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SUMMARY

NYAYU SITI AISYAH. The Effect of Cutting Thickness and Plenum Temperature 

of Box Dryer on Drying Time and Physical Characteristics of Kemplang Chips 

(Supervised by R. MURSIDI and FARRY APRILIANO HASKARI).

The research objective was to determine the effect of cutting thickness and 

plenum temperature of box dryer on periodical water content, evaporated water, 

drying rate, drying time, volume expansion and hardness of kemplang chips. It was 

conducted at Agricultural Technology Department, Faculty of Agriculture, Sriwijaya 

University from November 2011 to Januari 2012.

This study used Factorial Randomized Block Design with two factors and 

three levels of treatment. The treatment combinations were replicated three times. 

The first factor was kemplang chips thickness (2, 3 and 4 mm) and the second factor 

was the drying temperature (40, 45 and 50 °C).

The results showed that kemplang chips thickness had highly significant 

effect on drying rate, drying time, volume expansion, and hardness, whereas the 

plenum temperature had highly significant effect on drying rate and drying time as 

well as had significant effect on volume expansion. However, no interaction was 

occurred between the two factors. The combination of 2 mm thickness and 50 °C 

plenum temperature had the lowest drying time of 266,364 seconds. The combination 

of 2 mm thickness and 40 °C plenum temperature had the highest volume expansion 

of 716,802% and the lowest hardness of 584,2 gf.



RINGKASAN

NYAYU SITI AISYAH. Pengaruh Ketebalan Irisan dan Suhu Pnlenum pada Box 

Dryer terhadap Lama Pengeringan dan Sifat Fisik Kerupuk Kemplang (Dibimbing 

oleh R. MURSIDI dan FARRY APRILIANO HASKARI).

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh ketebalan irisan 

dan suhu plenum box dryer terhadap lama pengeringan dan sifat fisik kerupuk 

kemplang. Penelitian dilaksanakan di Jurusan Teknologi Pertanian Fakultas 

Pertanian Universitas Sriwijaya pada bulan November 2011 sampai dengan Januari 

2012.

Penelitian dilaksanakan menggunakan rancangan acak kelompok dengan

sembilan kombinasi perlakuan dan tiga ulangan. Tiga tingkat ketebalan irisan yaitu 

2 mm (ti), 3 mm (t2) dan 4 mm (t3) dikombinasikan dengan tiga suhu plenum yaitu 

40 °C (Ti), 45 °C (T2) dan 50 °C (T3). Parameter yang diamati meliputi kadar air 

secara periodik, air yang diuapkan, laju pengeringan, lama pengeringan, volume 

pengembangan kerupuk kemplang dan kekerasan kerupuk goreng.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa ketebalan irisan berpengaruh sangat 

nyata terhadap laju pengeringan, lama pengeringan, volume pengembangan dan 

kekerasan kerupuk kemplang. Suhu plenum pada box dryer berpengaruh sangat nyata 

terhadap laju pengeringan dan lama pengeringan, berpengaruh nyata terhadap 

volume pengembangan dan berpengaruh tidak nyata terhadap kekerasan kerupuk 

kemplang goreng.. Sedangkan interaksi keduanya berpengaruh tidak nyata terhadap 

semua parameter yang diamati. Kombinasi ketebalan 2 mm dan suhu plenum 50 °C



memiliki nilai lama pengeringan yang paling rendah yaitu 266,364 menit. Kombinasi

perlakuan ketebalan 2 mm dan suhu plenum 40 °C memiliki volume pengembangan

paling tinggi yaitu 716,802% dan kekerasan 584,2 gf.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Ikan merupakan salah satu hasil perikanan yang banyak dihasilkan di 

Indonesia dan merupakan sumber protein hewani yang banyak dikonsumsi 

masyarakat. Kandungan protein yang tinggi pada ikan dan kadar lemak yang rendah 

sangat bermanfaat bagi kesehatan manusia (Salamah et al., 2008). Ikan juga 

memiliki kadar air yang tinggi sehingga cepat mengalami proses pembusukan. 

