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ABSTRAK 

 

PROTOTYPE ALAT PENGERING TRAY DRYER DITINJAU DARI 

PENGARUH TEMPERATUR DAN WAKTU TERHADAP PROSES 

PENGERINGAN MIE KERING 

 

Ricki Noufal Hadi, 34 Halaman, 6 Tabel, 12 Gambar, 2019 

Menurut Standar Industri Indonesia (SII) nomor 01-7890-2010, mie kering 

adalah mie yang telah mengalami pengeringan sampai kadar air yang tersisa 

mencapai 8 – 10%. Sistem unit produksi mie instan melalui proses pengeringan 

dilakukan dengan proses vakum frying. Proses pengeringan ini menggunakan energi 

yang tinggi dan dilakukan dengan menggunakan udara temperatur tinggi. Sehingga 

sangat strategis untuk melakukan perancangan, penelitian, dan pengembangan salah 

satunya dengan melalui pembuatan alat Tray Dryer. Waktu pengeringan yang 

dibutuhkan (1-2 jam) tergantung dari dimensi alat yang digunakan dan banyaknya 

bahan yang dikeringkan, sumber panas dapat berasal dari steam boiler/coil pemanas 

udara. Pembuatan alat Tray Dryer ini bertujuan untuk membuat mie instan/mie kering 

yang sesuai dengan standar SNI. Hasil pengeringan mie kering yang didapat dianalisa 

untuk melihat kadar air yang tersisa dalam mie kering dan untuk menentukan kondisi 

oprasional alat prototype tray dryer. Waktu pengeringan yang paling optimal yaitu 

pengeringan selama 120 menit pada suhu pengeringan sebesar 70℃ dengan kadar air 

yang tersisa 9,3 % dalam mie kering memenuhi standar SNI yaitu 8-10 % dan efisiensi 

pengeringan 61.99 %. 

 

Kata Kunci: Mie instan/Mie Kering, Pengeringan, Tray Dryer. 
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ABSTRACT 

 

THE PROTOTYPE OF TRAY DRYER UNIT OVERVIEWED BY 

TEMPERATURE AND TIME EFFECT ON THE DRYING PROCESS OF 

DRIED NOODLE 

 

Ricki Noufal Hadi, 34 pages, 6 tables, 12 images, 2019 

According to the Standard of National Industry No 01-7890-2010, the dried 

noodle is the noodle that has been produced with drying process till its moisture content 

is 8-10% left. The unit production system of instant noodle through the drying process 

is operated with frying process at vacuum condition. This drying process uses amounts 

of energy and high air temperature. This process is enough strategic to design, 

research, and innovate subsequently it is able to build the tray dryer instrument. The 

drying time needed (1-2 hours) is depending on dimension of the unit, the material 

capacity as the feed dehumidified, and the heat source that come from steam boiler/coil 

of air heater. The fabrication of this unit is supposed to make instant noodle/dried 

noodle based on SNI standard. The product obtained will be analyzed to determine the 

moisture content remained inside dried noodle and also to find out the operational 

condition of tray dryer unit. The most optimum drying time is 120 minutes at the drying 

temperature of 70C with the moisture content remained as much as 9.3% inside dried 

noodle and it’s filled up the SNI standard namely 8-10% and the process efficiency of 

this unit is 61,99%. 

Keywords: Instant Noodle/Dried Noodle, Drying Process, Tray Dryer. 
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