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ABSTRAK 
 
Mesin pengering adalah sebuah alat/mesin yang dapat membantu untuk 
mengeringkan lada. Alat pengering ini sebagai alat bantu untuk mengeringkan 
lada dengan menggunakan elemen pemanas dan blower dengan sistem rotari. 
Mesin ini mempunyai tiga blower, dimana rak yang digunakan berbentuk silinder 
yang akan berputar secara terus-menerus, sehingga membantu pengeringan hingga 
massa ≤ 550 gram. Mesin pengering lada yang sudah ada masih menggunakan rak 
diam (posisi statis), sehingga lada dalam rak tidak bisa berbalik dengan sendirinya 
maka pada penelitian ini mesin pengering lada dimodifikasi dengan rak yang 
bergerak. Tujuan penelitian ini adalah untuk mendapatkan mutu lada yang terbaik, 
waktu yang lebih cepat. Penelitian ini dilakukan dengan mesin pengering 
menggunakan rak yang berputar (rotari), dimana rak yang berputar ini akan 
memutar lada yang ada didalamnya selama proses pengeringan berlangsung, 
untuk membalikkan lada pada rak. Dari hasil penelitian ini pengeringan dengan 
menggunakan rak diam dibanding dengan rak yang bergerak dengan sitem rotari 
kadar air yang dihasilkan tidak jauh beda sebesar ≥ 13 % dan masih masuk 
kedalam mutu I, untuk kandungan minyak atsiri yang dihasilkan sama ≥ 2 %, 
sedangkan untuk waktu pengeringan yang dibutuhkan proses pengeringan sistem 
rotari jauh lebih cepat dibanding dengan pengeringan dengan rak diam. Pada 
pengeringan sistem rotari ini diperoleh putaran terbaik terjadi pada 20 rpm karena 
waktu pengering lebih cepat yaitu 9 jam dibanding 10 rpm, dan 15 rpm sebesar 11 
jam dan 10 jam, selain itu juga kadar air terendah terjadi pada putaran 20 rpm 
sebesar 11,99% dan kadar air tertinggi terjadi pada putaran 10 rpm sebesar 
12,99%. Dan kandungan minyak atsiri tertinggi terjadi pada putaran 10 rpm 
sebesar 2,499% dan terendah terjadi pada putaran 20 rpm sebesar 2,3602%. 
Kualitas warna yang dihasilkan adalah putih keabu-abuan dan putih kecoklat-
coklatan, jadi kualitas warna yang didapatkan masuk kedalam mutu II. 
 
 

Kata Kunci :  Mesin Pengering Lada,  Putaran ( rotari ), Blower , Elemen    
Pemanas, Kadar Air,  Minyak Atsiri. 
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ABSTRACT 
 
Drying machine is tool/machine which can help to dry the pepper. This 
conditioning tool as an aid to dry pepper by using a heating element and blower 
with rotary system this machine has three blower, where the shelves are used 
cylindrical rotates constantly, helping drying up mass ≤ 550 grams. The existing 
pepper drying machine is still use static shelf. So that the pepper in shelf. So that 
the pepper in shelf cant be backward automatically. So in this research are getting 
the best pepper quality and faster time process. The principle of this machine is 
using rotation shelf will rotate pepper in it during the drying rack with static shelf 
if combined with moving the rotary system water content generated is not much 
different for  ≥ 13 % and still get into quality I, to the content of essential oils with 
the same ≥ 2 %, while the drying time required for the drying process of the rotary 
system is much faster compared with drying static rack, in this rotary drying 
system obtained the best lap occured at 20 rpm by 11,99 % and the highest water 
levels occured on lap 10 rpm at 12,99 %. And the highest sessential oil content 
occurred on lap 10 rpm of 2,4991 % and the lowest occurred on lap 20 rpm at 
2,3602 %. The quality of grayish-white and brownish white, so color quality is 
obtained into quality II. 
 
Keywords :  Pepper Drying Machine, Round (Rotary), Blower, Heating 

Element, Water Content, Essential Oils. 
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