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Dalam pembuatan susu bubuk pengeringan menjadi salah satu proses yang 

penting. Pengeringan susu dapat dilakukan dengan menggunakan pengering tipe 

spray dryer. Alat spray dryer dapat digunakan untuk mengeringkan bahan berupa 

cairan yang berubah bentuk menjadi bubuk, dimana bahan yang akan dikeringkan 

disemprotkan ke dalam ruang pengering. Pada penelitian ini, kinerja spray dryer 

ditinjau dengan diperolehnya efisiensi termalnya, di mana efisiensi termal adalah 

besarnya persentase jumlah panas yang termanfaatkan di dalam proses pengeringan 

susu bubuk yang berbahan baku jagung manis dan sesuai dengan standar SNI 01-

2970-2006. Tujuan penelitian ini adalah untuk membuat prototype alat spray dryer 

susu bubuk berbahan baku jagung manis, dan menghasilkan produk yang sesuai 

dengan standar SNI 01-2970-2006. Dengan metode penelitian rancang bangun alat ini 

adalah dengan persiapan peralatan Selanjutnya dilakukan pengambilan data kondisi 

operasi pengeringan susu bubuk berbahan baku jagung manis dan dilanjutkan 

menganalisa effisiensi termal dengan variasi pengeringan (15 menit, 30 menit, 45 

menit, 60 menit, dan 75 menit) pada suhu 150°C dengan tekanan pompa sebesar 6 

bar. Dari hasil penelitian menunjukkan bahwa pengeringan dengan waktu yang lama 

akan membuat penurunan kadar air yang lebih besar. Kondisi optimum pengeringan 

susu bubuk berbahan baku jagung manis yang sesuai dengan SNI 01-2970-2006 

adalah dengan waktu 30 menit dengan kadar air sebesar 4,87%, laju pengeringan 0,27 

kg/jam m2. Dari hasil penelitian ini kualitas produk susu bubuk berbahan baku jagung 

manis yang didapatkan sesuai dengan standar SNI 01-2970-2006, dengan kadar 

protein yang terkandung didalam susu bubuk berbahan bahan baku jagung manis 

sebesar 28,225%. Berdasarkan hasil perhitungan effisiensi termal menunjukkan 

bahwa semakin lama proses pengeringan maka semakin rendah effisiensi termal yang 

dihasilkan. Effisiensi termal paling tinggi ada pada waktu pengeringan 15 menit 

sebesar 35%. 
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Motto: 

“Sesungguhnya Allah swt. tidak akan merubah nasib suatu kaum 
kecuali kaum itu sendiri yang mengubah nasibnya”.  

(QS. Ar-Ra’d:11) 

“Everything negative – pressure, challenges – is all an opportunity 

for me to rise.” – Kobe Bryant 

“Always be yourself no matter what they say and never be anyone 

else even if they look better than you” 
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