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 Mesin pengering hybrid tipe konveyor otomatis merupakan invansi baru dalam 

pengembangan mesin pengering tipe konveyor di indonesia, saat ini mesin pengering 

dengan tipe yang sama masih mengandalkan energi fosil dalam pengoperasiannya.. 

Mesin pengering ini diharapkan menjadi solusi untuk petani, nelayan serta industri  

pendukung dibidang pertanian dan kelautan untuk mengeringkan hasil pertanian dan 

kelautain yang dapat beroperasi secara kontinu dan mempunyai kapasitas produksi 

yang banyak. 

Penelitian ini bertujuan untuk  menguji kinerja dari mesin pengering hybrid tipe 

konveyor otomatis, berupa data suhu dan data pengeringan menggunakan bahan 

sohun. Hasil pengujian suhu ruang dalam konveyor otomatis yang diakibatkan oleh 

pemanasan matahari didapatkan suhu mksimal 52,1 oC, dengan intensitas matahari 

1115 W/m2 . Laju pengeringan sohun dengan memanfaatkan panas matahari sebesar 

10 g/menit terjadi pada suhu rata-rata dalam ruang pengering 50,03 oC dengan lama 

waktu pengeringan 50 menit sedangkan laju pengeringan sohun dengan menggunakan 

bahan bakar gas di dapat 35,22 g/menit terjadi pada suhu rata-rata 83,76 oC dengan 

lama waktu pengeringan 28,39 menit, dengan konsumsi gas 1,3 kg.  

Kata kunci : Konveyor otomatis, pengering hybrid, suhu, pengeringan, sohun. 

 

 

1. PENDAHULUAN 
 

Pengeringan merupakan metode pengawetan dengan cara 
pengurangan kadar air dari bahan pangan sehingga daya simpan 
menjadi  lebih panjang. Perpanjangan masa simpan terjadi karena 
aktivitas mikroorganisme dan enzim menurun sebagai akibat dari air 
yang dibutuhkan untuk aktivitasnya tidak cukup [1]. Pengeringan juga 
dapat didefenisikan sebagai suatu operasi di mana terjadi 
penghantaran panas dan pemindahan massa. Panas dipindahkan ke air 
dalam produk dan air diuapkan kemudian uap air dikeluarkan [2]. 

 
Tujuan pengeringan adalah mengurangi kadar air pada level 

tertentu untuk menghambat pertumbuhan mikroba dan serangga serta 

mengurangi volume bahan pangan sehingga mengefisienkan proses 

penyimpanan dan distribusi. Kombinasi suhu dan lama pemanasan 

selama proses pengeringan pada komoditi biji-bijian dilakukan untuk 

menghindari terjadinya kerusakan biji. Suhu udara, kelembaban relatif 

udara, aliran udara, kadar air awal bahan dan kadar akhir bahan 

merupakan faktor yang mempengaruhi waktu atau lama pegeringan 

[3].  

Mesin pengering tipe konveyor otomatis termasuk jenis 

pengeringan kontinyu/berkesinambungan (continuous drying), 

dimana pemasukan dan pengeluaran bahan berjalan terus menerus, ini 

sangat memudahkan petani/nelayan dalam pengoperasiannya dan 

hanya sedikit tenaga manusia yang dibutuhkan. 

Beberapa penelitian sebelumnya mengenai mesin konveyor 

otomatis ini dilakukan oleh Sandra, MP dkk. Penelitian ini bertujuan 

merancang, membangun baik perangkat keras maupun perangkat 

lunak, menguji alat pengering, sistem konveyor yang dapat bekerja 

secara kontinu. Metode yang dilakukan adalah kajian sifat fisik dan 

mekanik biji kakao, rancang bangun sistem mekanik, kajian sistem 

konveyor. Penelitian dilakukan di jurusan teknik Pertanian, Faperta 

Unand. [4]. 
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Untung Santoso dkk melakukan penelitian tentang pembuatan 

mesin pengering otomatis dengan menggunakan konveyor untuk 

mengeringkan kacang tanah [5]. Mulyana Hadipernata dkk melalukan 

penelitian mengunakan konveyor otomatis untuk mengetahui 

pengaruh suhu pengeringan pada teknologi Far Infrared (FIR) 

terhadap mutu jamur merang kering (Volvariella volvaceae ) [6]. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 1. Desain pengering hybrid tipe konveyor otomatis 

