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PERANCANGAN ULANG ALAT PENGERING MAKANAN PADA 
TEMPERATURE PASTEURISASI DENGAN METODE VDI 2221 

 
Proses penurunan kadar air ini lebih dikenal dengan istilah pengeringan. Pengeringan 
yang dilakukan secara tradisional yaitu dengan cara penjemuran bahan bahan dibawah 
terik sinar matahari dimana sangat bergantung dengan cuaca yang selalu berubah-
ubah, dan rentannya proses pengeringan tersebut terhadap gangguan-gangguan lain 
seperti debu dan benda lain yang dapat mengurangi kualitas bahan yang dikeringkan. 
Penulisan tugas akhir ini bertujuan untuk menurunkan kadar air pada bahan makanan 
dan sayuran. 
Pada perancangan alat ini menggunakan metode VDI 221. Dengan menggunakan 
metode ini maka diharapkan proses perancangan berjalan dengan baik, terarah dan 
dapat menyelesaikan permasalahan yang timbul secara bertahap. 
Dengan rincian diatas, hasil dari skripsi ini diperoleh spesifikasi alat pengering 
makanan. Proses dengan memanfaatkan heater ke bahan makanan yang dikeringkan, 
hal ini disebut pengeringan buatan, alat pengering dirancang menggunakan heater 
dengan daya 1100 watt yang digunakan untuk menaikan temperature udara dari 30ºC 
menjadi 50ºC, laju perpindahan panas dari ruangan heater keruangan pengering adalah 
0.24 W 
 
Kata kunci : Perancangan ulang, VDI221, laju perpindahan panas 
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ABSTRACT 
 

RE-DESIGN TOOL IN FOOD DRYER WITH TEMPERATURE 
PASTEURIZATION VDI 2221 

 
The process of moisture reduction is better known by the term drying. Drying is done 
traditionally by way of drying the materials under the scorching sun where very 
dependent on the weather is always changing, and the vulnerability of the drying 
process to other disorders such as dust and other substances that can reduce the quality 
of the dried material. This thesis aims to lower the water content in foodstuffs and 
vegetables. 
In designing this tool uses a VDI method 221. By using this method it is expected that 
the design process goes well, directional and can solve problems that arise gradually. 
With details of the above, the results of this thesis was obtained specification of food 
dryers. The process by utilizing the heater to foodstuffs which are dried by utilizing a 
fan diameter of 26cm, with a round of 1400 rpm can create water vapor out of the 
surface of the food, it is called artificial drying, dryers are designed using a heater 
with a power 1100 watt used for raising the temperature of the air from 30ºC become 
50ºC 
 
Keywords: redesign, VDI221, the heat transfer rate 
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