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ABSTRAK

Metode pengeringan bahan makanan terbagi menjadi dua yaitu metode
alami dan metode buatan. Pengeringan metode alami yaitu memanfaatkan
sumber panas alami yaitu sinar matahari sedangkan pengeringan metode buatan
yaitu memanfaatkan bantuan alat atau mesin dalam proses pengeringan. namun
pada proses pengeringan alami mempunyai banyak kekurangan, diantaranya
waktu pengeringan lama, memerlukan area yang cukup luas, rawan terhadap
gangguan binatang, dan kurang higienis. Maka dari itu, untuk meningkatkan
produksi pangan di Indonesia diperlukan alat atau mesin pengering untuk
membantu mempercepat waktu pengeringan, tidak memerlukan area yang luas,
penggunaan yang tidak bergantung cuaca, dan kebersihan produk terjaga.

Rotary drying yang dirancang mempunyai sifat multifungsi yaitu terdiri dari
dua jenis pengeringan, dimana bahan makanan dengan jenis butiran atau yang
dapat diaduk untuk proses pengeringannya yaitu dengan menggunakan
tabung/drum danbahan makanan dengan bentuk irisan atau yang tidak dapat
dicampur aduk untuk proses pengeringanya yaitu dengan menggunakan gondola.
Aliran udara panas berasal dari panas yang dihasilkan dari burner yang
menggunakan bahan bakar darigas LPG. Dengan dibuatnya alat pengering ini
diharapkan mampu meningkatkan kualitas dan kuantitas pengeringan makan
secara multifungsi.

Pengujian pada Proyek Akhir ini menggunakan jenis irisan (kunyit). Hasil
dari pengujian kinerja alat pengering ini menunjukkan bahwa untuk
mengeringkan kunyit dengan kapasitas 8kg membutuhkan waktu pengeringan
6,5jam. Suhu rata-rata ruang pengering pada saat mengeringkan kunyit yaitu
sebesar 65°C. Efisiensi pengeringan dapat mencapai antara 39-52%. Dan kadar
air kunyit hasil pengeringan yaitu berkisar 13-14%.

Kata kunci: Rotary drying, bahan bakar LPG, kunyit, multifungsi



ABSTRAK

There are two types of drying methods, namely natural methods and
artificial methods. The natural method of drying is utilizing natural heat sources,
namely sunlight, while the artificial method of drying is utilizing the help of tools
or machines in the drying process. However, the natural drying process has many
drawbacks, including long drying time, requires a large area, prone to animal
disturbance, and lack of hygiene. Therefore, to increase food production in
Indonesia, a dryer is needed to help speed up the drying time, it does not require
a large area, the use is not dependent on the weather, and the cleanliness of the
product is maintained.

Rotary drying is designed to have multifunctional properties, which
consists of two types of drying, where the food ingredients are granular or can
be stirred for the drying process, namely by using a tube/drum and the food
ingredients are in the form of slices or which cannot be mixed for the drying
process, namely by using the gondola. The hot air flow comes from the heat
generated from the burner that uses LPG gas as fuel. By making this dryer, it is
hoped that it can improve the quality and quantity of multifunctional food drying.

The test in this final project uses the type of slice (turmeric). The results of the
performance test of this dryer indicate that drying turmeric with a capacity of 8 kg
requires a drying time of 6.5 hours. The average temperature of the drying chamber
when drying turmeric is 65°C. Drying efficiency can reach between 39-52%. And
the water content of dried turmeric is around 13-14%.

Keywords: Rotary drying, LPG fuel, turmeric, multifunction
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1.1 Latar Belakang

Kunyit (Curcuma domestica Val.) merupakan salah satu tanaman obat
potensial. kebutuhan kebutuhan kunyit dalam negeri pada tahun 2018 sebesar
151.618 ton, tahun 2019 sebesar 138.704 ton dan pada 2020 sebesar 147.973 ton.
elama kurun waktu 2018-2020, ekspor kunyit tersebar di 51 negara tujuan. negara
dengan permintaan kunyit terbesar adalah India (21.129 ton), diikuti oleh Malaysia
(2.728 ton), Taiwan (705 ton), Amerika Serikat (507 ton) dan Korea Selatan (301
ton) serta lainnya (1.242 ton) (Indonesia, 2022).

