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SUMMARY

NYIMAS NURUL JANNA. The Efficiency of kemplang roaster of conveyor type at 

general water content and kemplang diameters. (Supervised by TRI TUNGGAL and

RAHMAD HARI PURNOMO).

The research objective was to determine the efficiency of kemplang roaster 

conveyor type. This study was conducted at Agricultural Engineering workshop 

Sriwijaya University, Indralaya from June to September 2005.

The experimental design used in this study was Factorial Randomized 

Complete Design using two factor treatment with three replications for each 

treatment combination. The first factor moisture content 7% to 9,9% (Ai), 10% to 

12,9% (A2) and 13 % to 15 % (A3 ) the second factor was kemplang diameter 5 cm 

(Di), 6cm (D2), 7cm (D3). The observed parameters were efficiency of kemplang 

roaster conveyor type.

The result showed that water content and kemplang diameter affected 

significantly on efficiency of kemplang roaster of conveyor type. The best efficiency 

was reached at treatment combination of AiD2 is 69,9 %. The electrical energy 

needed was 0.11 kWh and the gas energy needed was 4,578 kJ for six minutes 

roasting process. The fiirther study is needed in order to improve the performance of 

kemplang roaster.



RINGKASAN

NYIMAS NURUL JANNA. Efisiensi Penggunaan Alat Pemanggang Kemplang 

Tipe Koveyor pada Perlakuan Kadar Air dan Diameter Bahan Mentah. (Dibimbing 

oleh TRI TUNGGAL dan RAHMAD HARI PURNOMO).

Tujuan penelitian ini adalah untuk efisiensi alat pemanggan kemplang tipe 

konveyor. Penelitian dilaksanakan di Bengkel Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas 

Pertanian Universitas Sriwijaya, Indralaya mulai bulan Juni sampai dengan 

September 2005.

Penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap (RAL) yang disusun 

secara faktorial dengan sembilan kombinasi perlakuan dan tiga ulangan. 3 kadar air 

kemplang yaitu 7% sampai 9,9% (Ai), 10% sampai 12,9% (A2), 13% sampai 15% 

(A3), dikombinasikan dengan 3 diameter bahan mentah yaitu 5 cm (Di), 6 cm (D2), 

dan 7 cm (D3). Data yang diamati meliputi efisiensi kapasitas keija alat 

pemanggang kemplang tipe konveyor.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa kadar air kemplang dan diameter bahan 

mentah berpengaruh nyata terhadap efisiensi kapasitas kerja terbaik dihasilkan pada 

kombinasi perlakuan A,D2 yaitu 69,9%. Energi listrik yang digunakan dalam 

penelitian ini adalah 0,11 kWh dan energi gas yang diperlukan dalam 

pemanggangan kemplang adalah sebesar 4,578 kJ selama 6 menit. Penelitian lebih 

lanjut sangat diperlukan untuk menambah penampilan dari alat 

kemplang.

proses

pemanggang
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Kemplang merupakan makanan tradisional yang sangat populer di daerah 

Sumatera khususnya Sumatera Selatan. Pembuatan kemplang biasanya dilakukan 

dengan berbagai cara seperti digoreng dan dipanggang (Saraswati, 1993). 

