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ABSTRAK 

 

 WAKTU DAN LAJU PENGERINGAN PADA ALAT PENGERING TIPE 

SPRAY DRYER PEMBUATAN SUSU BERBASIS JAGUNG MANIS 

 

Robby Try Julyantiya, 54 Halaman, 11 Tabel, 12 Gambar, 3 Lampiran 

Proses pengeringan susu bubuk menjadi salah faktor yang menentukan mutu 

produk yang dihasilkan. Pengeringan susu jagung pada mulanya dilakukan dengan 

menggunakan alat pengering yang disebut dengan drum dryer. Seiring dengan 

perkembangan teknologi, drum dryer sudah jarang digunakan sebagai alat pengering 

susu disebabkan oleh kapasitas produksi yang rendah, kualitas susu bubuk yang 

dihasilkan kurang baik, serta biaya operasi yang cukup tinggi. Sebagai penggantinya, 

saat ini telah banyak dioperasikan alat pengering semprot atau spray dryer.  Tujuan 

dari  penelitian ini bertujuan untuk melihat waktu dan laju pengeringan periode 

konstan pada alat pengeringan tipe spray dryer dalam pembuatan susu berbasis 

jagung manis sebagai bahannya. Proses pengeringan berlangsung selama 75 menit, 

menggunakan udara panas sebagai sumber panas pada temperatur pengeringan. Dari 

hasil penelitian diketahui bahwa waktu dan laju pengeringan berpengaruh terhadap 

penurunan kadar air susu berbasis jagung manis. Berdasarkan hasil analisa, 

perhitungan laju perpindahan panas, laju pengeringan, dan efisiensi termal, 

ddiperoleh, kadar air terendah diperoleh pada waktu pengeringan ke 75 menit dengan 

kadar air sebesar 2,92 %. 

 

Kata Kunci: Spray Dryer, Laju Pengeringan, susu jagung. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

ABSTRACT 

 

 DRYING TIME AND TIME OF THE DRYER TYPE SPRAY DRYER MILK 

MASSAGE SWEET CORN BASED 

 

Robby Try Julyantiya,54 Pages, 11 Table, 12 Picture, 3 Attachment 

 The drying process of powdered milk is one of the factors that determine the 

quality of the product produced. Corn milk drying was originally carried out using a 

dryer called a drum dryer. Along with technological developments, drum dryers are 

rarely used as a means of drying milk due to their low production capacity, poor 

quality of milk powder, and high operating costs. As a replacement, nowadays many 

spray dryers or spray dryers have been operated. The purpose of this study was to 

determine the constant drying time and period of the spray dryer in making sweet 

corn-based milk as an ingredient. The drying process lasts 75 minutes, using hot air 

as a heat source at the drying temperature. The results showed that the drying time 

and rate had an effect on reducing the moisture content of sweet corn-based milk. 

Based on the analysis, the calculation of heat transfer rate, drying rate, and thermal 

efficiency is obtained, the lowest water content is obtained at the drying time of 75 

minutes with a moisture content of 2.92%. 

 

Keyword: Spray Dryer, Drying Rate, corn milk. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Motto 

“Dan bersabarlah kamu, sesungguhnya janji Allah adalah benar” 

(QS. Ar-Rum : 60) 

 

“But Allah is your protector, and the best of helpers” 

(QS. Ali-Imran 3:150) 

 

“Karena Sesungguhnya sesudah kesulitan itu ada Kemudahan’ 
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“Jalani Saja hidup, apa yang memang seharusnya sudah ditakdirkan untuk 

berjalan maka tetaplah berjalan, Tuhan memberikan kelebihan dan kekurangn 

tersendiri, agar kita dapat bersyukur” 

- Robby Try Julyantiya – 
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