeringan relatif mengikuti pola nilai a*
 yaitu setelah jam ke 18 terjadi loncatan nilai a* untuk perlakuan kecepatan
 udara 1,0 m/s, baik pada larutan gula dengan konsentrasi 60% maupun
 40%. Sedangkan pada perlakuan kecepatan udara 1,5 m/s, pada jam ke 7
 sampai pada jam terakhir pengeringan terlihat cukup stabil, tidak ada
 loncatan nilai a* seperti yang terjadi pada perlakuan kecepatan udara 1,0
 m/s. Hal ini mengindikasikan bahwa pengaruh nilai a* relatif lebih kuat
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 dibandingkan dengan nilai L* dan b* dalam mendikte perubahan nilai
 ΔE*.
 Gambar 13. Grafik Hubungan Nilai ΔE* Terhadap Waktu
   Nilai Delta E* (ΔE*) Terhadap Kadar Air Basis Kering
 Hasil pengukuran nilai ΔE* terhadap kadar air basis kering (gambar
 14) menunjukkan nilai ΔE* mengalami peningkatan selama proses
  pengeringan berlangsung. Nilai ΔE* berbanding terbalik dengan nilai kadar
 air pada bahan.
  Nilai ΔE* untuk konsentrasi larutan gula 60% , kecepatan udara 1,0
 m/s, pada awal pengeringan sebesar 6,1 dengan kadar air sebesar 217,1%
  bk, dan pada akhir pengeringan nilai ΔE* meningkat menjadi 30,9 dengan
 kadar air sebesar 30,9% bk. Untuk konsentrasi larutan gula 40% , kecepatan
 udara 1,0 m/s, nilai ΔE* pada awal pengeringan sebesar 7,0 dengan kadar
 air sebesar 260,8% bk dan pada akhir pengeringan nilai ΔE* meningkat
 menjadi 32,9 dengan kadar air 32,0% bk.
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 Untuk konsentrasi larutan gula 60% , kecepatan udara 1,5 m/s, nilai
 ΔE* sampel pada awal pengeringan sebesar 6,1 dengan kadar air sebesar
 225,5% bk dan pada akhir pengeringan nilai ΔE* meningkat menjadi 28,6
 dengan kadar air sebesar 36,9% bk. dan Untuk konsentrasi larutan gula
 40% , kecepatan udara 1,5 m/s, pada awal pengeringan nilai ΔE* sebesar
 5,2 dengan kadar air 239,4% bk dan pada akhir pengeringan, nilai ΔE*
 meningkat menjadi 28,1 dengan kadar air sebesar 30,6% bk.
 Peningkatan nilai ΔE* yang signifikan nampak terjadi sampai pada
 lama pengeringan 7 jam. Perubahan nilai ΔE* dari jam ke 7 hingga jam
 terakhir pengeringan relatif kecil, sejalan dengan perubahan kadar air yang
  juga relatif kecil.
 Gambar 14. Grafik Hubungan Nilai ΔE* Terhadap Kadar Air Basis Kering
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 5. Nilai ΔH* 
 Dari data hasil pengujian warna pada salak berdasarkan nilai ΔH*
 (Gambar 15 dan 16), terjadi peningkatan warna salak pada perendaman
 dengan larutan gula dengan konsentrasi 60% dan 40%, pada dari awal
 hingga akhir pengeringan. 
   Nilai ΔH*Terhadap Waktu 
  Nilai ΔH*  pada salak dengan perendaman larutan gula 60%
 mengalami peningkatan dari 8,5 pada awal pengeringan menjadi 39,2 pada
 akhir pengeringan. Sedangkan pada salak dengan perendaman larutan gula
 40% mengalami peningkatan dari 9,6 pada awal pengeringan menjadi 44,0
  pada akhir pengeringan.
 Begitu pula pada kecepatan udara 1,5 m/s. Nilai ΔH*  pada salak
 dengan perendaman larutan gula 60% mengalami peningkatan dari 8,6 pada
 awal pengeringan menjadi 36,5 pada akhir pengeringan. Sedangkan pada
 salak dengan perendaman larutan gula 40% mengalami peningkatan dari
 7,1 pada awal pengeringan menjadi 36,2 pada akhir pengeringan.
