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RINGKASAN

Optimasi Alat Pengering Sale Pisang dengan Penambahan Sudu Pengarah
Bersekat (Sectional Guide Vane); Abdul Haris Suhud, 061910101112; 2010: 71
halaman; Jurusan Teknik Mesin Fakultas Teknik Universitas Jember.

Proses pengawetan pisang menjadi sale yang sering dilakukan petani terutama
di Banyuwangi, masih menggunakan metode pengeringan yang tradisional.
Pengeringan dilakukan dengan menjemur pisang selama % 5 hari jika cuaca cerah.
Pengeringan tradisional ini memerlukan tempat yang luas, kurang higienis dan mutu
tidak seragam.

Untuk mengatasi kekurangan pada pengeringan tradisional dapat digunakan
pengering menggunakan alat mekanis (pengering buatan). Alat pengering didesain
menggunakan tekanan udara dari blower yang melewati pemanas listrik, sehingga
akan mengalir udara panas ke ruang pengering dan temperatur yang diinginkan dapat
dikontrol dengan mudah. Arah aliran udara dapat mempengaruhi distribusi aliran
udara pengering, oleh karena itu pada alat ini ditambahkan sudu pengarah bersekat
dengan tujuan untuk mendapatkan distribusi udara panas yang masuk ke dalam input
ruang pengering lebih merata sehingga didapatkan kualitas hasil pengeringan yang
lebih baik.

Tujuan dari penelitian ini adalah mengoptimalkan sistem pengering dengan
menggunakan daya listrik, melalui penambahan susunan sudu pengarah bersekat dan
juga plat berlubang, dengan variasi kecepatan blower dan antar rak dalam ruang
pengering. Hasil penelitian ini diharapkan dapat dimanfaatkan petani sebagai
alternatif untuk pengeringan sale pisang yang tidak tergantung dengan kondisi cuaca,
juga untuk menambah wacana keilmuan tentang metode pengeringan bahan makanan

dan dasar informasi bagi penelitian berikutnya.



Penelitian ini meliputi dua tahapan yaitu proses rancang bangun dan
pengujian. Proses perancangan ini adalah perancangan pemanas listrik. Pada tahap
pengujian dilakukan pengujian penurunan berat sale pisang, distribusi kelembaban,
temperatur, dan kecepatan udara pada tiap titik pengukuran di laboratorium Konversi
Energi jurusan Teknik Mesin fakultas Teknik Universitas Jember. Pada alat
pengering ini digunakan 3 variasi pengujian yaitu variasi kecepatan blower (11,32
m/s pada voltase 240 volt, 12,15 m/s pada voltase 260 volt, dan 12,67 m/s pada
voltase 270 volt); dan juga variasi jarak antar rak dalam ruang pengering (6 cm,
7.5 cm dan 9 cm). Masing-masing variasi pengujian tersebut menggunakan
temperatur kerja pemanas listrik’60

Dari hasil perancangan dan pengujian didapatkan daya yang dibutuhkan dalam
pemanas listrik alat pengering ini adalah 580 W, 680 W, dan 732 W. Pada pengujian
dengan variasi 680 watt dan jarak antar rak 6 cm didapat nilai efisiensi terbesar
dibandingkan dengan variasi pengujian yang lain, yaity = 20,2 %. Sedangkan
pada variasi 732 watt dan jarak antar rak 6 cm didapat nilai laju penguapan terbesar,
yaitu 0,007622371 gram/jam. Berdasarkan dari hasil pengujian, Pada sistem
pengeringan dengan penambahan sudu pengarah befsegtdnal guide vang)
distribusi udara pengering yang masuk ke input dari ruang pengering lebih merata
jika dibanding kan dengaguide vanedengan arah vertikal dan horizontal sehingga

waktu yang digunakan untuk proses pengeringan ini menjadi lebih cepat.



SUMMARY

Optimization Tool Sale Dryer Banana With Additions of Sectional Guide Vane;
Abdul Haris Suhud, 061910101112; 2010: 71 pages; Mechanical Engineering
Department Engineering Faculty Jember University.

Bananas preserving process into the frequentsag in the farmers,
particularly in rural Banyuwangi, still using the traditional drying methods. Drying is
done by hanging a banana for + 5 days if the weather clears. This traditional drying
requires a large places, less hygienic and quality is not uniform.

To overcome the shortcomings of traditional drying can be used dryer using a
mechanical device (artificial drying). Designed dryer uses air pressure from the
blower is passing to an electric heater, so the hot air will flow into the dryer chamber
and the desired temperature can be controlled easily. The direction of air flow can be
effect the drying air flow distribution, therefore this tool added by sectional guide
vane in order to obtain the distribution of hot air into input dryer chamber is
homogenous so that quality of the results obtained a better drying.

The purpose of this research is to optimize dryer system with use powerful
electricity, with added a sectional guide vane, hole plate, and with speed blower
variation, rack distance in dryer chamber. The results of this study is expected to be
utilized as an alternative to farmers for drying bananas to rsaleghat does not
depend on the weather conditions, also to increase the scientific discourse about food
drying methods and basic information for subsequent research.

This study includes two stage, design and testing. Process design is designing
an electric heater. In testing phase the dring parametric can measure is: decreased
weight of banana “sale”, the distribution of moisture, temperature, and air velocity
measurements at each point in the energy conversion laboratory Mechanical
Engineering Department Faculty of Engineering, University of Jember. In this dryer
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used 3 variations of the test that speed blower variation (11,32 m/s in 240 volt, 12,15
m/s in 260 volt, and 12,67 m/s in 270 volt); rack distance variation in dryer chamber
(6 cm, 7.5 cm; and 9 cm); and so electric heater maximum work variatiofGn 60

From the test and design results obtained in the power needed in this dryer
electric heater is 570, 680 watt, dan 732 W. In testing with variation about 680 watt
and rack distance is 6 cm got biggest efficiency values is compared with other testing
variations, that ijqry = 20,2%. while in variation about 732 watt and rack distance is
6 cm got biggest evaporation rapid value, that is 0,007622371 gram/hour.

Based on from testing result, in drying system with added the sectional guide
vane, distribution of hot air into input dryer chamber is more homogenous than using

vertical and horizontal guide vane, so that time to using the drying procces is quicker.
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