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Abstrak 

Pengolahan daging buah labu kuning menjadi tepung melalui proses pengeringan dapat 

meningkatkan umur simpan produk, mempermudah penggunaan dan pengolahannya menjadi 

berbagai produk lanjutan, mempermudah proses penyimpanan serta dapat digunakan untuk 

berbagai keperluan. Penelitian ini bertujuan untuk mengkaji pengaruh suhu pada proses 

pengeringan daging buah labu kuning serta memvalidasi model kinetika lapis tipis Lewis, 

Henderson Pabis, Page, Midili dan Two Term menggunakan data eksperimen pengeringan 

daging buah labu kuning. Proses pengeringan dilakukan menggunakan pengering tipe rak 

pada suhu 60-70 . Hasil penelitian menunjukkan jika proses pengeringan pada suhu 70  

selama 165 menit merupakan kondisi proses pengeringan yang dianggap relatif baik karena 

mampu menghasilkan produk dengan nilai moisture ratio yang rendah yakni 0,04. 

Berdasarkan nilai RSS-nya, model kinetika pengeringan Midili merupakan model kinetika 

pengeringan lapis tipis yang memiliki kesesuaian tertinggi dengan data eksperimen proses 

pengeringan puree labu dibandingkan model kinetika lapis tipis  Lewis, Henderson Pabis, 

Page, dan Two Term. Nilai konstanta kinetika pengeringan puree labu kuning adalah 9.10 -8- 

2,4.10-71/menit untuk proses pada suhu 60-70 . 

 

Kata kunci: labu kuning, model kinetika, Midili, lapis tipis 

 

1. PENDAHULUAN 

Labu kuning (Cucurbita moschata) 

merupakan salah satu bahan pangan yang kaya 

akan senyawa bioaktif seperti karotenoid, asam 

phenolat, flavonol, mineral dan vitamin 

(Kulczynski and Gramza-Michałowska, 2019; 

Sandhya and Sisodia, 2019). Zeaxanthin, lutein, 

beta-carotene dan retinol adalah jenis jenis 

karotenoid yang terdapat pada buah labu. Labu 

kuning dinyatakan mengandung berbagai jenis 

asam fenolat seperti asam gallat, asam vanilat, 

asam cafeat, asam ferulat dan asam sinapinat 

(Kulczynski and Gramza-Michałowska, 2019). 

Berbagai senyawa bioaktif yang terkandung 

pada labu kuning tersebut dinyatakan memiliki 

berbagai pengaruh positif terhadap kesehatan 

manusia (Kulczynski and Gramza-

Michałowska, 2019).  

Karotenoid pada labu kuning dinyatakan 

memiliki aktifitas antioksidan yang tinggi 

(Abbas et al., 2020) sementara senyawa 

phenolic pada labu disebutkan memiliki 

aktifitas anti diabetes dilihat dari 

kemampuannya menghambat β-glucosidase dan 

α-amylase (Sandhya and Sisodia, 2019). Selain 

mengandung berbagai senyawa bioaktif, labu 

kuning juga dinyatakan sebagai sumber serat 

pangan. Total serat pangan pada tepung labu 

kuning dinyatakan mencapai 14,81-35,32% 

(Nurjanah, Setiawan and Roosita, 2020). 

Kandungan serat pangan pada labu kuning 

dinyatakan mampu menurunkan tingkat 

kolesterol, resiko penyakit jantung coroner dan 

hipertensi (Mendelová et al., 2017).   

 Kulit buah labu kuning yang tebal 

menjadikannya sebagai salah satu produk yang 

memiliki daya simpan yang lama. Namun 

demikian menimbang berbagai manfaat positif 

dari komponen-komponen buah labu kuning, 

pengolahan lebih lanjut daging buah labu 

kuning menjadi berbagai produk turunan dari 

labu kuning perlu untuk diupayakan. Salah satu 

alternative produk setengah jadi dari labu 

kuning adalah dengan mengolahnya menjadi 

tepung melalui proses penggilingan dan 

pengeringan. Pengeringan merupakan salah satu 

teknik yang paling banyak diaplikasikan pada 

pengawetan produk pangan (Onwude et al., 

2016).  

