Perbandingan Metode Pengeringan Konveksi dan Intermittent
Microwave Drying (IMD) terhadap Karakteristik Mutu Bunga Telang
(Clitoria ternatea L..)

[The Comparison of Convective Drying and Intermittent Microwave Drying (IMD) on
the Quality Characteristics of Butterfly Pea Flower (Clitoria ternatea L.)]

ABSTRACT

Butterfly pea flower (Clitoria ternatea L.) has high moisture content and heat sensitive anthocyanin
pigments, which makes drying method selection critical to maintain product quality. Conventional drying
often requires long processing time, while rapid drying may cause quality degradation. This study aimed to
compare the effectiveness of food dehydrator and intermittent microwave drying on the moisture content
and color characteristics of dried butterfly pea flower. Drying using a food dehydrator was carried out at
65°C for 6 hours, while intermittent microwave drying was performed at 400 W with a heating cycle of 60
seconds on and 60 seconds off for a total of 24 minutes. Moisture content was analyzed using the oven
method, and color characteristics were measured using a chromameter based on CIE L*, a*, and b*
parameters. The results showed that intermittent microwave drying significantly reduced drying time
compared to the convective drying. The final moisture content obtained using intermittent microwave drying
was lower than that of the food dehydrator and met the standard for dried herbal products. Both drying
methods caused changes in color, with food dehydrator producing more uniform color, while intermittent
microwave drying showed a greater shift toward yellow red tones. These results indicate that intermittent
microwave drying is more efficient in moisture removal, while convective drying provides better color
uniformity. Selection of the drying method should consider the balance between processing efficiency and
color quality.

Keywords: butterfly pea flower, drying method, moisture content, color characteristics, intermittent
microwave drying

ABSTRAK

Bunga telang (Clitoria ternatea L.) memiliki kadar air tinggi dan pigmen antosianin yang sensitif terhadap
panas sehingga pemilihan metode pengeringan sangat menentukan mutu produk akhir. Metode pengeringan
konvensional umumnya membutuhkan waktu lama, sedangkan pengeringan cepat berpotensi menurunkan
mutu. Penelitian ini bertujuan membandingkan efektivitas metode convective drying dan intermittent
microwave drying terhadap kadar air dan warna simplisia bunga telang. Pengeringan menggunakan food
dehydrator dilakukan pada suhu 65°C selama 6 jam, sedangkan intermittent microwave drying dilakukan
pada daya 400 W dengan siklus pemanasan 60 detik menyala dan 60 detik mati selama total 24 menit.
Analisis kadar air dilakukan menggunakan metode , sedangkan karakteristik warna dianalisis
menggunakan chromameter berdasarkan parameter CIE L[L*, a*, dan b*. Hasil penelitian menunjukkan
bahwa intermittent microwave drying mampu mempercepat proses pengeringan secara signifikan
dibandingkan pengeringan konveksi. Kadar air akhir hasil intermittent microwave drying lebih rendah dan
telah memenuhi standar simplisia kering. Kedua metode |menyebabkan perubahan warna, dengan food
dehydrator menghasilkan warna yang lebih seragam,| sedangkan intermittent microwave drying
menunjukkan pergeseran warna ke arah yellow red. Hasil ini menunjukkan bahwa intermittent microwave
drying lebih efisien dalam penurunan kadar air, semenfara pengeringan konveksi lebih baik dalam
mempertahankan keseragaman warna.

Kata kunci: bunga telang, metode pengeringan, kadar air, warna simplisia, intermittent microwave drying
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Pendahuluan

Bunga telang (Clitoria ternatea L.) merupakan tanaman leguminosa tropis yang dimanfaatkan
. sebagai bahan pangan fungsional karena kandungan senyawa bioaktifnya yang tinggi, terutama

'_fi antosianin, serta memiliki aktivitas biologis seperti antioksidan, antimikroba, dan antidiabetes

