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ABSTRAK 

RANCANG BANGUN ROTARY TRAY DRYING UNTUK BAHAN 

PANGAN (STUDI KASUS : PENGERINGAN SINGKONG 

DENGAN KAPASITAS 8 × 4 KG) 

 

 Makanan rentan terhadap pembusukan pada kondisi basah dan lembab 

sehingga proses pengawetan diperlukan untuk menghambat pembusukan, salah 

satunya dengan pengeringan. Salah satu metode pengeringan yaitu secara mekanis 

yang  melibatkan penggunaan alat pengering dengan aliran panas untuk mengeringkan 

bahan pangan. Mesin pengering akan membantu mempercepat waktu pengeringan, 

penggunaan yang tidak bergantung cuaca, dan kebersihan produk terjaga. 

Permasalahan yang sering ditemukan pada mesin pengering adalah penyebaran udara 

panas yang tidak merata di ruang pengering. Untuk mengatasi permasalahan tersebut, 

dibuat alat Rotary Tray Drying dengan kemampuan mengeringkan bahan pangan 

secara merata, sehingga umur simpan bahan pangan menjadi lebih lama.  

Dalam penelitian ini dilakukan eksperimental dengan membuat desain, 

melakukan perencanaan, membuat gambar teknik, proses fabrikasi, membuat 

prototipe, dan pengujian prototipe. Alat Rotary Tray Drying ini memiliki dimensi 

1280 mm × 1050 mm × 1929 mm, menggunakan motor listrik sebagai penggerak, dan 

didukung oleh system transmisi rantai dan sprocket. Bahan pangan yang digunakan 

yaitu singkong dengan kadar air awal 58,1%. Pengujian yang dilakukan menggunakan 

3 variasi kecepatan putaran yaitu 5,4 rpm, 10,8 rpm, dan 16,3 rpm serta menggunakan 

3 variasi kapasitas yaitu 3 kg, 2 kg, dan 1 kg. Setelah proses pengeringan berlangsung 

dengan suhu pengeringan 60℃, didapatkan hasil bahwa kadar air akhir yang 

dihasilkan talas yaitu 8,3%-10,3%. Nilai efisiensi pengeringan tertinggi diperoleh pada 

kapasitas 3 kg dengan putaran 16,3 rpm yaitu sebesar 57% dengan waktu pengeringan 

selama 165 menit. 

Dari penelitian ini diperoleh kesimpulan bahwa semakin besar kapasitas yang 

digunakan, waktu yang dibutuhkan untuk pengeringan semakin lama, jumlah bahan 

bakar yang digunakan semakin besar, dan efisiensi pengeringan yang dihasilkan 

semakin besar. Sedangkan semakin besar kecepatan putaran yang digunakan, waktu 

yang dibutuhkan untuk pengeringan semakin cepat, jumlah bahan bakar yang 

digunakan semakin kecil, dan efisiensi pengeringan yang dihasilkan semakin besar. 

  

Kata kunci : Pengawetan, Pengeringan, Rotary Tray Drying, Singkong, Efisiensi 

pengeringan. 
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ABSTRACT 

DESIGN AND CONSTRUCTION OF ROTARY TRAY DRYING  

FOR FOOD (CASE STUDY : DRYING CASSAVA  

WITH A CAPACITY OF 8 X 4 KG) 

 

Food is susceptible to spoilage in wet and humid conditions so a preservation 

process is needed to inhibit spoilage, one of which is drying. One method of drying is 

mechanical, which involves the use of a dryer with a heat flow to dry foodstuffs. Drying 

machines will help speed up drying time, weather-independent use, and product 

hygiene is maintained. The problem that is often found in drying machines is the 

uneven distribution of hot air in the drying room. To overcome these problems, a 

Rotary Tray Drying tool is made with the ability to dry food evenly, so that the shelf 

life of food becomes longer. The method used is experimental by making designs, 

planning, making technical drawings, fabrication processes, making prototypes, and 

testing prototypes. This Rotary Tray Drying tool has dimensions of 1280 mm × 1050 

mm × 1929 mm, uses an electric motor as a driver, and is supported by a chain and 

sprocket transmission system. The food material used is cassava with an initial 

moisture content of 58.1%. Tests carried out using 3 variations of rotation speed, 

namely 5.4 rpm, 10.8 rpm, and 16.3 rpm and using 3 variations of capacity, namely 3 

kg, 2 kg, and 1 kg. After the drying process takes place with a drying temperature of 

60 ℃, the results show that the final moisture content produced by taro is 8.3%-10.3%. 

The highest drying efficiency value was obtained at a capacity of 3 kg with a rotation 

of 16.3 rpm which amounted to 57% with a drying time of 165 minutes. So it can be 

said that the greater the capacity used, the longer the time needed for drying, the 

greater the amount of fuel used, and the greater the drying efficiency produced. While 

the greater the rotation speed used, the time needed for drying is faster, the amount of 

fuel used is smaller, and the drying efficiency produced is greater. 

 

Keywords : Preservation, Drying, Rotary Tray Drying, Cassava, Drying efficiency.
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Simbol Keterangan 

Pertama kali 

muncul 

Halaman 

 

𝑄𝑏𝑏 Energi bahan bakar  15 

𝑁𝐾𝑏𝑏 Nilai kalor bahan bakar  15 

𝑚̇𝑏𝑏 Laju aliran massa bahan bakar  15 

𝑉 Volume bahan bakar yang digunakan  16 

𝜌 Massa jenis   16 
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𝑚 Massa   16 

𝑀𝑏𝑘 Massa bahan pangan kering  19 

𝑚1 Kadar air awal bahan pangan  19 

𝑀𝑏𝑏 Massa bahan pangan basah  19 

𝑄𝑠 Energi kalor untuk menaikkan suhu bahan 

pangan 
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𝐶𝑏 Kalor jenis bahan pangan  20 

𝑄𝑙 Energi kalor untuk pengeringan bahan 

pangan 
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𝑀𝑤 Massa air yang diuapkan  21 

𝐿𝐻 Panas laten penguapan bahan pangan  21 

𝑄𝑏 Energi kalor total untuk menguapkan bahan 

pangan 
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𝑄𝑝 Energi untuk proses pengeringan  22 

𝑚̇𝑢𝑑𝑎𝑟𝑎 Laju aliran massa udara  22 

ℎ1 Besarnya entalpi udara masuk ruang 

pengering 
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ℎ2 Besarnya entalpi udara keluar ruang 

pengering 
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𝐴 Luas penampang cerobong uap  22 

𝑣 Kecepatan   22 
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𝑇0 Suhu udara kering  22 
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𝜂 Efisiensi  25 
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𝑛 Putaran   27 
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𝑖 Rasio Gearbox   29 
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𝑃𝑑 Daya rencana  30 

𝑓𝑐 Faktor koreksi  30 

𝑇 Momen puntir rencana  31 

𝜏𝛼 Tegangan geser yang diizinkan  32 

𝜎𝐵 Kekuatan tarik bahan  32 

𝑆𝑓1  dan 𝑆𝑓2 Faktor keamanan  32 

𝑑 Diameter   32 
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𝐶𝑏 Faktor Lenturan  32 

𝑁 Jumlah mata rantai  35 
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