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hujan sangal dibutubkan, karena bila tidak pengerngean

ABSTRAK ﬂ
lat pengenng buatan unluk bawang merah saal musim

yang kurang sempuma  akan terfadi dan  berakibat
manurunnya mule bawang merah, Penalitian ini bedujuan untuk
mengevaluasi penarapan alat pangering buatan, melakukan analis's
teknik, dan mengkajl tekno ekonomi. Studi ini dilakukan o dacmh
Brebes sebagail salah satu sentra produksi bawang merah Motode
yang dilakukan lerdid dar pangulkuran parameiocr pengeringan,
perhitungan jumiah kebutuhan alal pengerng, uji unjuk korja,
pengkajian  analisis tekrik, konstruksi serla tekng  ekonomi,
Berdasarkan hasil uji coba alal pengering terdapal bebarapa aspek
yang parlu diperbaiki anatara [ain: 1) panyabaran panas, 2) sistem
pembakaran, 3] laju pengeringan, 4) kecopatan udara pengering,
5) rupng rak pengenng. Analisis linansial dilakukan bak tochadap
pengeringan bualan maupun pengeringan matahar, Baaya penge-
ringan matahan adalah Rp 104/kg dengan lama pengeringan 710
hari, sedangkan dengan pengeringan bualan ada’ah Rp 2074, /ky
dengan lama pengeringan 183 jom (furn over labih cepal)
Berdasarkan produks bawang lahun 2002 diperukan jumiah alat
pengering buatan sebaryak 142 unil. Uniuk mempeodubisi 2000 kg
bawang kering menggunakan pengering bualan, total investasi yang
diperiukan Bp 52,549,000 dengan 150 har kera selama musin
hujan. Penghasilan basih dan Pergem-balian modal masmg-masing
adalah Rp 12.793.000.- dan 3,14 fahun. Dan kajian inl usaha
tersabad cukup layvak untuk dilakukan

Kata kunci : bawang merah, alal pengering  buatan, uji perfor-
mians!, konstruks:, Brebes

fie use of artificial drying for onten n rainy seascn is

sirongly reedod oferwise unproper diving  can ocour and

it can fead fo poor omion quality and mduce income of

o producers.  This study is dovolod 1o evaluate the
application of mechanical diver, o lnvesiigate enginéearinig analyss
(performnce and consinuction), and 1o analyse economie engimeonng.
The study was conduciod in Brebes - Central Java as one of ihe
biggest onions production area in Indonesia.  To conduct this study
some warks has been done namely evaluglion of sun dnang ol
anigns by measuring any drying parameters, calcularing of dryers
requirad, losting of the dryers, calewlaling engingering analysis and
GCORSIClon, and ravieving on Bconomic engineening,  Based on
the result of performance fes! of the dryer and engineering analysis
conducted the dryer needs to be improved in some area such as: 1)
haal distribution, 2) bumear systerm,  3) drving rale, 4 drying air
velocily, and 5) rack chamber. Financial analysis was conducted fo
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evdluafe the Fnancial viahility of both sen dying and arlificial erying
of onions. Sundrying cost of omions was fAp T0&%g with 7 up 10
days drying time meanwhile artificial drying of onons was Ho

2074,

with 18,3 howrs drying time. Bvern iough oy cost wsing

arlificaa! dryieng was higher Hyin those of sundsng, e fween over of
ariificia! drying used was fasier than surn dying employped. Based on
the onion production during the year of 2002, the maxwmum dryer
needed was 142 drper unis, To producod 2000 ki doed onions by
artifickal deyar the lofal rvesiment required wes Ao 58549000 with
158 days work howr durfng reany season. Using this methad the nel
revenue oblained was Rp 12.793.000,- PBP (Fay back Feriod) was
214 years. Based on the sludy conducted, onion production using
machamcal dryer was viabile 1o be sel up.

Keywords : awwon, | arlificial diyver, pevformanes fesi, constiuction,

Brobes

PENDAHULUAN

Bawang merah di Indonesia dibasilkan
olzh  beberapa  produsen  dari berbagai
propinsi, dengan  sentra-serlra  produksi
terbezar di Jawa Tengah, Jawa Timur, Jawa
Baral, Sumatera Utara dan Musa Tengpara
Baral. Salah satu senim produksi lerbosar
bawang mergh di  Indo-nesia  adatah
kabupalen Brebes - Jawa Tengah, yang
membarikan kontribusi sebasar 229% 1erhadap
produksi bawang merah  nasional  atau
sebasar 153.964 ton pada tahun 2002
{Anonim 2003) . Pada saat ini selurub
bawang merah Brebes diperda-gangkan
dalam bentluk segar. Kendala yang leradi
adalah  =selain belum  adanya  keglatan
pengaelahan, penanganan pasca panen [uga

belum optimal, khususnve pada proses
pengeringan selama  musim  penghujan,
Selama ini bawang merah  umEmnya

dikenngkan dengan pengeringan matahari.
Dakam musim penghujan pengerngan bawang
mersh mengalami hambatan sehingga
berpengaruh kepada mutu dan konfinuilas
produksi, Hal i menyebabkan kelahanan
simpan bavwang merah Brobes relatil pendak
gehingga selalu tedadi kelebihan pasokan
wang tajam setiap musim panen raya.

