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RINGKASAN 

Permintaan akan pemanggangan yang efisien dan berkualitas tinggi sangat 

penting untuk kemplang, makanan tradisional yang populer dan banyak 

dinikmati sebagai hidangan tradisional yang disukai. Aspek yang sangat vital 

dalam proses pemanggangan adalah distribusi temperatur yang merata pada 

seluruh permukaan makanan yang tengah dipanggang. Adanya ketidakmerataan 

distribusi temperatur pada kemplang bisa mengakibatkan variasi dalam tingkat 

kematangan makanan, menghasilkan hasil akhir yang tidak konsisten. Oleh 

karena itu, penelitian terhadap efisiensi temperatur pada perangkat 

pemanggangan menjadi mutlak diperlukan untuk memastikan bahwa panas yang 

dihasilkan mampu memproses kemplang secara optimal dan merata. Orientasi 

dari penelitian ini adalah untuk menghasilkan suatu alat pemanggangan 

kemplang yang baru, dengan desain yang mampu meningkatkan kenyamanan 

dan efisiensi bagi para pemanggang. Diharapkan, penggunaan alat ini akan 

mengurangi beban fisik yang dialami oleh pemanggang, memungkinkan mereka 

untuk memanggang kemplang dengan lebih efisien, dan mengurangi paparan 

terhadap panas dari bara api arang kayu. Pentingnya penelitian ini adalah tetap 

terfokus pada penggunaan arang kayu sebagai bahan bakar utama. Sasaran 

utama penelitian ini adalah untuk merancang alat pemanggang kemplang yang 

dapat memanfaatkan arang kayu secara optimal, sehingga dapat mengurangi 
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pemborosan bahan bakar. Intinya adalah meningkatkan produktivitas proses 

pemanggangan kemplang yang menggunakan arang kayu sebagai sumber energi 

utama. Kapasitas pemanggangan, yang langsung berdampak pada produktivitas 

dalam skala produksi makanan, dijadikan fokus untuk peningkatan hasil 

produksi. Strategisnya, meningkatkan kapasitas pemanggangan untuk 

memproses lebih banyak kemplang dalam satu sesi pemanggangan dianggap 

sebagai langkah cerdas dalam upaya meningkatkan hasil produksi secara 

signifikan. Dalam periode perkembangan teknologi dan inovasi yang pesat, 

penelitian mengenai pemanggangan tidak hanya memiliki tujuan praktis, tetapi 

juga membuka peluang inovatif dalam teknik pemanggangan. Melalui 

pemahaman yang lebih mendalam terhadap interaksi antara suhu, waktu, dan 

bahan bakar, penelitian ini memungkinkan perkembangan teknik pemanggangan 

yang lebih efisien, berkelanjutan, dan dapat diterapkan pada berbagai jenis 

makanan. Kerupuk kemplang, sebagai hidangan tradisional khas Palembang, 

membedakan diri dengan cita rasa yang khas. Penggunaan ikan dalam proses 

pembuatan berdampak signifikan terhadap keunikan rasa dan penetapan harga 

produk ini. Meskipun pembuatannya masih mempertahankan metode 

tradisional, industri kerupuk kemplang terus berkembang pesat di masyarakat 

Palembang. Perhatian utama tertuju pada efisiensi temperatur. Pemeliharaan dan 

distribusi suhu yang optimal selama proses pemanggangan kemplang dianggap 

sebagai faktor kunci untuk mencapai kualitas hasil yang diinginkan serta 

peningkatan produktivitas. Dengan meningkatkan efisiensi temperatur, 

diharapkan hasil pemanggangan kemplang dapat menjadi lebih konsisten, 

berkualitas, dan efisien dari segi waktu dan sumber daya. 

Kata Kunci : alat pemanggang, kemplang, konveksi alami, perpindahan panas  
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SUMMARY 

The demand for efficient and high-quality grilling is crucial for kemplang, a 

popular traditional food that is widely enjoyed as a beloved traditional dish. One 

vital aspect in the grilling process is the even distribution of temperature across 

the entire surface of the food being grilled. Uneven temperature distribution in 

kemplang can lead to variations in the level of food maturity, resulting in 

inconsistent final outcomes. Therefore, research on temperature efficiency in 

grilling devices is absolutely essential to ensure that the generated heat can 

efficiently and uniformly process kemplang. The orientation of this research is 

to develop a new kemplang grilling tool with a design that enhances comfort and 

efficiency for the grillers. It is hoped that the use of this tool will reduce the 

physical burden on grillers, enabling them to grill kemplang more efficiently 

while minimizing exposure to the heat from the charcoal fire. The significance 

of this research remains focused on the use of wood charcoal as the main fuel. 

