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 Salah satu tahapan dalam proses menjadikan kemiri yang siap pakai adalah tahap 

pengeringan, tahap pengeringan yang masih banyak dilakukan masyarakat adalah 

pengeringan secara tradisional dan menggunakan sinar matahari, Pengeringan yang 

baik membutuhkan panas yang merata. Penjemuran langsung di bawah sinar matahari 

sulit untuk memenuhi kebutuhan, masalah terbesar menggunakan pengeringan matahari 

adalah perubahan cuaca. Namun dengan perkembangan teknologi, pengeringan alami 

telah diperbaiki untuk meningkatkan kinerja pengeringan. Selanjutnya dengan 

berkembangnya teknologi, perkembangan alat pengering berubah dari pengeringan 

alami menjadi pengeringan paksa atau pengering dengan prinsip fluidisasi. Pada 

kecepatan udara dan kapasitas pengering dapat dilakukan pengujian Eksperimen untuk 

mengetahui kinerja pengeringan. Tujuan penelitian ini unuk mengetahui variasi 

kecepatan udara dan kapasitas terhadap laju pengeringan, kadar air dan efisiensi 

pengeringan. Pada penelitian terdapat 3 variabel penelitian yang di gunakan, yaitu: a. 

Variabel bebas – kecepatan udara 1,5 m/s dan kecepatan udara 2 m/s b. Kapasitas – 5 

kg – 15 kg – 25 kg Di lihat dari hasil perbandingan nilai dari dua kecepatan udara dan 

terdapat kecepatan udara 1,5 m/s menghasilkan nilai laju pengeringan terbaik sebesar 

1,16 g/menit kecepatan udara 2 m/s sebesar 1,52 g/menit untuk kadar air terendah 

kecepatan udara 1,5 m/s menghasilkan nilai sebesar 4,24 % pada kapasitas 5 kg 

sedangkan di kecepatan udara 2 m/s sebesar 1 % dan untuk nilai efisiensi terbaik 

kecepatan udara 1,5 m/s sebesar 2,71% pada kapasitas 25 kg dan kecepatan udara 2 m/s 

sebebesar 3,5% maka dapat disimpulkan bahwa laju pengeringan dan penurunan kadar 

air pada bahan sangat berpengaruh terhadap efisiensi mesin pengering kerupuk semakin 

banyak bahan yang di keringkan maka efisiensi lebih tinggi dengan bahan bakar yang 

sama. 
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1 Pendahuluan 

Perkembangan teknologi akhir-akhir ini semakin menakjubkan, hal ini meningkatkan kemampuan 

pengembangan teknologi baru melibatkan beberapa adopsi teknologi yang ada dan teknologi lain yang belum 

ada sebelumnya, dan sebagian besar teknologi yang saat ini dikembangkan adalah teknologi retrofit. Perangkat 

yang tidak berfungsi secara maksimal akan diperbaiki agar dapat berfungsi secara maksimal. sekitar 80% 

pengusaha di batulanteh masih menjual kemiri dalam bentuk gelondongan, hanya 20% pengusaha yang telah 

menjual kemiri hasil pengeolahan dengan menggunakan teknologi sederhana [11]. Secara umum, biomassa dapat 

dikonversi menjadi bahan bakar dibagi menjadi tiga bidang: pembakaran langsung, konversi termokimia, dan 

konversi biokimia. Komponen dari biomassa itu sendiri terutama terdiri dari selulosa, hermiselulosa dan lignin. 