Fada saal im pengeringan bawang
merah yang dilakukan oleh para petani di
senlra produbal bawang merah di Brebes
adalah dengan cara pengerdngan malahar
selama 7 = 10 han. Pengerngan ind
dilakukan setelah pemanenan hingga bawang
mencapal  kondisi  assip  (kondisi kering
dengan  daya tahan simpan 2-3  bulan)
Pengeringan ftersebut  dilakukan o lahan
terbuka yang biasa disebul sebagai Duen.,
Kendala yang dihadapi adalah pada saat

musim hujan, prosas pengenngan lidak isa
dilakukan dengan elokil sapar pada kondis:
matahari cerah. Kondisi seporti ini kurang
menguntungkan petani  karena  dengan
pengefingan yang Gdak sempuma dapal
menyababkan kuahtas  bawang  rondah
Kemungkinen i puln  pero  dianlisipasi
melalul penyediaan teknologl pengeringan
yang elekiif atau menggunakan pengearing
buatan farfiticial dryerd,  dan diversilikasi
produk dengan cara proses pengolahan
bovang reeah lehib lanjut, agar tidak tesjadi
kelebiban  pasokan  yang akan  lebih
rmenskan harga di tingkat patani

Datam  mengantisipasi  pengeningan
yang lerhambal selama musim  hujan,
Pemerintah  Daerah  kabupaten Brebes
selauh ini tefah mencrima banluan borapa
gudang penyimpanan yang  oilenokap
dengan wnil pengering Jartiicial dryer) dari
Pemerintah Daerah Propinsi Jawa Tengah.
Gudang dan unit pengenng yang selurubiny:
berumiah 12 wnit i lrsebar dl daceah
Orebes. Sampai saal ini unil - pengéting
lersebul belum biss dimanfastkan, karena
lerdapal beberapa kendala antara  lain
adalah: (1) pengelahuan pengoperzsian alal
balum memadai; (2) udara yang keluar dari
uril p-ewbaltlcamn dapat menyebabkan bawang
yang dikenngkan borbau bahan bakar (minyak
lanah dan solar] dan panas vang difasikan
dak sepedi yang  diharapkan  sehingga
pengenngan lidak berjalan dengan baik.

Secara umum lujuan peneitian i
adalah untuk memberikan solusi penggus
naan penganngan huatan bawang merah i
danrah sentrm produks: Secara spesifik fujuan
dilakukannya penelittan ini adalah  unluk:
1} menganalisis sistem penganingan beawang
merah, 2} mengkaji  sistem penyimpanan
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pawang merah yang ada. 3) melakukan i
padormansi alal pengering, 4) mengevaluasi
disain konstruksi alat pengenng, 5) membuat
analisis leknik alal pengering, dan G) mela-
kukan kajian kebuluhan alat pongenng dan
texnn ckonomi pengeringan sistem ponge-
ringan bunen dan alat pengenngan maokanis,
Sagaran penelitign adalah memberikan data
dan hasll rancangan perhitungan  wntuk
modiikasi alal pengedng yang ada sehingoa
alal pengering lersebut dapat dioperasikan
socara oplimal yang pada akhimya masalah
pengeringan lerulama pada masa penghujan
dapal dialasi dengan penerapan panganngan
Buatan.

BAHAN DAN METODA

Bahan

Bahan baku yang digurnakan dalam
pengHajian, percobaan penyimpanan dan
pengeringan, maupun dalam analisa tekno
ekanomi adalah bawang merah lokal vantas
Brehas

B. Alat

Alat yang digunakan dalam panghkajian
pengenngan ini tendii dan alat pangering
fipe rok (lumpukan) kapasilas 2 fon, lermo-
melar (skala 100°C), tmbangan kasar dan
hatus, aial pengukur kadar air. 2lal pengukur
kelembaban  wdam (AH). dan pevalatan
pendukung seperli wadah bawang, plastik,
keranjang, dan froday.

C. Meatoda

Kajian penerapan - afal  pengering
bawang merah o sentra produksi Brebes
(Hawa Tengah) ind dilakukan dengan tahapan:
evialuasi pengeringan bawang merah saat mi,
evaluasi penyimpanan bawang mearah sanl
inl, uji perlormansi alal pengerng. evaluasi
konstruksi alal pengenng, analiss leknik alat
pengering dan, analisis tekno chonomi.

Evaluas) pangerngan bawang maerih
dilakukan dengan menggunakan melode
Mujumdar (2003] yang mencakup (1) eva-
luasi dan identilikasi cara serla tahap-lahap
pangeringan, (2) pengukuran suhu, kelem:
baban udara dan kecepatan angin, (3)
pengulkuran lama pengenngan, (4) kendala
pengeringan  dan  (5) evaluasi eleklifitas
pengaringan.

Pengkajian tenlang sistem  panynm-
panan dilakusan dengan: (1) evaluasi @stam
alau cara penyimpanan, (23 pengukuran
suhu dn A penyimpanan, (3) ketahanan

Pengaringan Bawang Merah Cam
Bungn di Dasrah Brebes: a) tahap
el dan o) tahap akhii

masa simpan, (4) kendala penyimpanan,
dan [5) efelifitas panyimpanan {Bleasdel, e
al. 196%; Ship Way 1978},

Up perdormansi alal pengoondg  (ran
cangan lungsional) dilakukan unluk menga-
lahui kemampuan dan efekliilas alar pange-
ring seningga data yang diperobeh aapal
dijadikan bahan  unluk memparbaiki kinona
atau alesionsi pengeringan (Brookor et all,
1974, Heldman dan Singh, 1981, Baker,
1997). Uyl performansi slal pengering  lehinh
diarahkan  unluk  mengetabul | Kemampaan
penyebaran panas dalam ruang pengernng
lanpa baban (bawang memb). Data yang dib-
tkikan dalam uji padonmans akat pengoing
untuk pengukuran 1} Kemampuan pemba
karan, 2) peonyebaran panas (pengukuran
suhu), 3) afiran wdara pangoing (pengukuran
kecopatan afran wdarm pengenng), dan 4) pe-
ngukuran ketembaban udara pangering (HH)

Evaluasi konstruksi  alal  pengerng
{rancangan  strukiural]  fujuanmya  adalab
unluk mengetanui unjuk kera dar 1) bumer,
sebagai sumber panas dengan bahan bakar
solar, 2 blower [uniuk mengalirkan udara
pengering), 3) molor tstnk, 4) langRi bahan
bakar, 5) rumahan {(casng) bumer dan blo-
wer, B) duct (sahran udara pengering menju
nuang pengenng), 7) pansd bshik, 8) ruang
pengerng, uniuk  mengemngkan | bavang
merah segar, 8) exhaust, uniuk mengaluarkan
udarn pengern.

