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SUMMARY

MUHAMMAD RIZANI. Drying Bananas for Make Bananas Flour with
Type Dryer Rack Electric Energy (supervised by ENDO ARGO KUNCORO and
HERSYAMSI).

The researéh objective was to decrease in water content of raw materials for
the manufacture of banana flour banana. Thé research was conducted from April
2011 to June 2011 at Agricultural Engineering Workshop, at the Agricultural
Technology Department, Faculty of Agriculture, Sriwijaya University, [ndralaya.

The method used in this research was the analysis of tabulated data. That was
used three types of bananas, namely A;: Kepok bananas. A,: Lilin bananas,
As: Ambon bananas. Drying is performed for 4 hours using an electric-energy
drying rack consisting of 5 drying racks. The sample used as many as 15 samples, 3
samples at each drying rack. The pattern arrangement of banana on drying racks in a
row is kepok banana, lilin banaha and amben bananas. Each banana was prepared as
much as 3 columns and 4 rows.

Parameters observed in this study were: drying time, evaporated water, the
rate of evaporation. While the supporting data in this research were: initial weight of
bananas, the final weight of bananas, drying air temperature, humidity. Results
showed the average highest, evaporated water was in the A, treatment (3.2 g) and the
lowest was in the A, treatment (1.6 g). The highest of water content was in the A,
treatment (14%), the lowest water was in the A, treatment (9%). The highest rate of

drying was in the A, treatment (0.8 g/h) and the lowest was in the A, treatment



(0.4 g/h). The temperature in the drying rack dryer dried bananas at the highest
temperature reached 45.85 ° C and humidity of 33.92 after 4 hours of drying. All
three passed the banana flour in 63 mesh sieve, 53 mesh and 43 mesh. The highest

water levels on banana flour was in the A; treatment (1.09%) and the lowest was in

the Aj; treatment (0.28%)



RINGKASAN

MUHAMMAD RIZANI. Pengeringan Pisang untuk Pembuatan Tepung
Pisang dengan Alat Pengering Tipe Rak Berenergi Listrik (Dibimbing oleh ENDO
ARGO KUNCORO dan HERSYAMSI).

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan April 2011 sampai Juni 2011 di
Bengkel Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya.
Penelitian ini untuk mengetahui penurunan kadar air pisang untuk bahan baku
pembuatan tepung pisang.

Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah analisis data secara
tabulasi. Penelitian ini menggunakan 3 jenis pisang, yaitu A, : Pisang Kepok, A; :
Pisang Lilin, A; : Pisang Ambon. Pengeringan dilakukan selama 4 jam
menggunakan rak pengering berenergi listrik yang terdiri dari 5 rak pengeringan.
Sampel yang digunakan sebanyak 15 sampel, 3 sampel pada masing-masing rak
pengeringan. Pola susunan pisang pada rak pengering berturut-turut adalah pisang
kepok, pisang lilin dan pisang ambon. Masing-masing pisang disusun sebanyak 3
kolom dan 4 baris.

Parameter yang diamati dalam penelitian ini adalah : waktu pengeringan, air
yang diuapkan, laju penguapan. Sedangkan data penunjang pada penelitian ini
adalah: berat awal pisang, berat akhir pisang, suhu pengeringan, kelembaban udara.
Hasil penelitian menunjukkan rata-rata air yang diuvapkan tertinggi pada perlakuan
A sebesar 3,2 g dan nilai terendah pada A, sebesar 1,6 g. Nilai kadar air tertinggi

pada perlakuan A, sebesar 14%, kadar air terendah pada A; 9%. Laju pengeringan



tertinggi pada perlakuan A, sebesar 0,8 g/jam dan nilai terendah pada perlakuan A;
sebesar 0,4 g/jam. Suhu pengeringan di dalam rak alat pengering pada saat pisang
dikeringkan mencapai suhu tertinggi 45,85°C dan kelembaban 33,92 setelah 4 jam
pengeringan. Ketiga tepung pisang dinyatakan lulus ayakan pada 63 mesh, 53 mesh
dan 43 mesh. Kadar air tepung pisang tertinggi pada perlakuan A, sebesar 1,09 %

dan terendah pada perlakuan sebesar A; 0,28 %
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Pisang adalah tanaman buah yang berasal dari kawasan di Asia Tenggara
termasuk Indonesia. Tanaman ini kemudian menyebar ke Afrika, Amerika Selatan
dan Tengah. Pisang juga merupakan buah yang sangat bergizi yang merupakan
sumber vitamin, mineral dan juga karbohidrat. Pisang dijadikan, sale pisang. pure
pisang dan tepung pisang. Kulit pisang dapat dimanfaatkan untuk membuat cuka
melalui proses fermentasi alkohol dan asam cuka. Daun pisang dipakai sebagi
pembungkus berbagai macam makanan tradisional Indonesia (Rismunandar, 1990).

Produk olahan pisang yang diproses secara sederhana yaitu pengolahan
pisang menjadi tepung pisang, dari tepung pisang inilah nantinya akan dibuat
beberapa produk olahan seperti bubur bayi dan bermacam-macam kue (Suprapto,
2006). Pengeringan dapat dilakukan dengan dua cara, yaitu secara alami dengan
bantuan sinar matahari atau dengan mengangin-anginkan bahan di tempat terlindung,
dan secara makanik atau dengan bantuan alat pengering. Pengeringan secara alami
sangat bergantung pada keadaan cuaca sehingga tidak memungkinkan dilakukan
pengeringan setiap saat. Pengeringan cara yang kedua memberikan beberapa
keuntungan. Pertama memungkinkan pengeringan. dilakukan setiap waktu tanpa
bergantung pada musim tertentu. Kedua, luas lahan yang dibutuhkan untuk
pengeringan dapat diperkecil dengan memperbanyak rak-rak pengering. Ketiga,
pengaturan suhu lebih mudah sehingga dapat di sesuaikan dengan karakteristik bahan

yang dikeringkan. Akan tetapi pengeringan secara mekanik diperlukan investasi
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awal berupa biaya pembuatan alat. Namun, biaya ini dapat digantikan oleh
keuntungan yang diperoleh dari penggunaan alat ( Widiyanti, 1996).

Salah satu alat pengering buatan yang dapat digunakan untuk mengeringkan
bahan adalah dengan menggunakan alat pengering dengan pemanas elemen listrik.
Alat ini dapat digunakan terus menerus dan kapasitasnya dapat disesuaikan dengan
kebutuhan. Akan tetapi penggunaan listrik yang terus menerus akan menimbulkan
pemborosan energi dan dapat memperbesar biaya pengolahan pasca pancn, maka dari
itu perlu dirancang alat pengering yang mengkombinasikan antara energi matahari

dan energi listrik.

B. Tujuan
Tujuan dalam penelitian ini adalah untuk mengetahui penurunan kadar air

pisang untuk bahan baku pembuatan tepung pisang.

C. Hipotesa

Diduga pisang yang dikeringkan dengan alat pengering tipe rak berenergi

listrik dapat memenuhi standar untuk pembuatan tepung pisang.
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