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RINGKASAN 

Analisis Pengaruh Variasi Sudut Kemiringan Tray Terhadap Kecepatan 

Pengeringan Padi Pada Pengering Padi Tipe Ventilating Drying; Intan 

Hardiatama, 071910101019; 2011: 69 halaman; Jurusan Teknik Mesin Fakultas 

Teknik Universitas Jember. 

Gabah selepas panen harus segera dikeringkan, sebab kadar air pada gabah 

selepas panen masih cukup tinggi sekitar 25% - 30%, bahkan kadang-kadang 

lebih. Kalau gabah itu terus disimpan tanpa pengeringan terlebih dahulu maka 

gabah jelas akan mengalami kerusakan-kerusakan (Kartasapoetra, 1994). Gabah 

yang dijual petani jarang memenuhi standar. Akibatnya petani sering harus 

menanggung kerugian berupa penolakan gabah yang mereka jual atau penerimaan 

harga jual yang terlalu rendah. Oleh karena itu, petani harus tahu cara penanganan 

pasca panen yang baik, salah satunya melalui pengeringan (Daulay, Bahri S., 

2005). 

Untuk mengatasi kekurangan pada pengeringan tradisional dapat 

digunakan pengering menggunakan alat mekanis (pengering buatan). Alat 

pengering didesain menggunakan tekanan udara dari blower yang dihubungkan 

dengan pemanas listrik, sehingga akan mengalir udara panas ke ruang pengering 

dan temperatur yang diinginkan dapat dikontrol dengan mudah. Variasi sudut 

kemiringan tray dapat mempengaruhi kecepatan pengeringan sehingga dapat 

berpengaruh pada nilai efisiensi pengeringannya, oleh karena itu pada alat ini 

sudut pada traynya di variasikan dengan tujuan untuk mengetahui pada sudut 

berapakah tray yang paling efisien dan paling cepat mengeringkan padi tersebut. 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk merancang bangun alat pengering 

padi dengan menggunakan pemanas listrik, mengetahui pengaruh variasi sudut 

tray / rak pengering terhadap kecepatan pengeringan, sehingga dapat mengetahui 

pada sudut berapakah tray dapat maksimal dalam mengeringkan padi tersebut, 

mengetahui estimasi waktu pengeringan, dan dapat mengetahui metode 

pengeringan terbaik dimana bahan dapat dikeringkan secara cepat dengan kualitas 

yang dihasilkan baik. Hasil penelitian ini diharapkan dapat dimanfaatkan petani 

sebagai alternatif untuk pengeringan padi yang tidak tergantung dengan kondisi 
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cuaca, dan dapat dipergunakan sebagai dasar informasi bagi penelitian dan 

pengembangan berikutnya. 

Penelitian ini meliputi dua tahapan yaitu proses rancang bangun dan 

pengujian. Pada proses rancang bangun dilakukan di laboratorium kerja bangku & 

plat dan laboratorium konversi energi jurusan Teknik Mesin fakultas Teknik 

Universitas Jember. Proses perancangan meliputi perancangan pemanas listrik dan 

ruang pengering. 

Pada tahap pengujian dilakukan pengujian penurunan berat bahan untuk 

laju pengeringan bahannya, distribusi kelembaban, temperatur, dan kecepatan 

udara pada tiap titik pengukuran di laboratorium kerja bangku dan plat jurusan 

Teknik Mesin fakultas Teknik Universitas Jember. Pada alat ini digunakan 4 

variasi pengujian yaitu alat pengering dengan sudut tray 0° , sudut tray 10°, sudut 

tray 20°, dan alat pengering dengan sudut tray 30°. 