The primary goal of this research is to design a kemplang grilling tool that 

optimally utilizes wood charcoal, thereby reducing fuel wastage. Essentially, the 

aim is to enhance the productivity of the kemplang grilling process using wood 

charcoal as the primary energy source. The grilling capacity, which directly 

impacts food production productivity, is the focal point for improving 

production outcomes. Increasing grilling capacity to process more kemplang in 



 
 

xx 
 

one grilling session is considered a strategic step in significantly enhancing 

production outcomes. In the era of rapid technological development and 

innovation, grilling research not only serves practical purposes but also opens 

opportunities for innovative grilling techniques. Through a deeper understanding 

of the interaction between temperature, time, and fuel, this research enables the 

development of more efficient, sustainable grilling techniques applicable to 

various types of food. "Kemplang," as a distinctive traditional dish from 

Palembang, stands out with its unique flavor. The use of fish in the 

manufacturing process significantly contributes to the distinct taste and pricing 

of this product. Despite maintaining traditional methods, the kerupuk kemplang 

industry continues to thrive in the Palembang community. The primary focus of 

this research is on temperature efficiency. Maintaining optimal temperature and 

distributing it evenly during the kemplang grilling process is considered a key 

factor in achieving the desired quality results and increasing productivity. By 

improving temperature efficiency, it is expected that the outcomes of kemplang 

grilling will become more consistent, high quality, and efficient in terms of both 

time and resources. 

Keyword : grilling appliance, kemplang, natural convection, heat transfer 
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 BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

Di tengah kebutuhan akan pemanggangan yang efisien dan berkualitas, 

kemplang, sebagai salah satu makanan tradisional yang populer, menjadi fokus 

perhatian. Salah satu aspek penting dalam pemanggangan adalah distribusi 

temperatur yang merata di seluruh permukaan makanan yang dipanggang. 

Dalam hal kemplang, distribusi temperatur yang tidak merata dapat 

mengakibatkan sebagian makanan matang lebih cepat dari pada yang lain, 

menghasilkan hasil yang tidak konsisten (Irawan, Lanya dan Haryanto, 2016). 

Oleh karena itu, penelitian mengenai efisiensi temperatur pada alat 

pemanggangan menjadi esensial untuk memastikan bahwa panas yang 

dihasilkan mampu memanggang kemplang dengan baik dan merata. Selain itu 

juga penggunaan tungku bara api terbuka juga sangat tergantung pada udara. 

Pada proses pengarangan, diperlukan pasokan udara agar arang dapat berubah 

menjadi bara dengan lebih cepat. Kecepatan aliran udara memiliki dampak pada 

intensitas api dan suhu pembakaran pada proses pemanggangan harus dilakukan 

di ruang terbuka agar pemanggang dapat dilakukan dengan optimal (Subroto, 

2017). 

Oleh karena itu, tujuan dari penelitian ini adalah merancang sebuah 

perangkat pemanggang kemplang yang baru dengan desain yang memungkinkan 

pemanggang untuk bekerja lebih nyaman dan efisien. Penggunaan alat ini 

diharapkan dapat mengurangi beban fisik yang dialami pemanggang, sehingga 

mereka dapat memanggang kemplang dengan lebih efisien dan mengurangi 

paparan panas dari bara api arang kayu. 

Dalam penelitian ini, fokus tetap pada penggunaan arang kayu sebagai 

bahan bakar utama. Penelitian ini bertujuan merancang alat pemanggang 

kemplang yang menggunakan arang kayu secara optimal, mengurangi kerugian 
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bahan bakar. Tujuan utamanya adalah meningkatkan produktivitas 

pemanggangan kemplang dalam penggunaan arang kayu. 

Dalam skala produksi makanan, kapasitas pemanggangan memiliki 

dampak langsung terhadap produktivitas. Memanggang lebih banyak kemplang 

dalam satu kali sesi pemanggangan dapat memberikan keuntungan signifikan 

dalam hal produktivitas dan biaya produksi. Oleh karena itu, penelitian yang 

bertujuan untuk meningkatkan kapasitas pemanggangan agar dapat 

memanggang lebih banyak kemplang dalam satu sesi menjadi langkah strategis 

dalam upaya meningkatkan hasil produksi. 