  Nilai ΔH* digunakan untuk melihat secara keseluruhan perubahan
 warna yang yang dihasilkan saat proses pengeringan. Peningkatan nilai
 ΔH*  selama proses pengeringan menunjukkan perubahan warna yang
 terjadi selama proses pengeringan semakin signifikan, yakni warna pada
 salak semakin gelap, berubah dari kuning menjadi kuning kecoklat-
 coklatan. Perubahan nilai ΔH* yang stabil terlihat pada proses pengeringan
 setelah jam ke 7 sampai jam terakhir pengeringan sejalan dengan
  penurunan kadar air.
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 . Gambar 15 juga menunjukkan bahwa pengaruh konsentrasi larutan
 gula lebih nampak terjadi pada kecepatan udara yang lebih rendah (1.0
 m/s), dibandingkan pada kecepatan udara yang lebih tinggi (1.5 m/s).
 Gambar 15. Grafik Hubungan ΔH* Terhadap Waktu
   Nilai ΔH* Terhadap Kadar Air Basis Kering 
 Hasil pengukuran nilai ΔH* terhadap kadar air basis kering (gambar
 16) menunjukkan nilai ΔH* mengalami peningkatan. Nilai ΔH* berbanding
 terbalik dengan nilai kadar air basis kering pada salak yang semakin
 menurun selama proses pengeringan.
  Nilai ΔH* untuk konsentrasi larutan gula 60%, kecepatan udara 1,0
 m/s, pada awal pengeringan sebesar 8,5 dengan kadar air sebesar 217,1%
  bk, dan pada akhir pengeringan nilai ΔH* meningkat menjadi 39,2 dengan
 kadar air sebesar 30,9% bk. Untuk konsentrasi larutan gula 40% , kecepatan
 udara 1,0 m/s, nilai ΔH* pada awal pengeringan sebesar 9,6 dengan kadar
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 air sebesar 260,8% bk dan pada akhir pengeringan nilai ΔH* meningkat
 menjadi 44,0 dengan kadar air 32,0% bk.
 Untuk salak dengan perendaman konsentrasi larutan gula 60%,
 kecepatan udara 1,5 m/s, nilai ΔH*  pada awal pengeringan sebesar 8,6
 dengan kadar air sebesar 225,5% bk dan pada akhir pengeringan nilai ΔH*
 meningkat menjadi 36,5 dengan kadar air sebesar 36,9% bk. dan Untuk
 konsentrasi larutan gula 40%, kecepatan udara 1.5 m/s, pada awal
  pengeringan nilai ΔH* sebesar 7,1 dengan kadar air 239,4% bk, dan pada
 akhir pengeringan nilai ΔH* meningkat menjadi 36,2 dengan kadar air
 sebesar 30,6% bk.
 Gambar 15. Grafik Hubungan Nilai ΔH* Terhadap Kadar Air Basis Kering
 Dari pembahasan di atas, berikut ini disajikan fakta yang ditemukan pada
  penelitian ini:
 1.   Nilai L* pada salak yang direndam di dalam larutan gula 40% lebih rendah
 atau lebih gelap dibandingkan dengan salak yang direndam pada larutan
 gula 60%. Pada sisi lain, pengaruh perbedaan kecepatan udara pengeringan
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 (1.0 m/s dan 1.5 m/s) tidak menunjukan adanya pola perubahan nilai L*
 yang konsisten.
 2. 
  Nilai a* sepanjang waktu pengeringan membentuk kelompok menurut
 tingkat kecepatan udara pengeringan. Sementara pengaruh perbedaan
 konsentrasi larutan gula tidak nampak.
 3.  Pengelompokan respon perubahan nilai b* lebih didikte oleh perbedaan
 konsentrasi larutan gula yang digunakan dibanding perubahan kecepatan
 udara pengeringan.
 4.  Pengelompokan nilai ΔE* sepanjang waktu pengeringan mengikuti pola
 nilai a*.
 5.  Pada kecepatan udara yang lebih rendah (1.0 m/s), pengaruh konsentrasi
 larutan gula terhadap ΔH* lebih nampak, dibandingkan pada kecepatan
 udara yang lebih tinggi (1.5 m/s)
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 V. KESIMPULAN DAN SARAN
 5.1 Kesimpulan
 Adapun kesimpulan yang dapat diambil dari penelitian ini adalah:
 -  Penurunan kadar air pada salak terlihat hampir sama pada kedua level
 kecepatan udara (1,0 m/s dan 1,5 m/s) baik pada salak yang direndam
 dengan larutan gula konsentrasi 60% maupun 40%. Penurunan kadar air
 yang relatif stabil sampai pengeringan dihentikan terjadi setelah lama
  pengeringan 7 jam.