Analisis teknik alal pengenng (anen
berujuan unlik parhitengan rancangan alat
pengering yang dilakukan secara fecrfis,
yang hasiinya diharapkan dapal dijadikan
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palokan  dalam anngan  sebenarmya
(Parry 1973 dan Chilton, 1977). Hasil analisis
inl dapat pula dijpdikan dasar untuk memao-
difikasi rancangan struktural maupun ran-
cangan fungsional dard 12 unit akat pengering
yany lersebar di daerah Brebes.  Analisis
teknile difujukan unluk menghitung (1) panas
1otal pengerngan atau Cr, (2} jumiah atau
harat air yang dikelvarkan bahan atau E. (3)
iolal debit aliran udara atau V., (d) panas
dari babhan bakar enargi yang dibutuhkan
untuk  mengeringkan  bahan, (6} efisiens
panggunaan panas, dan (8) poarkiman ama
peEngeringan.

Berdasarkan data invasiasl, Diaya
operasional, dan pendapatan yang dihimpun
kemudian diakukan analisis lekno skonom
untuk menetapkan kelayakan pengoiahan
pangeringan bawang merah antara lain: 1)
perhitungan penghasilan, 2) pengembalian
maodal, 3) hiaya pengerngan bawang merah,
4) analisis finansial unit pengering bawang
merah, 5) analisiz sensitivilas pengernngan
bawang merah (salama musim hujan atau G
bulan proses dalam 1 tahun), G) pengaruh
perubanhan harga bahan bakar ledhadap
pendapatan, pengembalian modal, dan
harga pokok produksi berupa (Kadariah, ef
al. 1989 Prawirokusumo, 1990)

HASIL DAN PEMBAHASAN

A. Pengeringan Matahari Bawang Merah:
Evaluasi terhadap Kondisi Saat Ini

Fengeringan bawang merah yang
dilakukan oleh para petani Brebes adalah
dengan cara pengeringan matahari selama 7
— 10 har. Pengeringan ini diiakukan hingga
bawang mencapai kondisi askip (kondisi
kening dengan daya tahan simpan 2-3 bulan)
Pengerngan im dilakuxan di lahan tevbuka
yang biasa dischul sebagai bunon seperl
teriihal pada Gambar 1 a. Pada lahap awal
pangeringan dilakukan dengan cara posisl
daun herada pada bagian alas {Gambar 1a),
den selelah 2 3 har posisinga  dibalik
sehingga bijl bawang terkena langsung
matahar =ampai pada kondisi askip (Gam-
bar 1b). Hasil pengukuran kondis penga-
ringan bawang merah di aren untuk daceah
Brebes dapal dilihat pada Tabel 1.

Kendala yang dihadapl adalah pada
musim  hujan adalah proses pengeringan
lidak optimal sepert pada kondisl mataharn
cerah, Kondisi inl mengakibatkan mulu ba-
wang semakin menurun {muiu rendah) yang
ditandail dengan pembusukan dan warnag

enarapan Alat Pengering Sawang ..

Tabel 1. Hagil Pengukuran Kondisi Pangeningan
Bawang Dengan Sinar Matahari

{Bunon) =

T I_ Suhu | = Suhu Kecopatan

Jom udara %] Bahan AR
i B ; ('C) | (midetik)
|1040] 42 a5 56 | 0 60
[1045] 43 [ 30 | 359 104
(i050] 44 | 28 7 | 276
Diaba lspangrn tanggal 28 Oktaober 2003
yang kurang menani atou agiak  gekip

{Whitwell, 1970). Leblh Jauh dan kondis: i
adalah kontmuitas produksi terganggu ter-
lebih bila perminlaan sedang memngkat dan
akhirmya pendapatan pelan bawang merah
akan tertunda.

Tujuan pongeringan bawang merah
adalabh untuk memindabkan kandungan air
pada kulit luar dan leher hawang dan secara
normal akan mengakibaikan kehiangan beral
sabesar 3 — 5% (Thompson of af 1972).
Lintuk keperluan  tersebut maka bawang
mierah yang dikevingkan oleh alal penganng
harus  disesuaiken dengan  kemampoan
blower, kandungan air awal. kelembaban dan
tebal hmpukkan  bahan, sehingga  penge-
fingan paksa akan berangsung sccac baik
dan tidak tedalu lama seperti pengeringan
matahari biasa (Brooker, ot af, 1974)

Bardasarkan data (subu pengeringan
dan kecepalan angin), maka pendekatan
kondisi pengeringan mi bisa diakukan untuk
pengaringan bawang merah menggunakan
alat pengering buatan yang dapat diope-
rasikan secard kontinu., Dengan demikian
operasi pengeringan dapal dilakukan mends-
kali kondisi pengeringan o lapangen dan
pengenngan dapat ditakukan kapan saja di
dakam ruangan.

Denggan dala larsebal, dianjurkan sa-
balknya mengedngkan bawang morah poda
suhu tidak lebih dan 45 “C dengan kece-
patan aliran udara pangeringan yang lebin
besar dan kecepatan angin iersebut di atas.
Modilikas: alal pengering perlu  dila-kukan
dengan ditunjang oloh dama primer dan
sakunder sarta pongujian dan ovaluas) per-
lormans alal pengering. Salah salu porsya
ralan erpenting dalam pengeringan buatan
untuk bawang pengernngan harus dilakukan
dengan laju pangeringan (kg .0 yang
divagkanfmenit) lebih besar danpada laju
pengeringan matahard, Kondis! lersebut akan
bisa dicapal dengan baniuan blower untuk
mengakirkan wdara pengering (udara yang
dhipeiresian), e demikin uga meru
sahakan mutu bahan tetap teqaga baik.
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B. Penyimpanan Bawang Merah

Bawang merah sebenarmya  men-
pakan salah saty komodilas sayuran yang
mudah rusak, Kerusakan pasca panen yang
sarng teradi poda bawang manah adalah
wmbubinga  tunas, pelunakan umbi, tum-
buhnya akar, busuk serta timbulnya massa
yvang berwama gelap akibal kapang yang
berakibal dapal menurunkan mutu Bawang
merah (Thompaon, 1982 ; Whitwell, 1970}

