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I . ' ! 

INTISARI . ' \ 

Singkong adalah salah satu komoditas pertanian Indonesia banyak digunakan sebagai 
bahan baku pembuatan berbagai produk pangan dan memiliki prospek yang baik. Salah satu 
produk terkenal dari singkong adalah tepungfercaj Sampai saat ini,/ercaf digunakan untuk 
meningkatkan diversifikasi produk tepung. F ercaf diproduksi dari singkong yang telah 
difermentasi dengan bantuan 3 jenis jamur dan bakteri. Proses fcrmcntasi memberikan 
pengaruh pada rasa danjuga warna dari singkong, sesuai dengan standar yang tertulis dalam 
SNI. 

Salah satu proses penting dalam produksi tepung fercaf adalah pengeringan. Proses 
pengeringan meningkatkan kualitas produk dan mencegah pertumbuhan mikoorganisme 
dalam tepung. Aspek penting dalam pengeringan singkong terfermentasi adalah kadar air 
yaitu standar sebesar 13 % dari SNI. Metode pengeringan yang digunakan dalam penelitian 
ini adalah pengeringan surya. Metode ini adalah metode pengeringan yang paling baik dan 
efisien. 

Perancangan preheat er bertujuan agar udara yang stagnan dalam chamber pengering. 
Temperatur yang stagnan membuat efisiensi pengeringan berkurang. Penelitian 
membandingkan antara konveksi alamiah dan konveksi paksa dari. Peheater meningkatkan 
kinerja pengeringan pada tray bagian bawah, namun kurang stabil dikarenak:an kondisi cuaca 
dan proses perpindahan panas yang kurang sempuma. Penggunaan beberapa asumsi 
perancangan juga menyebabkan hasil kurang sesuai dengan literatur. 

Kata kunci: singkong, pengeringan,preheater, pengeringan surya 
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ABSTRACT 

Cassava was one of Indonesia agricultural commodity. Many industrial product can 
be made with cassava as the raw material, and has valuable prospect in the future. On of the 
popular product is fermented cassava flour (fercaf). Recently, fercafwas used to increase the 
diversification of flour product. Fercaf was produced from fermentation processing in 
cassava with the support of 3 bacterial and fungus. The fermentation process modified the 
taste and the colour of cassava, which was written in SNI (Indonesia National Standard). 

One of the important process in fercaf production was drying. The drying process 
will increase the product quality and prevent from microorganism growth. The important 
aspect from cassava drying was moisture content which must be 13 % according to SNI. The 
drying method which used in this experiment was solar drying. The method is one of the best 
and efficient method for drying. The heating efficiency allow the process to reduced the 
amount of electricity energy. 

The purpose of this experiment is to design the preheater for solar drying of fercaf. 
The importancy of preheater design was due to the stagnant temperature in the drying 
chamber. This stagnant temperature reduced the drying efficiency. The experiment was 
compared the drying process perfomance with and without preheater. The result was the 
preheater increase the bottom configuration drying perfomance. The perfomance was not 
stable due to bad condition and poor heat transfer process. Some of the design assumption 
also cause the error in design result. 

Keyword: cassava, drying,preheater, solar drying 
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1.1.Latar Belakang 

BABI 

PENDAHULUAN 

Singkong (Cassava) adalah salah satu tanaman yang banyak tumbuh di Indonesia. 

Tanaman ini merupakan salah satu makanan pokok masyarakat Indonesia. Hal ini membuat 

singkong menjadi salah satu komoditas unggulan dari Indonesia. Dalam industri pangan, 

singkong banyak diolah menjadi berbagai produk tapai, keripik singkong, tapioka, etanol, 

sorbitol serta tepung berbahan baku singkong terfermentasi (Widowati, 2013). 

Produk tepung berbahan baku singkong terfermentasi memiliki nama dagang Fermented 

Cassava Flour. Produksi tepungfercaf dapat meningkatkan diversifikasi produk pangan di 

Indonesia dan mengoptimalkan penggunaan singkong sebagai sumber daya alam Indonesia. 

(Widowati, 2013). Tepung fercaf diperoleh dari serangkaian proses pada singkong 

terfermentasi seperti: fermentasi, pencucian, pressing, dan pengeringan. 

