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OBJECTIVES Tomato is a fruit that contains a high enoughwa-
ter content that can cause the process of decay. Making to-
matoes into apowder form through thedryingprocess is one
way to preserve tomatoes. This study aims to determine the
characteristics and effect of foaming agent tween 80 on dr-
ying tomatoes with variations in fan air rate, time, and tem-
perature. METHODSThemethodused is the tray dryer drying
method. This study uses a variable fan air rate of 3, 4, 5, 6
m/second, time of 30, 40, 50, 60 minutes and temperatures
of 40, 50, 60, 70 °C. RESULTS The results of this study indicate
that the optimum air flow rate for drying tomatoes that have
becomefoamwitha thicknessof3mmis3m/s. Theoptimum
drying time is 50minutes, atwhich timea lowdrying ratehas
been achieved. The optimumdrying temperature is 70 °Cwi-
th a drying speed of 0.005 gram/second and a dry basemois-
ture content of 0.06. CONCLUSIONS Thus, thismethod can be
a solution to optimize the tomato drying process efficiently.
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TUJUANTomatmerupakanbuahyangmengandungkadarair
cukup tinggi yang dapat menyebabkan proses pembusukan.
Menjadikan tomat ke bentuk bubuk melalui proses penge-
ringan adalah salah satu cara untuk mengawetkan buah to-
mat. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteris-
tik serta pengaruh foaming agent tween 80 pada pengering-
an buah tomat dengan variasi laju udara fan, waktu dan tem-
peratur. METODEMetode yang digunakan adalahmetode pe-
ngeringan tray dryer. Penelitian ini menggunakan variabel

laju udara fan 3, 4, 5, 6 m/detik, waktu 30, 40, 50, 60 menit
serta suhu 40, 50, 60, 70 °C. HASIL Hasil dari penelitian ini
menunjukkan bahwa laju alir udara optimum untuk meng-
eringkan tomat yang sudahmenjadi busa dengan ketebalan
3mmyaitu 3m/s. Waktu pengeringan optimumyaitu 50me-
nit, dimana padawaktu 50menit tersebut telah tercapai laju
pengeringan yang rendah. Suhu pengeringan optimum ya-
itu 70 °C dengan kecepatan pengeringan 0,005 gram/detik
dan moisture content basis kering sebesar 0,06. KESIMPUL-
ANDengan demikian,metode ini dapatmenjadi solusi untuk
mengoptimalkan proses pengeringan tomat secara efisien.

KATA KUNCI foaming agent; pengeringan; tomat; tray dryer

1. PENDAHULUAN

Tomat (Lycopersiumesculentum)merupakan salah satu jenis
sayuran buah musiman yang dapat ditanam di dataran ren-
dah maupun dataran tinggi. Menurut Badan Pusat Statistik,
pada tahun 2018 hasil produksi tomat di Indonesia sebesar
976.790 ton, hal ini menjadikan tomat sebagai salah satu ko-
moditas unggulan hortikultura di Indonesia (Sari dkk. 2021).
Namun, sebagai komoditas unggulan, tomat termasuk pa-
ngan yang sangat mudah rusak yang diakibatkan oleh kadar
air yang tinggi sehingga pertumbuhan jamur danbakterinya
sangat cepat (Hariyadi 2019; Salingkat dkk. 2020). Oleh ka-
rena itu, dibutuhkan pengawetan buah tomat agar memiliki
daya simpan lama sehingga dapat meningkatkan nilai eko-
nomisnya, salah satunya dengan cara pengeringan (Fadilah
dkk. 2022; Yuliasdini dkk. 2020). Produk yang dihasilkan da-
lampengeringan tomat berupa bubuk tomat (Hariyadi 2019).

Metode pengeringan yang umum digunakan untuk pe-
ngeringan tomat salah satunya adalah pengering surya. Na-
mun, paparan langsungdari radiasimatahari dapatmerusak
tomat (Wibowo 2020). Tomat juga dapat dikeringkan meng-
gunakan pengering beku, yang dapat menghindari kerusak-
ankimiawi danbiologis, sensorik, daya rehidrasi baik sehing-
ga cocok digunakanuntuk produk yang rentan terhadap pro-
ses panas seperti tomat (Karim dkk. 2022; Saripudin danHa-
riyadi 2018). Pengeringan beku memiliki kekurangan yai-
tu biaya yang mahal karena membutuhkan konsumsi ener-
gi yang tinggi, waktu dan prosesnya juga lama (Habibi dkk.
2019). Pengeringan dengan jenis tunnel dryer dinilai efektif
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tetapi kelemahannya terletak pada waktu proses yang lama
dan jumlah energi yang diperlukan tinggi (Yuliyantika dan
Sudarti 2022). Teknologi yang lebih cocok digunakan untuk
mengeringkan tomat yaitu tray dryer karena biaya operasi-
nyamurah,mudahuntukmengeringkanbahanyangberben-
tuk busa, dan rendahnya tenaga terampil yang diperlukan
(Hariyadi 2018b).