Gambar 1  diatas merupakan mesin konveyor otomatis yang 
digunakan pada penelitian ini mempunyai panjang 8000 mm, lebar 
400 mm dan tinggi 950 mm , dengan panjang ruang pemanas 6000 
mm tinggi 400 mm serta lebar 400 mm yang dilengkapi tungku gas 
dan menggunakan polycarbonat transparan sebagai penutup untuk 
ruang pengering. Daya motor aktual yang di gunakan 0,75 kW 3phase  , 
gear box dengan perbandingan reduksi 1:60 dan saproket dengan 
perbandingan 1:1.25. Waktu maksimal perpindahan bahan dalam 
ruang pengering 45,40 menit dengan kecepatan putar motor sebesar 
24.9 rpm. [7]. 

 

 
2. TINJAUAN PUSTAKA 

 
2.1 Laju Pengeringan 

 
Kadar air yang terkandung dalam produk dinyatakan dalam 

dua cara, yaitu basis basah dan basis kering. Kadar air basis basah 
dapat didefinisikan sebagai perbandingan massa air pada produk 
dengan massa total produk. Secara matematika kadar air basis basah 
ditulis sebagai berikut [8]: 

o

do
wb

M

MM
MC


                                                                         (1) 

sedangkan kadar air basis kering adalah massa air pada produk 
persatuan massa kering produk, dinyatakan dengan  

d

do
db

M

MM
MC


                                                                         (2) 

dimana: 
MCwb = kadar air basis basah 
MCdb  = kadar air basis kering 
Mo       = massa total produk  
Md       = massa produk tanpa air 
 
Laju pengeringan dihitung dengan menggunakan persamaan. 

Laju pengeringan =
t

mm akhirawal                                     (3) 

Dimana:  
makhir     = massa produk mula-mula 
makhir = massa akhir produk (kering) 
t        = waktu pengeringan 
 

2.2 Kesetimbangan Energi Untuk Pemanasan Ruangan 

Perhitungan perpindahan panas yang terjadi di dalam pengering 
didasarkan pada asas keseimbangan energi. Kamaruddin et al [9] 
mengembangkan model matematis perhitungan perpindahan panas 
tersebut pada kondisi steady state sebagai berikut : 

Kesetimbangan energi dalam ruang pengering 

 

dimana :  
 
Tr = Temperatur ruangan (°C) 
I = Intensitas surya (W/m²) 
Afw = Luas dinding carbonat yg terkena sinar matahari (m2) 
h = Koefesien perpindahan panas konveksi (W/m2.oC) 
ṁ = Laju massa udara (kg/s) 
cp = Panas spesifik udara (kJ/kg. oC) 
U = Koefisien perpindahan panas menyeluruh (W/m2) 
Aw = Luas keseluruhan dinding (m2) 
Ta = Temperatur udara luar / lingkungan (°C) 
Af = Luas  lantai ruang pengering(oC) 
Tf = Temperatur lantai (oC) 
K  = Koefesien perpindahan panas konduksi (W/m.oC) 
τ.α = Konstanta tranmisi dan absorbsi dari polycarbonat  
 

3. METODOLOGI PENELITIAN 
 

3.1 Mesin Pengering Tipe Konveyor Otomatis 

Desain mesin pengering tipe conveyor otomatis yang akan 

diteliti dapat dilihat pada gambar 2 di bawah, kelebihan dari mesin 

pengering ini adalah proses pengeringannya dapat berlangsung 

kontinyu dengan menggunakan pemanas dari energi matahari dan gas 

. Mesin pengering ini mempunyai ukuran panjang 8 meter, lebar 40 

centimeter dan tinggi 95 centimeter.Komponen utama dari conveyor 

otomatis terlihat seperti gambar dibawah. 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 2. Mesin Pengering hybrid  conveyor otomatis 

Langkah pertama dari pengoperasian Conveyor Oven otomatis 

ini adalah menempatkan bahan soun diatas wiremesh conveyor. 

Ketebalan bahan yang masuk ke atas conveyor oven ini diatur 

maksimal 1,5 cm dengan tujuan supaya pengeringan dapat 

berlangsung secara merata dan maksimal. 

Udara panas yang dihasilkan oleh tungku gas dihembuskan ke 

dalam ruangan oven melalui pipa pendistribusi panas yang berada di 

dalam ruangan oven sehingga bahan yang dibawa menggunakan 

conveyor tersebut akan terkena panas dan menyebabkan terjadinya 

penguapan air yang terdapat pada. Uap air yang keluar  dari bahan 

akan dikeluarkan melalui Exchaust fan yang berada diatas ruang 

pengering. Laju pengeringan diatur melalui kecepatan putar conveyor, 

sehingga proses pengeringan dapat berlangsung secara maksimal dan 

merata. 