Kunyit (Curcuma domestica VAL.) yang merupakan tanaman rempah dan
obat yang banyak manfaatnya baik selain dalam bentuk segar mempunyai manfaat
juga dalam bentuk kering. Pemanfaatan kunyit antara lain sebagai bumbu masakan,
bahan baku industri makanan dan minuman, bahan baku industri kosmetik dan obat
serta bahan baku industri tekstil yang memanfaatkan zat warna pada kunyit untuk
produknya.

Kunyit yang digunakan sebagai bahan baku industri tersebut biasanya dalam
bentuk kunyit kering atau bubuk kunyit. Pengeringan kunyit bertujuan untuk
mencegah terjadinya kontaminasi oleh jamur atau patogen yang dapat menurunkan
kualitas atau mengakibatkan keracunan pada saat bahan dikonsumsi (Adha et al.,
2018).

Metode pengeringan bahan makanan terbagi menjadi dua yaitu metode
alami dan metode buatan. Pengeringan metode alami yaitu memanfaatkan sumber
panas alami yaitu sinar matahari sedangkan pengeringan metode buatan yaitu

memanfaatkan bantuan alat atau mesin dalam proses pengeringan. Pengeringan



yang sering dilakukan oleh petani kunyit adalah dengan cara alami yaitu
memanfaatkan sinar matahari, namun pada proses pengeringan alami mempunyai
banyak kekurangan, diantaranya waktu pengeringan lama, memerlukan area yang
cukup luas, rawan terhadap gangguan binatang, dan kurang higienis. Maka dari itu,
untuk meningkatkan produksi pangan di Indonesia diperlukan alat atau mesin
pengering untuk membantu mempercepat waktu pengeringan, tidak memerlukan
area yang luas, penggunaan yang tidak bergantung cuaca, dan kebersihan produk
terjaga.

Pada alat yang sebelumnya yaitu alat pengering ikan teri dengan
menggunakan sistem rotary yang dimana alat tersebut mempunyai beberapa
kekurangan, yaitu pada proses pengeringannya masih menggunakan bahan bakar
batubara yang dimana bahan bakar tersebut sulit dicari dalam lingkup masyarakat
dan alat tersebut hanya bisa digunakan untuk satu bahan makanan yaitu ikan teri.

Dari kekurangan alat sebelumnya, pada Proyek Akhir ini dilakukan
modifikasi untuk memaksimalkan alat yang sebelumnya agar alat yang dirancang
menjadi lebih efektif dan efisien dari alat sebelumnya. Dalam pembuatan
rancangan alat, alat ini menggunakan bahan bakar LPG (Liquid Petroleum Gas)
sebagai bahan bakar untuk proses pengeringannya yang dimana gas LPG sangat
mudah dicari di lingkup masyarakat. Rotary drying yang dirancang mempunyai
sifat multifungsi yaitu terdiri dari dua jenis pengeringan, dimana bahan makanan
dengan jenis butiran atau yang dapat diaduk untuk proses pengeringannya yaitu
dengan menggunakan tabung/drum dan bahan makanan dengan bentuk irisan atau
yang tidak dapat dicampur aduk untuk proses pengeringanya yaitu dengan

menggunakan gondola.



1.2 Perumusan Masalah
Dengan melnggunakan alat pengering bahan makanan sistem rotary

multifungsi. didapatkan rumusan masalah sebagai berikut:

1. Bagaimana Desain alat pengering bahan makanan sistem rotary multifungsi
menggunakan sumber panas gas Lpg (Liquid Petroleum Gas).