Pengawetan ikan telah dilakukan oleh masyarakat dalam usaha mencegah perubahan 

kualitas ikan sehingga dapat disimpan lebih lama. Terdapat bermacam-macam usaha 

pengawetan ikan dari usaha tradisional sampai usaha modem. Salah satu makanan 

hasil olahan dari ikan adalah kerupuk ikan (Salamah et al, 2008).

Menurut Adawiyah (2007), kerupuk merupakan bahan kering berupa 

lempengan tipis yang terbuat dari adonan dengan bahan utamanya adalah pati. Pen 

gertian lain dikemukakan oleh Soewamo (1997), kerupuk merupakan jenis makanan 

kering yang bersifat mengembang, renyah dan rasanya gurih.

Kerupuk diklasifikasikan menjadi dua golongan berdasarkan adanya protein, 

yaitu kerupuk tidak bersumber protein dan kerupuk bersumber protein (SNI. 01-

2713-90). Kerupuk bersumber protein adalah kerupuk pada pembuatannya

menggunakan sumber protein hewani dan nabati yang masih segar. Misalnya 

kerupuk ikan (Adawiyah, 2007). Kerupuk ikan dapat dijadikan cemilan atau 

pelengkap menu utama yang disukai oleh semua kalangan masyarakat.
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Penampilan sifat fisik dan organoleptis kerupuk kemplang merupakan faktor 

yang menentukan penerimaan konsumen terhadap kerupuk. Oleh karena itu, 

diharapkan dapat dihasilkan kerupuk kemplang dengan kualitas fisik yang baik dan 

tahap pengolahan yang lebih efisien.

Proses pembuatan kerupuk kemplang dilakukan melalui beberapa tahapan 

yaitu tahap pembentukan adonan, pencetakan, pengukusan, pendinginan, pengirisan, 

pengeringan dan penggorengan (Setiawan, 1988 dalam Astawan, 1998). Industri 

kerupuk kemplang biasanya melakukan pengirisan kerupuk kemplang dengan 

ketebalan sekitar 3 mm dan setelah penggorengan ketebalannya menjadi sekitar 7 

mm. Handayani (2003), melakukan pengeringan kerupuk pada suhu 35°C selama 8 

jam sampai kadar air 9,6%, alat pengering yang digunakan berbahan bakar serbuk

kayu. Puspitasari (2006), melakukan pengeringan kerupuk selama 2-3 hari, dengan

memanfaatkan panas radiasi matahari.

Menurut Salamah (2008), air akan mudah menguap pada produk yang tipis 

sehingga kadar airnya semakin rendah dan akan terjadi sebaliknya jika tekstur 

produk semakin tebal. Semakin tipis kerupuk kemplang yang dijemur, maka semakin 

singkat waktu yang dibutuhkan untuk pengeringannya. Selain itu, menurut 

Rachmawan (2001), semakin tinggi suhu yang digunakan untuk mengeringkan suatu 

bahan, maka semakin banyak massa cairan yang diuapkan dari permukaan bahan 

sehingga mempercepat proses pengeringannya.

Aktivitas pengeringan tidak hanya memperhitungkan pada pengurangan kadar 

air saja, namun juga faktor kualitas tetap harus dipertimbangkan. Hal ini berpengaruh 

terhadap pemilihan kondisi pengeringan dan alat yang digunakan. Pengeringan bahan 

harus mempertimbangkan beberapa hal diantaranya tingkat dan keseragaman kadar



air, proporsi minimal pecah dan penerimaan konsumen terhadap kenampakan dan 

sifat organoleptisnya, sehingga didapatkan hasil pengeringan dengan kualitas yang

baik (Kristanto, 2010).

Penelitian ini mempelajari pengaruh ketebalan irisan dan suhu plenum pada

box dryer terhadap lama pengeringan dan sifat fisik kerupuk kemplang goreng yang

dihasilkan, sehingga diharapkan dapat menghasilkan kerupuk goreng dengan sifat

fisik yang dapat disukai konsumen dengan kondisi pengeringan yang lebih efisien.

B. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh ketebalan irisan dan suhu

plenum pada box dryer terhadap lama pengeringan dan sifat fisik kerupuk kemplang.

C. Hipotesis

Pengaruh ketebalan irisan dan suhu plenum pada box dryer berpengaruh 

nyata terhadap lama pengeringan dan sifat fisik kerupuk kemplang.

3
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