~a_menurut Jeyaraj et al., (2020). Pemanfaatan bunga telang dalam bentuk simplisia kering memerlukan
3 proses pengeringan yang tepat karena sangat menentukan mutu produk akhir. Kurniawan et al.,
3(2023) menyatakan bahwa kadar air dan warna merupakan parameter mutu utama yang sangat
msdipengaruhi oleh metode pengeringan. Kadar air yang tinggi dapat mempercepat kerusakan,
sfﬁ sedangkan perubahan warna menunjukkan degradasi pigmen antosianin sebagai komponen
fungsional utama mnurth/idana Gamage et al., (2021). —apther 11 kote
Bunga telang segar memiliki kadar air awal sekitar 75-88% sehingga rentan mengalami kerusakan
pascapanen wut(Kurniawan et al., (2023). Pengeringan diperlukan untuk menurunkan kadar air
hingga memenuhi standar simplisia dan produk teh kering menurut Fatchullah et al., (2022). Namun,
aplikasi panas selama pengeringan berisiko menyebabkan perubahan warna karena antosianin sangat

sensitif terhadap suhu tinggi menurut Hariadi et al., (2024). gqi:n hagl penelihan tsb
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Penelitian sebelumnya menunjukkan bahwa pengeringan menggunakan cabinet dryer dan food
dehydrator mampu menghasilkan kadar air rendah dengan mutu Wtini et al.,
e (2020) dan Fauzi et al., (2022). Teknologi microwave drying dikembangkan sebagai alternatif untuk

mes pengeringan b bal dan mempertahankan kandungan bioaktif lebih baik

dibandingkan metode sional menurut Bala et al., (2024). Namun, studi komparatif yang secara
ingkan food dehydrator dan intermittent microwave drying dengan daya 400 W
kadar air dan warna simplisia bunga telang masih terbatas.
Food dehydrator beroperasi melalui pengeringan konvektif dengan udara panas terkontrol
menurut Widjajanti et al., (2023), sedangkan intermittent microwave drying dengan daya 400 W
memanfaatkan pemanasan volumetrik berselang untuk mencegah overheating menurut Thamkaew et
al., (2021). Perbedaan mekanisme tersebut berpotensi menghasilkan karakteristik kadar air dan warna
simplisia yang berbeda. Oleh karena itu, penelitian ini bertujuan membandingkan efektivitas metode
pengeringan food dehydrator pada suhu 65°C selama 6 jam dan intermittent microwave drying
?eengan da}_/)é 400 W selama 24 \m)en:tM A agg?\eﬁduaar v?lrgdua‘fr\]uw&rnwaqﬂna[\)j! |?|a bunga telang m
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Bahan dan alat ( berulany
Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah bunga telang segar (Clitoria ternatea L) yang

diperoleh dari Kebun Ekotani Mandala, Ciparanje. Bunga telang yang digunakan memiliki tingkat
kematangan seragam, warna biru keunguan cerah, serta kondisi fisik yang baik tanpa adanya
kerusakan mekanis maupun kontaminasi.

g Peralatan yang digunakan meliputi food dehydrator merek Papalolo sebagai alat pengering,
microwave oven merek LG yang dioperasikan pada daya 400 W untuk metode intermittent
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microwave drying (IMD), oven merek Memmert untuk analisis kadar air, timbangan analitik dengan
ketelitian 0,001 g, serta chromameter untuk pengukuran karakteristik warna simplisia.

Metode penelitian

1. Rancangan Percobaan

Penelitian ini menggunakan metode eksperimental dengan dua perlakuan pengeringan, yaitu
pengeringan menggunakan food dehydrator dan intermittent microwave drying (IMD) pada daya 400
W. Proses pengeringan dilakukan hingga diperoleh simplisia bunga telang kering. “i \,7
2. Metode Pengeringan WANHA

Pengeringan konveksi menggunakan food dehydrator dilakukan dengan menyusun bunga telang
secara merata pada tray pengering, kemudian dikeringkan pada suhu 65°C selama 6 jam. Suhu
pengeringan tersebut dipilih karena dinilai efektif menurunkan kadar air bahan tanpa menyebabkan
degradasi signifikan pada pigmen antosianin (Fauzi et al., 2022).

Metode intermittent microwave drying (IMD) dilakukan menggunakan oven microwave
konvensional pada daya 400 W dengan sistem pemanasan intermiten, yaitu 60 detik menyala dan 60
detik mati. Sistem intermiten diterapkan untuk mencegah pemanasan berlebih serta menjaga
kestabilan termal bahan selama proses pengeringan, sesuai dengan prinsip pengeringan gelombang
mikro yang telah dilaporkan pada penelitian sebelumnya (Man et al., 2023).

