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ABSTRAK 

RANCANG BANGUN ALAT PENGERING TIPE SOLAR 

(Tinjauan Waktu Pengeringan terhadap Laju Pengeringan dan Penurunan 

Kadar Air Chips Ubi Ungu) 

 

(Runi Bella Vis Kurnia, 2016, 80 halaman, 6 tabel, 24 gambar, 4 lampiran) 

 
 Pengeringan merupakan salah satu cara untuk mengeluarkan atau menghilangkan 

sebagian air dari suatu bahan dengan cara menguapkan sebagian besar air yang dikandung melalui 

penguapan energi panas. Pada proses pengeringan ini memerlukan suatu sumber panas untuk 

menguapkan air suatu produk, dengan memanfaatkan panas matahari dengan waktu yang lama. 

Tujuan penelitian ini adalah membuat alat pengering tipe Solar Dryer dengan media udara panas 

yang dihasilkan dari panas matahari yang ditangkap oleh kolektor termal. Udara panas tersebut 

akan dialirkan menggunakan kipas (fan) yang diharapkan dapat mempercepat waktu pengeringan 

suatu produk agar mendapatkan kadar air pada batas minimal sesuai standard SNI 01-4493-1998 

dan menentukan laju pengeringan serta mendapatkan effisiensi pengeringan sebagai uji kinerja 

solar dryer. Alat pengering ini terdiri dari 2 bagian utama, yaitu kolektor termal dan ruang 

pengering yang memiliki 3 tray. Mekanisme alat ini terdiri dari evaluasi desain, persiapan alat dan 

bahan, pengerjaan dan uji kinerja alat. Penelitian ini dilakukan dengan memvariasikan waktu 

pengeringan yaitu 2 jam; 4 jam; 6 jam; 8 jam; dan 10 jam dengan ketebalan chips ubi ungu sebesar 

2 mm. Berdasarkan hasil pengujian dengan variasi waktu pengeringan, didapatkan kondisi 

optimum untuk pengeringan menggunakan kolektor termal adalah waktu pengeringan 4 jam 

dengan kadar air 57,09% dan laju pengeringan sebesar 2,7 kg/jam m
2
 serta effisiensi pengeringan 

62,15% 

 

Kata kunci: Solar Dryer, Kolektor Termal, Laju Pengeringan, Efisiensi Psengeringan  
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ABSTRACT 

DESIGN OF TYPE SOLAR DRYER 

(Overview of the Drying Time Drying rate and decrease in Purple Potato 

Chips Water Content) 

 

(Runi Bella Vis Kurnia, 2016, 95 pages, 36 tables, 38 pictures, 4 attachments) 

Drying is one way to remove or eliminate some water of a substance by evaporating most 

water contained by solar energy evaporator. In this drying process requires a heat source to 

evaporate the water content in a product by utilizing solar energy in a long time. The purpose of 

this research is to create a Solar Dryer tool type by hot air media generated from solar heat 

collected by thermal collectors. The hot air will be supplied by using a fan expected to speed up 

the drying time of a product in order to get water content in the minimum limit based on SNI 01-

4493-1998 and determining the drying rate and to obtain drying performance test solar dryer. The 

Dryer consists of two main parts, namely thermal collector and drying chamber has three tray. The 

mechanism consists of a design evaluation, preparation of tools and materials, workmanship and 

performance testing tools.This research was conducted by varying the drying time for 2 hours; 4 

hours; 6 hours; 8 hours  and 10 hours by 2 mms thickeness of purple sweet potato chips. Based on 

the results of the research by the variety of drying time, obtained the optimum condition for drying 

by using thermal collector for 4 hours drying time at 57,09% water content, 2,7 kg / hr m
2
 of 

drying rate and 62,15 %. drying efficiency. 

 

Keywords: Drying, Solar Dryer, Thermal Collectors, , Drying rate, Drying efficiency 
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