 -  Dari seluruh parameter warna yang diuji, nampak bahwa nilai L* dan b*
 dipengaruhi oleh tingkat konsentrasi larutan gula. Pada sisi lain, nilai a*
 lebih banyak dipengaruhi oleh perbedaan kecepatan udara pengeringan.
 -   Nilai ΔE* yang polanya mengikuti pola nilai a* juga banyak ditentukan
 oleh kecepatan udara pengeringan. Sementara itu, ΔH* menunjukan
 adanya pengaruh konsentrasi larutan gula terutama pada kecepatan udara
 yang rendah (1.0 M/s).
 5.2 Saran
 Untuk memastikan apakah kecepatan udara penegringan memiliki
  pengaruh yang signifikan terhadap perubahan warna salak, disarankan pada
  penelitian selanjutnya digunakan tingkat kecepatan udara yang lebih
  bervariasi. Suhu udara pengeringan juga dapat divariasikan untuk melihat
 apakah kombinasi suhu dan kecepatan udara pengeringan memiliki pengaruh
 yang besar.
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 LAMPIRAN
 1.  Tabel Hasil Perhitungan Kadar Air Selama Proses Pengeringan Pada
 Salak Dengan Perendaman Larutan Gula Konsentrasi 60% dan
 Kecepatan Udara 1,0 m/s
 NoWaktu
 (Jam)
 Berat Kasa
 (g)
 Berat
 Kasa+Bahan
 (g)
 Berat
 bahan
 KA.bb
 (%)
 KA.bk
 (%)
 0 0 6.022 30.725 24.703 77.9 352.6
 1 1 6.022 23.329 17.307 48.0 217.1
 2 2 6.022 17.817 11.795 25.7 116.1
 3 3 6.022 15.670 9.648 17.0 76.8
 4 4 6.022 14.727 8.705 13.1 59.55 5 6.022 14.170 8.148 10.9 49.3
 6 6 6.022 13.868 7.846 9.7 43.8
 7 7 6.022 13.683 7.661 8.9 40.4
 8 8 6.022 13.538 7.516 8.3 37.7
 9 9 6.022 13.459 7.437 8.0 36.3
 10 10 6.022 13.393 7.371 7.7 35.0
 11 11 6.022 13.351 7.329 7.6 34.3
 12 12 6.022 13.321 7.299 7.5 33.7
 13 13 6.022 13.293 7.271 7.3 33.2
 14 14 6.022 13.273 7.251 7.3 32.915 15 6.022 13.255 7.233 7.2 32.5
 16 16 6.022 13.239 7.217 7.1 32.2
 17 17 6.022 13.219 7.197 7.0 31.9
 18 18 6.022 13.211 7.189 7.0 31.7
 19 19 6.022 13.204 7.182 7.0 31.6
 20 20 6.022 13.182 7.16 6.9 31.2
 21 21 6.022 13.179 7.157 6.9 31.1
 22 22 6.022 13.165 7.143 6.8 30.9
 Sumber: Data Primer Setelah Diolah, 2012. 
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 2.  Tabel Hasil Perhitungan Kadar Air Selama Proses Pengeringan Pada
 Salak Dengan Perendaman Larutan Gula Konsentrasi 40% dan
 Kecepatan Udara 1,0 m/s
 NoWaktu
 (Jam)
 Berat Kasa
 (g)
 Berat
 Kasa+Bahan
 (g)
 Berat
 bahan
 KA.bb
 (%)
 KA.bk
 (%)
 0 0 6.549 30.213 23.664 80.4 409.7
 1 1 6.549 23.302 16.753 51.2 260.8
 2 2 6.549 18.244 11.695 29.8 151.9
 3 3 6.549 15.847 9.298 19.7 100.3
 4 4 6.549 14.644 8.095 14.6 74.3
 5 5 6.549 13.900 7.351 11.4 58.3
 6 6 6.549 13.483 6.934 9.7 49.3
 7 7 6.549 13.236 6.687 8.6 44.0
 8 8 6.549 13.054 6.505 7.9 40.1
 9 9 6.549 12.969 6.420 7.5 38.3
 10 10 6.549 12.898 6.349 7.2 36.7
 11 11 6.549 12.855 6.306 7.0 35.8
 12 12 6.549 12.826 6.277 6.9 35.2
 13 13 6.549 12.798 6.249 6.8 34.6
 14 14 6.549 12.784 6.235 6.7 34.3
 15 15 6.549 12.766 6.217 6.7 33.9
 16 16 6.549 12.752 6.203 6.6 33.6
 17 17 6.549 12.732 6.183 6.5 33.2
 18 18 6.549 12.717 6.168 6.4 32.8
 19 19 6.549 12.716 6.167 6.4 32.8
 20 20 6.549 12.695 6.146 6.4 32.4
 21 21 6.549 12.691 6.142 6.3 32.3
 22 22 6.549 12.679 6.13 6.3 32.0
 Sumber: Data Primer Setelah Diolah, 2012.
