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ABSTRAK

Pengeringan secara tradisional dilakukan dengan cara meletakkan bahan atau produk di
lahan terbuka yang terkena sinar matahari. Penjemuran ini mempunyai kendala berupa
hujan yang menyebabkan pengolahan bahan atau produk menjadi terhambat sehingga
produksi terganggu.Kendala hujan selain dapat menurunkan produktivitas juga dapat
menurunkan kualitas bahan atau produk. Pengeringan beberapa produk dan bahan sudah
dilakukan dengan menggunakan pengering. Sehubungan dengan permasalahan
pengeringan melalui penelitian ini akan dilakukan suatu upaya untuk menanggulangi
permasalahan pengeringan produk dan bahan tersebut. Dari hasil pengujian ini akan didapat
kondisi pengeringan yang menghasilkan kualitas dan produktivitas yang meningkat
dibandingkan dengan dijemur. Secara umum kondisi pengeringan pada pengering jenis
kabinet umumnya dinyatakan dengan temperatur, kelembaban ,dan kecepatan udara.
Tahapan adalah sebagai berikut: Studi literatur, Setup pengujian, Persiapan produk dan
bahan pangan, Pengujian, Pengolahan data, Diskusi hasil Dengan gambaran data
pembanding antara masing-masing bahan/produk yang sudah di observasi pengujian
sebelumnya diantara 5 produk dan 1 bahan. Langkah pertama yang dilakukan kami sebagai
penulis akan memaparkan secara ringkas dengan validitas yang berdasar dari proses
pengujian masing-masing bahan/produk. Dari hasil pengujiuan di bab sebelumnya maka
disimpulkan proses pengeringan ada 3 aspek yang erat yaitu ketebalan, pori-pori dan
tekstur, dari pengujian keenam bahan/produk tersebut yang paling memiliki ketebalan
minimal, pori-pori yang lapang dan tekstur relatif lembek secara waktu pengeringan akan
lebih singkat. Dari proses pengujian yang dilakukan dengan suhu pengeringan secara
keseluruhan sama (60 derajat) yang membedakan waktu (t) pengeringan. Analisis
pengeringan dengan produk Opak singkong dan kerupuk putih paling singkat proses waktu
pengeringannya, penjelasannya di hubungkan dengan tebal produk, luas permukaan
produk, tekstur produk. Makin tipis, makin luas permukaannya air akan mudah keluar dan
menguap dari produk dan teksturnya makin padat maka makin susah untuk air keluar.
Ketebalan, pori pori dan tekstur dihubungkan dengan kemudahan air keluar dari dalam ke
permukaan dan kemudian menguap ke udara Laju pengurangan kadar air produk dan bahan
dipengaruhi oleh ketebalan, pori pori dan tekstur. Pengurangan massa produk/bahan
masing-masing rata-rata 50% dari berat sebelum dikeringkan, dan untuk gaplek berkurang
20% dari berat sebelum proses pengeringan. Lama waktu pengeringan rengginang, opak
singkong, kerupuk rajungan dan kerupuk putih berkisar antara 3 - 5 jam menggunakan
mesin pengering, sedangkan kerupuk gendar dan gaplek masing-masing berkisar 6 - 7 jam.
Laju pengeringan Opak singkong memiliki laju pengeringan tertinggi hingga 0,000074
kg/s, sedangkan Gaplek terendah dengan laju pengeringan 0,000016 kg/s. Efisiensi
pengering Opak singkong memiliki efisiensi pengeringan tertinggi hingga 13,59%,
sedangkan Gaplek terendah dengan efisiensi pengeringan 4,78%.Laju pengeringan produk
dipengaruhi oleh tebal, pori dan tekstur, kecepatan serta temperatur udara

Kata Kunci : ketebalan, pori-pori, tekstur, laju pengeringan, efisiensi pengeringan, laju
pengurangan kadar air.



