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PENGOLAH KAHWA DAUN (TEH Iy ERBAL Sy

FRIAALAT MATERA BARAT)

; (UIIUN N o
Andi Eviza’, Rilma Novita?, dan Irzal?
idaya Tanaman Perkebunan Politeknik perfon:. .
an Budidaya Fanaman I SIRcnRng (‘||ll.)|\nl|\ l ertanian Neger; Payakumbul,
' jurusd isan Teknologi Pertanian Politeknik Pertanjan Negeri Payakumbuyh
2 Juﬂl’nﬂﬂil: evie.tadjuddin@gmail.com; rilma.novila@yuhoo_c”m

ABSTRAK

) adalah teh herbal produk kea.rii"an lokal Sumaterg Barat. Kahw

Kahwd damd;;n membutuhkan waktu sekitar 2 minggu jika diolah deng
o b segd k yang dihasilkan dengan cara tradisional masih terbatas d
dﬂldi;i(mﬂ , Pmdurumﬂh tangga. Seiring dengan diperkenalkannya kembali
2 han sszlal wa daun berkembang menjadi salah saty minuman alternagif yang diminati oleh
0, maka ’\“; i;xi mengakibatkan naiknya kebutuhan terhadap produk kahwa daun dan muty
j_‘,ﬂakat. Hgihasilkan- Tantangan ini tidak dapat dijawab oleh produksi secara tradisional.
odik ,\angl tar belakang ini maka dirancang alat pengolahan kahwa daun dengan tujuan dapat
_.,da,-arkﬂf‘ aka asitas produksi kahwa daun dan mutu produk yang dihasilkan. Pada tahap awal
seningkatkan kil;erja alat. Peralatan dirancang dan dibuat terdiri dari silinder berputar yang
Hlakukan ujl]eh motor listrik 0,25 HP, terbuat dari stainless steel, dan energi panas untuk
i:_f“fa‘fkan]obersumber dari kompor LPG. Hasil uji coba kinerja alat dengan 4 perlakuan (6; 8.5;
“"r‘zimfa:, rpm), dengan variasi waktu penyangraian diketahui kadar air menyerupai kadar air
I'];zhkiradi-sional tercapai setelah 120-135 menit, pada 8.5 rpm dan 10.5 rpm atau setelah 105-120
::.n“. pada 12 rpm. Jumlah produk akhir lemn_ggl dihasilkan dari alat. yang (ppular dengz.m'kccepa_tan
|05 rpm dengan berat 3,8 kg kahwa d:!un clian. 10 kg Qaun segar. leelahw.a_lat memiliki kapasitas
poduksi lebih tinggi daq \\fakt_ll produksi lebih smgkal. dlbandmgkan cara tradisional pada 10.5 pm.
Kata kunci-kahwa daun; uji kinerja; rancang bangun; Kapasitas produksi

a Daun dibuat dari
an cara pengolahan
an hanya dapat memenuhi
teh herbal ini awal tahun

PENDAHULUAN

Kahwa daun adalah produk asli Sumatera Barat yang terbuat dari daun kopi yang dikeringka_n
dngan cara tradisional sehingga dihasilkan produk berupa teh yang dikategorikan teh herbgl. Air
sdihan kahwa daun disebut aia kawa (minuman kahwa daun). Kahwa daun diproduksi oleh

o)

Podusen kahwa i Sumatera Barat dengan 3 cara yaitu pendiangan, pengasapan, dan pembakaran
(Novita, Kasim, Anggraini, & Prima, 2018). -