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 3.  Tabel Hasil Perhitungan Kadar Air Selama Proses Pengeringan Pada
 Salak Dengan Perendaman Larutan Gula Konsentrasi 60% dan
 Kecepatan Udara 1,5 m/s
 NoWaktu
 (Jam)
 Berat
 Kasa (g)
 Berat
 Kasa+Bahan
 (g)
 Berat
 bahan
 KA.bb
 (%)
 KA.bk
 (%)
 0 0 6.210 31.268 25.058 78.0 354.4
 1 1 6.210 24.157 17.947 49.6 225.5
 2 2 6.210 18.388 12.178 26.6 120.9
 3 3 6.210 16.387 10.177 18.6 84.6
 4 4 6.210 15.334 9.124 14.4 65.5
 5 5 6.210 14.766 8.556 12.1 55.2
 6 6 6.210 14.504 8.294 11.1 50.4
 7 7 6.210 14.319 8.109 10.4 47.1
 8 8 6.210 14.198 7.988 9.9 44.9
 9 9 6.210 14.075 7.865 9.4 42.6
 10 10 6.210 14.022 7.812 9.2 41.7
 11 11 6.210 13.974 7.764 9.0 40.8
 12 12 6.210 13.950 7.740 8.9 40.4
 13 13 6.210 13.911 7.701 8.7 39.7
 14 14 6.210 13.882 7.672 8.6 39.1
 15 15 6.210 13.862 7.652 8.5 38.8
 16 16 6.210 13.861 7.651 8.5 38.8
 17 17 6.210 13.839 7.629 8.4 38.4
 18 18 6.210 13.826 7.616 8.4 38.1
 19 19 6.210 13.809 7.599 8.3 37.8
 20 20 6.210 13.803 7.593 8.3 37.7
 21 21 6.210 13.786 7.576 8.2 37.4
 22 22 6.210 13.816 7.606 8.3 37.9
 23 23 6.210 13.793 7.583 8.3 37.5
 24 24 6.210 13.777 7.567 8.2 37.2
 25 25 6.210 13.759 7.549 8.1 36.9
 26 26 6.210 13.756 7.546 8.1 36.9
 Sumber: Data Primer Setelah Diolah, 2012.
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 4.  Tabel Hasil Perhitungan Kadar Air Selama Proses Pengeringan Pada
 Salak Dengan Perendaman Larutan Gula Konsentrasi 40% dan
 Kecepatan Udara 1,5 m/s
 NoWaktu
 (Jam)
 Berat
 Kasa (g)
 Berat
 Kasa+Bahan
 (g)
 Berat
 bahan
 KA.bb
 (%)
 KA.bk
 (%)
 0 0 7.116 31.254 24.138 78.8% 370.6%
 1 1 7.116 24.522 17.406 50.9% 239.4%
 2 2 7.116 19.401 12.285 29.6% 139.5%
 3 3 7.116 17.192 10.076 20.5% 96.5%
 4 4 7.116 15.697 8.581 14.3% 67.3%
 5 5 7.116 15.049 7.933 11.6% 54.7%
 6 6 7.116 14.655 7.539 10.0% 47.0%
 7 7 7.116 14.445 7.329 9.1% 42.9%
 8 8 7.116 14.312 7.196 8.6% 40.3%
 9 9 7.116 14.175 7.059 8.0% 37.6%
 10 10 7.116 14.102 6.986 7.7% 36.2%
 11 11 7.116 14.056 6.94 7.5% 35.3%
 12 12 7.116 14.016 6.9 7.3% 34.5%
 13 13 7.116 13.977 6.861 7.2% 33.8%
 14 14 7.116 13.954 6.838 7.1% 33.3%
 15 15 7.116 13.928 6.812 7.0% 32.8%
 16 16 7.116 13.934 6.818 7.0% 32.9%
 17 17 7.116 13.913 6.797 6.9% 32.5%
 18 18 7.116 13.891 6.775 6.8% 32.1%
 19 19 7.116 13.876 6.76 6.8% 31.8%
 20 20 7.116 13.870 6.754 6.7% 31.7%
 21 21 7.116 13.850 6.734 6.6% 31.3%
 22 22 7.116 13.866 6.75 6.7% 31.6%
 23 23 7.116 13.846 6.73 6.6% 31.2%
 24 24 7.116 13.831 6.715 6.6% 30.9%
 25 25 7.116 13.819 6.703 6.5% 30.7%
 26 26 7.116 13.816 6.7 6.5% 30.6%
 Sumber: Data Primer Setelah Diolah, 2012.
