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ABSTRAKSI 
 

Adriel Aristarkus, 201331001, 2017, Analisis Pengeringan Biji jagung Dengan 
Metode Dryer Menggunakan Tipe Silinder, Pembimbing I, Dr. N. Tugur Redationo 
ST.,MT. Pembimbing II, Ir. Doko Kasmo, M.MT. 

 

 

Jagung memiliki peranan penting untuk sumber makanan dan obat, jadi kualitas jagung 
sangat bergantung pada penanganan saat panen hal ini berpenggaruh untuk penggunaan 
selanjutnya. Untuk menjaga mutu jagung dan ketahanan petani biasanya melakukan 
pengeringan jagung. Proses pengawetan hasil panen kebanyakan menggunakan teknik 
pengeringan dengan mengantungkan kepada alam seperti memanfaatkan panas dari 
matahari atau teknik penjemuran untuk mengeringkan hasil panen. Tetapi perubahan 
cuaca sangat dapat berubah dengan tiba-tiba yang akan memperlambat proses produksi 
hasil pertanian. Berdasarkan fakta inilah maka dibutuhkan suatu alat pengering jagung 
dengan menggunakan energi yang bukan dari matahari.  Proses pengeringan dapat 
mengunakan Lequefied Petroleum Gas (LPG) sebagai pengganti energi matahari 
dengan menggunakan Metode Dryer Tipe Silinder yang dapat digunakan tanpa 
tergantung dengan perubahan cuaca. Umumnya jagung dipanen pada kadar air ±20%. 
Pengeringan secara paksa merupakan sistem cara pengeringan biji jagung dengan 
menggunakan medium pipa-pipa yang dipanaskan dengan api dari gas dan udara panas 
pada ruang dalam pipa-pipa dihembuskan atau dryer. Parameter yang diuji adalah 
distribusi temperatur pada produk yang dikeringkan, waktu pengeringan, kebutuhan 
energi, kadar air produk, dan analisa biaya. Pengambilan data dilakukan dengan 
menguji variasi temperatur pada 40℃, 60℃, 80℃, dengan waktu pemanasan 3 jam. 
Hasil penelitian menunjukkan temperatur ideal untuk pengeringan biji jagung yaitu 
pada temperatur 80℃ karena memenuhi standar yang disyaratkan. Waktu ideal untuk 
pengeringan biji jagung adalah 1 jam 30 menit pada temperatur 80℃. 

 

Kata Kunci: Temperatur, biji jagung, kadar air akhir, Lequefied Petroleum Gas (LPG), 
Dryer, silinder, standar.
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BAB I 

PENDAHULUAN 
 

1.1 Latar Belakang  
Bahan pangan merupakan sesuatu kebutuhan yang paling terpenting di dunia, 

seperti halnya tanaman jagung merupakan salah satu tanaman komoditas yang banyak 

dimanfaatkan bagi penduduk di belahan dunia sebagai bahan pangan pokok selain 

gandum, sagu dan padi. Selain dijadikan sebagai sumber karbohidrat untuk tubuh 

manusia, tanaman jagung juga digunakan untuk pakan ternak (daun, biji, maupun 

tongkolnya), dimanfaatkan minyaknya (dari biji jagung), dijadikan tepung (biasa 

dikenal dengan maizena atau tepung jangung), dan bahan bakar (tongkol jagung) 

(Anonim, 2009). 

Jagung memiliki peranan penting untuk sumber makanan dan obat, jadi kualitas 

jagung sangat bergantung pada penanganan saat panen hal ini berpenggaruh untuk 

penggunaan selanjutnya. Untuk menjaga mutu jagung dan ketahanan petani biasanya 

melakukan pengeringan jagung. Pengeringan yang dilakukan dengan menggunakan 

model penyerapan (absorpsi) ini menjadi sangat urgen saat diterapkan, hal ini 

dilakukan untuk menjaga agar kandungan karbohidrat dan protein tidak mengalami 

kerusakan selama proses pengeringan. Saat proses pegeringan dilakukan membutuhkan 

energi yang masih tinggi, sehingga pada saat proses pengeringan dilakukan menjadi 

tidak efisien. 

Pengeringan makanan dan biji-bijian meliputi beberapa jenis, seperti 

pengeringan menggunakan panas matahari, pengeringan dengan menggunakan metode 

pemanasan konveksi meliputi oven dan fluidasi, pengeringan dengan metode vakum, 

dan pengeringan menggukan metode pendinginan (freeze drying). Pengeringan dengan 

menggunakan panas matahari sangat sederhana, metode ini membutuhkan tempat yang 

luas untuk menjemur jagung dan waktu selama 2 sampai 7 hari tergantung tenaga buruh 

yang mengerjakan yang tergantung pada cuaca dan produk tidak higienis karena 
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dikerjakan ditempat terbuka. Produk dari metode pemanas matahari ini kurang bahkan 

tidak laku dipasaran (Mastekbayeva,1998). Pengeringan ini kurang efisien digunakan 

pada bidang industri karena sangat menghambat laju produktifitas jika musim hujan 

atau panas yang kurang maksimal, perusahaan akan mengalami kerugian jika tetap 

mempertahankan system pengeringan alami. 