3. Analisis Data

Simplisia bunga telang hasil pengeringan dianalisis kadar airnya menggunakan metode AOAC
(Association of Official Analytical Chemists), sedangkan karakteristik warna dianalisis menggunakan
chromameter berdasarkan parameter warna CIE L*, a*, dan b*. Data yang diperoleh digunakan untuk
membandingkan pengaruh kedua metode pengeringan terhadap kadar air dan warna simplisia bunga
telang.

Pelaksanaan penelitian

Penelitian diawali dengan persiapan bahan berupa bunga telang segar (GHterta-tesreitea L.) yang
telah diseleksi berdasarkan keseragaman ukuran, warna, dan kondisi fisik. Bunga telang kemudian
dicuci menggunakan air mengalir untuk menghilangkan kotoran yang menempel dan ditiriskan
hingga air permukaan berkurang.

Bunga telang selanjutnya dibagi menjadi dua kelompok sesuai dengan metode pengeringan yang
digunakan. Kelompok pertama dikeringkan menggunakan food dehydrator, sedangkan kelompok
kedua dikeringkan menggunakan metode intermittent microwave drying (IMD). Pada pengeringan
menggunakan food dehydrator, bunga telang disusun secara merata pada tray pengering dan
dikeringkan pada suhu 65°C selama 6 jam hingga diperoleh kondisi kering dengan beratrelatif
konstan—— bamn indikatof seleSamya Qeu\gec\wgmv‘?

Pada metode IMD, bunga telang dikeringkan menggunakan oven microwave konvensional pada
daya 400 W dengan pola pemanasan intermiten, yaitu 60 detik menyala dan 60 detik mati. Proses
pengeringan dilakukan secara berulang hingga diperoleh simplisia bunga telang kering dengan
kondisi fisik stabil dan tidak terjadi pemanasan berlebih.

Simplisia bunga telang hasil pengeringan kemudian dianalisis kadar airnya menggunakan metode
Loven. Prosedur pengamatan kadar air dilakukan dengan menimbang sampel sebelum dan sesudah
pengeringan oven hingga berat konstan. Selain itu, karakteristik warna simplisia diamati
menggunakan chromameter berdasarkan parameter warna CIE L*, a*, dan b*. Data hasil
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pengamatan digunakan sebagai dasar untuk membandingkan pengaruh kedua metode pengeringan
terhadap mutu simplisia bunga telang.

Hasil dan pembahasan

Perbandingan metode food dehydrator dan intermittent microwave drying (IMD) 400 W
menunjukkan perbedaan yang jelas terhadap karakteristik pengeringan dan mutu bunga telang.
Perbedaan ini terutama dipengaruhi oleh mekanisme perpindahan panas, lama paparan panas, dan
intensitas energi yang diterima bahan selama proses pengeringan.

Tabel 1. Waktu Pengeringan Bunga Telang dengan Metode Berbeda

Metode Pengeringan Daya/Suhu Waktu Pengeringan (menit)
Food Dehydrator 65°C 360
Intermittent Microwave Drying 400 W 24

Berdasarkan Tabel 1 waktu pengeringan menggunakan food dehydrator mencapai 360 menit,
sedangkan metode IMD 400 W hanya membutuhkan waktu 24 menit. Selisih waktu yang sangat besar
ini menunjukkan bahwa IMD jauh lebih efisien dalam mempercepat proses pengeringan. Hal ini
terjadi karena gelombang mikro mampu memanaskan air di dalam jaringan bunga telang secara
langsung (pemanasan volumetrik), sehingga air lebih cepat menguap dari bagian dalam bahan menuju
permukaan. Sebaliknya, food dehydrator bekerja melalui aliran udara panas yang memanaskan

dari permukaan terlebih dahulu, sehingga laju pengeringan menjadi lebih lambat. Cumb el
Ldk dpelasken Jent imp
Tabel 2. Kadar Air Bunga Telang (7 (bh efekbs menuruntan
Metode Pengeringan Kadar Air Awal (%) \ Kadar-Ai.@khir (%) k-air 7
Food Dehydrator 69,89 / 5,61\
Intermittent Microwave Drying 78,98 \ 4,45 /