Dalam penelitian yang dilakukan oleh Yuliasdini dkk.
(2020) menyatakan bahwa laju pengeringan menggunakan
tray dryer akan mengalami kenaikan apabila laju alir udara
ditingkatkan. Aulia (2018) menyatakan bahwa semakin ting-
gi suhu yangdigunakanpada saat pengeringanmaka laju pe-
ngeringan akan semakin meningkat. Irfan dkk. (2021) me-
nyatakan bahwa semakin lamawaktu pengeringan, maka la-
ju pengeringan akan semakin menurun. Laju pengeringan
merupakan jumlah air yang teruapkan per waktu, sehingga
berkaitan dengan kadar air dalam bahan. Laju pengering-
an berkurang karena penguapan air dari dalam sampel ke
permukaan lebih kecil daripada air yang ditransfer dari per-
mukaan ke dalam bahan. Proses pengeringan lambat diaki-
batkan oleh difusi kadar air dari dalam bahan ke permuka-
an, sertaperpindahankadarairdaripermukaanbuahkeuda-
ra bebas. Hal ini dapat diartikan bahwa laju pengeringan ak-
anmempengaruhiwaktukarenasemakin lamanyawaktupe-
ngeringanmakakadar air yang adadalambuah semakinme-
nurun karena terjadinya penguapan air dalam buah.

Pada penelitian sebelumnya, pengeringan tomat meng-
gunakan tray dryer dilakukan dengan proses foam mat dr-
ying yakni penggunaan busa hasil pencampuran dengan
bantuan foaming agent. Foam mat drying adalah cara yang
baik untuk mengeringkan makanan cair dalam waktu yang
singkat. Penambahan foaming agent dan foam stabilizer di-
lakukan agar konsentrat berubah menjadi busa yang stabil
dalam bentuk lapisan yang dapat kontak dengan fluida pa-
nassehingga terhidrasidankonsentratdapatberubahdalam
bentuk serbuk. Penelitian terdahulu yang dilakukan oleh
Hariyadi (2018a) meneliti pemberian foaming agent pada to-
mat yang dikeringkan menggunakan tray dryer dengan va-
riabel tebal dan waktu, Hariyadi (2019) meneliti pengering-
an tomat menggunakan tray dryer dengan proses foam-mat
drying, dan Saripudin dan Hariyadi (2018) meneliti pembu-
atan serbuk tomat dengan menambahkan maltodextrin se-
bagai carrier agent dan bubuk putih telur sebagai foaming
agent. Penambahan foamingagent berupa bubukputih telur
kurang optimal karena membutuhkan waktu lama. Penggu-
naan Tween 80 sebagai foaming agent dapatmenjadi penge-
mulsi sintetik atau zat pembantu dalam mendorong pem-
bentukan busa (Ariyanti dkk. 2022;Wahyuni dkk. 2021). Twe-
en80merupakansenyawasurfaktannonionicyangmemiliki
gugus hidrofilik dan gugus hidrofobik yang berfungsi dalam
pembentukan busa (Muharja dkk. 2019, 2022). Sifat dari Twe-
en 80 yang tidak bau dan menimbulkan alergi menjadikan-
nya dipilih dalam pengeringanmakanan (Isabella dkk. 2022).
Meskipun penelitian tentang pengeringan tomat menggu-
nakan tray dryer telah dilakukan, namun penambahan Twe-
en 80 sebagai foaming agent dalam proses pengeringan to-
mat belum pernah diteliti dan dibahas secara rinci. Oleh ka-
rena itu untuk mengisi celah tersebut, penelitian ini bertu-
juan untuk mengetahui pengaruh foaming agent Tween 80
terhadap proses pengeringan tomat menggunakan tray dr-
yermelalui variasi laju udara fan, waktu dan suhu.