Ponyimpanan  bawang  merah  dika-
wukan setelah pengenngan matahar dan
dengan cara menumpuk umbi bawang pada
para-para yang telah dislapkan. Untuk memn-
pertahankan kualilas umbi, penyim-pEanan
dapal dilakukan pada tempal i mana subu,
kelembaban relatil, dan sirkulasi vdaranya
sosual untuk bawang merah. Sedangkan
kondisl penyimpanan bawang merah yang
dilakukan berdangsung pada subu kamar (27
— 35°C) dan AM 50 - BU%. Kondisi peryim-
panan bawang merah inl relalil memberikan
hasil yang cukup bak. Walaupun damikian
perly adanya suatu padoman yang dijadikan
pegangan bahwa penyimpanan sebenarmya
dapal bertang-sung pada kisaran suhu 30 -
33'C dengan AH 65 - 70%. 0i samping ilu
penempatan alaw penumpukkan bawang
rerah hanes diatur sedemikian rupa sehingga
memuitinkan terjadinya aomsi vdara sena
torhindar danl kondisi lambab yang memung-
kinkan tumbubnya lunas, pelunakar wmbi,
twmbuhnya akar, busuk sena timbulnya massa
yang bereama gelap akibal kapang yang
borakibat dapat menurunkan mutu bawang .

Cumrah dan Falicily (19903 mange-
mukakan babwa bawang yang dikenngkan
pada subu diatas 25°C dengan kelembaban
redatit 60 — 75% dapat mencegah tumbuhnmya
jarmur. Sedang penysnpanan bawang merah
pada suhu 30°C dengan RH 70% dapat
membenkan kualilas yang bak. D samping
upaya perbalkan cara penysmpanan, pening-
katan muty melalul panganingan merupakan
allernatil yang periu diperiimbangkan,

C. Uji Performans] Alat Pengering (Ran-
cangan fungsional)

1. Kemampuan Pembakaran

Unuk mengetahul kinena alal penge-
ring yang ada, dilakukan persiapan awal
unluk uji performansi.  Persiapan awal ter-
sobul berdin dan tahap-tahap sebagai berkut:
{1} Melakukan pembongiaran saluran udara
panas yang masuk ke dalam ruang penge-
ring dan =islem pemanasan, (2] Mengisi
tangki bahan bakar dengan bakar solar dan

minyak tanah dengan perbandingan 5 1,

dan (3) dilanjutkan dengan menyalakan

burner. Hasil pengamatan lersebul menun-
julkckan bahwa -

a. Burner dan Newer dapal menyaia secara
bersamaan dengan satu swach.  Kondisi
demikian mengakibatkan jalannya blamer
tidak secara borurulan dengan Blowor
sehingga akan mengakibatkan tovadioys
pembakaran yvang tidak sempuma poda
gaal awal dan  dapat  monycbabkan
munculiya bay solar pada bawang maran
yang dikenngkarn,

b. Asap keluar mekidul saluran udara panas
dan masuk ke dalam ruang pengering
sebagal  akibal dan  kurangnya panas
sehingga bahan bakar fidak terbakar
SOCArA SeMpLUm.

Berdasarian hasil tersebut dilakukan
perbaikan dengan cara memisalkan ombol
unluk blower dengan fombol untuk Dumer
Dengan  demikian akan  dapal  dscegah
pembakaran yang kurang sempurna dan
timbulnyn asap dapat ditekan.

2. Pengukuran suhu, kecepatan aliran,

dan RH
Uji perdormansi alal pengering lanpa
bahan dilakukan dengan lujuan uniuk me-
npatahul penyebaran panas di datamn reang
pengering dengan cara melihatl penyebaran
suhu dan aliran udara pengering pade
peberapa itk yang mevakili dengan Iahapan:

a.  Menempatkan theamorouple pada bagian-
bagian yvang cangoap bempenganh lerha-
dap prosas penganngan,

b. Menyalakan burmer 10 el ok men-
capal suhw di ruang PEManas sampai
panas dan bahan bekar lerbakar sem-
purna, serta asap yang lerbentuk dibuang
medalui saluran pembuangan

¢, Mengatur suhu opams yang dinginkan
denaan mamutar Mormosial yang terda-
pal pada muang bakar dan  borungsi
uniuk memslikan umer socara lomatis
apahila suhu telah torcapal,

d. Setelah ruang bakar cukup panas, Bmver
dinyalakan uniuk mengabrkan  udara
panas ke dalam ruang pongenng. Men-
calal suhu pada titk-fitik yang mewakili
yaitu sekitar bagean Iuaner, bagian co-
robong, bagan ruang  pengering. dan
bagian udara masuk ke tlower (hasi
pengukuran disaikan pada Tabel 2)

Pengukuran kecepatzn aliran wdara
pengering, subu dan kelembaban (RH) udara
pengaring lelah ditakukan. Berdasarkan data
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torsebul dapat dilihat bahwa penyebaran

panas sebenarnya relatif merata walaupun

pengukuran suhu ini dilakukan tanpa bahan,

akan letapl bila diival aliran uwdara pangening

menunjukkan hasil yang kurang merata.