4 Cara tradisional inj memiliki kelemahan diantaranya jumlah produk yang dihasilkan sedikit,
"Gk seragam, waktu pengolahan yang tidak dapat diukur bahkan cenderung lama, dan proses
Xfﬁ":zﬁl}kharus diamati terus menerus agar produk yang, dihasilkan tidal;) 1Ierball:‘?]r.ml:tz:ll dl'::
keamgng, przzupkfngoll?l1al1 kahwa daun' menjadi lel!)atasd(?a.n “]dzl;]llﬁ;st??d;r'dija?n?:]meski i
Modyk kearifay, lo,kmla a P'FOfiuk yang diproses secara tradisiona Ok 1;J£gi B
bikap msyara) altidak ditemukan laporan efek negatif dari mengkonsum:

¢ nj i ; 1 kesehatan. Hal
" magih : At meyakini bahwa minuman kahwa daun berpengaruh postif bagi kesehatan
eomeperly

:\‘}Mkli Llromali(iille'l(ijl-i. Produk yang melewati proses pengagpal? dﬁk:l(’;}:::]’:glc":::ll;]kllnl];m:i;lqnsgnt:
201, 011\\'ukh "?l\'?l'ho.n yaitu senyawa yang dapat memicu kanker (Farhs ;

K, eme '& F)I\ZlfOI', 2015) . | ' -
Wl py, - GAUN My, dikembangkan kembali pada tahun 2000-an tepatnya tahun S0l i Tabeh
Mg olely nn‘llha‘lcl-a Barat. Kahwa daun berkembang menjadi salah s’a(t]u n1lu;u;:1‘zlllm1l lj::in:e]l\uii;ll;
Mitgy terhy “Syarakat. Hal jp; mengakibatkan naiknya kcbu_lu!mp lcrlla' ap teh 'b. S e
Sy, i D muty g keseragaman produk. Tantangan ini tidak dapat dijaw 1 ( ' d:“n s
by ”Nnin’*’ka‘ . Scrdnsm]\»nn latar belakang ini maka dirancang alat pcngqlnjlmﬁl\k-;::},“jﬂu;sm\-.k;,‘,. o
i it P o apasitas Produksi kahwa daun dan keseragaman mutu produk yang

el . : caahwa daun dengan
i, 2 pe 'lk:'l,],t Han - adalaly ynqk mengetahui kinerja alat Pc“i-"’;“h“" l:}“l:]\l\,; produk. Pada
Pawg MU Kecona, i adan kadar air dan rendeme ‘
al Walagy i CCpatan puar silinder (RPM) terhadap kadar ai

j ahwa d ancang bangun alat
TRea alat unguk menghasilkan teh herbal kahwa daun. R g
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| | ari stainless steel dan digerakkan oleh motor ligyri 0,25

ar yang terbuat d : ‘
i ari kompor LPG.

verupa tabungsilinder berput .
i , an bersumber d

1P, dan energi panas untuk pengering

METODOLOGI PENELITIAN

A. Wakiu dan Tempat Penclitian — September 2018, di workshop Bengkel dan

Penelitian telah dilakukan pada bulan I\_/lz:ul e
laboratorium Kimia Politeknik Pertanian Negeri Paya .

B. Bahan dan Alat " : ; s
Bahan \'::nu dibutuhkan untuk pembuatan alat penyangral adalah: plat stainless stecl (eby 2

. motor listrik 0,25 HP, kompor gas LPG | tungky

C L qainlece oo inchi. speed reducer,
mm, pipa stainless steel 1,5 inchi, speed redu : r ok - oy ‘
sebanyak 3 buah, tabung gas LPG 5 kg, besi siku, bearing, puli, batu gerinda, gas oksigen, £as argon,

clektroda RB 3,2 mm, elektroda RB 2,6 mm, cat poxy, cat duco, tinner, kertas :lmpl_ﬂS, dan engge].
Alat yang digunakan untuk pembuatan alat penyangrai ﬂdﬁlﬂh g p,a.ke.t p.eralalzm pengerjaan l.ogﬂm.(]as
listrik, i:;s k:;rbil/usclvlcn. mesin bor, mesin bubut, mesin gergajl ]lSlrllf, COmMPpressor, mesin gerinda
tangan, mesin bor kav at, siku mal las, siku ukur, jangka sorong, rol besi, pahat l?GSl, pqlu besar, paly
terak las, tang kombinasi, tang pegang, ragum, meteran, ro! sudut §lel, kuqm-kuqcn, gergaji bes;
tangan, alat cat semprot, obeng, perlengkapan pengamanan kerja, dan kipas angin listrik.