Model kinetika proses pengeringan mampu 

memberikan gambaran terkait laju perubahan 

fisik maupun kimia dari produk secara 

kuantitatif, dapat memberikan pemahaman yang 

lebih baik terhadap mekansime proses serta 

memberikan data data dasar yang dapat 

digunakan pada proses perancangan alat proses 

dalam skala yang lebih besar. Oleh karenanya 

dalam penelitian ini telah dilakukan proses 

pengeringan puree labu kuning pada berbagai 

suhu dan data pengeringan yang diperoleh 
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digunakan untuk memvalidasi beberapa model 

kinetika pengeringan lapis tipis yang terdiri dari 

model Lewis, Page Henderson dan Pabis, 

Midili dkk, dan Two term. 

 

2. METODOLOGI 

2.1. Bahan 

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini 

adalah labu kuning yang diperoleh dari daerah 

Bandungan Kabupaten Semarang. Kulit buah 

labu kuning dihilangkan dengan pengupasan. 

Daging buah labu kuning dipisahkan dari 

bijinya serta dipotong menggunakan chopper. 

Potongan daging buah labu kuning dihaluskan 

menggunakan blender sehingga menjadi puree 

dan digunakan sebagai bahan baku pada proses 

pengeringan labu kuning.  

2.2. Proses pengeringan 
Sebanyak 50 gram puree labu kuning 

diletakkan didalam loyang dengan ketebalan 

0.2 cm dan letakkan di dalam rak teratas pada 

pengering tipe rak. Proses pengeringan 

dilakukan pada suhu 60-70  dan proses 

pencatatan penurunan berat sampel dilakukan 

pada interval waktu 10 menit. Kandungan air 

dari sampel segar dan kering ditentukan 

menggunakan metode AOAC (1995). Laju 

pengeringan ditentukan berdasarkan berat air 

yang dipisahkan persatuan waktu dan pergram 

berat sampel (basis kering) serta dinyatakan 

dalam satuan g/g-1/menit.   

2.3.  Analisa Data  
Data kadar air digunakan untuk 

menentukan nilai moisture ratio menurut 

persamaan 1.  

    [1 

dimana  adalah kadar air awal dan  

adalah kadar air pada t tertentu. 

2.4. Model kinetika lapis tipis 
Model kinetika pengeringan yang 

digunakan untuk menganalisa kinetika 

pengeringan disajikan pada Tabel 1 dan nilai 

RSS ditentukan menurut persamaan 2.  

 [2 

 

Tabel 1. Model kinetika pengeringan 

  

3. HASIL DAN PEMBAHASAN 

Proses pengeringan daging buah labu 

kuning dilakukan pada 3 suhu yang berbeda 

yakni 60 , 65  dan 70 . Suhu proses 

ditentukan mulai dari 60  merujuk suhu yang 

diaplikasikan pada pengeringan puree labu 

(Dutta et al., 2006). Pengaruh temperature pada 

proses pengeringan labu kuning terhadap 

kinetika degradasi beta carotene pada puree 

labu telah dikaji dengan menerapkan suhu 

proses pengeringan 60-100 (Dutta et al., 

2006). Mereka menyatakan bahwa diatas suhu 

60 ,beta carotene terdegradasi thermal 

sebagai akibat dari proses oksidasi dan non 

oksidasi seperti proses isomerisasi cis-trans dan 

pembentukan epoksida.  

Suhu proses pengeringan tertinggi yang 

dikaji dalam penelitian ini adalah 70 . Hal 

tersebut didasarkan bahwa pada suhu diatas 

70 , bila dibandingkan nilai beta carotene 

pada suhu  60  lebih dari 42% beta carotene 

terdegradasi thermal (Dutta et al., 2006).  Nilai 

moisture ratio serta laju pengeringan dari proses 

pengeringan labu kuning yang dikeringkan pada 

suhu 60-70  disajikan pada Gambar 1. 