[10]. Pengeringan secara mekanis (pengeringan buatan) dengan menggunakan panas tambahan mempunyai 

beberapa keunggulan tidak bergantung pada kondisi cuaca, kapasitas pengeringan dapat dipilih sesuai 

kebutuhan, tidak memerlukan ruangan yang luas dan dapat dikontrol kondisi pengeringannya [17]. Perhitungan 
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yang dilakukan adalah perhitungan termal yang dibutuhkan dari ruang pemanas sehingga panas yang diperoleh 

sesuai dengan yang dibutuhkan pada alat pengering kemiri dengan kapasitas yang dibutuhkan. Perancangan 

Pengering Tipe Rack Double Blower. Dirancang alat pengering dengan sistem double blower yang berfungsi 

sebagai peniup panas dengan prinsip perpindahan panas menggunakan metode konveksi paksa. Pengering ini 

mampu menurunkan kadar air bengkurang dari 84% menjadi 8,46% dalam waktu 4 jam, dengan total kebutuhan 

energi yang digunakan selama proses pengeringan sebesar 20384.546 KJ [14]. Kadar air pengeringan 

dikendalikan oleh bahan bakar dari cangkang kemiri, dalam hal ini kadar air kemiri diperkirakan sebesar 3,7% 

dan selama pengeringan. tongkol jagung hingga 3,5%. Dari sini dapat disimpulkan bahwa untuk proses 

perengkahan kemiri, nilai kadar air kemiri yang sesuai adalah 3,7% dari penggunaan bahan bakar biomasa 

cangkang kemiri [17]. tingkat kadar air kemiri yang paling sesuai untuk proses pemecahan kemiri berada pada 

rentang 4-5% [15]. 

2 Metode Penelitian 

Prosedur Pengujian Tahap persiapan Pada tahap ini dilakukan persiapan perlengkapan alat dan bahan 

untuk melakukan penelitian, setelah itu melakukan pengelompokan dan pengecekan pada alat dan bahan yang 

dibutuhkan sehingga ketika melakukan tahap berikutnya akan lebih efektif. Tahap pengujian dan pengambillan 

data, Pada tahap ini melakukan pengujian dan pengambilan data yang mana data tersebut kemudian akan diolah 

untuk menganilisis apakah distribusi panas merata ke ruang pengering kemiri Pengujian pengeringan dilakukan 

beberapa cara yaitu: 

Menimbang bahan sebelum pengeringan, menggunakan bahan bakar bonggol jagung sebagai bahan bakar 

tungku, tungku dihidupkan sesuai dengan bahan bakar pengujian yaitu bonggol jagung, mengukur temperatur 

ruangan pengering dengan sensor suhu yang sudah dipasangkan pada mesin pengering secara berkala, atur waktu 

untuk pengeringan kemiri, keluarkan kemiri dari dalam mesin pengering ketika waktu sudah mencapai batas 

maksimum, Menimbang kembali bahan setelah dikeringkan dan mencatat hasil pengeringan. 

Alat penelitian yang digunakan dalam penelitian ini adalah mesin pengering tipe tungku pembakaran, 

stopwatch, blower, timbangan digital, anemometer. bahan penelitian menggunakan kemiri dan bahan bakar 

menggunakan, bonggol jagung. 

Pada penelitian terdapat 3 variabel penelitian yang di gunakan yaitu Variabel bebas dengan varariasi 

kecepatan udara 1,5 m/s dan 2 m/s dan variasi kapasitas 5 kg, 15 kg, 25 kg. Dengan variable terkontrol lam 

pengeringan 420 menit, bahn bakar bonggol jagung, dan pipa pemanas model spiral. Untuk variable terikat laju 

pengeringan , kadar air, dan efisiensi pengeringan 

  

3 Hasil dan Pembahasan 

Tahap persiapan alat dan bahan untuk proses pengeringan dilakukan dengan menempatkan komponen-

komponen alat ukur yang dibutuhkan untuk mengumpulkan data-data yang dibutuhkan, seperti kecepatan udara, 

massa bahan, dan waktu pengujian. Kemiri yang dikeringkan bermassa 5 kg, 15 kg, dan 25 kg, sedangkan 

kecepatan udara divariasikan dengan nilai 1,5 m/s dan 2 m/s, adapun untuk durasi pengeringan menjadi variabel 

kontrol dengan durasi tetap selama 420 menit. Sedangkan untuk data yang dikumpulkan adalah, berat kering biji 

kopi pasca proses pengeringan pada setiap variasi kecepatan udara. 