Proses pengeringan pada tepung fercaf merupakan proses yang penting dalam 

pembuatan tepung fercaf Proses ini bertujuan untuk mengurangi kadar air serta sangat 

penting dalam menghasilkan produk akhir. Kandungan air yang tinggi pada tepung fercaf 

dapat membuat tepung berjamur dan memiliki aroma yang tidak enak. Pengeringan secara 

konvensional dilakukan dengan menggunakan panas sinar matahari yang biasa dikenal 

dengan nama metode pengeringan surya. Salah satu kekurangan dari metode ini adalah kadar 

air yang tidak merata pada setiap permukaan keripik fercaf serta waktu yang lama untuk 

mengeringkan. 

Pada penelitian sebelumnya, pengenngan chips dengan menggunakan chamber 

menghasilkan temperatur udara yang stagnan. Udara yang stagnan dikarenakan tiupan dari 

blower terhadap chamber pengering sehingga temperatur udara menurun. Oleh karena itu, 

pengeringan surya dengan menggunakan chamber membutuhkan preheater untuk 

membantu kinerja pengeringan dalam chamber. 

1.2.Tema 

Perancangan preheater untuk pengeringan chips singkong terfermentasi untuk membantu 

kinerja pengeringan surya dengan menggunakan chamber. 

1 

1-



2 

1.3.Identifikasi Masalah 

Metode pengeringan dengan menggunakan sinar matahari adalah jenis pengeringan yang 

paling baik, namun memiliki kekurangan. Pada pemanfaatannya, temperatu.r yang terdapat 

dalam pengering su.rya dengan chamber cenderung stagnan sehingga membutuhkan 

preheater. Oleh karena itu, dalam penelitian ini dirumuskan identifikasi masalah sebagai 

berikut: 

Bagaimana rancangan preheater untuk pengeringan chips singkong terfermentasi untuk 

membantu kinerja pengeringan su.rya dengan menggunakan chamber. 



1.4.Premis 

Berdasarkan studi literatur, berbagai premis dirumuskan seperti pada tabel 1.1 . 

Tabel 1.1 Premis penelitan 

No I Peneliti Bahan Baku I Variabel Penelitian I Metode Analisis I Kondisi Operasi 

1 

2 

3 

Amin Omda 
dan Mohamed I :\iangga 
Ayoub (2008) 

Vinay 
Narayan dan 
Viraj Srikanth 
(2015) 

Diah Mufti 

Pisang 

dan Imam I Cabai 
Tazi (2009) 

Membuat 
rancangan 
prototype 

dan 

alat , Kadar Air 
pengenng surya 
dengan metode 
natural convection 

Rancangan alat 

pengering surya I Kadar Air 
dengan bentuk 
kolektor plat datar 

Pengujian model 
alat pengering tipe 
rak dengan kolektor 

Temperatur ruang 30°C 
dan RH 15% 
Dengan laju radiasi 
sebesar 20MJ/m2/hari 

Laju radiasi sebesar 1033 
W /m2 saat pukul 1 siang, 
dan 293 W/m2 pukul 5 
sore (pengukuran radaisi 
dengan pyranometer) 

surya. Dilakukan K dar A. d Pengeringan dilakukan 
perbandingan a 

1
. klf ~ selama 10 jam dari pukul 

ana 1sa e onomt . 
dengan terhadap 7 sampa1 17. 
pengenng 
menggunakan 
minyak tanah 

Hasil 

Uji kinerja prototype 
rancangan. Alat pengering 
dengan luas 1,03 m2 dari 16 
m2 dirancang. 

Efisiensi kolektor diperoleh 
sebesar 27,5 % sampai 
3 8,21 %. Penurunan kadar 
air sebesar 3, 1 % dengan 
pengeringan surya konveksi 
alamiah. 