GAMBAR 1. Ilustrasi tray dryer (Tray dryer terdiri dari tombol power heater
(1), kontrol dan pembacaan suhu (2), tombol power fan (3), pengatur ke-
cepatan fan (4), kontrol pembacaan suhu T1-T4 (5), layar pembacaan suhu
T1-T4 (6), T1 (Wet bulb temperature) (7), T2 (Dry bulb temperature) (8), T3
(Wet bulb temperature) (9), T4 (Dry bulb temperature) (10), timbangan (11),
dan tempat tray (12)).

2. METODE PENELITIAN

2.1 Alat dan bahan penelitian

Alat yangdigunakan adalah tray dryer yangdikonstruksi sen-
diri oleh Departemen Teknik Kimia ITS. Dimensi tray dryer
meliputi panjang, lebar, dan tinggi yaitu 1,8 m × 40 cm × 40
cm. Tray dryer yang digunakan berkapasitas 42m3/menit, di-
lengkapi heater berdaya 190 W, tegangan 220-240V, tipe SF-
25H dengan frekuensi 50Hz, ukuran 250 mm. Blower yang
digunakan memiliki kecepatan putaran maksimal 2800 pu-
taran/menit. Selain itu, tray dryer dilengkapi dengan termo-
couple, panel kontrol suhu, panel kontrol blower, panel mo-
nitoring suhu tray dryer, dan timbangan, seperti yang ditun-
jukkan pada Gambar 1. Adapun peralatan pendukung yang
digunakan adalah blender denganmerekMiyako, ayakan 80
mesh, timbangan digital merek GSF G-4405 dan anemome-
ter denganmerekHoldPeakHP-866B yangdigunakanuntuk
mengukur laju udara pengeringan.

Bahan utama yang digunakan dalam percobaan ini ada-
lah tomat segar yang dibeli dari Pasar Tanjung, Jember, Ja-
wa Timur, Indonesia. Tomat yang digunakan dalam peneliti-
anberupa tomat yangmatangdengan tampilanmerah segar
dan tidakmengalami kerusakan secara fisiologis ataumeka-
nis. Bahan tambahan lain yang digunakan dalam percobaan
ini adalah foaming agent tween 80 yang dibeli dari TokoAne-
ka Kimia, Jember, Jawa Timur, Indonesia, dimana bahan ini
digunakan sebagai foam stabilizer sebanyak 5%.

2.2 Prosedur penelitian

Prosedur dalam percobaan ini, tomat dihancurkanmenggu-
nakan blender kemudian dipisahkandari ampas dan sarinya
menggunakan saringan. Sari tomat yang sudah dipisahkan
dari ampasnya ditambahkan dengan foaming agent Tween
80 sebagai foam stabilizer sebanyak 5% berat. Campuran
tersebut diblender selama 10menit untukmemadatkan dan
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memunculkan busa. Busa yang dihasilkan digunakan seba-
gai sampel dalam percobaan. Proses pembusaan dilakukan
satu kali untuk semua sampel running agarmassa sari buah
tomat pada semua sampelmemiliki kadar yang sama. Perco-
baan dilakukan sebanyak 3 kali dengan menggunakan vari-
abel yang berbeda-beda yaitu laju pengeringan, waktu, dan
suhu.

Cawan petri yang digunakan sebagai wadah busa tomat
ditimbang terlebih dahulu sebelum digunakan. Busa tomat
dituangkan ke dalam cawan petri dengan ketebalan 3 mm,
kemudian ditimbang dan diletakkan pada rak yang terdapat
di dalam tray dryer. Tray dryer dinyalakan kemudian diatur
suhu dan laju alir udara. Pada percobaan ini, digunakan ti-
ga variabel yang berbeda, yaitu laju pengeringan, waktu, dan
suhu. Pada percobaan pertama, variasi laju alir udara yang
digunakan yaitu 3, 4, 5, dan 6m/detik dengan suhu 50 °C. Un-
tukmengetahui lajualir udara traydryer padasetiapvariabel,
digunakan alat bantu berupa anemometer. Pada percobaan
kedua, digunakan variasi waktu yaitu 30, 40, 50, 60menit de-
ngan suhu yang sama sebesar 50 °Cdan laju pengeringan se-
besar 6 m/detik. Pada percobaan terakhir, variasi yang digu-
nakan yaitu variasi suhu sebesar 40, 50, 60, 70 °C dengan la-
ju pengeringan sebesar 6 m/detik. Suhu T1, T2, T3, T4 pada
tray dryer dicatat setiap 10menit saat percobaan dengan va-
riabel laju pengeringandan suhu, sedangkan saat percobaan
dengan variabel waktu, suhu T1, T2, T3, T4 dicatat sesuai de-
ngan variasi waktu yang digunakan. Sampel dikeluarkan da-
ri tray dryer dan ditimbang dengan menggunakan timbang-
an digital, serta dicatatmassa yang diperoleh. Prosedur dila-
kukan ulang sesuai dengan variasi selanjutnya padamasing-
masing variabel yang digunakan.

