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Abstrak 
 

Penelitian ini didorong oleh permasalahan riil yang muncul di kalangan pengarjin tepung mocaf 
“Segoro Makmur” di Desa Tambak Merang Kecamatan Girimarto Kabupaten Wonogiri. Pengrajin 
di sentra tersebut mengalami permasalahan pengeringan tepung mocaf terutama ketika musinm 
penghujan, namun permasalahan yang lebih mendasar lagi adalah tidak homogennya kadar air 
tepung mocaf yang dihasilkan baik ketika kondisi musim kemarau atau musim penghujan yang 
disebabkan oleh karena sistem pengeringan yang digunakan masih sangat sederhana. Hal tersebut 
diatas dapat diatasi dengan menggunakan penegringan sistem flash dryer. 
Penelitian  diawali dengan proses desain prototype flash dryer, dalam proses desain beberapa hal 
yang diperhatikan adalah kapasitas bahan baku yang dapat diangkut oleh screw transporter, sistem 
pemanasan yang mampu menghasilkan pengeringan yang seragan dan besarnya kecepatan udara 
pengering yang diperlukan. 
 Dari hasil penelitian, didapatkan prototype flash dryer dengan screw transporter berpenggerak 
motor listrik 3 HP, dengan blower untuk memasukkan udara pengering berdaya 370 W, sistem 
pembangkitan panas dalam flash dryer hasil rancangan menggunakan type shell and tube dengan 
sumber panas dari LPG. Prototype dirancang untuk mengeringkan tepung mocaf basah dengan 
kapasitas 10 kg/jam. 

 
Kata kunci : tepung mocaf; flash dryer; prototype. 

 
Pendahuluan 

Tepung mocaf sebagai bahan alternatif pengganti terigu mempunyai peluang yang cukup besar untuk 
dikembangkan. Dari sisi permintaan, kebutuhan akan pasar terigu kian meningkat seiring dengan perubahan pola 
konsumsi makanan masyarakat yang kian modern. Demikian juga dengan semakin menjamurnya berbagai jenis 
industri dan usaha pengolahan makanan, dari skala besar sampai penjual eceran, terutama sejak krisis ekonomi. 

Sementara dari sisi pasokan, tepung mocaf yang berbahan baku ubi kayu, salah satu tanaman pangan yang 
secara tradisional sudah lama dikembangkan di Indonesia, juga mempunyai potensi yang cukup besar.  Luasnya 
lahan yang potensial untuk ditanami ubi kayu (karena kesesuaian geografis), kemudahan teknik budidaya, serta 
jumlah tenaga kerja yang bisa digerakkan, membuat tidak terlalu ada masalah dari sisi pasokan. 

Keinginan konsumen terhadap produk pangan yang diwujudkan dalam mutu produk tidak hanya mencakup 
nutrisi, tetapi juga mencakup keamanan, kemudahan pemakaian, dan imajinatif. Pangan tidak lagi sekedar 
memenuhi kebutuhan biologis. Dengan adanya pergeseran paradigma tersebut, maka tuntutan konsumen menjadi 
semakin penting dan menentukan perkembangan teknologi (arah dan jenisnya) serta inovasi makanan yang 
tersedia di pasar. 

Kebutuhan tepung secara nasional terus mengalami peningkatan yang cukup signifikan. Dari tahun 1995 
sampai dengan 2004, konsumsi terigu nasional untuk berbagai industri terus mengalami pertumbuhan, kecuali 
pada tahun 1998 yang pertumbuhannya negatif, karena krisis ekonomi. Selama kurun tersebut pertumbuhan rata-
rata sebesar 5.84% per tahun, dan bahkan mencapai sekitar 7.00% pada lima tahun terakhir. Dengan pertumbuhan 
tersebut, konsumsi tepung terigu nasional mencapai lebih 1,7 juta ton per tahun pada tahun 2004.  

Sementara itu, data dari Asosiasi Produsen Terigu Indonesia (Aptindo) justru menunjukkan angka yang jauh 
lebih besar. Menurut Aptindo, kebutuhan konsumsi terigu nasional pada tahun 2004 mencapai 3.334.108 ton, 
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dengan tingkat pertumbuhan mencapai 6 %. Dengan angka pertumbuhan ini, maka pada tahun 2007 kebutuhan 
tepung terigu akan meningkat sampai 3.700.000 ton. Dari konsumsi ini, 65 persen adalah pasar Usaha Kecil dan 
Menengah, dengan penggunaan terbesar untuk produk mie (instant dan wet). 

Peningkatan kebutuhan akan terigu ini selain dipicu oleh perubahan pola konsumsi masyarakat, juga dipicu 
oleh menjamurnya usaha pengolahan makanan, terutama pasca krisis ekonomi 1998.  Kebutuhan modal kerja 
yang tidak terlalu besar, ditambah dengan tingginya permintaan akan produk makanan olahan membuat usaha 
pengolahan makanan, khususnya usaha kecil dan yang bersifat cepat saji semakin menjamur.  