Temperatur udara 
pengering sebesar 55 
derajat celcius dan kadar air 
13 % selama 5 hari. 
Diperoleh analisa biaya 
yang lebih murah bila 
dibandingkan dengan 
pengering minyak tanah 



No I Peneliti Bahan Balm I Variabel Penelitian I Metode Analisis I Kondisi Operasi Hasil 

4 

5 

6 

Seveda 
Jhajaria 
(2012) 

dan,L arge 
Cardamom 

Sari Farah 
Dina dan 
Himsar I Biji coklat 
Ambarita 
(2014) 

Singkong 
Victor Olama I untuk: 
(2003) pembuatan 

tepung 

Perancangan dan uji 
kinerj a pengering 
surya dalam I Kadar air 
pengeringan large 
cardamom 

Pengujian 
efektivitas dari 
pengenngan surya 
secara kontinyu 
dengan 
menggunakan 
dessicant thermal 
storage berisi 
absorbent dan 
adsorbent 

Kadar Air 

Kadar 
Bahan baku dan I viskositas, 
J ems pengenngan 

pH 

Daun pahit J enis pengenngan 
7 I Onoja (2012) I dan merica (solar drying dan I Kadar air 

hitam open air drying) 

~~~----~ -

Temperatur tempat 
pengeringan l 8°C dan 
radiasi 61 W /m2

. 

Koordinat tempat 
pengeringan: 2 7° 
20'Utara 88° 40'Timur 

Pengeringan dilakuk:an 
dari puk:ul 9 pagi sampai 
5 sore (periode pagi). 
Periode malam dimulai 
puk:ul 5 sore sampai 9 
pagi. Di wilayah Medan, 
Indonesia. 

Pengeringan dengan oven 

Pengering surya dengan 
luas perpindahan panas 0,39 
m2 dirancang. Alat 
pengering surya dapat 
mengeringkan produk: 
kapasitas 5 kg selama 24 
Jam 

Efisiensi energi matahari 
diperoleh dengan 
penggunaan dessicant 
thermal storage dan 
mengurangi waktu 
pengenngan. 

air, I pada suhu 55°C. 
dan Pengeringan dihentikan I Kadar air 10 % dan pH 5 

setelah 24 jam bila massa 
sudah konstan 

Sampel diletakkan pada 
tempat tertutup dengan Penurunan kadar air dan 
dimensi 1025 x 525 mm. terjadi penyimpangan 
Digunakan desikator bila setelah 5 jam. Kemudian 
pengeringan di malam konstan 
hari. 



Pengeringan konvektif 
Metode 

Adam Figiel 
Buah- pengeringan (VMD, Kadar air dan 

VMD 240, 260, 480 
bekerja paling efektif pada 

dan Anna 
suhu 70 derajat dan 

8 
Michalska 

buahan dan pengeringan waktu 
Watt. Suhu pengeringan 

pengerutan paling kecil. 

(2016) 
sayuran konvektif, pengeringan 

untuk tiap jenis buah dan 
VMD (Vacuum 

pengeringan beku) 
sayur divariasikan. 

Microwaves Drying) 
optimum pada 360 Watt. 

Kadar au dan 
Wortel, analisis gtZl 

9 
Hung, P. V tomat, ubi, Jenis pengeringan (jlavonoid dan Selama 24 jam. Suhu 

Pengeringan beku 

(2012) dan bit dan ekstrak pholyphenol) oven55°C 
menghasilkan ekstrak lebih 

merah. penting dalam 
banyak dari heat drying 

bahan pangan 

Alonge dan 
Cabe, okro, 

Jenis pengeringan 
Kadar air dan 

Pengeringan surya secara 

10 Adeboye dengan matahari 
Pengeringan selama 12 direct menghasilkan kadar 

(2012) 
sayuran 

(solar drying) 
laju pengeringan Jam air lebih kecil dari open air 

dan indirect. 



1.5.Hipotesis 

• Perancangan preheater dapat menaikkan kinerja pengeringan surya. 

• Kolektor surya dapat menjadi inovasi sebagai preheater. 

1.6. Tujuan Penelitian 

• Merancang preheater yang sesuai untuk metode pengeringan surya 

• Menguji kinerja preheater melalui pengukuran temperatur di beberapa titik 

• Membandingkan kinerja pengeringan dengan dan tanpa penambahan preheater 

1. 7 .Manfaat Penelitian 

Merancang preheater unruk menaikkan kinerja pengeringan pada chips singkong 

terfermentasi pada chamber pengering. 

,, • J 
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.. 