 
(a) 
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(b) 

Gambar 1.  Moisture Ratio (MR) dan laju pengeringan 

dari  proses pengeringan labu kuning yang dikeringkan 

pada suhu 60-70  

 

Gambar 1a dan 1b menunjukkan bahwa 

pada waktu menit hingga  

menit, peningkatan suhu proses 

pengeringan tidak memberikan pengaruh 

terhadap penurunan nilai moisture content 

(MR) puree labu kuning ataupun terhadap 

laju pengeringan. Penurunan MR pada 

proses pengeringan pada menit 

hingga  menit cenderung asimtotis. 

Pengaruh suhu proses pengeringan mulai 

terlihat pada durasi proses pengeringan 50 

menit keatas dimana penurunan tajam 

moisture content mulai terlihat untuk ketiga 

suhu yang diterapkan.  

Gambar 1a menunjukkan jika proses 

pengeringan pada suhu 70 , penurunan 

nilai moisture ratio produk puree labu 

kuning dapat dicapai pada waktu yang lebih 

singkat bila dibandingkan proses pada suhu 

60 dan 65 . Nilai moisture ratio sebesar 

0,15 dan 0,07 diperoleh dari proses 

pengeringan pada suhu 60 dan 65  selama 

165 menit. Sementara proses pengeringan 

pada suhu 70  selama 165 menit mampu 

memberikan produk serbuk labu kuning 

dengan nilai moisture ratio sebesar 0,04. 

Hal tersebut menunjukkan bahwa semakin 

tinggi suhu yang diterapkan pada proses 

pengeringan, semakin besar air yang dapat 

dipisahkan dari matriks bahan. Proses 

pengeringan pada suhu 70  selama 165 
menit dapat dipandang sebagai kondisi prose 

yang relatif baik  bagi proses pengeringan puree 

labu kuning.  

Beberapa peneliti juga telah mengkaji 

proses pengeringan puree labu kuning dimana 

satu diantaranya adalah proses pengeringan 

menggunakan metode pengeringan beku 

(Caliskan and Dirim, 2014). Proses pengeringan 

beku tersebut dilakukan dengan mengeringkan 

puree labu kuning dengan ketebalan lapisan 

sebesar 3 mm dan dikeringkan pada kondisi 

vakum (13.33 Pa), dengan suhu kondensor - 48 

ºC serta suhu plate sebesar 30ºC. Proses 

tersebut membutuhkan waktu hingga 8 jam 

untuk menghasilkan serbuk labu kuning dengan 

nilai moisture ratio dibawah 0,1 (Caliskan and 

Dirim, 2014). 

 

 
(a) 

 

 
(b) 

 

 
(c) 

Gambar 2. Nilai MR yang diperoleh dari proses 

eksperimen pada suhu (a) 60 , (b) 65  dan (c) 70 ; 

serta komparasinya dengan nilai MR yang diperoleh dari 

model kinetika lapis tipis tipis Lewis, Page Henderson dan 

Pabis, Midili dkk, dan Two term 
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Lebih lanjut data yang diperoleh dari proses 

pengeringan puree labu kuning pada suhu 60-

70  digunakan untuk memvalidasi model 

kinetika pengeringan lapis tipis Lewis, Page 

Henderson dan Pabis, Midili dkk, dan Two term 

(Gambar 2). Hasil penelitian menunjukkan jika 

dilihat dari nilai RSS-nya (Tabel 1), model 

kinetika lapis tipis Midili menunjukkan tingkat 

kesesuaian yang paling tinggi bila dibandingkan 

dengan model kinetika lapis tipis lain yang 

dikaji dalam penelitian ini. Nilai RSS untuk 

model kinetika lapis tipis Midili adalah sebesar 

0,01947-0,01605 untuk proses pengeringan 

puree labu kuning pada suhu 60-70 .  

Hasil penelitian serupa ditunjukkan dari 

kajian kinetika pengeringan lapis tipis puree 

buah labu menggunakan metode pengeringan 

beku (Caliskan and Dirim, 2014). Model Midili 

termodifikasi memberikan nilai RMSE yang 

paling kecil yakni sebesar 0,02; dibandingkan 

nilai RMSE model Page sebesar 0,034; Two 

Term sebesar 0,048; Henderson Pabis sebesar 

0,048 dan Lewis sebesar 0,050 (Caliskan and 

Dirim, 2014). Jika dilihat dari data nilai RSS 

pada penelitian ini dan nilai RMSE pada 

penelitian yang dilakukan oleh Caliskan dan 

Dirim. (2014), maka urutan kesuaian model 

berdasarkan dari yang paling sesuai adalah 

Midili-Modified Midili, Page, Two Term, 

Henderson-Pabis serta Lewis. 