Pengeringan dengan metode pemanasan konveksi (oven dan fluidasi) yang udara 

panasnya dihasilkan dari proses pemanasan dengan bara api, listrik atau gas hasil 

pembakaran yang lebih handal dan efisien dari peneringan panas matahari. Waktu 

produksi lebih singkat dengan metode konveksi ini, kehigienisan produk lebih terjaga 

karena tidak kerkontaminasi dengan udara luar ataupun pekerja, kadar air pada produk 

dapat dikontrol, tidak bergantung dengan cuaca pada saat proses pengeringan, serta 

biaya pekerja yang bisa ditekan (kiranousdis dkk, 1996). Tetapi kualitas produk 

menurun akibat mengalami introduksi panas atau panas yang konstan, efisiensi produk 

boros energi karena membutukan bahan bakar fosil atau arang. Kerusakan pada tekstur 

dan kandugan proteinnya akan terjadi kerusakan bila temperaturnya lebih dari 60⁰ C 

jika waktu yang digunakan untuk mengeringakan biji jagung terlalu lama. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui perpindahan panas, perpindahan 

massa, serta kinerja alat pengering biji jagung menggunakan metode dryer tipe silinder 

atau radial yang dirancang dengan bahan bakar Lequefied Petroleum Gas (LPG) yang 

nantinya akan memanaskan pipa sebagai pemanasnya (heater), mengetahui penerapan 

yang digunakan pada pengeringan serta mekanis untuk menurankan biaya dan waktu 

operasional dalam proses pengeringan biji jagung. Dan membantu petani ataupun 

perusahan untuk dapat mengurangi waktu produtifitas khususnya saat pengeringan. 

1.2 Rumusan Masalah 
Berdasarkan latar belakang maka penulis merumusakan masalah sebagai berikut: 

1. Berapakah temperatur pengeringan biji jagung yang ideal dan tidak merusak 

tekstur biji jagung? 

2. Berapakah lama waktu pengeringan biji jagung yang ideal dengan metode dryer 

tipe silinder? 
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1.3 Tujuan 
Berdasarkan rumusan masalah maka tujuan dari penelitian ini adalah sebagai 

berikut: 

1. Mengetahui temperatur yang ideal pada saat pengeringan biji jagung dan tidak 

merusak tekstur biji jagung. 

2. Mengetahui lama waktu yang akan dibutuhkan untuk pengeringan biji jagung 

dengan metode dryer tipe silinder. 

1.4 Batasan Masalah 
Berdasakan rumusan masalah diatas maka, pada penelitian ini penulis dapat 

membatasi masalah sebagai berikut: 

1. Tidak membahas kandungan gizi pada biji jagung. 

2. Tidak membahas komposisi garis unsur-unsur pada biji jagung. 

1.5 Manfaat Penelitian  
Adapun manfaat dan kegunaan dari penelitian ini adalah sebagai berikut: 

1. Untuk menambah wawasan dan pengetahuan dibidang konveksi energi. 

2. Dapat dijadikan bahan acuan penelitian lebih lanjut.  

1.6 Metode Penelitian 
Untuk mendapatkan data dalam penulisan ini, digunakan beberapa metode antara 

lain: 

1. Studi literatur   

Yaitu metode pengumpulan data-data dan teori-teori dangan cara membaca 

literatur yang erat kaitannya dengan topik pembahasan, sumber informasi yang 

didapat dari internet dan buku kepustakaan. Sehingga permasalahan yang dibahas 

dapat diselesaikan dengan teori yang ada. 

2. Studi observasi 

Yaitu metode yang digunakan untuk mendapatkan data-data yang lebih akurat 

dengan cara melakukan observasi dan pengujian langsung terhadap obyek 

penelitian 
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1.7 Sistematik Penelitian 
Sistematik penulisan laporan penelitian ini adalah sebagai berikut: 

a. BAB I PENDAHULUAN 

Merupakan Bab Pendahuluan yang membahas tentang Latar Belakang, 

Rumusan Masalah, Tujuan, Batasan Masalah, Manfaat Penelitian, Metode 

Penelitian dan Sistematik Penelitian. 

 

b. BAB II TINJUAN PUSTAKA 

Merupakan bab yang membahas tentang teori-teori dasar pengetahuan yang 

berkaitan dengan pengujian.  

c. BAB III METODOLOGI PENELITIAN 

Dalam bab ini menjelaskan tentang Metodologi Pengujian mulai dari Diagram 

Alir Penelitian, Jenis Penelitian, Lokasi Penelitian, Teknik Pengumpulan Data, 

Alat dan Bahan, Rancangan Penelitian, dan Pengambilan Data. 

d. BAB IV HASIL DAN PEMBAHASAN 

Dimana dalam bab ini membahasan tentang hasil pengujian yang dihasilkan 

dari data yang diperoleh dari penelitian. 

e. BAB V SIMPULAN DAN SARAN  

Merupakan bagian yang membahas tentang kesimpulan dari hasil pengujian 

data dan saran-saran yang dapat digunakan dalam pengembangan. 

 


