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ABSTRAK

PROTOTIPE PENGERING MIE TIPE TRAY DRYER
(Menentukan Pengaruh Suhu dan Waktu Terhadap Kualitas Mie
Menggunakan Metode Kontrol PID)

Andhika Sandi Panorama, 44 Halaman, 6 Tabel, 26 Gambar

Mie instan merupakan salah satu makanan yang terbuat dari tepung terigu
dengan atau tanpa penambahan bahan makanan yang diizinkan dan siap
dihidangkan setelah dimasak atau diseduh dengan air mendidih paling lama 4
menit. Pada umumnya, mie instan dibuat dengan penambahan proses penggorengan
setelah diperoleh mie segar. Kadar air mie instan umumnya mencapai 8 — 10 %
sehingga memiliki daya simpan yang lama. Mie memiliki bahan baku utama yaitu
tepung terigu dimana tepung terigu merupakan olahan dari gandum. Dikarenakan
gandum tidak cocok tumbuh di Indonesia, maka Indonesia harus mengimpor
gandum untuk memenuhi permintaan tepung terigu. Indonesia memiliki
kemungkinan untuk mengurangi ketergantungan impor gandum dengan cara
mengoptimalkan olahan jagung yaitu tepung jagung untuk dijadikan bahan baku
pembuatan mie. Salah satu cara pengawetan mie agar tahan lama yaitu dengan
proses pengeringan. Mie kering adalah mie segar yang telah dikeringkan hingga
kadar airnya mencapai 8-10%. Tray Dryer (pengering baki) disebut juga pengering
rak atau pengering kabinet, dapat digunakan untuk mengeringkan padatan
bergumpal atau pasta, yang ditebarkan pada baki logam dengan ketebalan 10-100
mm. Dalam proses pengeringan dengan menggunakan alat Tray dryer, suhu dan
waktu akan menentukan kualitas mie dalam proses pengeringan. Pengontrolan suhu
ini juga harus menggunakan kontroler yang tepat agar proses pengeringan sesuai
dengan apa yang diharapkan. Metode kontol PID merupakan metode yang memiliki
tingkat ketepatan yang cukup tinggi dalam merespon dan memberikan feedback
terhadap error yang terjadi dalam proses pengontrolan. Suhu yang di kontrol yaitu
50°C dan 70°C dalam waktu 120 menit. Pengontrolan ini dilakukan untuk
menentukan pengaruh suhu dan waktu tersebut terhadap kualitas pada produk mie
yang dihasilkan.

Kata kunci : Tray Dryer, Mie Instan, Pengendalian suhu, Kontrol PID



ABSTRACT

PROTOTIPE NOODLE DRYING TRAY DRYER TYPE
(Determining the Effect of Temperature and Time on Noodle Quality
Using the PID Control Method)

Andhika Sandi Panorama, 44 Page, 6 Table, 26 Pictures

Instant noodles are one of the foods made from wheat flour with or without
the addition of food ingredients that are permitted and ready to be served after being
cooked or brewed with boiling water for at least 4 minutes. In general, instant
noodles are made with the addition of a frying process after fresh noodles are
obtained. Water content of instant noodles generally reaches 8-10% so it has a long
shelf life. Noodles have the main raw material, which is wheat flour, where wheat
flour is processed from wheat. Because wheat is not suitable to grow in Indonesia,
Indonesia must import wheat to meet the demand for wheat flour. Indonesia has the
possibility to reduce dependence on imported wheat by optimizing corn processing,
namely corn flour to be used as raw material for making noodles. One way to
preserve noodles to last long is by drying. Dry noodles are fresh noodles that have
been dried until the water content reaches 8-10%. Tray dryers, also called rack
dryers or cabinet dryers, can be used to dry lumpy solids or pastes, which are spread
on metal trays with a thickness of 10-100 mm. In the drying process using the Tray
dryer tool, the temperature and time will determine the quality of the noodles in the
drying process. This temperature control must also use the right controller so that
the drying process is as expected. The Dick PID method is a method that has a fairly
high level of accuracy in responding and giving feedback on errors that occur in the
control process. The temperature in control is 500C and 700C within 120 minutes.
This control is carried out to determine the effect of temperature and time on the
quality of the noodle products produced.

Keywords : Tray Dryer, Instant noodle, temperature control, PID Control
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