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ABSTRAK 

KINERJA ROTARY DRYER PADA PROSES PEMBUATAN MOCAF 

BERDASARKAN VARIASI WAKTU DAN LAJU PENGERINGAN 

 

(Vonnie Fani Dillah, 2019, 42 halaman, 5 Tabel, 20 gambar, 4 lampiran) 

 

Kinerja Rotary dryer pada Proses Pembuatan Mocaf Berdasarkan Variasi Waktu dan Laju 

Pengeringan bertujuan untuk menghasilkan ubi kayu bermutu dengan kadar air 12 %, 

oleh karena itu perumusan masalah difokuskan pada laju pengeringan yang tepat sehingga 

dihasilkan produk ubi kayu bermutu baik dengan kandungan air sesuai dengan SNI yaitu 

12 %. Dapat diketahui tanaman ubi kayu merupakan komoditas sector perkebunan yang 

cukup strategis di Indonesia, namun metode penjemuran ubi kayu masih menggunakan 

sinar matahari karena memiliki biaya yang sangat murah sebab energi dari sinar matahari 

yang cukup tersedia. Metode penjemuran ini memiliki beberapa kekurangan, seperti 

tercemarnya bahan oleh kotoran-kotoran dari lingkungan sekitar, sangat tergantung pada 

cuaca, waktu proses pengeringan yang cukup lama, lahan tempat jemur yang luas serta 

terjadinya kehujanan yang mengakibatkan kadar air bahan menjadi tidak stabil. Dalam 

proses pengeringan ubi kayu dengan menggunakan rotary dryer terlebih dahulu ruang 

pengering dialiri udara panas dengan temperatur 60 °C kemudian ubi kayu dimasukan 

pada bagian input, proses pengeringan berlangsung selama 210 menit dengan putaran 

silinder sebelsar 3 rpm. Selama proses berlangsung dilakukan beberapa pengukuran 

parameter uji setiap inverval waktu 60 menit diantaranya pengukuran temperatur bola 

basah dan temperatur bola kering, Laju udara, berat sampel dan  % kadar air. Hasil 

pengukuran ini lah yang nantinya digunakan untuk menghitung laju pengeringan dan % 

kadar air. Dari hasil analisa diperoleh laju Pengeringan yang baik sebesar 2.488070 

kg/jam m2 dengan kadar air sesuai standar yaitu 12.5%  pada waktu 210 menit. 

Kata kunci : Rotary Dryer, Ubi Kayu, Laju Pengeringan 
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ABSTRACT 

ROTARY DRYER PERFORMANCE IN MOCAF MAKING PROCESS BASED ON TIME 

AND DRYING RATE VARIATIONS 

 

(Vonnie Fani Dillah, 2019, 42 pages, 5 tables, 20 pictures, 4 attachments) 

 

The performance of Rotary dryer in the Mocaf Making Process Based on Time Variation 

and Drying Rate aims to produce quality cassava with a moisture content of 12%, 

therefore the formulation of the problem is focused on the right drying rate so as to 

produce good quality cassava products with water content in accordance with SNI 

namely 12%. It can be seen that cassava is a strategic commodity sector in Indonesia, but 

the cassava drying method still uses sunlight because it has a very low cost because 

sufficient energy from sunlight is available. This method of drying has several drawbacks, 

such as contamination of material by impurities from the surrounding environment, 

highly dependent on the weather, a long drying time, a large area of sun drying and the 

occurrence of rain that causes the material's water content to become unstable. In the 

process of drying cassava using a rotary dryer, the drying room is first flowed hot air 

with a temperature of 60 ° C then cassava is inserted at the input, the drying process lasts 

for 210 minutes with a cylinder rotation of 3 rpm. During the process several test 

parameters were measured at each time interval of 60 minutes including measurements of 

the temperature of the wet ball and the temperature of the dry ball, air rate, sample 

weight and% water content. The results of these measurements will be used to calculate 

the drying rate and% water content. From the analysis results obtained a good Drying 

rate of 2.488070 kg / hour m2 with a water content according to the standard that is 

12.5% at 210 minutes. 

 

Keywords: Rotary Dryer, Cassava, Drying Rate 
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