D. Evaluagl Konstruksi Alat Pengering
(Rancangan Strukiural)

Rancangan strokluml unil akal ponge-
ring terdii dan komponen sebagal berikut
1) bumner, sebagal sumber panas dengan
bahan bakar solar; 2} Mower, untuk menga-
firkan wdara pengering; 3) motor listoik; 4)
targki bahan bakar 5} umah (casing) bumer
dan blower, &) duct (saluran udara pengoring
menuju ruang pengeanngl. 7) panel listnk; 8)
ruang penganng. untuk mangenngkan bawang
el segar; 8] exhaus!, unliak mengabuarkan
udara pengering setelah melalui bahan

Alal pengenng digunakan unluk menge-
fingkan bawang merah dengan cara menum-
puknya di dalam ruang pengering dan meng-
hambuskan udara panas melalui saluran
pada hagian atas ruang pengering. Diha-
rapkan dengan cara tersebul bawang momh
akan mencapal kondisi kering sesuai dengan
yang diharapkan

Berdasarken data hasil pengamatan
dan pengujian alal pangering bawang merah
yvang telah ada, dapat dikaji beberapa fakior
yang berparan dalam pengeringan bawang
marah, antara kain sumber panas (bumer dan
subu udara pengering; afiran udara pengening
dalam ruang pengerng dan Bower nuang
pangering, dan disain alau konstruksi  akal

pengening

1. Sumber Panas {(Bumer)

Sumber panas yang dihasikan oleh
burmer membarkan jumlah panas yang dapal
diatur sesuai dengan yang dinginkan dan
dapat dikonirgl pada  perangkal  lermostal
otomatis, Dengan demikian bila suhu penge-
ringan bawang yang akan divanasikan (dina-
ikkan alau diturunkan), maka suhu wdara
penganng dapat dikontrol (peningkatan mau-
LA P OUTUTEN],

2. Aliran Udara Pengering dan Biower

Blower digunakan uniuk mendorong
udara yang dipanaskan memge ruang ponge-
ring. Berdasarkan pengamatan dan hagil
pengukuran, kecepalan aliran udara penge-
ring pada titik | (ruang pengering bagian atas
kir} adalah 1,18 midetik, Wik || (ruang
pengarng bagian alas tengzh) 0,78 mfdolk
dan titik Il (ruang  pengering bagian alas
hansn) 033 mvdeti. Terdihat bahwa kece-
patan aliran udara relati! kKurang merata.
Dengan demikian bila dgunakan untuh me
ngenngkan bawang merah diperkirakan akan
mengalami kekurangan tekanan, terebin bila
alat dfalankan dengan Kapasitas penuh
(sekitar 2 ton). Kondisi im dimunghinkan
karona beberapa laklor @ 1) tekanan udara
saal melalul reang pengering Kurang memadai
yang diakibatkan oleh rancangan yang tidak
dilengkapi komponen atau pembagi aliran
yang setmbang, 2) lenaga ower kurang
besar sehmgga dapal mengakibatkan alran
alau ekanan odara pengering yang diha-
silkan tidak maksimal, 3) Fosisi pemasukan
udara pangenng yang tidak seinbang paca
bagian sisl pengeing mengakibatkan udara
penganng yang keluar didistribusikan tdak
merata.

Untuk  menjamin lekanan  udasa
pengearing yang memadai sebaiknya dinpa-
yakan: 1) penambahan kipas di dalam ruang
pengering, 2) peningkatan besar lenaga
penggerak (horse power-fip) molor bstnk dan
Diower, dan 3) panambahan pengarah alivan
udara pengenng di dakam ruang pengeningan

3. Suhu Udara Pengering

Dan hasil pengukuran suhu di atas
sebanamya alal pengernng yvang ada mem-
punyal penyebaran suhu yang refatl masih
aman untuk suatu pengeringan bahan pera-
nian. lermasuk  unfuk komoditas  bawang
merah, vaitu di bawah 50°C berdasarksn
konestruksi yang ada. Hal ini tedihat pada
sufu pengukuran dalam ruang pongoning
baik pada bagian atas, bawah, maupun
tengah yailu berkisar amnara 50 -60°C

Tabel 2. Hasil Ui Pengukuran Penyebaran Subu Unit Fengenng

Katerangan Datn Bpangan tangpal 28 Oktober 2007 pada alat paspenng millk Penssds Brabas

Suhtingsuha | Suhu corobong|  Suhn cercbong | Swila ruang pongein Euhil sdam masuk
dam | bumer | {blowsr off} | (Blowsrmenysla) [Bawah' Tongah | Cerobang| ke Blodor
=t o b s By, e (Sl (€ |kewarfc) €
600 94 120 1] - [_aarF | alFs -

15.30 | - 70,9 5 50,8 -

15.35 -] . | 73 | 557 | =4y | 468

1545 - - | 821 S 583 | w8 | -
[18o0| ;| S (] L 814 | 817 | Sig | 58

&
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4, Disain Atau Konstruksi Unit Pengering
Dari hasil pengamatan dan  pengu-
Huran parameler  pengerningan  dengan
konstnuksi alal pengering yang acda, meaka
pedu dipeftimbangkan beborapa fakior dalam
disain alau konsiruksi untuk menghasikan
proses pengaringan dengan lancar: 1) Perhu
dilengkapi dengan saluran pembuangan udara
hasil pembakaran awal yang menimbulkan
asap alaw pembakaran yang hdak sempuma,
2) Pardu dilengkapi dongan  penambahan rak
pamgenrng (dengan bahan konstruks! bambu
atau besi siku), 3) Pintu pengering peru
dimodifikasi agar labih bosar dar yang ada
seninnga memudahkan proses  pemasukan
dan pengeluaran bahan, dan 4} Perlu kom-
ponan pengaturpambagi aliran dara yang
mearala pada bagian atas ruang pengenng,

E. Analisa Teknik Sistem Pengeringan

Panas yang dihasilkan oleh Bbahan
pakar lidak selurubnyva dapal digunaxan
untuk mengarngkan bahan. Panas ini seba
gian hifang ke lingkungan sckitamya melatui
dnching alal pengerng, lubang pemasukan
burngr, dan cerobong pengeluaran, Secara
umum keseimbangan panas dalam skstoem
pengeringan yang ada dapal dijclaskan
sebagai berikul (Mujumadar 2003} ;

1. Panas Tolal Pengeringan [Qy)

Secara garis besar panas tolal penge-
ringan (O] dapal diringl zepert Denkul
(Alamsyah, dkk 1987, Musaddad dan Smaga,
1982) Oy = panas yang hilang madalui
dinding (k) + panas yang hilang melalu
tungku {4 + panas yvang hilang melalul
cerohong (Q.) + panas yang chibutubian
uituk menganngkan bahar (), di mana Oy
=Q‘¢+ﬂ|+ﬂ‘+ﬂb

