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Abstrak

Provinsi Jawa Timur memiliki potensi dalam pertanian dan perkebunan yang
melimpah, terutama untuk komoditas buah-buahan. Perilaku ekonomi dilakukan
oleh para petani buah adalah berimprovisasi untuk memproduksi dan memasarkan
olahan buah-buahan, seperti yoghurt dan fruit leather. Dalam hal ini, diperlukan alat
pemanas untuk melakukan produksi yang ekonomis, efektif, dan optimal. Penelitian
ini bertujuan untuk merancang bangun alat pemanas elektrik produk olahan pertanian
berbasis tubular heater element sebagai alat utama dalam produksi yoghurt dan fruit
leather. Pemanas elektrik produk olahan pertanian berbasis tubular heater element
menjadi salah satu pengembangan yang dapat dijadikan alternatif sebagai bahan yang
ramah lingkungan serta ekonomis. Penggunaan thermostat pada pemanas agar suhu
dapat dijaga pada keadaan optimal antara 75°-85°C. Alat ini dibuat dalam dimensi
panjang 90cm, lebar 60cm, dan tinggi 60cm. Prinsip kerja alat ini sama seperti oven,
dan dapat digunakan pada semua jenis olahan pertanian, peternakan dan juga alat
ini masih dapat dikategorikan sebagai alat yang ekonomis, efektif, guna mendukung
perkembangan perekonomian dalam bidang pertanian.
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1 PENDAHULUAN

Dunia sedang mengalami Pandemi Covid-19, termasuk juga Indonesia. Himbauan untuk mematuhi protokol kesehata guna
memutus mata rantai penyebaran virus ini mengharuskan masyarakat untuk berdiam diri di rumah masing-masing. Berku-
rangnya masyarakat yang keluar rumah berdampak pada ketidakstabilan ekonomi. Salah satu pihak yang mengalami dampak
yang besar adalah Usaha Mikro, Kecil, dan Menengah (UMKM). Semenjak pandemi, penjualan produk hasil ternak dan kebun
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mereka menjadi menurun serta tidak optimal. Tentu saja hal ini membuat petani dan peternak resah karena tidak sedikit hasil
ternak dan kebun yang tidak laku dan lama kelamaan menjadi busuk. Hal ini mengakibatkan besarnya modal tidak sebanding
dengan hasil yang didapat dari penjualan produk tersebut. Oleh karena itu, diberikan sebuah solusi atas permasalahan tersebut
dengan membuat suatu produk olahan susu dan buah yang diproses menggunakan teknologi tepat guna sehingga produk hasil
olahan tersebut dapat lebih tahan lama, memiliki daya tarik yang lebih tinggi, dan nilai jual yang lebih tinggi pula. Produk olahan
tersebut yaitu yoghurt dan fruit leather.
Yoghurt merupakan olahan susu hasil fermentasi dari kedua Bakteri Asam Laktat (BAL) sebagai starter, yakni Streptococcus
thermophilus dan Lactobacillus bulgaricus yang hidup bersimbiosis. Lama proses fermentasi akan berakibat pada turunnya pH
yoghurt dengan rasa asam yang khas, selain itu dihasilkan asam asetat, asetal dehid, dan bahan lain yang mudah menguap.
Komposisi yoghurt secara umum adalah protein 4-6%, lemak 0,1-1%, laktosa 2 - 3%, asam laktat 0,6-1,3%, pH 3,8-4,6%. Yoghurt
mengandung beberapa kandungan antara lain: energi, protein, lemak, karbohidrat. Bahkan mengandung mineral (kalsium, fosfor,
natrium, dan kalium) dan mempunyai kandungan vitamin cukup lengkap yaitu: vitamin A, B kompleks, B2 (riboflavin), B12
(sianokobalamin), vitamin D.
Fruit leather adalah jenis makanan yang berasal dari daging buah yang dihancurkan dan dikeringkan. Fruit leather merupakan
produk dehidrasi yang memiliki sifat kenyal dan kering berbentuk lembaran tipis yang dibuat dengan meletakkan puree dari dag-
ing buah diatas suatu permukaan yang kemudian dilakukan pengeringan. Pengeringan dilakukan untuk mengurangi kelembaban,
sehingga mikroba tidak dapat tumbuh serta untuk menginaktivasi enzim.
Dalam membuat fruit leather diperlukan sebuah alat yang berfungsi untuk mengeringkan puree dari daging buah bahan setengah
jadi pembuat fruit leather. Alat yang kini sudah ada berbentuk balok dan menggunakan lampu sebagai media pemberi panas pada
puree. Penggunaan lampu sebagai pemanas memberikan suhu ruangan yang relatif rendah. Hal ini mengakibatkan pemanasan
puree terjadi secara tidak efektif, menggunakan daya yang cukup besar, dan dalam waktu yang relatif lama. Oleh karena itu,
diperlukan alat yang lebih baik dan lebih efektif dalam mengeringkan puree fruit leather.
Fruit leather diolah dengan menggunakan bahan baku yang berasal dari daging buah apel, nanas dan pepaya yang telah
dihancurkan kemudian dikeringkan. Diagram alir pembuatannya disajikan pada Gambar (1 ).
Pembuatan fruit leather terdiri dari beberapa tahapan yaitu:

1. Setelah dikupas buah apel, nanas dan pepaya dikukus dengan suhu 80° C selama 5 menit.
2. Selanjutnya buah-buah tersebut dihancurkan dengan blender sehingga terbentuk bubur buah.
3. Kemudian bubur buah diberi gula pasir sebanyak 10%, dan asam sitrat 0,1%. Gula bermanfaat untuk memberikan rasa

manis, selain itu untuk mempertahankan keawetan produk. Selanjutnya asam sitrat memiliki manfaat untuk memperta-
hankan pH dan memperlambat akivitas enzim.