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 5.  Nilai Perubahan Warna Selama Proses Pengeringan Pada Salak Dengan
 Perendaman Larutan Gula Konsentrasi 60% dan Kecepatan Udara 1,0
 m/s
 Waktu
 (Jam)L* a* b* ΔL*  Δa*  Δb*  ΔE*  C* ΔC*  ΔH* 
 0 65.8  -0.4  36.8  0.0 0.0 0.0 0.0 36.8  0.0 0.0
 1 67.0  0.3  42.7  -1.2  -0.8  -5.9  6.1  42.7  -5.9  8.5 
 2 59.4  3.6  42.3  6.3  -4.0  -5.6  9.3  42.5  -5.7  12.6 
 3 57.3  4.1  42.6  8.4  -4.6  -5.8  11.2  42.8  -6.0  15.2 
 4 55.8  4.9  42.0  10.0  -5.3  -5.2  12.5  42.3  -5.5  16.9 
 5 52.9  4.9  41.8  12.9  -5.3  -5.0  14.8  42.1  -5.3  20.3 
 6 54.4  6.7  41.9  11.3  -7.1  -5.1  14.3  42.4  -5.6  19.1 
 7 53.3  6.3  41.4  12.4  -6.8  -4.7  14.9  41.9  -5.1  20.1 8 50.7  7.3  39.8  15.1  -7.8  -3.0  17.3  40.4  -3.7  23.2 
 9 49.9  7.8  39.9  15.9  -8.2  -3.1  18.2  40.6  -3.9  24.4 
 10 49.7  7.2  40.8  16.1  -7.7  -4.0  18.3  41.4  -4.6  24.8 
 11 49.3  7.4  39.9  16.4  -7.9  -3.1  18.5  40.6  -3.8  25.0 
 12 49.1  8.2  39.6  16.7  -8.7  -2.8  19.0  40.4  -3.6  25.5 
 13 47.9  8.8  39.0  17.9  -9.2  -2.2  20.2  40.0  -3.2  27.2 
 14 47.2  9.0  39.0  18.6  -9.4  -2.2  20.9  40.0  -3.2  28.2 
 15 47.1  9.9  38.9  18.7  -10.3  -2.1  21.4  40.1  -3.3  28.6 
 16 46.7  12.8  38.9  19.1  -13.2  -2.1  23.3  40.9  -4.2  30.4 
 17 46.9  13.3  38.7  18.9  -13.8  -1.9  23.5  40.9  -4.1  30.4 
 18 43.7  17.4  37.3  22.1  -17.9  -0.6  28.4  41.2  -4.4  36.3 
 19 43.2  17.2  37.1  22.6  -17.7  -0.3  28.7  40.9  -4.1  36.7 
 20 42.6  17.9  38.0  23.2  -18.3  -1.2  29.6  42.0  -5.2  38.0 
 21 41.9  18.9  37.0  23.9  -19.3  -0.2  30.7  41.5  -4.8  39.2 
 22 42.0  19.3  35.9  23.8  -19.8  0.9  30.9  40.8  -4.0  39.2 
 Sumber: Data Primer Setelah Diolah, 2012.
