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INTISARI 

Anuar dani. 101 1111 006. Mutu Pengeringan Lada Putih Dengan Modifikasi 

Mesin Pengering Lada  Menggunakan Rak Berbahan Plafon GRC (Glassfiber 

Reinforced Cement Board) Dan Karung Goni. 

 Mesin pengering lada adalah sebuah mesin/alat yang dapat membantu 

proses pengeringan lada. Mesin pengeringan mekanis/buatan memerlukan 

tambahan bahan rak guna mendapatkan kualitas pengeringan lada yang lebih baik. 

Mesin pengering yang sudah ada menggunakan rak berbahan logam. Oleh karena 

itu, mesin ini dimodifikasi pada bagian rak dengan menggantinya dengan bahan 

plafon GRC dan karung goni. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui; waktu 

yang diperlukan untuk mengeringkan lada dan kualitas lada yang dihasilkan. 

Selain itu bertujuan untuk mengetahui bahan rak yang terbaik pada proses 

pengeringan lada yang sesuai dengan syarat standar mutu lada putih (SNI, 1995-

2013). Penelitian ini dilakukan sebanyak enam kali dengan variasi bahan rak 

plafon GRC dan karung goni dengan temperatur yang diinginkan 40ᵒ C. 

Pengaturan temperatur menggunakan termostat sesuai dengan temperatur yang 

diinginkan pada pengujian. Sedangkan penurunan massa bahan dilakukan secara 

penimbangan satu jam sekali. Dari hasil penelitian didapatkan penurunan massa 

bahan terhadap waktu pada bahan rak plafon GRC menghasilkan waktu 

pengeringan 11 jam, 14, dan 15 jam dengan rata-rata penurunan massa bahan pada 

rak atas 540,66 gram, rak tengah 540,33 gram, dan rak bawah 547 gram. Pada rak 

berbahan karung goni dengan rata-rata penurunan massa bahan pada rak atas 

546,67 gram, rak tengah 548,33 gram, dan rak bawah 549,33 gram  dengan waktu 

pengeringan 11 jam, 14 jam, dan 15 jam. Kadar air terendah terjadi pada rak 

berbahan karung goni dengan rata-rata sebesar 12,26%, sedangkan kandungan 

minyak atsiri tertinggi juga pada rak berbahan karung goni dengan rata-rata 

sebesar 2,3108%. Sehingga bahan rak yang terbaik terhadap kualitas mutu lada 

putih adalah bahan karung goni dengan hasil kadar air 12,26% memenuhi standar 

<13% (SNI, 1995-2013) dan kadar minyak atsiri 2,3108%. 

 

 

Kata Kunci :  Mesin Pengeringan, Plafon GRC, Karung Goni, Kadar Air, 

Minyak Atsiri. 
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 ABSTRACT  

Anuar dani. 101 1111 006. Drying quality of White Pepper Dryers With 

Modifications Made Using Ceiling Rak GRC (Glassfiber Reinforced Cement 

Board) and Jute bags. 

Pepper drying machine is a machine/tool which can help the process of 

drying pepper. mechanical drying machine/artificial require additional material in 

order to obtain quality drying rack pepper better. Existing drying machine using a 

rack made of metal. Therefore, this machine is modified on the shelf to replace 

them with GRC and ceiling material sack. This study aims to determine; the time 

required for drying pepper and pepper quality produced. In addition it aims to find 

the best shelf material in the drying process in accordance with the requirements 

of pepper white pepper quality standard (SNI, 1995-2013). This research was 

carried out six times with a variety of materials GRC ceiling shelves and a burlap 

sack with a desired temperature 40ᵒ C. temperature using the thermostat setting in 

accordance with the desired temperature testing. While the decline in weighing 

the mass of material is done once an hour. The result showed a decrease in the 

mass of material against time on the shelf ceiling material GRC produces 11 hours 

of drying time, 14, and 15 hours with an average decrease in the mass of material 

on the top shelf of 540.66 grams, 540.33 grams of the middle shelf and bottom 

shelf 547 grams. On a shelf made from burlap sacks with an average decrease in 

the mass of material on the top shelf of 546.67 grams, 548.33 grams of the middle 

shelf and bottom shelf 549.33 grams with drying time 11 hours, 14 hours and 15 

hours. The lowest water levels occurred in racks made from burlap sacks with an 

average of 12.26%, while the highest essential oil content is also on the shelf 

made from burlap sacks with an average of 2.3108%. So that the rack best 

materials on the quality of the quality of white pepper is material burlap sack with 

a water content of 12.26% results meet the standard of <13% (SNI, 1995-2013) 

and 2.3108% oil content. 

 

Keywords : Drying Machine, Ceiling GRC, Jute bags, Moisture, Essential Oils. 
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