Sementara itu permintaan yang semakin meningkat ini ternyata tidak diimbangi oleh ketersediaan bahan 
baku yang memadai. Jenis tepung terigu yang selama ini beredar di pasaran sebagian besar adalah berbahan baku 
gandum. Padahal, gandum adalah jenis tanaman sub-tropik, yang tidak terlalu sesuai dengan iklim dan kondisi 
geografis di Indonesia. Meskipun sudah seringkali diupayakan, namun sampai sekarang belum ada upaya 
budidaya gandum yang bisa berkembang secara ekonomis. 

Hal ini membuat ketergantungan industri tepung nasional terhadap bahan baku impor sangat besar. 
Akibatnya ketika harga gandum di pasar impor meningkat tajam akibatnya tingginya permintaan pasar dunia 
akan produk pangan biji-bijian, membuat harga tepung didalam negeri juga meningkat tajam. 

Situasi ini mengakibatkan berbagai dampak negatif terhadap industri makanan didalam negeri. Banyak 
industri pengolahan makanan besar yang harus menunda rencana pengembangan usaha, bahkan membatalkan 
rencana investasi. Sementara industri yang lebih kecil skalanya banyak yang nasibnya lebih tidak beruntung, 
sehingga mereka harus menutup usahanya karena tidak mampu mensiasati kenaikan biaya produksi ini. 

Karena itu, keberadaan tepung mocaf sebagai alternatif dari tepung terigu, akan bermanfaat bagi industri 
pengolahan makanan nasional. Jenis dan karakteristik yang hampir sama dengan terigu, namun dengan harga 
yang jauh lebih murah membuat tepung mocaf menjadi pilihan yang sangat menarik. Berbagai jenis produk 
olahan tepung terigu yang bisa digantikan oleh tepung mocaf, juga membuat transisi pengguna kepada tepung 
mocaf tidak sulit untuk dilakukan. Secara global, proses produksi dimulai dari pengupasan ketela hasil panen dan 
pengupasan ubi kayu pembelian dari petani yang lain. Hasil kupasan kemudian dipotong dan direndam untuk 
difermentasikan sebelum kemudian dikeringkan. Pengeringan dilakukan dengan menghamparkan hasil 
fermentasi dan dijemur di bawah sinar matahari langsung. Dengan penjemuran di bawah matahari, maka jelas 
tingkat homogenitas kadar air yang dihasilkan tidak bisa homogen , disamping itu pengringan sangat tergantung 
pada cuaca, inilah permasalahan riil yang dihadapi oleh para pengrajin.   

Oleh karena itu, dalam penelitian ini diteliti mengenai rekayasa sistem pengeringan bertipe flash dryer dan 
sistem pembangkitan panas serta bahan bakar yang tepat untuk mengatasi masalah pengeringan tepung mocaf. 

Secara teoritis, pengeringan adalah suatu proses penguapan kandungan air dari suatu produk, sampai 
mencapai kandungan air kesetimbangan. Air yang diuapkan tersebut, merupakan air bebas yang terdapat pada 
permukaan produk maupun air terikat yang berada dalam produk. Pengeringan bisa diartikan juga proses 
pemindahan/pengeluaran kandungan air bahan hingga mencapai kandungan tertentu agar kecepatan 
kerusakan bahan dapat diperlambat. Pada proses penguapan air tersebut, membutuhkan energi. Dengan 
meningkatnya energi dalam wadah pengeringan produk, maka terjadi penguapan yang diikuti dengan pengikatan 
kandungan air pada udara pengering. Pada prinsipnya, pengeringan dipengaruhi oleh kecepatan udara pengering, 
suhu udara pengering dan kelembaban udara.  Pengeringan dapat dilakukan dengan penjemuran yang 
memanfaatkan sinar matahari atau dengan cara buatan. Pengeringan buatan di samping untuk mengatasi 
pengaruh cuaca, kelembaban nisbi yang tinggi sepanjang tahun juga dimaksudkan untuk meningkatkan mutu 
hasil pengeringan. Pada proses pengeringan banyak faktor yang perlu diperhatikan, seperti iklim dan bahan baku, 
yang akan mempengaruhi waktu dan perolehan pengeringan. Berdasarkan prosesnya dikenal dua macam 
pengeringan yaitu pengeringan secara alami dan secara mekanis atau buatan. 