2. Berat Air Yang Dikeluarkan Bahan (E)
Diasumsikan kadar ar awal bawa

merah 879 (basis basah), kapasitas alan
pangenng 2 lon, kadar air akhir bawang 84%.
Dengan demikian jumlah air yang disapkan
dapal dihitung (Heldman and Singh, 1981;
Brooker et al, 1974; Mujumdar, 2003) dengan
E = 100 (M — M) x W, 100 — M.} {100 - P}
= 35 k. {Keterangan M = kadar air awal,
fy = kactar air akhir, dan W, = baral kering )

3. Total Dabit Aliran Udara {V)
.V = "ll’; + '\"|| + U.”
= 1065 m fam + GRE.4 III-I.l'iI.Iﬂ « 1224 m".']um
=1 .ﬂﬂﬁ,d ﬂ'ﬂ!ﬁﬂm

4. Panas Darl Bahan Bakar (Minyak tanah)

Nilai panas bahan bakar = 43405 x
790 x 10 ™ = 34789, 05 kMNiler, konsuems
minyak lanah = 5 lilerjam, jadi panas yandg
dihasitkan olkeh pembakaran minyak tanah
adalah 5 lerfjam x 39289, 95 kJiter =
171.449.75 wtjam

5. Elisiensi Penggunaan Panas

Diasumnsikan  efisiensi  penggunaan
panas untuk pengoringan bahan atau uniuk
menguapkan air dan bahan darn lolal panas
yang chhasikan bahan bakar adalah 17%
(~20%) unfuk sualu alat pengering kamar
seperti yang divngkapkan di alas (Alamsyah
&l al, 1987). Karena dalam alal pengering
yang ada sebagian vdara hasil pangeringan
digunakan  kembali | unluk pETgErngan
bawang, maka diasumsikan clisiens penggu-
naan panas sekitar 50%.

6. Erergi Yang Dibuluhkan Untuk Meénge-
ringkan Bahan

Total enargi yang dibutobkan (3)
adalah energl untuk menaikkan suhu bahan
ditambah dongan panas faten uniuk mengu-
apkan air, Persamaan pindah panasnya
adalah massa bahan dikalikan dengan perhe-
daan subu dikatikan dengan panas jemns
hahan ditambah massa air yang  duapkan
dikalikan dengan panas laten. Q= 2000 kg
% (40 — 27)°C % 3,43 kWkg™C + B35 kg o
2331 kMkg = 1.569.365 KJ

7. Perkiraan Lama Pengeringan (L)

Darl hasil perhitungan konsurmst minyak
lanah dan nilai kalor yang dibarnkan minyak
lanah maka lama pangenngan (L) dapat diki-
ung dengan Ls1.569.365 kIY171.448.75 kl@am
% 80%) = 18,3 jam. Perhilungan lama pergo-
ringgan ini Kurang lebih mendekati dengan kma
pengeringan bawang Bombay dilakukan pada
suhu 4G°C, RH 70 — 80% selama 16 jam
{Thampson, 1972)

F. Analiziz Kebuluhan Dan Biaya Produksi
Pengeringan Bawang herah
1. Analisis Kebuluhan Alal Pengering
Dilihat dari dafa di lapangan, penge-
ringan dengan sinar matahari yang hanya
menggunakan lahan penjemuran sudah dopal
mengeringkan bawang marah sampai kondis]
slap simpan dengan  wakiu  pengedngan
selama 7~ 10 hari, Jumlah bulan kemarau i
dasrah Brebes selama 6 bulan, seleme
masa ini pengenngan bawiang momah biss
dilakukan dengan sinar matahan. Sedang
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pada saat musim penghujan yang juga
berdangsung sekitar 6 bulan, pengerngan
malahan ldak bsa sepemibrya dilakukan
dan operasi pengeringan yang kurang sem-
puma dapal mengakibatkan mulu bawang
merah yang rendab oleh karena itu penggu-
naan pengarnng buatan dirakomeandastkarn.
Apabila penganngan dilakukan dengan
menggunakan unit pengering buatan dengan
kapasitas 2 ton per har, maka dibutuhkan
unil pengaring yang cukup banyak. Mamun
lidak semua prodeksi bavsing merah yang
dihasilkan akan dikerdngkan penggunakan
alat pengering buatan. Uniuk I perhitungan
kebuluhan alal pengering didasarkan alas
25% dari jumiah produksi bawang merah.
Hal ini diasumaikan selama musim penghujan
tersebul masih ado sejumlah bawang merah
yang masih bizsa dikeringksn dengan penge-
ringan matahart,
Pada Tabel 3 dapal dilihal data pro-
duksi bulanan bawang merah unluk dasrah
EBrebes iahun 2002, Berdasarkan data pro-
duksi bawang merah tersebut sebenarnya
dapal diprediksi jumlah alal pengenng yang
dibulubkan. Sebagai conloh  pada  bukan
Januari  produksi bawang merah  adalah
10.811,6 ton jadi uniuk perhitungan kebutuhan
alat pengering adalah sebagai berikut;
* Jumilah produksi : 10.811,6 ten

= Jumilah han per bulan : 30 han

= Rata-rata produksi : 108116 [ 30 har =
360.3 wwr'har

= Kapasilas alal pangering ;
gperms!

= Jumiah kebutuhan alal pengenng tecntis :
S60.3 tonv2 1on = 180 wnit

= Asumg hanya 25 % bawang memh yang
dikerngkan <dengan pengonng  buatan
setngga jumiah kebuluhan alal pengenng
25 % % 180 unit = 45 unit

Dengan cara yang sama dapat dihilung
jpmiah  kebutuhan alal pengering tiap bu-
lanmya, den kebutuhan teringgl torjadi pada
bulan Juli yang membutubkan alat pengefing
sebanyak 142 unit seperti ierihal pada
Tabel 3.