3.2 Persiapan Bahan Uji 

(4)              )aTr.(TwU.A)rTf.(Tfh.Afwτ.α.I.A
dt

rdT
p.cm 
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Bahan uji yang digunakan adalah sohun dimana sampel 

pengujian yang digunakan didapatkan dengan cara merendam sohun 

yang telah kering dengan air panas, sebelum direndam sohun yang 

kering ditimbang terlebih dahulu seperti gambar 3a dan setelah 

direndam sohun kembali ditimbang sehingga didapatkan data berat air 

yang harus dihilangkan selama proses pengeringan.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 3. Proses persiapan bahan uji sohun sebelum dilakukan proses 

pengeringan 

Gambar 4. Proses pengeringan pada mesin pengering hybrid tipe 
konveyor otomatis 

4. HASIL 

Proses pengeringan sohun dilakukan dengan dua cara yaitu 

pengeringan dengan memanfaatkan energi panas dari matahari dan 

dengan memanfaatkan sumber energi panas dari bahan bakar gas 

4.1 Proses pengeringan dengan energi matahari 

Proses pengeringan sohun dengan memanfaatkan panas 

matahari dilakukan sebanyak 3 kali pengujian dengan banyak bahan 

uji 1000 gram, massa air yang  harus dihilangkan dari bahan sebayak 

500 gr, untuk satu kali siklus konveyor di atur selama 30 menit. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 5. Grafik hubungan antara waktu  dengan Intensitas matahari 

dan suhu ruangan 

Gambar  5 diatas memperlihatkan hubungan pengaruh 

intensitas matahari terhadap suhu runagan dimana suhu tertinggi 

yang didalam mesin pengering hybrid tipe konveyor otomatis adalah 

51,2 0C pada intensitas matahari 1115 W/m2. 

Gambar 6. Grafik hubungan antara waktu  dengan laju pengeringan 

dan suhu ruangan. 

Dari gambar 6 diatas dapat dilihat laju pengeringan sangat 

dipengaruhi oleh suhu didalam ruangan dimana laju pengeringan 

terbesar 10 g/menit terjadi pada suhu rata-rata 50,03 0C dengan lama 

waktu pengeringan 50 menit 

4.2 Proses pengeringan dengan energi panas dari tungku 

gas 
Proses pengujian dengan bahan bakar gas dilakukan sebanyak  

enam kali, dengan berat sohun tiap percobaannya 2000 gr kadar air 

yang harus dihilang sebanyak 1000 gr.  

Tabel 1. Hasil Pengujian pengeringan sohun dengan bahan bakar gas 

N
o 

Berat Soun 
(g) 

    
Suhu Ruang 
Pengering 

  

t 
min 
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l 
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r 
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4 
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Gambar 6. Grafik hubungan antara waktu  dengan  suhu ruangan. 

Dari gambar 6 diatas dapat dilihat suhu dalam ruang pengering 

konveyor cenderung mengalami kenaikkan pada saat proses pengujian 

berlangsung, suhu tertinggi yang didapatkan sebesar 89,4 0C. 

 

Gambar 7. Grafik hubungan antara waktu  dengan laju pengeringan 

dan suhu ruangan 

Dari gambar 6 diatas dapat dilihat laju pengeringan terbesar adalah 

35,14 g/menit dengan suhu rata-rata dalam ruangan sebesar 83,76 0C. 

dan lama waktu pengeringan 28,46 menit 

 
5. KESIMPULAN 

Hasil pengujian suhu ruang dalam konveyor otomatis yang 
diakibatkan oleh pemanasan matahari didapatkan suhu mksimal 52,1 
oC, dengan intensitas matahari 1115 W/m2 . Laju pengeringan sohun 
dengan memanfaatkan panas matahari sebesar 10 g/menit terjadi 
pada suhu rata-rata dalam ruang pengering 50,03 oC dengan lama 
waktu pengeringan 50 menit. Laju pengeringan sohun dengan 
menggunakan bahan bakar gas di dapat 35,22 g/menit terjadi pada 
suhu rata-rata 83,76 oC dengan lama waktu pengeringan 28,39 menit, 
dengan konsumsi gas 1,3 kg. 
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