Dalam era perkembangan teknologi dan inovasi yang pesat, penelitian 

mengenai pemanggangan tidak hanya terbatas pada tujuan praktis semata, tetapi 

juga membuka peluang untuk inovasi dalam teknik pemanggangan. Dengan 

memahami lebih mendalam tentang interaksi antara suhu, waktu, dan bahan 

bakar, penelitian ini dapat membuka jalan bagi pengembangan teknik 

pemanggangan yang lebih efisien, berkelanjutan, dan mungkin dapat diterapkan 

pada berbagai jenis makanan lainnya (Irawan, Lanya dan Haryanto, 2016). 

Dalam konteks kebutuhan akan pemanggangan kemplang yang berkualitas 

dan produktif. Hasil penelitian ini tidak hanya bermanfaat bagi produsen 

kemplang dalam menghasilkan produk berkualitas lebih baik, tetapi juga dapat 

memberikan panduan bagi perkembangan industri kuliner secara lebih luas. 

Dengan memahami lebih mendalam tentang efisiensi temperatur, waktu 

pembakaran arang kayu, dan kapasitas pemanggangan, penelitian ini membuka 

peluang untuk meningkatkan proses pemanggangan secara menyeluruh dan 

mendorong inovasi dalam dunia kuliner. 

Atas dasar tersebut penulis untuk mengambil tugas akhir/skripsi: “Kaji 

Eksperimental Variasi Bukaan Lubang Udara Pada Proses Pemanggangan 

Kemplang Dengan Metode Konveksi Alami” 
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1.2 Rumusan Masalah 

Rumusan masalah pada penelitian ini antara lain:  

1. Bagaimana merancang dan membangun alat pemanggang kemplang 

yang efisien dan inovatif untuk meningkatkan hasil pemanggangan? 

2. Bagaimana caranya agar dapat meningkatkan jumlah kemplang yang 

dapat dipanggang dalam satu kali pemanggangan dengan 

memaksimalkan efisiensi temperatur dan waktu? 

3. Bagaimana mengukur laju pengeringan pada kemplang menggunakan 

metode konveksi alami sebagai indikator hasil pemanggangan yang 

berkualitas, serta bagaimana memastikan bahwa hasil pengukuran ini 

memberikan gambaran yang akurat tentang tingkat kematangan 

kemplang yang dipanggang? 

1.3 Batasan Masalah 

Penelitian ini memfokuskan diri pada merancang dan membangun alat 

pemanggang kemplang yang efisien dan inovatif, dengan penekanan pada aspek 

perancangan teknis dan keberlanjutan inovasi. Kapasitas alat pemanggangan 

dalam hal jumlah kemplang yang dapat dipanggang akan menjadi perhatian, 

dengan tujuan untuk meningkatkan jumlah produksi kemplang. Evaluasi hasil 

pemanggangan akan dilakukan dengan mengukur laju pengeringan pada 

kemplang menggunakan metode konveksi alami. Namun tidak akan membahas 

aspek lain di luar cakupan tersebut. 
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1.4 Tujuan Penelitian 

Berdasarkan konteks dan perumusan masalah yang telah disajikan di atas, 

penulis dapat menyampaikan tujuan penelitian sebagai berikut: 

1. Merancang alat pemanggang kemplang untuk mempermudah dalam 

proses memanggang.  

2. Mengembangkan metode agar dapat memanggang jumlah kemplang 

yang lebih banyak dalam satu sesi pemanggangan. 

3. Mengukur laju pengeringan pada kemplang dengan metode konveksi 

alami sebagai indikator hasil pemanggangan yang berkualitas. 

1.5 Manfaat Penelitian 

Manfaat penelitian yang diharapkan antara lain: 

1. Merancang alat pemanggang yang efisien diharapkan dapat membantu 

mengurangi waktu produksi, meminimalkan kerugian bahan bakar, dan 

menghasilkan produk kemplang yang konsisten. 

2. Dengan mengetahui temperatur yang optimal, penelitian ini dapat 

membantu menghasilkan pemanggangan kemplang yang sesuai. 

Hasilnya, kemplang akan matang secara merata dan optimal. 

3. Memungkinkan pemanggangan lebih banyak kemplang dalam satu kali 

sesi, proses produksi kemplang dapat ditingkatkan secara signifikan. Ini 

berpotensi meningkatkan produktivitas dan pendapatan bagi produsen 

kemplang.  

4. Dengan hasil penelitian yang mengarah pada pemanggangan yang lebih 

baik dan efisien, bisnis yang bergerak di bidang pembuatan dan 

penjualan kemplang memiliki potensi untuk meningkatkan kualitas 

produk mereka, menciptakan keunggulan kompetitif, dan meningkatkan 

keuntungan mereka. 
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