D sampineg  u berdasatkan. dala
produksi bawang merah Brebes pada tahun
2003 yang rata-rala 12 282, ton per bulan, dan
data lopangan unluk mengerdngkan 15 lon
bawang maah  segar  dibulubikan  kaban
pangonngan seluas 075 Ha, maka rala-rala
kabuluhan lahan untuk pengeingan per bulan
cukup luas dongan waklu pengenngan 7 han
Dengan  dasar i pula  pemakaian  akal
pengonng  buatan (arfificial dryer] sangat
direkamandasikan

2 1on / satu kali

Tabel 3. Produksi Bowong Morah Brobos  Takwn
2002 dan hasil pethitungan Kebutuhan
alat Pengering Buatan Kapasitas 2000 kg

= T | Habutuhan

Mo |  Bulan Fmﬂ ¥ pengering

g T T

|1, |anuari | 10.811.6 45

3 |Febeua 49939 | 21|
'3 |Marel 12405 5

4 April 15383 B

5. |hai 0.076.4 43 .
6 |Juni 33.080.7 140

7. |duli RN Hz |
|8 |Agustus | 14150 59
8 | Septembar 17677 | 73

10 |Dkicber | 25668 1
111 |Nopember A0GT3 | iz

12 |Desember | 11 0107 | a5

Rata- rata 12 787, | :

2. Analisis Biaya Pengeringan Bawang
Merah Dengan Sinar Matahari
Secara garis besar analisis pedyitungan
blaya pengeringan bawang merah dengan
sinar malahar disajikan dalam Tabhal 4.

3. Analisis Biaya Pengeringan Bawang
Merah Menggunakan Alat Pengering
Analisa lekno ekaonomi ini demaksodkan
unituk mengetahul gambaran kelayakan usahe
pengeringan bawang merah menggu-nakan
alal pengerng. Dalam analksa 1okno ekonorm
ini hanya diperhilungkan kamponan ulama
dalam operasi pengeringan yang meliput
{a} Inwesiasi, lerdiri dar: alat pangering.
poralatan pendukung dan modal Kera, dan
'b) Beaya operasi, lerdin dari: bawang merah
falam hal ini tidak dibeli karena bahan
srsabut berasal dar petanl vang akan
enggunakan jasa pengerngan atau alat
abel 4. Analsiz Biaya Pengenngan Bawang
Merah Dergan Pengenngan kMatahari
{iﬂ'lp!m!na 15 ton bawanq seqar:

I.'lb. Kompanen biwya [Humish |
T Eras tandh S :5-:r|
| [raBma{1 mingou) s B {F.'-.'.".L'I-'rl-cr futan
0 [Ongkes panen - G0 Urg e Pn 7 SO0 | RO
& Ko glosmesiasun 5 g B IE "ﬂ ; 30 00
|= [eraiztan
- 438, barnlyy izl LTelil Lkt
| i dan lan dn
B [Tenzgateqs |
! pEMENUrn . F iwimng s T han winp 20 DX FILIN
B% ¥ eewny y 7 ligs x B a0 00, LI
Moeal 556 750
Finya pracul - Fp 1 265 0! T bon J

‘sl.nh"r divta pelmcr of Iapangan (Beehes), dan penpe-
ringan dilakusan pada lahan tanam
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panganing disewakan bagi petanl yang ahan

mengonngkan  bawang), kemasan, bahan
bakar (minyak tanah dan solar), lisirik, biaya
pengiriman dan blaya lak terduga.

Asumsi yang digunakan dalam perhi-
fungan kelayakan usaha pengering bawang
merah inl adatah. 1) wmur proyek diperkirakan
selama 10 tahun: 2) semua peralalan memi-
liki umur ekonoml 10 tahun, dengan tidak
menmaliki nilgi slsa pada akhir masa proyoek:
3) tanah telah tersedia dan alal pengering
herada i dalam runng penyimpanan bawang
merah; 4} dibulubkan modal katja selama 2
dan; dan &) operasi pada musim hugan
beriangsung & bulan.

Dalam kajsan ni dicoba untuk meng-
kaji tekno ekonomi penggunaan alal penge-
fing selama musim penghujan yang diasum--
sikan boerdangsung selama kurang lebih B
bulan dalam saw tahun.  Analisa perhitungan
pengeringan lerschil secara ganis besar
tisajikan dalam Tabel 5. Dan data hasil
perhitungan pada Tabal 5 dan Tabel 6§
dapal dikhat bahwa lerdapal parboadaan
biaya pengernngan bawang merah menggu-
nakan sinar malahar dengan menggunakan
&lat pangering. Biaya pengoringan menggu-
nakan finar matahan adalan sebesar Hp
104~ per kg, sedangkan biaya pengeringan
bawang merah dengan bantuan aial pengeting
sebesar Bp 207 per kg (biln alal diope-
rasikan pada musicn Bujan selama § bulan
dalam satu ahun).

Dar keduz metode pengedingan di
alas dapat dilihal bahwa biayva pengeringan
menggunakan sinar matahan relatl letah
rendah dibandingkan dengan blaya penge-
fingan menggunakan alal pengenng bualan
diengan  parbedann  biaya  pengeringan
sekitar Rp 104,-. Akan tetapi bila difihat darn
sisi wakiy pengeringan yang  diperdukan,
maka pengeringan dongan alal pengering
bualan  memberkan  waklu - yang  labih
singkal. Dengan pengaring buatsn ini dipar-
lukan waklu pengerngan selama 18,3 jam
dengan kadar alr akhir sekilar 84% (kondisi
askiy, sedangkan lama pengenngan dengan
sinar matahan adalah sekitar 7 = 10 han
uruk mencapai kondisi askip, Dengan demi-
kian diharapkan pengounaan alal pengering
buatan gkan mempercapal parcichan pen-
dapatan uang dar penghasil bawang di
daerah Brebes. Pada Tabel 6 dapal dilihal
perbandingan biaya penperingan bawang
merah dengan pengeringan matahad dan
penperingan buatan.  Dengan perhilungan
yang sama bisa juga dihitung analisa tekno

G

Tabel §. Analisis Fevansinl Linid Pengering Bawxang
Meosah (Seiama mumam hajan alag 6 bulan
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ekanami pengenngan bavang mirah dengan
pengading bualan selama salu fahun penuh
yang hasilnya disajikan pada Tabal 5.