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 6.  Nilai Perubahan Warna Selama Proses Pengeringan Pada Salak Dengan
 Perendaman Larutan Gula Konsentrasi 40% dan Kecepatan Udara 1,0
 m/s
 Waktu
 (Jam)L* a* b* ΔL*  Δa*  Δb*  ΔE*  C* ΔC*  ΔH* 
 0 67.8  1  31.1  0.0 0.0 0.0 0.0 31.1  0.0 0.0
 1 67.3  -1.4  37.7  0.4  2.4  -6.6  7.0  37.7  -6.6  9.6 
 2 59.4  4.9  39.0  8.3  -3.9  -7.9  12.1  39.3  -8.2  16.8 
 3 56.8  5.8  39.8  11.0  -4.8  -8.7  14.8  40.2  -9.1  20.5 
 4 53.2  7.7  39.6  14.6  -6.7  -8.4  18.1  40.3  -9.2  25.0 
 5 51.1  7.7  39.4  16.7  -6.7  -8.3  19.8  40.2  -9.1  27.4 
 6 49.0  8.4  38.9  18.8  -7.4  -7.8  21.6  39.8  -8.7  29.9 
 7 48.7  5.2  39.0  19.1  -4.2  -7.9  21.1  39.3  -8.2  29.6 8 45.6  9.3  38.7  22.2  -8.3  -7.6  24.9  39.8  -8.6  34.5 
 9 46.8  9.1  38.6  21.0  -8.1  -7.4  23.7  39.6  -8.5  32.8 
 10 46.0  7.3  39.6  21.8  -6.3  -8.4  24.2  40.2  -9.1  33.8 
 11 45.1  8.7  38.6  22.7  -7.7  -7.4  25.1  39.5  -8.4  34.8 
 12 45.4  9.0  37.9  22.3  -8.0  -6.8  24.7  38.9  -7.8  34.2 
 13 45.7  9.9  37.4  22.1  -8.9  -6.3  24.7  38.7  -7.6  34.0 
 14 45.2  9.8  38.0  22.6  -8.8  -6.9  25.2  39.2  -8.1  34.8 
 15 45.0  10.4  37.8  22.8  -9.4  -6.7  25.5  39.2  -8.1  35.2 
 16 44.3  10.1  37.0  23.4  -9.1  -5.9  25.8  38.4  -7.2  35.6 
 17 43.8  10.4  36.1  24.0  -9.4  -5.0  26.3  37.6  -6.5  36.2 
 18 44.0  13.3  35.9  23.8  -12.3  -4.8  27.2  38.3  -7.2  36.8 
 19 41.9  16.6  35.8  25.9  -15.6  -4.7  30.6  39.4  -8.3  40.9 
 20 41.0  16.4  36.0  26.8  -15.4  -4.9  31.3  39.6  -8.5  42.0 
 21 40.6  17.9  35.8  27.2  -16.9  -4.7  32.4  40.0  -8.9  43.2 
 22 39.7  17.8  34.8  28.1  -16.8  -3.7  32.9  39.1  -7.9  44.0 
 Sumber: Data Primer Setelah Diolah, 2012.
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 7.  Nilai Perubahan Warna Selama Proses Pengeringan Pada Salak Dengan
 Perendaman Larutan Gula Konsentrasi 60% dan Kecepatan Udara 1,5
 m/s
 Waktu
 (t)L* a* b* ΔL*  Δa*  Δb*  ΔE*  C* ΔC*  ΔH* 
 0 66.8  -4.4  37.2  0.0 0.0 0.0 0.0 37.5  0.0 0.0
 1 66.2  -5.2  43.2  0.6  0.8  -6.0  6.1  43.5  -6.0  8.6 
 2 56.4  2.2  43.0  10.3  -6.7  -5.8  13.6  43.1  -5.6  18.0 
 3 54.0  4.2  43.9  12.8  -8.7  -6.7  16.8  44.1  -6.6  22.1 
 4 52.9  6.4  42.2  13.9  -10.9  -5.0  18.3  42.7  -5.2  23.6 
 5 52.0  6.0  42.1  14.8  -10.4  -4.9  18.7  42.5  -5.0  24.4 
 6 52.3  6.2  42.0  14.4  -10.7  -4.8  18.6  42.5  -5.0  24.1 
 7 50.3  7.3  42.6  16.4  -11.8  -5.3  20.9  43.2  -5.7  27.2 8 49.1  7.9  42.0  17.7  -12.3  -4.8  22.1  42.7  -5.2  28.8 
 9 49.0  7.2  42.3  17.8  -11.7  -5.1  21.9  42.9  -5.5  28.7 