C. Prosedur Penelitian
Rancangan Struktural

1. Rangka yang terbuat dari besi siku

2. Tabung/silinder dan sirip pengaduk bahan yang terbuat dari plat stainless steel

3. Poros terbuat dari pipa stainless steel

4. Sistem transmisi untuk menyalurkan tenaga putar dari motor penggerak ke tabung silinder
terdiri atas sepasang puli dan sabuk serta sebuah speed reducer

5.

Sumber tenaga penggerak berasal dari motor listrik 0,25 HP
6. Sumber panas berasal api kompor gas elpiji dengan tiga tungku

Rancangan Fungsional

1. Rangka harus kuat untuk mendukung gaya yang bekerja pada saat alat tersebut sedang
dioperasikan

s 19

Tabung/silinder yang berfungsi sebagai tempat bahan berlangsungnya proses pengolahan bahan
Tabung’silinder yang mempunyai sirip-sirip di bagian dnlam'nya dengan fungsi untuk
membalikkan bahan saat dilakukan pengolahan -
4. Tabung/silinder mempunyai pintw/corong untuk memasukk
yang dapat digeser untuk mengeluarkan bahan (outlet)

5. l(\:{::)‘l]\iu{:;l1guIuman berguna untuk mengarahkan bahan vang telah disangrai ke wadah
6. Poros sebagai tempat berputarnya tabung/silinder s
ke dalam tabung/silinder.

Mempunyai sistem transmisi untuk meny
pengolahan '

8. Api dari kKompor LPG sebagai sumber panas untuk pengolahan
gol:

an bahan (inlet) dan pintwcorong

aat beroperasi dan tempat mengalirkan asap

~

alurkan lenaga putar motor penggerak ke poros alat

D. Uji“Kinerj:\ Alat Pengolahan Kahwa Daunp
Uji Kinerja alat vang dilakukan adalan uji kinerj

proses, kecepatan silinder, dan Jjumlah produk ﬁkhir ’
segar dari jenis Kopi robusta sebanyak 10 ko dipe
tabung silinder 6: 8.5; 10,5, dan 12 ri)m Varj i ke
putaran tabung vang paling efektif d s,
didasarkan pengamatan lar
tradisional. Tabung

awal dengan mengukur kadar air, waki
Yang dihasilkan. Bahan baku berupa daun Kop!
< CiPerstapkan dan diolah dengan kecepatan putara?
oo Ine‘:ilvlt{:qci‘]:]f;m;:vpm-amn ini dilnk'u}'an untuk mcnd,ﬂp.ﬂ?tgg
angsung di lapanag, :Ina‘ ‘1.1 ahwa daun, Pemilihan kecepatan m_l ,J‘;u
dilengkapi dengan 2 — :.Plodusm yang mengolah kahwa daun sec=

B coreng yaitu corong pemasukan bahan baku dan corons
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HASIL DAN PEMBAHASAN

Twuan pengolahan makanan diantaranya adalah untuk memperpanjang umur simpan makanan
shingga makanan  tetap  aman, menyediakan  variasi  dan kenyamanan  dalam diet,
menyedizkan/melengkapi kebutuhan nutrisi yang diperlukan untuk kesehatan, dan untuk memberian

|
it 1

armhy A E b " ' ——— - stk an bea
st ambah pada produk (Fellows, 2000). Alat pengolahan kahwa daun berusaha mewujudan ha