3.1 Data Hasil Pengeringan 

Data yang terkumpul melalui proses pengukuran selama pengeringan adalah data berat kering kemiri 

setelah proses pengeringan, adapun data-data yang terkumpul disajikan dalam tabel 1 berikut. 

 

Dari tabel 1, dilakukan percobaan sebanyak enam kali untuk masing-masing mesin pengering dengan 

kecepatan udara, percobaan pertama dengan kecepatan udara 1,5 m/s sedangkan percoaan kedua dengan 

kecepatan udara 2 m/s. Durasi pengeringan ditetapkan sama untuk setiap percobaan yaitu sebesar 420 menit. 
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Table 1 Data Massa Kemiri Setelah Pengeringan 

Kecepatan 

Udara 

(m/s) 

Kapasitas 

Pengering 

(kg) 

Berat Kemiri (g)  

Awal Akhir 

 5 5.000 4.612 

1,5 15 15.000 14.520 

 25 25.000 24.510 

2 5 5.000 4.405 

 

3.2 Laju Pengeringan 

Laju pengeringan adalah total massa air yang diuapkan selama proses pengeringan per satuan waktu. 

Besarnya laju pengeringan dihitung dengan menggunakan rumus:[13] 

 = ܤ∆ 
݉0−݉1

. (1) 

Pada rumus tersebut, laju pengeringan didapat dengan mengurangi massa awal (m0) kemiri dengan massa 

akhirnya (m1) untuk kemudian dibagikan dengan durasi pengeringan biji kopi (∆T) yaitu sebesar 420 menit. 
Laju pengeringan untuk setiap percobaan pengeringan kemiri dapat dilihat pada gambar 1 di bawah ini. 

 

 

Gambar 1 Keterangan gambar terletak di bawah gambar. 

Dari grafik di atas, didapat nilai laju pengeringan tertinggi adalah pengeringan yang dilakukan dengan 

perlakuan dengan 2 m/s pada perlakuan Kapasitas 25 kg karna semakin banyak kapasitas maka akan semakin 

banyak air yang diuapkan. 

 

3.3 Kadar Air 

Kadar air bahan adalah jumlah kadar air per satuan bahan, dalam pengujian ini yang dimaksud adalah 

pengurangan kadar air. Terkandung dalam produk kering, dapat dihitung dengan menggunakan rumus berikut 

 = ࡭ࡷ [13]
࢝ −࢓࢝  (3) ܣܭ – ܴܭ = ܵܭ ࢓࢝ (2) % 100 × ࢊ
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Pada rumus tersebut, kadar air didapat dengan mengurangi massa awal (wm) kemiri dengan massa 

akhirnya (wd) untuk kemudian dibagikan dengan masaa awal (wm). Kadar air untuk setiap percobaan pengering 

kemiri dapat dilihat pada grafik di bawah ini. 

 

Gambar 2 Grafik Kadar Air Sisa Kemiri. 

Dari grafik di atas, didapat nilai kadar air terendah adalah pengeringan yang dilakukan dengan perlakuan 

dengan 2 m/s pada perlakuan Kapasitas 5 kg karna semakin sedikit kapasitas maka akan semakin sedikit massa 

air yang ada pada ruang pengering untuk air yang diuapkan. 