 10 48.9  7.9  41.2  17.9  -12.3  -4.0  22.1  42.0  -4.5  28.8 
 11 48.8  8.7  41.0  18.0  -13.1  -3.8  22.6  41.9  -4.4  29.2 
 12 48.8  8.8  40.9  18.0  -13.2  -3.7  22.6  41.8  -4.3  29.2 
 13 48.4  8.9  40.8  18.3  -13.3  -3.6  22.9  41.7  -4.2  29.7 
 14 48.7  9.0  40.8  18.1  -13.4  -3.6  22.8  41.8  -4.3  29.5 
 15 48.8  9.1  40.8  18.0  -13.6  -3.6  22.8  41.8  -4.3  29.4 
 16 47.6  9.3  40.2  19.2  -13.8  -3.0  23.8  41.3  -3.8  30.9 
 17 47.2  9.3  40.6  19.6  -13.8  -3.3  24.2  41.6  -4.1  31.4 
 18 46.6  9.6  39.9  20.2  -14.0  -2.7  24.7  41.0  -3.5  32.1 
 19 46.2  9.4  39.9  20.6  -13.9  -2.7  25.0  41.0  -3.5  32.5 
 20 46.2  9.7  39.7  20.6  -14.1  -2.4  25.1  40.8  -3.3  32.6 
 21 47.2  10.6  39.9  19.6  -15.0  -2.7  24.8  41.3  -3.8  31.8 
 22 47.8  10.6  39.7  19.0  -15.0  -2.4  24.3  41.0  -3.6  31.1 
 23 47.3  10.8  39.6  19.4  -15.2  2.7  24.8  41.0  -3.5  31.7 
 24 46.9  11.8  39.2  19.9  -16.2  3.0  25.8  41.0  -3.5  32.8 
 25 45.9  11.6  39.0  20.9  -16.0  3.2  26.5  40.7  -3.2  33.9 
 26 44.3  12.9  38.6  22.4  -17.3  3.7  28.6  40.7  -3.2  36.5 
 Sumber: Data Primer Setelah Diolah, 2012.
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 8.  Nilai Perubahan Warna Selama Proses Pengeringan Pada Salak Dengan
 Perendaman Larutan Gula Konsentrasi 40% dan Kecepatan Udara 1,5
 m/s
 Waktu
 (Jam)L* a* b* ΔL*  Δa*  Δb*  ΔE*  C* ΔC*  ΔH* 
 0 64.0  -3.8  33.8  0.0 0.0 0.0 0.0 34.0  0.0 0.0
 1 61.3  -2.4  38.0  2.7  -1.3  -4.2  5.2  38.1  -4.1  7.1 
 2 53.2  1.6  40.0  10.8  -5.3  -6.2  13.5  40.0  -6.0  18.3 
 3 50.6  2.1  39.4  13.4  -5.9  -5.7  15.7  39.5  -5.5  21.4 
 4 50.4  4.6  39.4  13.6  -8.3  -5.7  16.9  39.7  -5.7  22.4 
 5 47.2  6.0  40.6  16.8  -9.8  -6.8  20.6  41.0  -7.0  27.5 
 6 46.2  7.4  40.7  17.8  -11.2  -6.9  22.1  41.3  -7.4  29.3 
 7 47.2  6.9  40.0  16.8  -10.7  -6.2  20.8  40.6  -6.6  27.6 8 47.7  7.2  38.9  16.3  -11.0  -5.1  20.3  39.6  -5.6  26.7 
 9 47.8  7.4  38.6  16.2  -11.2  -4.8  20.3  39.3  -5.3  26.5 
 10 46.7  7.6  38.6  17.3  -11.3  -4.8  21.3  39.3  -5.3  27.9 
 11 45.6  7.6  38.3  18.4  -11.3  -4.6  22.1  39.1  -5.1  29.2 
 12 45.3  8.0  37.9  18.7  -11.8  -4.1  22.5  38.7  -4.7  29.6 
 13 45.3  8.1  37.8  18.7  -11.9  -4.0  22.5  38.6  -4.7  29.6 
 14 44.6  8.3  37.6  19.4  -12.1  -3.8  23.2  38.5  -4.5  30.6 
 15 44.4  8.6  37.1  19.6  -12.3  -3.3  23.4  38.1  -4.1  30.7 
 16 44.1  9.1  36.8  19.9  -12.9  -3.0  23.9  37.9  -3.9  31.3 
 17 42.3  9.6  36.7  21.7  -13.3  -2.9  25.6  37.9  -3.9  33.8 
 18 42.6  9.3  36.8  21.4  -13.1  -3.0  25.3  37.9  -4.0  33.4 