2.3 Metode analisa, perhitungan dan statistik

Metode analisa yang digunakan pada percobaan ini yaitu di-
hitung humidity (kelembapan) suhu dry bulb dan wet bulb.
Selain itu, dilakukan juga metode perhitungan laju penge-
ringan dengan persamaan 1 sebagai berikut:

Laju pengeringan =
Berat awal− Berat akhir
Waktu pengeringan

(1)

Pada percobaan ini, dilakukan juga metode statistik yai-
tu metode analisis ragam atau ANOVA (Analysis of Variance)
dengan menggunakan software SPSS. ANOVA ini bertujuan
untukmengetahui pengaruh secara signifikan dari variabel-
variabel yang digunakan (Alimny dkk. 2019; Muharja dkk.
2018, 2020).

3. HASIL DAN PEMBAHASAN

3.1 Pengaruh laju alir udara terhadap laju pengeringan

Laju pengeringanmerupakan jumlahmenurunnya kadar air
dari suatu bahan yang dipengaruhi oleh beberapa faktor se-
perti komposisi kadar air bahan yang akan dikeringkan, ben-
tuk bahan, ukuran bahan, serta sifat fisik dan kimia dari bah-
an (Saputra dkk. 2020). Laju alir udaramerupakan salah satu
faktor yang dapat mempengaruhi waktu pengeringan. Alir-
an udara pada penelitian ini bersumber dari kipas atau fan
yang terpasang pada alat tray dryer. Prinsip kerjanya yaitu
udara panas yang berasal dari heater akan dialirkan menu-
ju bahan dengan bantuan kipas. Udara panas ini akan me-

GAMBAR 2. Pengaruh laju alir udara terhadap laju pengeringan.

lewati bahan yang dikeringkan sehingga air yang berada di
dalam bahan akanmenguap secara perlahan. Gambar 2me-
nunjukkanbahwa laju alir udara yangpaling optimumuntuk
mengeringkan tomat yang sudah menjadi busa dengan ke-
tebalan 3 mm yaitu 3 m/s. Ketika laju alir diperbesar, dida-
patkan bahwa laju pengeringan semakin menurun. Hal ter-
sebut dikarenakan jika laju alir udara terlalu besarpada suhu
yangsama, kontakantaraudarapanasdanbahanbasahakan
semakin cepat sehingga jumlah air yang teruapkan tidak da-
pat maksimal. Hasilnya hanya pada bagian permukaan bah-
anyangakankeringnamunkondisididalamnyamasihbasah.
Berdasarkan ANOVA one-way dapat dianalisis bahwa signifi-
cant factor yang diperoleh yaitu 0.00 (P-value <0,05). Hasil
tersebut menunjukkan bahwa variasi kecepatan udara ber-
pengaruh signifikan terhadap laju pengeringan. Uji homoge-
nitasvarian tidakdapatdilakukanuntuk lajupengeringanka-
renahanyasatukelompokyangmemiliki varian terkomputa-
si. Hal yang samaditemukanpadapenelitian yangdilakukan
oleh Prasetyaningsih dan Billah (2018) ketika mengeringkan
jagungmenggunakan tray dryer, laju alir udara pengeringan
yangpaling optimumyaitu pada 1,5m/s. Namunhal tersebut
membuat kadar air yang diperoleh tidakmemenuhi SNI, ka-
rena lajualir yangmemenuhiSNIyaitupadakecepatan3m/s
(Prasetyaningsih dan Billah 2018).