 

Tabel 1. Parameter model kinetika 

pengeringan 

Model 

Kinetika 

Pengeringan 

Suhu 

Parameter Model Kinetika Pengeringan 

RSS 

k1 N a B k2 

Lewis 

333K 0,00512096 

    

0,625 

338K 0,00546968 

    

0,961 

343K 0,00601939 

    

0,563 

Page  

333K 0,00000016 3,14 

   

0,024 

338K 0,00000019 3,11 

   

0,100 

343K 0,00000038 3,04 

   

0,019 

Midili 

333K 0,00000009 3,26 1,002 0,00000100 

 

0,019 

338K 0,00000012 3,21 1,036 0,00000100 

 

0,088 

343K 0,00000024 3,14 0,996 0,00000100 

 

0,016 

Henderson 

Pabis 

333K 0,00676953 

 

1,198 

  

0,476 

338K 0,00728410 

 

1,234 

  

0,748 

343K 0,00782731 

 

1,199 

  

0,426 

Two term 

333K 0,00676653 

 

0,002 1,19642245 0,0067 0,476 

338K 0,00728442 

 

1,235 0,00000100 0,0002 0,748 

343K 0,00782645 

 

1,199 0,00000100 3,1407 0,426 

Validasi model kinetika pengeringan lapis 

tipis menghasilkan konstanta kontanta 

parameter model kinetika pengeringan lapis 

tipis puree labu kuning (Tabel 1). Tabel 1 

menunjukkan bahwa untuk semua model, pada 

suhu yang semakin tinggi, nilai konstanta 

kinetika pengeringan yang diperoleh adalah 

semakin besar. Nilai konstanta kinetika 

pengeringan puree labu kuning berdasar model 

kinetika pengeringan lapis tipis Midili diperoleh 

sebesar 1/menit untuk 

proses pengeringan pada suhu 60-70 . Nilai 

konstanta kinetika pengeringan untuk model 

yang lain, sebagai contoh, dari model 

Henderson Pabis, diketahui bahwa nilainya 

berkisar antara . 

Kontanta kinetika pengeringan yang diperoleh 

dari penelitian ini lebih 100 kali lebih besar bila 

dibandingkan dengan konstanta kinetika 

pengeringan puree labu kuning yang 

dikeringkan menggunakan pengeringan beku 

serta dimodelkan menggunakan model 

Henderson Pabis, yakni sebesar  

(Caliskan and Dirim, 2014). Hal ini 

menunjukkan jika dilihat dari kecepatan 

pengeringan, maka pengeringan menggunakan 

pengering tipe rak dengan pemanasan 

konvensional jauh lebih cepat bila 

dibandingkan proses pengeringan beku. Namun 

demikian dapat jadi pengeringan konvensional 

memiliki dampak negatif terhadap produk 

seperti terjadi degradasi termal komponen 

komponen bioaktif yang terdapat pada buah 

labu kuning.  

 

4. KESIMPULAN 

Dari hasil penelitian ini dapat disimpulkan 

bahwa: 

1) Suhu proses pengeringan berpengaruh 

terhadap moisture rasio dari produk 

2) Pengeringan pada suhu 70  selama 165 

menit dapat dianggap sebagai kondisi 

proses pengeringan yang relatif baik 

karena mampu menghasilkan produk 

dengan nilai moisture ratio yang rendah 

yakni 0,04.  

3) Model kinetika pengeringan Midili 

merupakan model kinetika pengeringan 

lapis tipis yang memiliki kesesuaian 

tertinggi dengan data eksperimen proses 

pengeringan puree labu dibandingkan 

model kinetika lapis tipis Lewis, 

Henderson Pabis, Page, dan Two Term.  

4) Penelitian ini menghasilkan data data 

konstanta kinetika pengeringan yang dapat 

digunakan sebagai dasar dasar untuk 

perancangan alat proses pengering tipe rak  
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