: i'l 11 n vane diha ar dan
i Hasl i kinerja alat dilihat dari waktu pengeringan beserta kadar air produk yeng dihasilkan dan
- L - lam meneliten i G _‘.“' ar
meemen produk. Peralatan pengolahan kahwa daun hasil rancangan dalam penelitian iny Gisajix -
: . | .3t froncde - K & {
Gambar 2. Hasil uji coba kinerja alat dengan 4 unghatan kecepatan putar silinee (6, 8.5, 10.5,

S L2rpm) dapat dilihat pada Gambar 3

2+ 1y i laun
Gambar 2 Alat Pengolah hahwd |
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Gambar 3. Grafik waktu pengolahan terhadap kadar air kahwa daun

Proses pengolahan yang dilakukan terhadap daun kopi melipu_tl pengeringan dan pengasapan
schingga terjadi perubahan fisika dan kimia pada daun kopi. Pengeringan dilakukan dengan kontak
langsung antara bahan dengan udara panas yang ada di dalam tabung/silinder dan dengan bantuap
kipas yang terpasang di samping bagian pemasukan bahan. Uap air yang kcluar. dari bahan akan
terbawa keluar melalui lubang-lubang yang terdapat pada corong pengeluaran. Prinsip pengeringan
biasanya melibatkan dua kejadian, yaitu panas harus diberikan pada bahan yang akan dikeringkan,
dan air harus dikcluarkan dari dalam bahan. Dua hal ini menyangkut perpindahan panas ke dalam
dan perpindahan massa keluar. Menurut Singh and Heldman (2009), metode pengeringan bahan
pangan dapat dilakukan dengan melewatkan udara kering (cabinet drier, fray drier, spray drier),
kontak permukaan panas (drum drier), energi radiasi (microwave atau dielektrik) dan pengeringan
beku (fieeze dryer). Masing-masing metode pengeringan menghasilkan produk dengan karakteristik
mutu tertentu,

Kadar air daun kopi segar yang diolah menjadi kahwa daun adalah 60,63%. Kahwa daun yang
diolah dengan kecepatan putar silinder 6 rpm memperlihatkan penurunan kadar air yang paling lambat
pada tahap awal pengeringan yang berlangsung selama 60 menit, yaitu sebesar 4,89 % (6 rpm), 16,18
% (8.5 rpm), 19,12 % (12 rpm) dan yang paling cepat adalah pada perlakuan dengan 10,5 rpm yaitu
sebesar 23,42%. Proses pengeringan yang terjadi untuk mengeluarkan air bebas dan air terikat secara
fisika dari bahan berlangsung lambat, karena panas yang ada tidak cukup untuk menguapkan
kandungan air tersebut dari bahan. Kandungan air suatu bahan terdiri dari air bebas, air yang terikat
secara fisika dan air yang terikat secara kimia. Air bebas adalah air yang tidak terikat dengan bahan
yang mempunyai sifat yang bebas, seperti air yang menempel di permukaan bahan (hasil pertanian),
schingga sangat mudah untuk diuapkan. Air yang terikat secara fisik adalah air yang terdapat di dalam
ruang sel dan ruang antar scl bahan yang cukup mudah untuk diuapkan, sementara air yang terikat
secara kimia adalah air yang terikat secara kimia didalam bahan yang sangat sulit divapkan tanpa
merubah kandungan kimia bahan. Pada proses pengeringan daun kopi terlihat bahwa penurunan kadar
air berbanding lurus dengan besarnya kecepatan putar silinder sampai pada waktu pengeringan 120
menit. Proses pengeringan yang fterjadi selama jam kedua disebabkan panas pada dinding tabung
silinder sudah lebih tinggi sehingga proses pengeluaran kandungan air dari bahan dapat berlangsung
lebih baik. Pada tahap pengeringan terakhir air yang tersisa di dalam daun kopi adalah air yang terikat
secara kimia.