3.2 Pengaruh waktu pengeringan terhadap laju
pengeringan

Gambar 3 menunjukkan bahwa waktu yang digunakan me-
nunjukkan adanya pengaruh waktu pengeringan terhadap
lajunya. Laju pengeringan mengalami kenaikan saat waktu
yang diberikan semakin lama hingga 40menit pengeringan,
namun saatmenit ke 50 terjadi penurunan laju pengeringan
yangmengakibatkanmassa yang didapatkan tetap dan wak-
tu tersebut dapat dikatakan waktu kritis. Optimalnya wak-
tu dalam laju pengeringan pada penelitian ini sekitar waktu
40menit dan hingga terjadi pada waktu kritis. Kenaikan laju
pengeringan yang terjadi pada waktu 60menit dikarenakan
massa yang didapat tetap, namunwaktu pengeringanmasih
berjalan. Variasi waktu berpengaruh signifikan terhadap la-
ju pengeringan (P-value <0,05). Pada penelitian sebelumnya
menjelaskan bahwa laju pengeringan akan menurun setiap
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GAMBAR 3. Pengaruh waktu pengeringan terhadap laju pengeringan.

bertambahnya waktu (Hariyadi, 2018b). Penelitian tersebut
juga menjelaskan bahwa waktu yang optimal dengan suhu
50°C waktu kritis pada 1,92 jam. Penelitian lainmenjelaskan
bahwa pengaruh waktu dalam laju pengeringan dilihat dari
suhudan laju udara yang digunakan (Saripudin danHariyadi
2018).

3.3 Pengaruh suhu pengeringan terhadap laju
pengeringan

Gambar 4menunjukkan bahwa suhu berpengaruh terhadap
laju pengeringan. Kenaikan laju pengeringan terjadi mulai
suhu 40 °C dan mulai terjadi kondisi stagnan pada suhu 50-
60 °C. Kandungan uap air pada sampel masih tinggi sehing-
ga lajupengeringanmemilikiperbedaanyangtidak jauhatau
hampir konstan dimana uap air ini merupakan uap air per-
mukaan (surface moisture content). Pada suhu 70 °C terja-
di penurunan secara drastis dimana pada suhu ini kandung-
an uap air termasuk uap air terikat sehingga terjadi penu-
runan laju pengeringan. Kondisi pada suhu ini disebut de-
ngan kadar uap air kritis (criticalmoisture content). Penurun-
an terjadi karena air bebas yang terdapat dalam sampel to-
mat telah habis menguap karena jumlah air yang berpindah
ke uap menjadi semakin besar sehingga proses pengering-

GAMBAR 4. Pengaruh suhu pengeringan terhadap laju pengeringan.

an yang terjadi tidak dipengaruhi oleh kandungan kebasah-
an/air (Purnamasari dkk. 2019). Parameter yang menentuk-
an adalah perubahan temperatur pengeringan (mengalami
kenaikan/penurunan). Apabila terjadi perubahan yang ham-
pir konstan pada titik suhu tertentu berarti tidakmemberik-
an efek yang cukup signifikan terhadap laju penguapan pa-
datan (Saripudin danHariyadi 2018).

Laju pengeringan akan meningkat seiring dengan ber-
tambahnya suhu hingga titik tertentu. Energi panas dalam
tiap peningkatan suhu udara pengering dapat menguapk-
an molekul-molekul air yang terkandung dalam sampel, se-
hingga akan meningkatkan tekanan uap air bahan karena
kelembaban udara menurun (Muharja dkk. 2021). Sema-
kin tinggi suhu yang digunakan, maka semakin banyak pa-
nas yang masuk sehingga air yang menguap jumlahnya ba-
nyak dan waktu pengeringan sampel semakin cepat (Prase-
tyaningsih dan Mulyanti 2018). Berdasarkan ANOVA, diketa-
hui bahwa variasi suhu berpengaruh signifikan terhadap la-
ju pengeringan. Penelitian sebelumnya yang dilakukan oleh
Manfaati dkk. (2019)menunjukkan bahwa semakin besar su-
hu pengeringanmaka semakin cepat laju pengeringan yang
terjadi. Hasil penelitian yang dilakukan menunjukkan bah-
wa suhu optimumpengeringanmenggunakan tray dryer pa-
da pengeringan bawang merah adalah 70 °C dengan waktu
optimum selama 7 jam yang menghasilkan produk dengan
kadar air 4%, kadar abu 3,95%, dan kadar protein 2,3%. Hasil
penelitian ini dan penelitian yang dilakukan oleh (Manfaati
dkk. 2019) memiliki kesamaan yaitu semakin besar suhu pe-
ngeringan yang digunakan maka laju pengeringan semakin
cepat yang ditunjukkan pada suhu optimum sebesar 70 °C.