. Analisis  Sensilivilas Pengeringan
Bawang Merah
Analisis  sensitivitas  pengeringan

bawang morah diakukan unluk mengeiabul
penparuh perubahan porameter kouangan
terhadap pendapatan, harga pokok produks:,
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Tabal 7, Pengaruh Perubahan Harge Bahan Bakar
Terhadap Pondapatan, Pengambalian
Madal, dan Hargn Pokel Produksi (operasi
alat pengeanng 00 han per tahn)

e v | IIIl,.lpni e sl
ﬂl:

Frmtibon oyt Prdmstis pn e
brolis | wals

B
™
L |l |

|

[ R | 1] T T T
Penqgaruh Perubahan Harge Bahan Dakar
Terhadap Pendapalan, Pengembalian
Maodal, dan Horga Pokok Produksl (operas!
alat pengenng 150 han par tahun)

:'*’_ﬁ'“h"-- - .'j"-._.- S [

[ 2] |

s1l% It | 3

s | F] it A
Tabel 9 . Pendganih Pesubahan UpahTerhadap

FPendapalan, Pengembalan Medal,
dan Harga Pokok Produksi {operasi
alat pangaring 300 hari per tahun)

Pt o oued |*-hnn Pt -’ﬂnlll-nnﬂ'tqmui T
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Tabel 10 Pengafuh Perubahan UpahTerhadap
Pendapatan, Pengembalian Modal,
can Harga Pokok Produks (operas:
alat pengering 150 har per tahain

i Pard watimpmiana Frogeedabmandd i patd madsal|

et | gasne pea) s
I T . | o 1 kf
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dan pengemballan modal. Dalam analisis
sensitivitas ini dilihal sejauh mana penibahan
pararmber  Keuarn yang sensifil,  yaitu
hasga bahan bakar dan upah operator datam
operasi pengeringan.

Dalam analisa sensitivitas, perubahan
yang terjach unluk bahan bakar diasumsikan
mengalami kenatkan 10%, dan 20% sena
penununan sebesar 10°%% dan 20%. Demikian
juga uniuk parameter upah tenaga kera
diasumstkan mengalami kenatkan 25% dan
20%%: serla penurunan 25% dan 50%. Pada
Tabel 7. B 9 dan 10 disajkan pengarsh
sensififilas perubahan harga bahan bakar

dan upah buruh terhadap pendapatan per
fahun, pengembalian modal, dan harga
pokok procuks.

Berdasarkan perhitungan sensitivitas,
secara umum kenalkan harga bahan baku
sangal sensitil  ferhadap  pandapatan per
tzhin, pengemibxalian modal dan harga pokok
produksi. Demikian pula perubaban kenaikian
harga bahan bakar sangat sensitil terhadan
pendapatan per lahun, pengombabian modal
dan harga pohok produksi.

KESIMPULAN DAN SARAN

Dan penaliban yang ddakukan dapeat
dilarik  beberapa  kesimpulan  dan samn
sebagai berikut:

Kesimpulan

Berdasarkan hasil uji perfformans: almi
pengering yang dilakukan, dapal disvaluasi
barwa alal pengering peru  perbaikan
konstruksi terutama dalam bal penvebaran
panas dan ju penganngan. Uniuk penye-
baran panas (keserggaman Suhu pence-
fingan  dalam ruang  pencenng)  yaitu
dengan penambahan blower. Untuk pening:
katan laju pnganngan peru penamibraban
lenaga (Korse power] molor lstik Blower
ulama. Disam-ping ilu swilch  dod biower
dan bahan bakar tidak disatukan untuk
menghindar timbulnya bsu bahan bakar
yang akan mengenal bahan yang  dike-
ringkan,

Dengan analisa leknik yang dilakukan
unluk 2 fon pengerngan mengpunakan aial
pangering bawang memb jumlah air yang
diuapkan adatah 835 kg, iolal debil aliran
wdara (V) sebesar 1.686.4 m3jam. Total enerji
panas yang dibulubkan untuk mengaringkan
bahan adalah 1.562.365 kJ dengan lama
pengenngan 18,3 jam. unfull pangenngan
matahari dari bawang merah diperlukan
waktu 7 — 10 hari,

Kebutuhan alal pengening  moksamal
berdasarkan jumiah produksi selama tahun
2002 berjumizn 142 unit yang terjadl pada
bulan Juli, Unluk mengeringkan 2000 kg
bawang mofah por han maka  dengan
inveslasi Rp 59.549.000,- dan 150 hari Kerja
per tahun (6 bulan musim penghujan) maka
akan diperoloh keuntungan borsih per tabun
Rp 12./83.000,- dengan pengombakan modal
selama 3,12 tahun,  Biaya produksi penge-
nngan dengan alat pengering adalah Ap
207.4.- per kg sedangkan uniuk pengenngan
mataban adalah Hp 104.-. Walaupan biaya
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pengerngan dengan alal pengaring lebih
tinggi dar iaya pengeringan matahan akan
Tetag secara cKonomis pengembatian modal
akan lehih cepat.

Saran

Peru  dilakukan  pembinaan  leknis
terhadap para petani bawang balk secara
ketompok lani atau terhadap pembing leknis
selempat tentang oparsasi dan alat penge-
ring yang bak dan tepat. Perlu dilakukan
sosialisasi penguunasn proses pengeringan
buatan (arificial diying) dengan alat penge-
fing bualan yang ada sehingga dipemoioh
pemahaman. yang  positif dan  mengun-
tungkan dari penggunannya akan meme-
benkan hkeuntungan  ekonomis  (pengem-
balican uang)
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