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SUMMARY

DONNY SAPUTRA. Model Prediction of Thermal Diffusivity Pempek lenjer with 

Difference Method (supervised by AMIN REJO and ENDO ARGOFinite

KUNCORO).

The objective of this research was to develop a model prediction of thermal 

diffusivity and the temperature distribution of pempek lenjer with several treatments 

of tapioca and ground snakefish (Ophiocephalus sriatus) by using finite difference 

method during the boiling process.

The research was done in June 2012 to January 2013 in the Biosystem 

Laboratory, Department of Agricultural Technology, Faculty of Agriculture, 

University of Sriwijaya, Indralaya.

The materials that were used grounded fish and tapioca which were mixed 

until a homogeneous formulation 1 (1 ground fish : 1 tapioca), formulation 2 (1 

ground fish : 1.5 tapioca), and formulation 3 (1 ground fish : 2 tapioca). Each

formulation was formed into lenjer (cylindrical).

The result showed that the value of the average thermal diffusivity pempek 

lenjer for formulation 1, formulation 2, and formulation 3 were 1.788 x 10'7 m2/s, 

2.587 x 10'7m2/s, and 2.896 x 10'7m2/s respectively. The results of the validation test 

mathematical model which was used to estimate the temperature distribution at the

center, the middle, and the surface was shown by the coefficient of determination 

(R2), they were 0.9951, 0.9809, and 0.8121 for formulation 1. 0.9844, 0.9909, and 

0.8110 for formulation 2. And 0.9908, 0.9903, and 0.8188 for formulation 3.



RINGKASAN

DONNY SAPUTRA. Model Pendugaan Difusivitas Panas Pempek Lenjer dengan 

Metode Beda Hingga (Dibimbing oleh AMIN REJO dan ENDO ARGO

KUNCORO).

Penelitian ini bertujuan untuk mengembangkan model pendugaan nilai 

difusivitas panas dan distribusi suhu pempek lenjer berbagai formulasi campuran 

tapioka dan daging ikan gabus (Ophiocephalus sriatus) dengan metode beda hingga 

selama proses perebusan.

Penelitian dilaksanakan pada bulan Juni 2012 sampai dengan Januari 2013 di 

Laboratorium Biosistem, Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, 

Universitas Sriwijaya, Indralaya.

Bahan yang digunakan adalah daging ikan gabus giling dan tapioka yang 

dicampur hingga homogen dengan formulasi 1 (1 daging ikan : 1 tapioka), formulasi 

2 (1 daging ikan : 1,5 tapioka), dan formulasi 3 (1 daging ikan : 2 tapioka). Setiap

formulasi kemudian dibentuk lenjer (silinder).

Berdasarkan hasil penelitian didapatkan nilai difusivitas panas pendugaan 

rerata untuk pempek lenjer formulasi 1, formulasi 2, dan formulasi 3 masing-masing 

sebesar 1,788 x 1 O'7 m2/s; 2,587 x 10'7 m2/s; dan 2,896 x 10'7 m2/s. Hasil uji validasi 

model matematis yang digunakan untuk menduga distribusi suhu pada titik pusat, 

tengah, dan permukaan yang ditunjukkan oleh koefisien determinasi (R2), diperoleh

hasil untuk formulasi 1 masing-masing bernilai 0,9951; 0,9808; dan 0,8121.



Formulasi 2 masing-masing bernilai 0,9844; 0,9909; dan 0,8110. Sedangkan untuk

formulasi 3 masing-masing bernilai 0,9908; 0,9903; dan 0,8188.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Pengolahan pangan maupun hasil pertanian umumnya dilakukan melalui 

proses pemanasan atau pendinginan (Suroso, 2006). Pendinginan merupakan salah 

satu cara mempertahankan kesegaran bahan pangan untuk jangka waktu tertentu 

tanpa banyak merubah mutunya dari keadaan segar. Sama halnya dengan proses 

pemanasan yang merupakan perlakuan pendahuluan dalam penanganan hasil 

pertanian yang dimaksudkan untuk meminimalisir kerusakan akibat mikroorganisme

(Manalu dan Abdullah, 1998).

Penggunaan proses pemanasan dan pendinginan dalam pengolahan pangan

semakin berkembang dan meningkat, mengakibatkan semakin perlunya data-data

mengenai karakteristik sifat termal suatu bahan pangan. Pengetahuan mengenai 

karakteristik sifat termal bahan ini berguna sebagai parameter untuk mendesain alat 

atau tempat pendinginan dan pemanasan yang efisien dan efektif bagi bahan pangan 

tersebut.

Pemanasan atau pendinginan yang diberikan pada suatu bahan 

berbeda-beda tergantung pada beberapa hal diantaranya sifat termal bahan pangan 

tersebut. Tahap awal sebelum sampai ke proses pendinginan atau 

terlebih dahulu dikembangkan model simulasi sistem pendinginan dan pemanasan 

tersebut untuk menduga lamanya proses tersebut. Oleh karena itu diperlukan 

penelitian untuk mendapatkan data dasar sebagai parameter desain, baik fisik 

maupun termal.

pangan

pemanasan,

1



2

Nilai difusivitas panas merupakan salah satu sifat termal dari suatu bahan 

yang dapat digunakan sebagai data dasar untuk memperkirakan laju distribusi suhu 

dalam parameter-parameter desain untuk simulasi sistem pamanasan 

pendinginan. Akan tetapi data mengenai nilai difusivitas panas bahan, khususnya 

hasil pengolahan dari ikan seperti pempek masih sangat sedikit bahkan belum ada 

(suroso, 2006). Hal ini disebabkan penelitian mengenai hasil pengolahan perikanan 

tersebut tidak mudah karena produk pengolahan hasil perikanan seperti pempek tidak 

homogen. Oleh karena itu diperlukan percobaan pengukuran untuk mendapatkan 

data difusivitas panas pada produk hasil pengolahan tersebut.

Beberapa peneliti seperti Singhal et al. (2008); Singh dan Helmand (2009); 

dan Sweat (1974) telah menekankan perlunya mengetahui sifat termal produk pangan 

seperti difusivitas panas. Sifat termal bahan ini sangat tergantung pada karakteristik 

fisik makanan seperti suhu, ukuran, bentuk, keadaan (beku atau dicairkan), 

komposisi parameter (kadar air, kandungan lemak, protein, dan abu) serta dari 

bentuk susunan serat (Sablani dan Rahman, 2003).

Menurut Anggrawaty (2002) dan Sumami (2004), untuk menentukan nilai 

difusivitas panas berdasarkan sifat termofisik dan komposisi kimia serta distribusi 

suhu pempek lenjer dengan percobaan berulang-ulang, membutuhkan biaya yang 

Oleh sebab itu diperlukan model matematika pendugaan nilai 

difusivitas panas dan distribusi suhu pempek selama proses pemanasan.

atau

tidak sedikit.

B. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk mengembangkan model pendugaan nilai 

difusivitas panas dan distribusi suhu pempek lenjer berbagai formulasi campuran 

tapioka dan ikan dengan metode numerik beda hingga selama proses pemanasan.
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