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SUMMARY

The Evaporation Rate and Energy Consumption Testings of Cabinet-

Air Flow Rate and Material

WINARNI.

Type Dryer for Kemplang (Roasted Cracker) Based 

Quantity (Supervised by R. MURSIDI and HERSYAMSI).

on

The objective of this research was to determine the effect of air fow rate and 

material quantity on water evaporation rate and energy consumption. It was 

conducted from June 2009 to September 2009 at Agricultural Engineering 

Workshop, Agricultural Technology Department, Faculty of Agriculture, Sriwijaya

University.

This research used Randomized Block Design that consisted of two factors

which was blocked into three blocks for each treatment. The first factor was material

quantity (3 kg, 4 kg, and 5 kg) and the second factor was drying air flow rates (3.5

m.sec-1 ; 5.5 m.sec-1 ; and 7.5 m.sec-1). The observed parameters were evaporated

water, water evaporation rate, and energy consumption.

The results showed that the evaporated water of kemplang (roasted cracker)

drying with 14 % water content was in the range 110.007 g to 130.656 g, water

evaporation rate was in the range 9.17 g.h 1 to 10.88 g.h x, and energy consumption

was in the range 2,083.96 caiory.g 1 to 2,341.74 calory.g 1. The best treatment was

combination of J2 S, (material quantity of 4 kg and air flow rate of 3.5 m.sec-1)

that produced 130.656 g of evaporated water, 10.88 g.h-1 of water evaporation rate,

and 2,083.96 calory.g-1 of energy consumption.



RINGKASAN

WINARNI. Uji Laju Penguapan Air dan Kebutuhan Energi pada Alat Pengeringan 

Kemplang Tipe Rak Berdasarkan Kecepatan Aliran Udara dan Jumlah Bahan 

(Dibimbing oleh R. MURSIDI dan HERSYAMSI).

Tujuan penelitian ini adalah menentukan kecepatan aliran udara dan jumlah 

bahan yang efektif terhadap laju penguapan air dan kebutuhan energi. Penelitian ini 

dilaksanakan di Perbengkelan Pertanian dan Laboratorium Biosistem, Jurusan 

Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya pada bulan Juni 2009 

sampai September 2009.

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) terdiri dari 

dua faktor yang dikelompokkan sebanyak tiga kelompok untuk setiap perlakuan.

Faktor pertama adalah jumlah bahan (3 kg, 4 kg, dan 5 kg) dan faktor kedua adalah 

kecepatan aliran udara pengering (3,5 m/det, 5,5 m/det, dan 7,5 m/det). Parameter 

yang diamati adalah air yang diuapkan, laju penguapan air dan kebutuhan energi.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa jumlah air yang diuapkan untuk 

pengeringan kemplang sampai kadar air 14 % sebesar 110,007 g sampai 130,656 g, 

laju penguapan sebesar 9,17 g/jam sampai 10,88 g/jam dan kebutuhan energi sebesar 

2.083,96 kal/g air sampai 2.341,74 kal/g air. Perlakuan terbaik dihasilkan pada 

kombinasi perlakuan J2Si (Jumlah bahan 4 kg dan kecepatan aliran udara 3,5 m/det) 

menghasilkan jumlah air yang diuapkan sebesar 130,656 g, laju penguapan sebesar 

10,88 g/jam dan kebutuhan energi sebesar 2.083,96 kal/g air.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Kemplang merupakan makanan tradisional yang populer di daerah 

Sumatera (khususnya kota Palembang) dan pulau di Indonesia lainnya. Pada 

umumnya produk kerupuk kemplang yang ada di pasaran terdiri dari dua jenis yaitu 

kerupuk kemplang yang siap saji dan yang belum siap saji. Produk kerupuk 

kemplang yang siap saji adalah produk yang siap dikonsumsi, dimana telah 

dilakukan proses penggorengan dan pemanggangan terlebih dahulu. Sedangkan 

kerupuk kemplang belum siap saji merupakan produk kerupuk kemplang dalam

keadaan kering (Tian, 2008).

Dalam aspek pemasaran kerupuk kemplang perlu dilakukan tindakan untuk

mempertahankan mutu fisik selama penyimpanan, oleh karena itu perlu dilakukan 

penanganan lebih lanjut untuk mencegah kerusakan, salah satunya adalah melalui 

proses pengeringan yang dilakukan sampai kadar air simpan yang aman yaitu ± 14 %

(Andi, 2009).