3.4 Efisiensi Pengeringan 

Efisiensi pengeringan dihitung dengan terlebih dahulu mencari nilai kalor pengeringan (Qout) dan kalor 

pembakaran biomassa (Qin). Nilai kalor pengeringan merujuk pada sejumlah kalor yang dilepas oleh biji kopi 

selama proses pengeringan, kalor pengeringan dicari dengan menggunakan persamaan berikut [13] 

 

Qout = Cp × ma × (Tf – Ti) + hfg (Wi – Wf) (4) 

 
Perhitungan kalor pengeringan dilakukan dengan mempertimbangkan emperat massa air kemiri yang 

dikeringkan (ma), kalor spesifik air (Cp), selisih emperature maksimum dan emperature ruangan (Tf – Ti), selisih 

massa awal dan massa akhir kemiri setelah proses pengeringan (Wi-Wf) dan kalor laten air (h f g). Untuk kalor 

spesifik air, sedangkan untuk menghitung nilai pembakaran menggunakan rumus sebagai berikut: 

 

Qin = Mb × Lhv (5) 
 

Kalor pembakaran biomassa, dapat didapatkan dari nilai Low Heating Value (Lhv) bonggol jagung 

(2826,53 kJ/kg) [6], dan meimbang massa bahan bakar (Mb) yang digunakan untuk mendapatkan nilai (Qin). 

 

Table 2 Nilai Kalor Setiap Kecepayan Udara dan Kapasitas 

Kecepatan Udara 

(m/s) 

Kapasitas Pengering 

(kg) 

Berat Kemiri (g) 

Qout Qin 

 5 75,6 56530,6 

1,5 15 226,8 56530,6 

 25 378 56530,6 

 5 75,6 56530,6 

2 15 226,8 56530,6 

 25 378 56530,6 
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Dari data pada tabel di atas, dilakukan perhitungan efisiensi pengeringan yang dilakukan dengan 

menggunakan persamaan berikut: 

 

  (6) 
 

Hasil dari perhitungan efisiensi pengeringan dapat dilihat pada grafik di bawah ini. 

 

 

Gambar 3 Grafik Kadar Air Sisa Kemiri 

Dari grafik di atas, didapat hasil efisiensi pengeringan tertinggi adalah pengeringan dengan kondisi mesin 

pengering kecepatan udara 2 m/s dan kapasitas 25 kg. Pada kapasitas ini, didapatkan hasil efisiensi pengeringan 

sebesar 3,87%. Hasil pengeringan dengan kapasitas ini mampu mengurangi kadar air kemiri dari 12,02% dan 

menyisakan 8,94%. Nilai kadar air sisa ini masih belum memenuhi kondisi standar kering kemiri dengan kadar 

air maksimum 4-5% [15]. 

 

Table 3 Kadar Air Sisa Pengeringan Kemiri 

Kecepatan udara 

(m/s) 

Kapasitas 

(kg) 

Kadar Air Sisa 

(%) 

 

1,5 m/s 

5 

15 
25 

4,26 

8,82 
10,06 

 

2 

5 

15 
25 

0,12 

7,48 

8,94 

 

Dari tabel di atas, dapat dilihat bahwa kondisi pengeringan dengan menggunakan mesin pengering dengan 

kecepatan udara 1,5 m/s dan 2 m/s pada perlakuan kapasitas pengeringan sebesar 5 kg memiliki efisiensi 

pengeringan yang tidak jauh berbeda yaitu sebesar 0,96%, tetapi kapasitas ini mampu menyisakan kadar air 

kemiri hingga tersisa 4,26% dan 0,12% dan memenuhi standar kering kemiri [15]. 

 

4 Kesimpulan 

Dari hasil penelitian, dapat disimpulkan bahwa penurunan kadar air kemiri paling optimal terjadi pada 

pengeringan menggunakan mesin dengan kecepatan udara 2 m/s dan kapasitas 5 kg selama 420 menit. Selain itu, 

perlakuan penyangraian dengan kecepatan udara 1,5 m/s dan 2 m/s pada kapasitas 5 kg juga menunjukkan 

efisiensi pengeringan yang tinggi, masing-masing sebesar 1,75% dan 2,61%. Hal ini mengindikasikan bahwa 



Jurnal Flywheel: Februari 2025 

 29 

 

kapasitas yang lebih kecil memungkinkan pengeringan yang lebih efektif, dengan sisa kadar air kemiri mencapai 

4,26% dan 0,12% yang memenuhi standar kekeringan kemiri. 
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