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MOTTO 

 

 “ Jangan membuang banyak hal untuk mencari satu hal yang belum pasti 

didapatkan” 

 “Saling memberi belum pasti saling melengkapi tetapi saling melengkapi 

sudah pasti akan saling memberi” 

 “ Jangan membalas budi hanya untuk orang yang memberimu suatu hal 

tetapi balas budilah kepada orang- orang yang akan memberikan banyak 

hal ke orang lainnya” 
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Abstrak 

 

Porang(Amorphophallus Muelleri Blume)  dijadikan salah satu hasil alam 

unggulan di sebagian besar daerah di Ponorogo, salah satunya di Kecamatan 

Ngrayun. Di daerah tersebut petani yang berlomba-lomba untuk menanam 

tumbuhan tersebut karena dirasa akan lebih menguntungkan untuk hasil pertanian. 

Dikarenakan banyaknya pertani yang mulai menanan porang karena dilihat 

harganya sangat mahal per kilogramnya mengakibatkan harga yang semakin 

menurun karena yang sebelumnya porang yang diperjual belikan sedikit 

jumlahnya menjadi sangat mudah  untuk di cari. Melihat hal tersebut terciptalah 

ide untuk pembuatan rancang bangun mesin Oven Pengering Porang yang 

berbahan bakar gas LPG sebagai alternatif untuk petani yang biasanya menjual 

hasil panen porang mereka dalam keadaan masih basah bisa di keringkan terlebih 

dahulu untuk mendapatkan pemasukan yang sedikit lebih banyak dari pada 

sebelumnya. Tujuan perencanaan oven pengering porang dengan bahan bakar gas 

LPG yang dimana berkapasitas 15 Kg chips porang basah dalam satu kali proses 

guna mempermudahkan pengguna dalam proses pengeringan porang dan 

meningkatkan kualitas produksi porang kering. Dengan alat yang berdimensi 600 

mm x 500 mm x700 mm yang dimana diperoleh hasil waktu dibutuhkan untuk 

proses pengovenan 15 Kg chips porang basah menjadi kering memerlukan waktu 

14 jam, kemudian laju pengeringan adalah 752,26 gr/cm2 menit pada temperatur 

63° Celsius, dan hasil dari pengovenan 15 Kg chips porang basah menghasilkan 

2,29 kg chips porang kering, yang dimana kadar air yang berkurang sebanyak 

85%. 

 

 

Kata Kunci: Porang, Oven Kapasitas 15 Kg/proses, Kadar Air, Pengeringan 
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