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MUHAMMAD KHOIRUN NI’AM. 200103002. Perancangan & Pembuatan 

Mesin Pengering Chip Singkong Tipe Rak (Tray Dryer). Skripsi. Pembimbing: 

Dwi Retnaningtyas Utami, S.TP., M.P dan Sugiyati Ningrum, 

S.TP.,M.T.P.,M.Sc 

RINGKASAN 

Pengeringan merupakan salah satu metode pengawetan dengan cara menghilangkan 

sebagian air dari suatu bahan melalui penguapan. Kadar air yang rendah pada bahan 

pangan dapat menghambat penurunan kualitas bahan pangan karena dapat 

menonaktifkan enzim dan mencegah terjadinya reaksi kimia dan biokimia. Oleh 

karena itu, beberapa teknologi pengeringan modern telah dikembangkan dengan 

menggunakan alat pengering, salah satunya adalah mesin pengering tray dryer. 

Penelitian ini bertujuan untuk merancang dan membuat mesin tray dryer serta 

mengetahui kinerja mesin tray dryer yang menggunakan bahan baku chip singkong. 

Singkong digunakan sebagai bahan karena mudah rusak dan mudah terkontaminasi 

oleh mikroorganisme. Rancangan percobaan pada penelitian ini menggunakan 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 3 kali ulangan. Variabel penelitian adalah 

suhu (60°C, 70°C, dan 80°C) dan lama pengeringan (8 jam, 12 jam, dan 16 jam). 

Semua perlakuan dianalisis kadar air dan susut bobotnya. Berdasarkan data yang 

diperoleh, mesin tray dryer secara signifikan dapat bekerja menurunkan kadar air 

dengan rerata nilai efisiensi sebesar 98,29% sedangkan susut bobot sebesar 63,28%. 

Dengan demikian, mesin pengering tray dryer yang dimodifikasi dengan 

menggunakan lampu bohlam sebagai sumber panas efektif digunakan untuk proses 

pengeringan keripik singkong. Kadar air keripik singkong berkisar antara 0,55% - 

1,83% dan susut bobot keripik singkong 55,90% - 70,66%. 

Kata kunci: Chip Singkong, Kadar Air, Susut Bobot, Tray Dryer 

 

 

 

 

 

 



 

 

MUHAMMAD KHOIRUN NI’AM. 200103002. Design & Manufacture of 

Cassava Chip Drying Machine Type Rack (Tray Dryer). Thesis. Supervisor: 

Dwi Retnaningtyas Utami, S.TP., M.P dan Sugiyati Ningrum, 

S.TP.,M.T.P.,M.Sc 

 SUMMARY 

Drying is one of the preservation methods by removing some water from a material 

through evaporation. Low moisture content in food materials can inhibit the 

deterioration of food quality due to it could inactivate enzymes and prevent 

chemical and biochemical reactions. Therefore, several modern drying technologies 

have been developed using drying equipment, one of which is a tray dryer machine. 

The study aim was to design and create a tray dryer machine and to determine the 

performance of the tray dryer machine that subjected to cassava chip. Cassava was 

used as material due to easily damage and contaminated by microorganism. The 

experimental design in this study uses a Completely Randomized Design (CRD) 

with 3 replications. The variable study was temperatures (60°C, 70°C, and 80°C) 

and drying times (8 hours, 12 hours, and 16 hours). All treatments were analyzed 

moisture content and weight loss. According to the data, the tray dryer machine can 

significantly reduce air content with an average efficiency value of 98.29% while 

the weight loss is 63.28%. Thus, the modified tray dryer machine using bohlamps 

as source of heat is effectively used for drying process of cassava chip. The moisture 

content of cassava chip is in range 0.55% - 1.83% and the weight loss of cassava 

chip 55.90%-70.66%. 

Keywords: Tray Dryer, Cassava Chip, Moisture Content, Weight Loss 
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