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INTISARI

Pengeringan merupakan proses pengeluaran air dari bahan dengan
menggunakan energi panas sehingga tingkat kadar air dari bahan tersebut
menurun. Proses pengeringan biasanya disertai dengan proses penguapan air
yang terdapat dalam bahan.

Kedelai (Glycine max/kedelai putih, Glycine soja/kedelai hitam ) adalah
salah satu tanaman polong-polongan yang menjadi bahan dasar banyak
makanan dari Asia Timur seperti kecap, tahu, dan tempe. Kedelai merupakan
sumber utama protein nabati dan minyak nabati dunia. Dari kandungan gizinya,
kedelai ini merupakan makanan yang banyak manfaatnya, seperti sumber
protein, lemak, vitamin, mineral, juga merupakan serat yang paling baik.

Pada praktikum ini digunakan alat pengering berupa rotary dryer untuk
mengeringkan kacang kedelai. Rotary dryer terdiri dari shell berbentuk silinder
horisontal yang dipasang pada suatu bantalan rol, sehingga silinder ini dapat
berputar dan kedudukannya sedikit membentuk sudut kemiringan. Feed
dimasukkan pada bagian ujung yang tinggi dari silinder, dan akan keluar sebagai
produk kering pada bagian ujung yang lain. Sebagai pemanas bisa digunakan
udara panas atau gas buang hasil pembakaran yang masih mempunyai
temperatur tinggi.

Pada pengeringan kacang kedelai menggunakan rotary dryer dapat
disimpulkan bahwa semakin tinggi suhu yang dipakai semakin tinggi laju
pengeringannya dan semakin tinggi suhu yang digunakan maka akan semakin
besar juga kadar air yang teruapkan dalam kacang kedelai.
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ABSTRACT

Drying is processing expenditure of water from material by using hot
energy so that level of water content from the material declines. Draying process
usually is accompanied with evaporation process of water which there is in
material.

Soybean ( Glycine max/white soybean, Glycine soja/black soybean ) be
one of legums crop becoming base goods many foods from East Asia like
ketchup, knew, and tempe. Soybean is vegetable protein primary source and
world vegetable oil. From nutrition content, this soybean is food which many its
the benefits, like source of protein, fat, vitamin, mineral, also is best fibre.

In this research applied dryer in the form of rotary dryer to dry soybean.
Rotary dryer consisted of shell is in the form of horizontal cylinder attached at one
particular roll pad, so that this cylinder hinged and its(the position a few forming
angle of inclination. Feed enterred at high tip from cylinder, and will go out as dry
product at other tip. As heater can be applied hot weather or combustion result
flue gas stilling has high temperature.

In the drying of soybean applies inferential dryer rotary that temperature
excelsior used the drying speed excelsior and temperature excelsior applied
hence would be ever greater also water content evaporated in soybean.



BAB |

PENDAHULUAN

1.1. LATAR BELAKANG

Kedelai (Glycine max, Glycine soja ) adalah salah satu tanaman polong-
polongan yang menjadi bahan dasar banyak makanan dari Asia Timur seperti
kecap, tahu, dan tempe. Kedelai merupakan sumber utama protein nabati dan
minyak nabati dunia. Kedelai termasuk tumbuhan serbaguna. Karena akarnya
memiliki bintil pengikat nitrogen bebas, kedelai merupakan tanaman dengan
kadar protein tinggi sehingga tanamannya digunakan sebagai pupuk hijau dan
pakan ternak. Selain akarnya,biji kedelai juga sangat bermanfaat karena
mengandung zat gizi yang diperlukan oleh tubuh. Agar biji kacang kedelai dapat

bertahan lama, maka diperlukan pengeringan.

Pengeringan / Dryer merupakan salah satu proses operasi dalam industri
kimia yang tidak kalah penting dengan proses operasi yang lain seperti kita
ketahui bahwa tujuan dari pengeringan adalah memisahkan / mengurangi
sejumlah kecil air atau zat cair lain dari bahan padat dimana pengeringan
biasanya merupakan langkah terakhir dari sederat operasi yang dihasilkan dari
pengeringan ini biasanya langsung dikemas. Untuk pengeringan pada zaman
dahulu, pengeringan hasil pertanian ( kacang kedelai ) masih dengan
menggunakan energi matahari biasanya dilakukan dengan menjemur bahan
diatas alas jemuran atau lamporan, yaitu suatu permukaan yang luasnya dapat

dibuat dari berbagai bahan padat. Seiring dengan perkembangan teknologi,
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tuntutan akan kerja peralatan proses yang lebih terpercaya dan lebih teliti
semakin  meningkat, yang kemudian menghasilkan perkembangan-
perkembangan baru dalam perencanaan dan pemakaian. Salah satunya alat
rotary dryer sebagai alat pengeringan. Kelebihan pengeringan menggunakan alat

rotary dryer adalah sebagai berikut :

e Waktu pengeringannya cepat yaitu antara 10 sampai 60 menit
e Cocok untuk bahan yang berbentuk padat dan butiran

e Dapat beroperasi dengan keandalan yang tinggi, aman dan ekonomis.

Dengan adanya alat rotary dryer ini, diharapkan akan dapat membantu
kerja dalam peneringan hasil pertanian terutama yang berbentuk biji-bijian.

Sehinga tidak bergantung dengan keadaan cuaca lingkungan.

1.2 PERUMUSAN MASALAH

Sistem kerja dari dryer / pengering ini harus diperhitungkan secara
matang sehingga alat ini dapat berfungsi dengan baik.

Berdasarkan masalah ini, maka dapat dirumuskan masalah sebagai
berikut :
¢ Mengetahui kandungan air pada kacang kedelai.
e Bagaimana sistem kerja dari alat Rotary Dryer.
e Variable-variabel apa saja yang mempengaruhi system kerja dari alat Rotary

Dryer.
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