Dari hasil perancangan dan pengujian didapatkan daya yang dibutuhkan 

dalam pemanas listrik alat pengering ini adalah 350 Watt. Pada sistem dengan 

sudut kemiringan tray 0° didapatkan nilai efisiensi pengeringan yang paling tinggi 

yaitu sebesar 5,109%, untuk sudut kemiringan tray 10° ηdry = 5,003%, untuk  

sudut kemiringan tray 20° ηdry = 4,593% dan untuk sudut kemiringan tray 30° ηdry 

= 4,568%. Untuk laju pengeringan variasi sudut rak 0° sebesar 75 gr / 3 jam; 

untuk sudut rak 10° sebesar 74 gr/ 3 jam; untuk sudut rak 20° sebesar 69 gr / 3 

jam dan untuk sudut rak 30° sebesar 67 gr / 3jam. Berdasar dari hasil pengujian, 

variasi pengujian pada sudut rak 0° paling efisien karena dilihat dari nilai efisiensi 

tertinggi dan laju pengeringan total selama tiga jam juga tertinggi. 
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SUMMARY 

Analysis Effect Of Tray Angle Variation Towards Drying Rate At 

Ventilation Drying Type Of Paddy Drier; Intan Hardiatama, 071910101019; 

2011: 69 pages; the Mechanical Engineering Department, the Faculty of 

Engineering, Jember University. 

Grain should be dried immediately after harvest, because the water content 

in the grain after the harvest is still pretty high around 25% - 30%, sometimes 

even more. If it continues to be stored grain without first drying the grain will 

clearly have defects (Kartasapoetra, 1994). If grain is sold at farmers rarely meet 

the standards. As a result, farmers often have to bear the loss of grain which they 

sold rejection or acceptance of the selling price is too low. Therefore, farmers 

must know how to post-harvest handling is good, one through the drying (Daulay, 

Bahri S., 2005). 

To overcome the shortcomings of the traditional drying can be used dryer 

using a mechanical device (artificial drying). Dryers are designed to use air 

pressure from the blower is connected to an electric heater so that hot air will flow 

into the drying chamber and the desired temperature can be controlled easily. 

Angle variations can affect the speed of drying tray so that it can affect the value 

of the drying efficiency, therefore on this tool at varying angles on tray objective 

of identifying at what angle the tray of the most efficient and fastest drying the 

rice. 

The purpose of this research is to design up with rice dryers use an electric 

heater, determine the effect of variations in angle tray / shelf dryer to speed 

drying, so it can know at what angle the maximum in the tray can drain the rice, to 

know the estimated time of drying, and can know the best drying method in which 

materials can be dried quickly with good quality produced. The results of this 

study is expected to be utilized as an alternative for farmers who do not depend on 

rice drying with weather conditions, and can be used as the basis of information 

for research and subsequent development. 

This research includes two stages of process design and testing. In the 

engineering process performed in the laboratory work bench & plate and energy 
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conversion laboratory department of Mechanical Engineering Faculty of 

Engineering, University of Jember. Design process involves designing an electric 

heater and drying chamber. 

In the testing phase of testing carried weight fabric material for drying 

rate, the distribution of moisture, temperature and air velocity at each point of 

measurement at the laboratory bench work and plate department of Mechanical 

Engineering Faculty of Engineering, University of Jember. In this tool is used four 

variations of the test tray dryer at an angle of 0 °, 10 °, 20 °, and the tool tray dryer 

at an angle of 30 °. 

From the results obtained the design and testing of power needed in an 

electric heater dryers this is 350 Watts. In the system tray with a tilt angle 0 ° 

obtained the highest drying efficiency that is equal to 5.109%, to 10 ° tilt angle 

tray ηdry = 5.003%, for the tray tilt angle of 20 ° ηdry = 4.593% and to 30 ° tilt 

angle tray ηdry = 4.568%. To speed drying rack 0 ° angle variation of 75 gram / 3 

hours; for shelf angles of 10 ° by 74 gram / 3 hours; for shelf angles of 20 ° by 69 

gram / 3 hours and corner shelves to 30 ° by 67 gram / 3 hours. Based on the 

results of testing, testing variations on a shelf angle 0 ° the most efficient because 

the views of the highest efficiency and the total drying rate is also highest for 

three hours. 
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