2. Bagaimana Metode pengeringan bahan makanan kunyit dengan sistem rotary
multifungsi menggunakan sumber panas gas Lpg (Liquid Petroleum Gas).

3. Bagaimana Kinerja alat pengering bahan makanan sistem rotary multifungsi

menggunakan sumber panas gas Lpg (Liquid Petroleum Gas).

1.3 Batasan Masalah
Batasan-batasan masalah pada penyusunan Proyek Akhir ini adalah sebagai
berikut :

1. Desain alat ini hanya digunakan dua metode pengeringan yaitu Menggunakan
yaitu Menggunakan Tabung atau Drum sebagai Pengeringan bahan makanan,
dan Gondola sebagai Pengeringan bahan makanan.

2. Penggunaan Pengering rotary ini mempunyai sifat multifungsi yaitu terdiri
dari dua jenis metode pengeringan, dimana bahan makanan dengan jenis
butiran atau yang dapat diaduk proses pengeringannya dengan menggunakan
tabung/drum, dan penggunaan gondola untuk proses pengeringan pada jenis
bahan makanan dalam bentuk irisan atau yang tidak dapat dicampur aduk.

3. Pengujian alat pengeringan hanya terbatas pada satu bahan uji yaitu Kunyit
dengan menggunakan Gondola.

4. Tidak Membahas detail Kandungan dari Bahan Makananan yang di Uji.

5. Tidak Membahas detail mengenai Kelistrikan pada alat pengeringan ini.



1.4 Tujuan
Tujuan dari Tugas Akhir ini adalah:

1. Dengan dibuatnya mesin pengering ini diharapkan mampu meningkatkan
kualitas dan kuantitas pengeringan bahan makanan secara multifungsi.

2. Memodifikasi alat yang sebelumnya sehingga alat yang dirancang
menjadi lebih efektif dan efisien.

3. Menganalisa kinerja alat rotary drying bahan makanan multifungsi.

4. Memenuhi persyaratan dalam menyelesaikan studi pada Program Studi
Sarjana Terapan Rekayasa Perancangan Mekanik, Sekolah Vokasi,

Universitas Diponegoro.

1.5 Luaran

Pelaksanaan Tugas Akhir akan menghasilkan luaran, yaitu:

a. Memperkuat dan menumbuhkan kemampuan inovasi dan implementasi
IPTEK bagi perguruan tinggi dalam menggali dan meningkatkan
kualitas produk.

b. Menambah alat instrumen praktikum ST.r Rekayasa Perancangan
Mekanik Sekolah Vokasi Universitas Diponegoro sebagai alat
praktikum.

c. Diharapkan membantu industri kecil dan UKM dalam efisiensi kerja

dengan mengimplementasikan alat ini.
1.6 Sistematika Penulisan Laporan

Laporan Proyek Akhir terbagi dalam bab-bab yang diuraikan secara
terperinci. Adapun sistematika penulisan laporan Proyek Akhir ini adalah

sebagai berikut.
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Membahas tentang latar belakang, perumusan masalah, batasan
masalah, tujuan, manfaat, dan sistematika penulisan dalam penulisan

laporan Proyek Akhir.

BAB Il TINJAUAN PUSTAKA

Pada bab ini membahas tentang teori-teori yang berhubungan

dengan rotary drying bahan makanan.

BAB Il METODOLOGI PROYEK AKHIR

Pada bab ini membahas tentang diagram alir pelaksanaan Proyek
Akhir, metodologi penelitian, desain alat rotary drying multifungsi, proses

pembuatan alat, dan metode pengambilan data.

BAB IV HASIL DAN PEMBAHASAN

Pada bab ini membahas tentang analisa-analisa perhitungan dan data

hasil pengujian alat.

BAB V KESIMPULAN DAN SARAN

Pada bab ini membahas tentang kesimpulan dan saran-saran dari

hasil Proyek Akhir.



