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ABSTRAK 
 

 

Nama : Redhy Ocktaviansyah 

NPM : 062030200727 

Program Studi : D-III Teknik Mesin 

Judul TA : Rancang Bangun Mesin Pengering Kerupuk 

Menggunakan Electric Heating Element (Pengujian) 

(2023: 13+56 Hal, 32 Gambar, 10 Tabel + 6 Lampiran) 

 

Laporan akhir ini bertujuan untuk merancang dan membuat mesin pengering 

kerupuk. Pembuatan alat ini berfungsi sebagai solusi untuk mengeringkan makanan 

pada saat musim hujan. Mesin ini terbuat dari bahan aluminium, adapun prinsip 

kerja mesin ini yaitu menggunakan electric heating element untuk mengahasilkan 

udara panas yang akan digunakan untuk mengeringkan makanan dan dilengkapi 

dengan exhaust fan sebagai sirkulasi udara dari mesin ini. Besar volume tabung 

mesin pengering ini sebesar 0.052 𝑚3 dan luas nampan adalah sebesar 0.095 𝑚2. 

 

Kata kunci : Mesin Pengering Kerupuk, Electric Heating Element. 
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ABSTRACT 

 
 

Name : Redhy Ocktaviansyah 

NPM : 062030200727 

Study Program : D-III Mechanical Engineering 

Title : Design of Cracker Dryer Machine Using Electric 

Heating Element (Testing) 

(2023: 13+56 Pages, 32 Figures, 10 Tables + 6 Attachments) 

 
This final report aims to design and manufacture a cracker drying machine. The 

manufacture of this tool serves as a solution for drying food during the rainy 

season. This machine is made of aluminum, as for the working principle of this 

machine is to use an electric heating element to produce hot air that will be used to 

dry food and is equipped with an exhaust fan as air circulation from this machine. 

The volume of this drying machine tube is 0.052 𝑚3 and the tray area is 0.095 𝑚2. 

 

Keywords: Cracker Drying Machine, Electric Heating Element. 
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