Selama proses pengolahan tc.rjadi perpindahan panas dari tabung silinder (media penyangraiﬂﬂ)
ke bahan dan perpindahan massa air. Panas mengakibatkan terjadinya perubahan massa air dari bahan
karena adan_ya panas la.u.rn. penguapan. Perubahan massa air inj terjadi ketika kandungan air bahan
lcln'h<sampn.| pada_ ](O.l‘ldlSl jenuh, sehingga menyebabkan air yang terkandung di dalam bahan berubah
dari fase cair menjadi uap. Udara dalam proses pengeringan mempunyai fungsi sebagai pemberi panas
pada bahan, seh‘mgga. mcnycb_abkan terjadinya penguapan air. Fungsi lain dari udara adalah untuk
m'c_mbuwa uap air hasﬂ. pengeringan ballmn. Kecepatan pengeringan akan naik apabila kecepatan udag'lil
dlllqgkalkun. Kadar air saat mencapai kesetimbangannya, membuat waktu pengeringan ikut nal
(lebih cepat).

l"roscs pengolahan daun kop_i menjadi kahwa daun, proses pengeringan dilaku =
menghilangkan seluruh kandungan air bebas dan kandungan air fisika, kemudian dilanjutkan deng

78

kan untuk

il
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aun beraroma khas
an kadar ajr terbesar terjadi

it untuk membuang air kimia yang akan menyebabkan kahwa |
7 asapal iadi minuman. Pada proses pengasapan, penurun

o et el 10.5 rpm. p.e(??ajapzm mcnllbantu Penguapan air kimig yang akan meryba},
# kecep”‘,ﬂn-q D anE dnlandf" (,nbfln munculnya aroma khz?s kahwa daun, Pengasapan ady|a,

[ud’ 73 i \ngan yang pa}lng lama dikenal manusia dan biasanya dilakukan terhadap dagin
lﬂ’du.l— gﬂwemﬂ 2" memiliki tujuan utama untuk mendapatkan flavor dan warnga produk dis{e:rlg'
T engasap; beberapa senyawa yang memberikan efek sebagai pengawet. Pengasapan 'ana«:
bcnmkgz’pat membahayakan kesehatan manusia. Karakteristik warna produk pcngasilpa:
pengaruh pada citarasa produk

nitrogen oksida. PAH dan senyawa fenolik be
g keschatan (S. M. Rahman &

jpens® ;. Senyawd ini masih kontroversial dari sudut pandan
arl.
e

ance: =70 sduk tradisional berkisar antara 3.6-7.6 % dengan wakty produksi 4 jam sampaj
o Kadar 3;;§£;en produk 10-20 % (Novita et al., 2018). Kadar air yang sama di,ngan prgZu]%
Jinge) dzmd:1 at dicapai dengan alat pengolahan kahwa daun dalam waktu 120-135 menit, jika
mdisioﬂigkaniecepatan putaran silinder 8.5 rpm dan 10.5 Tpm, dan dalam waktu 105-12¢ menit, jika
genggun kan kecepatan putaran silinder 12 rpm. Jumlah produk yang dihasilkan darj 10 kg daun
ﬂalf‘ls’:]‘:: lebih banyak dari hasil produksi secara tradisional yaitu sekitar 30-38 % (Tabel 1).

§2ar JBS

Tabel 1. Kecepatan Putar Silinder dan Produk Akhir

Kecepatan (rpm) 6 8.5 10.5 12
Produk akhir (kg) 3 34 3.8 3.5
KESIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan, dapat disimpulkan:
I Penurunan kadar air pada proses pengolahan kahwa daun dipengaruhi oleh kecepatan putaran
tbung/silinder dan lamanya waktu proses pengolahan
% Kahwa daun yang dibuat dengan al
rendemen produk lebih tinggi
3. Pengolahan menggunakan
kadar air menyerupai kadar

at pengolahan memiliki waktu pengolahan lebih cepat dan

alat dirckomendasikan pada 10.5 rpm selama 120-135 menit untuk
air pengeringan tradisional dan produk akhir tertinggi.
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