Damarjati dkk. (1992) menyatakan bahwa proses pengeringan hasil panen dengan sumber panas sinar 
matahari mempunyai potensi untuk dikembangkan, namun tingkat adopsinya masih terhambat karena energi sinar 
matahari berfluktuasi terhadap musim.   Rachmat dkk. (1992) menyatakan bahwa kelembaban udara didalam 
media atau ruang pengering berpengaruh terhadap kecepatan proses pengeringan hasil pertanian. Ichsani dkk. 
(2001) dalam penelitiannya mengenai proses pengeringan tembakau dengan menggunakan energi panas 
gabungan dari energi surya dan penukar panas menyatakan bahwa proses pengeringan dengan system gabungan 
tersebut lebih menguntungkan bila dibandingkan dengan pengeringan dengan energi sinar matahari  saja dan 
pengeringan dengan penukar kalor saja, letak keunggulannya adalah dalam sisi realibilitas yang tiodak 
tergantuing waktu dan pada biaya yang relatif murah. Rachmat dkk. (2001) dalam penelitiannya mengenai 
pengeringan dengan dengan sistem in store dengan menggunakan zeolit menayakan bahwa dengan pengeringan 
tersebut proses pengeringan tidak tergantung biaya dan hasil beras yang didapatkan lebih bagus. Rusdiansjah dan 
Warjo (2004) meneliti mengenai masalah pengeringan keladi sistem aliran udara yang dipanaskaN dalam 
pemanas listrik sebesar 300 watt konstan mendapatkan hasil bahwa waktu pengeringan tergantung pada ketebalan 
keladi 
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Metode Penelitian 
Tahap  rancang bangun  sistem flash dryer dimulai dengan  mencari rujukan mengenai sistem pengeringan 

flash dryer, sebagaimana terlihat dalam gambar 1. 

 
Gambar 1. Skema sistem pengeringan flash dryer 

 
Dalam gambar 1, tampak bahwa sistem pengeringan flash dryer dibagi atas 3 bagian utama, yaitu sistem feeding 
atau pemasukan bahan baku, sistem pembangkitan udara panas dan saluran pengeringan. Tahapan selanjutnya 
dalam proses rancang bangun sistem pengering flash drayer adalah pembuatan desain dan pembuatan prototype. 
 
Hasil dan Pembahasan 
Sistem Pemasukan Bahan Baku 

Sistem pemasukan bahan baku yang direkayasa dalam kegiatan adalah  sistem feeding bersistem screw 
untuk feeding dengan penggerak utama motor listrik berdaya 3 HP dengan putaran 1420 rpm (seperti terlihat 
dalam gambar 2), sistem transporter sistem screw digunakan dalam sistem flash dryer karena selain berfungsi 
sebagi transporter, screw juga akan menghaluskan tepung, sehingga menambah kehalusan dari tepung, selain itu, 
dengan sistem screw akan memberikan umpan secara bertahap yang akan dikeringkan dalam aliran udara panas. 
Kapasitas prototype sistem pemasukan tepung mocaf dalam penelitian ini direncanakan 10 kg/jam  
 

 
Gambar 2. Sistem pemasukan bahan baku 

 
 
Sistem Pembangkitan Panas 

Sumber panas dalam sistem pembangkitan panas yang digunakan dalam flash dryer yang dirancang berasal 
dari pembakaran gas LPG, hal ini dilatarbelakangi dalam skala labaoratorium sangat diperlukan pengaturan 
kondisi pengeringan sehingga didapatkan kondisi optimum untuk proses pengeringan, dan sumber panas yang 
relatif mudah dikontrol adalah pembakaran LPG. Sementara itu untuk sistem heat exchanger untuk memanaskan 
udara pengering digunakan sistem shell and tube dengan 6 buah pipa berdiameter ½ inchi. Dasar pemilihan 
sistem shell and tube sebagai heat exchanger dikarenakan sistem jenis ini kompak, sehingga diharapkan mampu 
menghasilkan pembangkitan panas yang optimum. Panjang heat exchanger sekitar 60 cm. Untuk sumber udara 
pengering digunakan blower dengan diameter keluaran 3 inchi. 
Sistem pembangkitan panas yang dirancang dapat dilihat dalam gambar 3 hingga gambar 5. 
 



 
Simposium Nasional RAPI XII - 2013 FT UMS                                                                  ISSN 1412-9612 

 

M-77 
 

 
 

Gambar 3. Desain sistem pembangkitan panas yang dirancang 
 

 
Gambar 4. Gambar heat exchanger yang dirancang beserta blowernya 

 

 
Gambar 5. Gambar sistem pembangkitan panas yang digunakan 

 
Secara prinsip, unjuk kerja dari sistem pengering flash dryer yang dirancang berdasarkan pada pertukaran 

panas antara aliran udara panas dan partikel butiran tepung mocaf, sehingga kecepatan udara dan suhu udara 
pengering akan memegang peranan utama dalam proses pengeringan ini.  
 
Kesimpula 

Dari hasil penelitian, didapatkan prototype flash dryer dengan screw transporter berpenggerak motor listrik 
3 HP, dengan blower untuk memasukkan udara pengering berdaya 370 W, sistem pembangkitan panas dalam 
flash dryer hasil rancangan menggunakan type shell and tube dengan 6 buah pipa berdiameter ½ inchi  dan 
panjang heat exchanger sekitar 60 cm dimana sumber panas didapatkan dari pembakaran LPG, sementara untuk 
sumber udara pengering digunakan blower dengan diameter keluaran 3 inchi. Prototype dirancang untuk 
mengeringkan tepung mocaf basah dengan kapasitas 10 kg/jam. 
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