M & S&O\V\A‘of Y9 Al\dtCUl? <N\ 2
%erbedaan metode pengeringan juga berdampak pada kadar air akhir bunga telang. Data pada
Tabel 2 menunjukkan bahwa kedua metode berhasil menurunkan kadar air hingga berada di bawah
batas _maksimum simplisia herbal, yaitu kurang dari 10%. Namun demikian, IMD 400 W
menghasilkan kadar air akhir yang lebih rendah (4,45%) dibandingkan food dehydrator (5,61%).
Kadar air akhir yang lebih rendah ini mengindikasikan bahwa IMD lebih efektif qalam mengeluarkan

air dari jaringan bahan dalam waktu singkat. — dbandinglan dgvm okl genelbibow
lean WO, Apak aln cE€jdom /e 43V\
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Tabel 3. Warna Telang Segar dan Simplisia Telang
Perlakuan L* a* b* Cc* H de Kategori Warna

Kadar Warna 31,19 -254 3,08 4,48 140,25 31,53 Yellow green
L Cobel kéle bol b digetoy




Awal FDH

Food 2637 -078 812 818 9753 2763 Yellow
Dehydrator
Kadar Warna
Awal 4@\512{6,13 -0,63 4,72 5,67 126,49 36,78 Yellow green
IMD 400 W 22,16 0,28 8,32 8,36 88,37 23,71 Yellow red
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Dari aspek warna, penerinﬁ menyebabkan perubahan warna bunga telang dari yellow green
menjadi yellow paddan yellow red pada IMD 400 W (Tabel 3). Perubahan ini tidak
hanya dipengaruhi oleh degradasi antosianin akibat panas, tetapi juga oleh kondisi pengukuran warna.
Pada saat pengukuran, bunga telang berada dalam kondisi bertumpuk sehingga an dominan
terbaca oleh alat adalah Ujung Bunga yang secara afami memiliki warna lebih pucat dan kekuningan.
Kondisi tersebut menyebabkan nilai warna cenderyng bergeser ke arah yellow dan yellow red. Selain
itu, antosianin bunga telang bersifat sensitif terhapap panas dan oksidasi, sehingga paparan panas,

baik dalam durasi singkat pada IMD maupun dirasi panjang pada food dehydrator, tetap dapat

menurunkan intensitas warna biru. _
> harvs ada ¢egereas Yy sej+

Tabel 4. Kenampakan Hasil Pengeringan

kesaldaan prosedur pengurvtan 7

Metode Pengeringan Sebelum Pengeringan Sesudah Pengeringan

Food Dehydrator

Intermittent Microwave Drying

ecara visual, hasil pengeringan menunjukkan bahwa bunga telang hasil IMD tampak lebih kering
n pada beberapa bagian mengalami pencoklatan akibat paparan suhu tinggi, sedangkan hasil food
hydrator relatif lebih seragam. Pemanasan dari dalam bahan pada IMD mempercepat penguapan
sehingga meminimalkan bagian yang masih lembap, namun suhu tinggi berpotensi memicu reakst
latan non-enzimatis.

b ahan regerens
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Kesimpulan

~

Penelitian ini menunjukkan bahwa penggunaan metode pengeringan food dehydrator dan
intermittent microwave drying (IMD) 400 W memberikan respons yang berbeda terhadap mutu



simplisia bunga telang. Metode IMD 400 W mampu mempercepat proses pengeringan secara
signifikan dibandingkan food dehydrator, serta menghasilkan kadar air akhir yang lebih rendah dan

~ telah memenuhi standar kadar air simplisia herbal. Perbedaan kinerja ini berkaitan dengan mekanisme
pemanasan gelombang mikro yang bersifat volumetrik, sehingga mempercepat penguapan air dari
dalam jaringan bahan, sementara food dehydrator mengandalkan perpindahan panas secara konvektif
yang berlangsung lebih lambat.

Dari sisi warna, kedua metode pengeringan menyebabkan perubahan warna bunga telang yang
dipengaruhi oleh ketidakstabilan pigmen antosianin terhadap panas dan oksidasi. Pengeringan
konveksi menggunakan food dehydrator cenderung menghasilkan warna simplisia yang lebih
seragam, sedangkan IMD 400 W menunjukkan kecenderungan perubahan warna ke arah yellow red
serta munculnya pencoklatan pada beberapa bagian akibat paparan suhu yang relatif tinggi. Oleh
karena itu, meskipun IMD 400 W unggul dalam efisiensi waktu dan efektivitas penurunan kadar air,
pengaturan kondisi pengeringan yang tepat tetap diperlukan untuk mempertahankan mutu warna.
emilihan metode pengeringan bunga telang sebagai bahan simplisia herbal sebaiknya disesuaikan
ngan kebutuhan keseimbangan antara efisiensi proses dan kualitas visual produk akhir. -
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