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ABSTRAK 

 

 Mesin pengering lada yang sudah ada masih menggunakan rak diam 

(posisi statis), sehingga lada dalam rak tidak bisa berbalik dengan sendirinya. 

Pada penelitian ini mesin pengering lada akan dimodifikasi menjadi mesin 

pengering lada dengan rak yang bergerak menggunakan poros engkol dan poros 

eksentrik dengan memanfaatkan putaran motor listrik. Pada saat proses 

pembalikkan putaran dari motor listrik ditransmisikan oleh pulley belt menuju 

poros eksentrik, kemudian putaran tersebut dirubah menjadi gaya dorong dan 

gaya tarik untuk menggerakkan dudukan rak lada agar lada dapat berbalik pada 

saat proses pengeringan. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk merubah mesin 

pengering lada dengan rak diam (posisi statis) menjadi rak yang bergerak agar 

mendapatkan waktu pengeringan yang lebih cepat dengan pengeringan yang 

merata, sehingga hasil lada kering mengandung kadar air yang lebih rendah 

berdasarkan (SNI, 1995-2013). Penelitian ini dilakukan dengan tiga variasi yaitu 

30 rpm, 40 rpm, dan 50 rpm dengan suhu tetap 40
o
 C. Dari hasil pengujian 

didapatkan waktu yang lebih cepat dibandingkan mesin pengering lada dengan rak 

diam, yaitu pada variasi 30 rpm memerlukan waktu selama 10 jam pada rak I, dan 

11 jam pada rak II dan rak II dengan kadar air rata-rata sebesar 12,483%. Pada 

variasi 40 rpm memerlukan waktu waktu selama 9 jam pada rak I, dan 10 jam 

pada rak II dan rak III dengan kadar air rata-rata sebesar 12,067%, sedangkan 

pada variasi 50 rpm memerlukan waktu selama 8 jam pada rak I dan 9 jam pada 

rak II dan Rak III dengan kadar air rata-rata sebesar 11,913%. 

  

Kata Kunci : Modifikasi Mesin Pengering Lada, Kadar Air,  Minyak Atsiri. 
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ABSTRACT 

 

 Pepper drying machine that already exists still using stationary shelf 

(static position), so the pepper in the rack can not turn around by itself. In this 

study, pepper drying machine will be modified into the dryer with a shelf pepper 

engaged using the crankshaft and the eccentric shaft by utilizing the electric 

motor rotation. At the time of the reversal rotation of the electric motor is 

transmitted by a pulley belt to the eccentric shaft, then the round was changed to 

the thrust and gravity to move the mounting rack pepper pepper that can be 

turned on when the drying process. The purpose of this study was to change the 

dryer rack pepper with stationary (static position) into a rack that moves in order 

to get a faster drying time by drying evenly, so that the moisture content of dried 

pepper is lower by (SNI, 1995-2013 ). This research was conducted with three 

variations of a 30 rpm, 40 rpm and 50 rpm with the temperature remained 40 ° C. 

From the test results obtained faster time than the dryer rack pepper with silence, 

that the variation takes 30 rpm for 10 hours on the shelf I, and 11 hours on the 

second shelf and shelf II with an average moisture content of 12.483%. In a 

variation of 40 rpm takes time for 9 hours on the shelf I, and 10 hours on rack II 

and shelves III with a water content average of 12.067%, while the variation of 50 

rpm takes over 8 hours on a shelf I and 9 hours on shelving racks II and III with 

an average water content of 11.913%. 

 

Keywords : Modification Pepper Drying Machine, Water Content, Essential Oil. 
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