3.4 Pengaruh laju alir udara terhadap humidity

Sesuai padaGambar5, terlihat bahwasemakin tinggi laju alir
udara pengeringanmaka relatife humidity-nya (kelembaban
relatif) semakin rendah. Gambar 5menunjukkan bahwa laju
alir udara sebesar 6 m/s memiliki kelembaban relatif paling
rendah. Suatu zat akan melepaskan sebagian darimoisture-
nya dan mengering sampai seimbang dengan udara sekitar
ketika zat tersebutdikontakkan langsungdenganudarayang
memiliki kelembaban lebih rendah dibandingkan kandung-

GAMBAR 5. Pengaruh laju alir udara terhadap humidity.
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GAMBAR 6. Pengaruh waktu pengeringan terhadap humidity.

an darimoisture zat tersebut (Purnamasari dkk. 2019). Pada
Gambar 5 korelasi karakteristik bahan baku dengan penga-
ruh laju alir udara terhadap humidity yaitu ketika tomat di-
hancurkanmakamemiliki kandungan air yang lebih banyak
sehingga ketika dikontakkan dengan laju alir udara, bahan
tersebut akan melepaskan kelembabannya dan mengering
sampai seimbang dengan humidity disekitar.

3.5 Pengaruh waktu pengeringan terhadap humidity

Kelembaban relatif mempengaruhi proses pengeringan
yang terjadi. Gambar 6 menunjukkan bahwa pada lama
pengeringan 40 menit, kelembapan relatif meningkat
signifikan. Pada Gambar 6 menunjukkan pada menit ke-30
kelembapan relatif sebesar 83,5% mengalami kenaikan
hingga 83,6% saatwaktumenunjukkan 40menit. Data pene-
litian jugamenunjukkan terjadinya penurunan kelembapan
relatif saat waktu 40 hingga 50 menit dengan rentang 83,6
menjadi 83,5% kelembaban. Menit ke 50 dan 60 terjadi
kelembapan relatif konstan. Udara panas sebagai fluida
pengeringan yang memiliki kandungan humiditas dan
moisture tertentu. Terjadinya kenaikan dan penurunan ke-
lembapan relatif juga dipengaruhi oleh kandungan air yang
tersisa. Kandungan air dipengaruhi oleh suhu dan relative
humidity (Putri dkk. 2021). Kelembapan relative menurun
pada lama pengeringan 50 menit karena kandungan air
pada bahan telah banyak teruapkan sebelummencapai titik
tersebut sehingga kandungan air dalam udara juga semakin
rendah danmenurunkan kelembapan relatif.

3.6 Pengaruh suhu pengeringan terhadap humidity

Penelitian ini menunjukkan bahwa semakin tinggi suhu pe-
ngeringan maka kelembapan relatif (kelembaban udara) se-
makin rendah. Pada Gambar 7, dapat terlihat bahwa sema-
kin tinggi suhu pengeringan, maka kelembaban relative se-
makin turun. Kelembapan terendah terjadi pada suhu 70 °C.
Apabilakelembapanrelatif semakin rendahmakadriving for-
ce proses pengeringan semakinmeningkat. Kelembapan re-
latif dipengaruhi oleh jumlah kadar air yang dihasilkan yaitu
semakin rendah kadar air yang didapatkan pada bahan, se-
makin rendah kelembapan relatif udara pengering. Apabi-
la suhu yang digunakan pada proses pengeringan semakin
tinggi maka kandungan air pada bahan semakin mudah ter-

GAMBAR 7. Pengaruh suhu pengeringan terhadap humidity.

lepas di udara. Hal ini disebabkanoleh energi yangdiberikan
oleh udara pengering semakin besar sehingga air yang teri-
kat pada bahanmudah terlepas seiring dengan kenaikan su-
hu (Mauludifia dan Astrinia 2020).

4. KESIMPULAN

Proses pengeringan dengan tray dryer dipengaruhi oleh laju
udara fan, waktu dan suhu. Penambahan foaming agent twe-
en80mempermudahsertamempercepat prosespengering-
an. Berdasarkan analisis data percobaan yang telah dilakuk-
andidapatkankondisi yangoptimumuntukpengeringanbu-
sa tomat dengan tebal 3 mm yaitu laju alir udara sebesar 3
m/s,waktupengeringan50menit, suhu 7 °Cdengankecepat-
anpengeringan0,005gram/detik, danmoisture contentbasis
kerin sebesa 0,06.
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