ABSTRACT

Drying is traditionally done by placing materials or products in open areas exposed to
sunlight. This drying has problems in the form of rain which causes the processing of
materials or products to be hampered so that production is disrupted. Apart from being able
to reduce productivity, rain can also reduce the quality of materials or products. Drying of
several products and materials is done using a dryer. In connection with the drying problem,
through this research an effort will be made to overcome the drying problem of these
products and materials. From the results of this test, drying conditions will be obtained
which will result in increased quality and productivity compared to drying. In general,
drying conditions in cabinet type dryers are generally expressed in terms of temperature,
humidity and air speed. The stages are as follows: Literature study, Test setup, Preparation
of products and food ingredients, Testing, Data processing, Discussion of results. With a
description of comparative data between each ingredient/product that has been observed in
previous tests between 5 products and 1 ingredient. The first step taken by us as authors
will be to briefly explain the validity based on the testing process for each material/product.
From the test results in the previous chapter, it was concluded that the drying process has
3 closely related aspects, namely thickness, pores and texture. shorter. From the testing
process carried out with the same overall drying temperature (60 degrees), the difference
is the drying time (t). Drying analysis with Opak cassava products and white crackers has
the shortest drying time, the explanation is related to product thickness, product surface
area, product texture. The thinner it is, the more surface area the water will easily escape
and evaporate from the product and the denser the texture, the more difficult it will be for
water to escape. Thickness, pores and texture are related to the ease with which water can
escape from the inside to the surface and then evaporate into the air. The rate of reduction
in water content of products and materials is influenced by thickness, pores and texture.
The mass reduction of each product/ingredient is an average of 50% of the weight before
drying, and for cassava it is reduced by 20% of the weight before the drying process. The
drying time for rengginang, opak cassava, crab crackers and white crackers ranges from 3
- 5 hours using a drying machine, while gendar crackers and cassava crackers each take
around 6 - 7 hours. The drying rate of Opak cassava has the highest drying rate of up to
0.000074 kg/s, while Cassava Opak has the lowest drying rate of 0.000016 kg/s. Drying
efficiency Opak cassava has the highest drying efficiency of up to 13.59%, while Cassava
has the lowest with a drying efficiency of 4.78%. The drying rate of the product is
influenced by thickness, pores and texture, speed and air temperature

Keywords: thickness, pores, texture, drying rate, drying efficiency, water content reduction
rate
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BAB1
PENDAHULUAN

1. Latar Belakang

Beberapa jenis bahan atau produk dalam proses pengolahannya memerlukan
pengeringan. Pengeringan secara tradisional dilakukan dengan cara meletakkan bahan atau
produk di lahan terbuka yang terkena sinar matahari. Proses pengeringan secara tradisional
dikenal dengan nama penjemuran [1]. Penjemuran ini mempunyai kendala berupa hujan
yang menyebabkan pengolahan bahan atau produk menjadi terhambat sehingga produksi
terganggu. Selain kendala hujan, penjemuran juga sulit dikendalikan terutama dalam
meningkatkan produktivitas. Kendala hujan selain dapat menurunkan produktivitas juga
dapat menurunkan kualitas bahan atau produk. [2]. Pengeringan beberapa produk dan
bahan sudah dilakukan dengan menggunakan pengering. Masih banyak produk dan bahan
yang pengeringannya dilakukan secara tradisional yaitu dengan penjemuran. Kondisi ini
terjadi karena belum tersedianya alat pengering sebagai pengganti pengeringan dengan

penjemuran.

Sehubungan dengan permasalahan pengeringan beberapa produk dan bahan pangan
yang dikemukan di atas, maka melalui penelitian ini akan dilakukan suatu upaya untuk
menanggulangi permasalahan pengeringan produk dan bahan tersebut. Adapun upaya yang
akan dilakukan yaitu pengujian kondisi pengeringan beberapa produk dan bahan
menggunakan pengering jenis kabinet. Produk dan bahan yang akan diuji dalam pengering
ini yaitu yang banyak dikonsumsi oleh masyarakat secara luas. Dari hasil pengujian ini
akan didapat kondisi pengeringan yang menghasilkan kualitas dan produktivitas yang
meningkat dibandingkan dengan dijemur. Secara umum kondisi pengeringan pada
pengering jenis kabinet umumnya dinyatakan dengan temperatur, kelembaban ,dan

kecepatan udara.

2. Rumusan Masalah

Berdasarkan permasalahan pengeringan dan upaya penanggulangan yang akan
dilakukan maka rumusan masalah penelitian ini yaitu bagaimanakah melakukan pengujian
untuk mendapatkan kondisi pengeringan beberapa produk dan bahan pangan yang dapat

dipergunakan untuk rancang bangun pengering.



3. Tujuan

Adapun tujuan yang ingin dicapai melalui penelitian ini yaitu mendapatkan kondisi
pengeringan beberapa produk dan bahan pangan. Kondisi pengeringan yang didapat
melalui pengujian ini dipergunakan untuk rancang bangun pengering produk dan bahan

tersebut.