Kemplang panggang adalah jenis kerupuk yang berbentuk lempengan bulat atau 

lonjong dengan ukuran tebal kurang lebih 0,5 cm dan diameter 10-20 cm, yang 

dikonsumsi dengan diolesi sambal. Jenis makanan ringan ini banyak digemari 

orang Palembang. Rasanya renyah, gurih dan berasa ikan, serta mempunyai satu 

keistimewaan bagi orang yang pantang makanan berminyak, yaitu kemplang 

panggang tidak mengandung minyak, karena proses pembuatannya dari awal 

sampai akhir tidak menggunakan minyak (Romlah dan Widowati, 1999). Pada 

prinsipnya pengolahan kemplang hampir sama dengan pembuatan kerupuk 

Palembang, yaitu penyiapan ikan, pembuatan adonan, pencetakan, gelatinisasi, 

pengeringan, dan pemanggangan. Bahan utama yang digunakan adalah tepung 

tapioka, ikan, garam, dan bumbu penyedap. Namun setiap produsen kerupuk 

kemplang masing-masing mempunyai resep yang berbeda- beda dengan ciri-ciri 

rasa, tekstur, kenampakan, dan kerenyahan yang berbeda pula. Sebagian 

produsen ada yang menambahkan telur ayam, zat pengembang sodium karbonat, 

tepung beras, atau bahkan ada juga yang masih menambahkan bahan berbahaya 

dengan tujuan memperoleh tekstur yang baik. Oleh sebab itu mereka mempunyai 

cara-cara tersendiri untuk memperoleh kemplang panggang yang baik.

1
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Tekstur yang baik dipengaruhi oleh komposisi dan homogenitas adonan

(Romlah dan Widowati, 1999). Pemanggangan kemplang

serta

proses pemanggangan 

dilakukan di atas bara api dengan penjepit kemplang menggunakan kawat bertangkai

dan dipanggang satu per satu. Menurut hasil survei di tempat pemanggangan kemplang, 

setiap jenis resep memiliki karakteristik yang berbeda, sehingga memerlukan perlakuan 

berbeda pula agar hasil pemanggangannya bisa bagus. Seorang ahli panggang 

telah terampil hanya mampu memanggang 1.000 buah dalam waktu 12 jam.

yang

yang

Dalam pemanggangan memerlukan banyak tenaga, memerlukan keterampilan dan 

ketekunan ekstra, sehingga tidak efektif dan sangat sukar dikendalikan serta yang paling 

pokok adalah tidak bisa dikomersialkan (Romlah dan Widowati, 1999).

Proses pemanggangan dapat diganti dengan menggunakan alat yang dapat 

dikendalikan dan produksi dapat ditingkatkan menurut kebutuhan (Romlah dan 

Widowati, 1999). Berdasarkan pertimbangan tersebut maka dibuat suatu alat 

pemanggang kemplang dengan tipe konveyor yang merupakan salah satu bentuk 

teknologi tepat guna yang perlu dikembangkan. Tenaga penggerak alat pemanggang ini 

adalah motor listrik. Pada proses pemanggangan diperlukan pergerakan udara. Udara 

berfungsi untuk: a) menghantar panas ke dalam bahan yang dipanggang, b) mengambil 

uap di sekitar tempat penguapan, c) sumber zat pembakar, dan d) tempat membuang uap 

yang telah diambil dari tempat pemanggangan (Setijahartini, 1980).

Menurut Gunarif et al (1987), faktor-faktor luar seperti kelembaban dan 

kecepatan alian udara dapat dioptimumkan sehingga dapat dirancang alat

pemanggang yang sesuai. Selain itu faktor-faktor internal seperti suhu perlu 

diperhatikan pada proses pemanggangan. Pada proses pemanggangan harus
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diperhatikan suhu udara. Semakin besar perbedaan antara suhu media pemanas dengan 

bahan yang dipanggang, semakin besar pula kecepatan pindah panas ke dalam bahan 

sehingga pemanggangan yang menggunakan suhu tinggi dalam waktu singkat lebih 

kecil kemungkinannya merusak bahan dibanding proses pengeringan dengan suhu 

rendah dalam waktu lama. Suhu pemanggangan berpengaruh terhadap pengembangan 

kemplang, yaitu semakin tinggi suhu pengembangan semakin besar. Suhu yang baik 

adalah antara 250°C hingga 300 °C. Waktu pemanggangan yang diperlukan adalah 2

hingga 3 menit (Gunarif et al., 1987).

B. TUJUAN

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui efisiensi alat pemanggang 

kemplang tipe konveyor.
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