 19 42.3  9.3  37.1  21.7  -13.1  -3.3  25.5  38.3  -4.3  33.8 
 20 43.2  9.6  36.3  20.8  -13.3  -2.6  24.8  37.6  -3.6  32.6 
 21 42.8  10.4  35.9  21.2  -14.2  -2.1  25.6  37.4  -3.4  33.5 
 22 42.4  10.6  35.7  21.6  -14.3  -1.9  26.0  37.2  -3.2  33.9 
 23 42.1  10.8  35.3  21.9  -14.6  4.1  26.6  36.9  -3.0  34.6 
 24 42.1  10.4  35.6  21.9  -14.2  3.9  26.4  37.1  -3.1  34.4 
 25 42.1  11.6  35.2  21.9  -15.3  4.2  27.1  37.1  -3.1  34.9 
 26 41.3  12.0  34.2  22.7  -15.8  5.2  28.1  36.3  -2.3  36.2 
 Sumber: Data Primer Setelah Diolah, 2012.
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 9.  Perubahan Warna Pada Salak
  jam ke 0 jam ke 3 jam ke 7 jam ke 14 jam ke 21
 Salak yang
 direndam pada
 larutan gula
 konsentrasi 60%,
 v = 1 m/s (sampel 1)
 Salak yang
 direndam pada
 larutan gula
 konsentrasi 60%,
 v = 1. m/s (sampel 2)
 Salak yangdirendam pada
 larutan gula
 konsentrasi 60%,
 v = 1 m/s (sampel 3)
 Salak yangdirendam pada
 larutan gula
 konsentrasi 40%,
 v = 1 m/s (sampel 1)
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  jam ke 0 jam ke 3 jam ke 7 jam ke 14 jam ke 21
 Salak yang
 direndam pada
 larutan gula
 konsentrasi 40%,
 v = 1 m/s (sampel 2)
 Salak yang
 direndam pada
 larutan gula
 konsentrasi 40%,
 v = 1 m/s (sampel 3)
 Salak yang direndam
 pada larutan gula
 konsentrasi 60%, v = 1,5 m/s (sampel 1)
  
 Salak yang direndam
 pada larutan gula
 konsentrasi 60%, v = 1,5 m/s (sampel 2) 
 Salak yang direndam
 pada larutan gula
 konsentrasi 60%,
 v = 1,5 m/s (sampel 3) 
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  jam ke 0 jam ke 3 jam ke 7 jam ke 14 jam ke 21
 Salak yang direndam
 pada larutan gulakonsentrasi 40%, 
 v = 1,5 m/s (sampel 1) 
 Salak yang direndam
 pada larutan gula
 konsentrasi 40%, v = 1,5 m/s (sampel 2) 
 Salak yang direndam
 pada larutan gula
 konsentrasi 40%, 
 v = 1,5 m/s (sampel 3) 
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 10.  Tabel Penamaan Warna
 No PerlakuanNilai Warna
 (L*, a*, dan b*)Jenis Warna
 1Konsentrasi gula60%, kecepatan
 udara 1 m/s
 Awal PengeringanL = 65,8a = -0,4 b = 36,8
 Akhir Pengeringan
 L = 42a = 19,33
  b = 35,9
 2
 Konsentrasi gula
 40%, kecepatanudara 1 m/s
 Awal PengeringanL = 67,8a = 1
  b = 31,1Akhir PengeringanL = 39a = 17,8 b = 34,8
 3
 Konsentrasi gula
 60%, kecepatanudara 1.5 m/s
 Awal PengeringanL = 66,8a = -4,4 b = 37,2
 Akhir PengeringanL = 44,3a = 12.9
  b = 38,6
 4Konsentrasi gula40%, kecepatan
 udara 1.5 m/s
 Awal Pengeringan
 L = 64a = -3,8 b = 33,8
 Akhir Pengeringan
 L = 41,3a = 12 b = 34,2
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