4. Batasan Masalah

Batasan permasalahan penelitian ini yaitu pengujian kondisi pengeringan pada
pengering jenis kabinet untuk beberapa produk dan bahan yang belum atau masih terbatas

alat pengeringnya.
5. Manfaat
Hasil penelitian ini diharapkan dapat menambah informasi yang berkaitan dengan
kondisi pengeringan beberapa produk dan bahan pangan.
6. Sistematika Penulisan

BAB I Pendahuluan

Bab ini berisi penjelasan tentang latar belakang, rumusan masalah, tujuan, batasan

masalah, dan manfaat.
BAB II Studi Literatur

Bab ini berisi uraian tentang pengertian pengeringan, klasifikasi pengering,

persamaan dasar pengeringan, dan review jurnal.
BAB III Metodologi Penelitian

Bab ini berisi tahapan pengerjaan penelitian beserta uraian singkat masing - masing

tahapan.
BAB IV Rencana Kegiatan dan Anggaran

Bab ini berisi jadwal kegiatan penelitian dan anggaran yang diperlukan untuk

penyelesain penelitian.



BAB V

KESIMPULAN DAN SARAN

1. Kesimpulan

Berdasarkan hasil pengujian dan pengolahan data pada kondisi pengeringan dengan

kecepatan udara 0,6 m/s dan temperature 60 °C dapat ditarik kesimpulan sebagai berikut:

a.

Bahan/Produk yang dilakukan pengujian rata-rata adalah bahan yang sebelumnya
dilakukan penjemuran tradisional yang bergantung pada panas matahari ataupun

cuaca.

Mesin Pengering adalah alternatif yang cukup baik dibandingkan dengan
penjemuran Tradisional, hasil kualitas bahan/produk lebih kering sempurna

dibandingkan dengan penjemuran tradisional

Meninjau dari hasil pengujian, apabila diperoleh data pengujian untuk efisiensi
dibawah 10% dapat disimpulkan kurang cocok atau kurang efisien apabila

menggunakan mesin pengering ini.

Meninjau dari hasil efisiensi yang cukup rendah dapat dipastikan, waktu
pengeringan akan lebih lama dibanding bahan/produk lainnya yang dilakukan
pengujian, dan untuk kebutuhan daya listrik

Pengurangan massa produk kerupuk gendar, rengginang, opak singkong, kerupuk
rajungan dan kerupuk putih masing-masing rata-rata 50% dari berat sebelum
dikeringkan, dan untuk gaplek berkurang 20% dari berat sebelum proses

pengeringan.

2. Saran

Berdasarkan hasil pengujian dari mesin pengering tersebut, maka disarankan agar kapasitas

fan dan pemanas ditambah, Agar efisiensi lebih meningkat yang beriringan kualitas

produksi juga akan meningkat.

25



(1]

(3]

[4]

(5]

(6]

DAFTAR PUSTAKA

McCabe, W.L., Smith, J. C., & Harriot, P. (2002). Unit Operations of Chemical
Enginering (7" ed.). Mc Graw-Hill

S. Tyagarajan, T. Spencer, and J. Smith, “Optimizing CAR-T Cell Manufacturing
Processes during Pivotal Clinical Trials,” Molecular Therapy - Methods and
Clinical Development. 2020, doi: 10.1016/j.omtm.2019.11.018.

R. D. Jackson and S. A. Taylor, “Heat transfer,” in Methods of Soil Analysis, Part
1: Physical and Mineralogical Properties, Including Statistics of Measurement and

Sampling, 2015.

M. J. Moran, “Engineering thermodynamics: Fundamentals,” in CRC Handbook of
Thermal Engineering, Second Edition, 2017.

C. Hodonou, M. Balazinski, M. Brochu, and C. Mascle, “Material-design-process
selection methodology for aircraft structural components: application to additive vs
subtractive manufacturing processes,” Int. J. Adv. Manuf. Technol., 2019, doi:

10.1007/s00170-019-03613-5.

K. Nakabayashi, N. Yoshida, and T. Aoi, “Numerical analysis of viscous shear
flows around a circular cylinder,” Trans. Japan Soc. Mech. Eng. Ser. B, 1987, doi:

10.1299/kikaib.53.2756.

Treybal, R. E. (1980). Mass-Transfer Operations (3™ ed.). McGraw-Hill

26