Pengeringan merupakan tahapan yang paling penting, karena kandungan air 

yang tinggi harus dikurangi pada penyimpanan dan pengemasan untuk melindungi 

kerusakan kemplang oleh jamur dan insekta yang tumbuh subur pada kondisi 

kandungan air tinggi. Kadar air yang terkandung dalam kemplang mentah akan 

mempengaruhi kualitas dan kapasitas pengembangan kemplang pada saat proses 

pemanggangan (Rizky, 2007).

1
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Pengeringan kemplang mentah juga dapat dilakukan secara alami yaitu 

dengan menjemur di sinar matahari langsung, tetapi cara ini dirasa kurang efektif 

karena pengeringan yang menggunakan sinar matahari langsung akan membutuhkan 

waktu hingga 2 hari apabila cuaca cerah, dan akan mencapai 4-5 hari pada keadaan 

yang kurang cerah. Oleh karena itu sekarang banyak digunakan alat pengering 

buatan yang dapat mengeringkan kemplang dalam waktu yang singkat. Proses 

pengeringan ini akan dihasilkan kemplang mentah dengan kadar air sekitar 14 % 

dengan tanda keras dan sifat yang mudah dipatahkan (Setiawan, 1988).

cuaca

Pada penelitian ini dilakukan pengujian pengeringan kemplang berdasarkan

Kecepatan aliran udara pengeringkecepatan aliran udara dan jumlah bahan, 

melewati bahan harus dikontrol polanya, karena udara pengering berfungsi

memindahkan panas ke dalam sistem pengeringan dan memindahkan uap air ke luar 

sistem pengeringan. Apabila sistem perpindahan panas dari udara pengering terjadi 

secara efisien (biasanya secara konveksi), maka potensi penguapan air dari bahan ke

udara pengering menjadi lebih besar. Kondisi ini harus dilanjutkan dengan proses

membawa uap air dari permukaan bahan ke luar sistem pengeringan (kotak 

pengering). Uap air dari bahan menyebabkan kelembaban udara pengering 

meningkat, hal ini akan menghambat laju penguapan, untuk menghindari hal itu 

udara pengering yang telah membawa uap air harus segera dialirkan keluar sistem 

pengeringan dan digantikan udara segar (Nabil, 1983)

Selain kecepatan aliran udara yang diuji, pada penelitian ini juga melakukan 

uji jumlah bahan yang digunakan dalam pengeringan. Karena jumlah bahan yang 

digunakan juga mempengaruhi seberapa besar kecepatan aliran udara dapat 

mengeringkan bahan dengan kombinasi jumlah bahan yang berbeda-beda.
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Laju penguapan juga bergantung pada suhu udara pengering dan ketebalan 

tumpukan bahan yang dikeringkan. Laju penguapan sebagian besar tergantung pada 

kondisi sekeliling bahan, sedangkan pengaruh bahan relatif kecil, 

berakhir pada saat laju difusi air dari dalam bahan telah turun, sehingga lebih lambat 

dari pada laju penguapan. Pengeringan ini berlangsung dalam waktu yang relatif 

singkat. Apabila bahan yang dikeringkan tidak berpori maka air yang dikeluarkan 

selama laju penguapan tetap adalah air yang terdapat pada permukaan bahan, 

sedangkan bila bahan berpori maka umumnya air yang dikeluarkan adalah yang 

berasal dari bagian dalam jaringan bahan (Yohanes, 2002).

Suhu udara pengering yang terkontrol menjamin proses pengeringan 

dilakukan secara benar dan efisiensi penggunaan energi, sehingga kualitas bahan 

kering terjamin. Suhu yang terkontrol pada kisaran tertentu berpengaruh pada : 1)

Periode ini

laju perpindahan panas dari udara pengering ke bahan yang dikeringkan, 2) laju

penguapan air dari bahan ke udara pengering. Kedua hal ini berpengaruh pada laju

perubahan fisik bahan yang dikeringkan, yaitu tekstur, warna, daya awet serta cita

rasa produk (Yohanes, 2002).

Berdasarkan pernyataan di atas dan untuk memperbaiki mutu kemplang 

kering, maka perlu dilakukan penelitian untuk menguji pengaruh kecepatan aliran 

udara dan jumlah bahan terhadap penurunan kandungan air kemplang dengan 

menggunakan alat pengering tipe rak dengan pemanas elemen listrik.

B. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk menentukan kecepatan aliran udara dan jumlah 

bahan yang efektif dan efisien terhadap laju penguapan air kemplang dan kebutuhan 

energi.
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C. Hipotesis

Diduga kecepatan aliran udara dan jumlah bahan akan berpengaruh sangat

nyata terhadap laju penguapan air kemplang dan kebutuhan energi.
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