4. Pencetakan dalam loyang sehingga berbentuk lembaran tipis dengan ketebalan 3 mm
5. Pengeringan ke dalam pengering kabinet dengan suhu 75°C. Pada saat pengeringan loyang dipindahkan dari tray 1, ke

tray 2 dan seterusnya setiap 5 jam sekali. Tujuan dari peindahan ini agar pemanasan berlangsung secara merata. Proses
pengeringan berlangsung selama 12 jam sehingga bisa diperoleh fruit leather dengan kadar air di bawah 10%.

Fruit leather yang sudah kering selanjutnya dipotong dengan ukuran sesuai selera dan dikemas dalam kemasan plastik.

2 PERUMUSAN KONSEP DAN STRATEGI KEGIATAN

Fruit leather adalah jenis makanan yang berasal dari daging buah yang telah dihancurkan dan dikeringkan. Produk ini berbentuk
lembaran tipis seperti halnya kulit buah dengan tekstur yang plastis dan kenyal, rasanya manis tetapi masih memiliki ciri rasa
khas buah yang digunakan. Diberi nama “kulit” dari kenyataannya bahwa pada saat bubur buah dikeringkan, ternyata memiliki
tekstur kulit dan berkilap. Keuntungan dari fruit leather yaitu masa simpan yang cukup lama, mudah diproduksi, dan nutrisi
yang terkandung di dalamnya tidak banyak berubah [1]. Menurut Fauziah dkk (2015), pengolahan buah menjadi fruit leather
dapat meningkatkan umur simpan, meningkatkan penganekaragaman pengolahan pangan serta meningkatkan nilai jual buah [2].
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Gambar 1 Diagram alir pembuatan fruit leather.

Karena puree dari fruit leather harus dikeringkan, maka diperlukan sebuah alat yang berfungsi untuk mengeringkan puree dari
daging buah bahan setengah jadi pembuat fruit leather. Alat yang kini sudah ada berbentuk balok dan menggunakan lampu
sebagai media pemberi panas pada puree. Penggunaan lampu sebagai pemanas memberikan suhu ruangan yang relatif rendah
(lebih kurang 50 derajat Celcius). Hal ini mengakibatkan pemanasan puree terjadi secara tidak efektif, menggunakan daya yng
cukup besar (720 Watt), dan dalam waktu yang relatif lama (lebih kurang 8 jam). Oleh karena itu, diperlukan alat yang lebih
baik dan lebih efektif dalam mengeringkan puree fruit leather.
Dalam pembuatan alat yang baru, digunakan tubular heating element sebagai media pemanas ruangan pengganti lampu. Tubular
heating element atau elemen pemanas tubular merupakan elemen pemanas listrik dimana gulungan coil resistance wire dima-
sukan kedalam pipa dan di cor bersama-sama bubuk isolator (mgo powder) yang berkemampuan meneruskan panas dan isolator
listrik yang baik, sehingga arus listrik tidak menembus dan mengalir pada pipa pembungkusnya. Material pipa atau tubing yang
digunakan sebagai pembungkus atau selongsong pemanas tubular ini pada umumnya stainless stell 30. Berfungsi memanaskan
udara yang ada di ruang panggangan [3].
Dengan menggunakan tubular heating element, suhu pemanasan puree fruit leather dapat ditingkatkan hingga 80 derajat Cel-
cius sehingga waktu pemanasan lebih singkat dan daya yang digunakan lebih sedikit. Dalam menjaga suhu agar tetap konstan,
digunakan thermostat elektrik di rangkaian listrik pada tubular heating element. Thermostat akan memutus daya jika suhu yang
diberikan tubular heating element lebih dari 80 derajat Celcius dan akan kembali menyala jika suhu suhu yang diberikan tubular
heating element kurang dari 80 derajat Celcius. Digunakan pula termometer sebagai alat pengukur suhu ruangan pemanasan.
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3 METODE PELAKSANAAN

3.1 Perancangan Alat
Perancangan alat dilakukan dengan cara pembuatan desain awal dengan menggunakan software Solidworks 2021. Alat dirancang
dengan tujuan untuk dapat memanaskan produk olahan pertanian pada suhu yang optimal. Dimensi utama dari alat ini dibuat
dalam ukuran 90cm × 60cm × 60cm.

Gambar 2 Pendampingan offline.

Gambar 3 Rancangan alat pemanas elektrik.

3.2 Uji Coba Alat
Percobaan dilakukan dengan menggunakan software Matlab. Data yang diambil adalah data suhu pemanasan, dan laju
perpindahan panas.
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Gambar 4 Skema model dasar sistem.

Gambar 5 Visualisasi simulasi numerik dari pelat tampak samping (S).

Gambar 6 Visualisasi simulasi numerik dari pelat tampak samping (S).
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3.3 Pembuatan Alat
Pembuatan alat dibuat sesuai spesifikasi yang diinginkan berdasarkan desain. Material yang digunakan adalah pelat aluminium
sebagai bahan utama.

4 KESIMPULAN

Pemanas elektrik produk olahan pertanian berbasis tubular heater element menjadi salah satu pengembangan yang dapat
dijadikan alternatif sebagai bahan yang ramah lingkungan serta ekonomis. Penggunaan thermostat pada pemanas agar suhu
dapat dijaga pada keadaan optimal antara 75°-85°C. Alat ini dibuat dalam dimensi panjang 90cm, lebar 60cm, dan tinggi 60cm.
Prinsip kerja alat ini sama seperti oven, dan dapat digunakan pada semua jenis olahan pertanian, peternakan dan juga alat ini
masih dapat dikategorikan sebagai alat yang ekonomis, efektif, guna mendukung perkembangan perekonomian dalam bidang
pertanian.
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