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RINGKASAN

PROTOTYPE PENGERING BlJI KOPI TIPE ROTARY
(MENGHITUNG EFFISIENSI THERMAL DALAM PROSES PENGERINGAN
B1JI KOPI)

Anggi Andini Putri, 94 Halaman, 14 Tabel, 19 Gambar.

Prototype pengering sistem rotary pada penelitian didapatkan dengan spesifikasi
dengan panjang tabung selinder 80 cm, diameter tabung 39 cm, kecepatan putaran
3 rpm, kemiringan rotary sebesar 6° serta kapasitas maksimal sebesar 5 kg. Rotary
dryer ini digunakan untuk mengeringkan biji kopi hingga kandungan air minimal
12 % sesuai standar SNI, menghitung effisiensi thermal pengeringan. Parameter
uji pada penelitian ini berupa suhu pengeringan yang divariasikan dari 30 °C
hingga 70 °C dengan waktu pengeringan selama 390 menit. Perumusan masalah
difokuskan pada pengaruh suhu pengeringan terhadap % penurunan kadar air
sesuai standar SNI dan menghitung effisiensi thermal pengeringan. Data yang
diambil yang diambil untuk menghitung % penurunan kadar air dan effisiensi
thermal pengeringan d dilakukan sebanyak lima kali dengan bahan baku biji kopi
sebanyak 1 kg, dan hasil yang diperoleh pada operasi satu % kadar air 25,2 %
dengan effisiensi thermal pengeringan 68,8 %, operasi kedua % kadar air 16,8 %
dengan effisiensi thermal pengeringan 70,2 %, operasi ketiga % kadar air sisa 13,2
% dengan effisiensi thermal pengeringan 79,0 %, operasi keempat % kadar air sisa
12,6 % dengan effisiensi thermal 78,3 % dan operasi % kadar air 11,9 dengan
effisiensi thermal 76,9 %. Dari hasil perhitungan dan analisa dapat disimpulkan
bahwa suhu pengeringan berpengaruh terhadap persen penurunan kadar air biji
kopi, suhu pengeringan yang optimal untuk memenuhi standar SNI yang
diinginkan terdapat pada suhu pengeringan 70 °C dengan waktu pengeringan
selama 390 menit . Kinerja rotary dryer yang dihasilkan sangat dengan nilai
effisiensi thermal diatas rata-rata 60%.

Kata kunci : Biji kopi, Rotary Dryer, effisiensi thermal
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