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SUMMARY 

 

NOFIA ANISSA SITUMORANG. Performance Test of Automatic Drying 

Machine for Mackerel Kemplang (Scomberomorus commersoni.) Rack Type with 

Glass Heater. (Supervised by Endo Argo Kuncoro). 

 

 Drying is the process of reducing or even eliminating a certain amount of 

water or liquid in a material. This research aims to test the performance of a rack-

type drying machine with a glass heater, especially in this case on drying mackerel 

kemplang. This research was conducted at the Laboratory of Agricultural Energy 

Biosystems and drafting, Department of Agricultural Technology, Faculty of 

Agriculture, Sriwijaya University. This drying machine uses a heating source in 

the form of a glass heating hatching machine. The research method used in this 

study is a randomized group factorial design (RAKF). This drying is done with 2 

treatment factors, namely temperature (A) and fan rotation speed (B). There are 

two parameters observed, namely the main parameters and supporting 

parameters. The main parameters observed in this study were drying rate (g/hour), 

weight loss (g) and electricity consumption (kWh). Supporting data include 

humidity (RH) and wind speed. The results showed that the highest drying rate 

value on the upper shelf was in the 65ºC temperature treatment and 1400 rpm fan 

speed (A3B3)  at 32.35 g/hour and 33.32 g/hour, respectively. 
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RINGKASAN 

 

NOFIA ANISSA SITUMORANG. Uji Kinerja Mesin Pengering Otomatis 

Kemplang Ikan Tenggiri (Scomberomorus commersoni.) Tipe Rak dengan 

Pemanas Kaca. Dibimbing oleh Endo Argo Kuncoro. 

 

 Pengeringan merupakan proses pengurangan atau bahkan menghilangkan 

sejumlah air atau cairan di dalam suatu bahan. Penelitian ini bertujuan untuk 

menguji kinerja mesin pengering tipe rak dengan pemanas kaca, khususnya pada 

kasus ini terhadap pengeringan kemplang ikan tenggiri. Penelitain ini dilaksanakan 

di Laboratorium Biosistem Energi Pertanian dan drafting, Jurusan Teknologi 

Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya. Mesin pengering ini 

menggunakan sumber pemanas berupa mesin tetas pemanas kaca. Metode 

penelitian yang digunakan pada penelitian ini yaitu rancangan acak kelompok 

faktorial (RAKF). Pengeringan ini dilakukan dengan 2 faktor perlakuan yaitu suhu 

(A) dan kecepatan putaran kipas (B). Terdapat dua parameter yang diamati yaitu 

parameter utama dan parameter pendukung. Parameter utama yang diamati pada 

penelitian ini adalah laju pengeringan (g/jam), penurunan berat bahan (g) dan 

konsumsi listrik (kWh). Data pendukung meliputi kelembaban Udara (RH) dan 

Kecepatan Angin. Hasil penelitian menunjukkan bahwa nilai laju pengeringan 

tertinggi pada rak atas ada pada perlakuan suhu 65ºC dan kecepatan kipas 1400 rpm 

(A3B3) masing-masing sebesar 32,35 g/jam dan 33,32 g/jam. 

 

Kata kunci :  Kemplang, Laju Pengeringan, Pemanas, Pengeringan 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang 

Perikanan di Indonesia merupakan salah satu sektor yang berpengaruh pada 

pertumbuhan pemenuhan gizi masyarakat Indonesia. Kandungan gizi yang terdapat 

pada ikan yaitu protein bermutu tinggi. Jika dibandingkan dengan daging ayam, 

daging sapi atau hewan lainnya kandungan asam amino ikan masih menduduki 

peringkat yang lebih tinggi (Apriliani et al., 2021). Oleh karena itu konsumsi ikan 

di Indonesia perlu ditingkatkan melihat banyaknya manfaat dari ikan seperti untuk 

mendukung pertumbuhan imun tubuh, menjaga kesehatan jantung, mencegah 

anemia, mengurangi resiko diabetes, mengurangi resiko terkena kanker payudara 

dan manfaat lainnya. Salah satu jenis ikan yang bermutu tinggi adalah ikan tenggiri. 

Ikan Tenggiri merupakan jenis ikan yang hidup di permukaan air. Ikan Tenggiri 

memiliki nilai ekonomi yang tinggi sehingga menjadi bahan ekspor dan juga 

sebagai pemenuh kebutuhan dalam negeri. Nilai gizi yang terkandung pada ikan 

tenggiri meliputi protein, lemak, karbohidrat dan air. Ikan Tenggiri sering dijumpai 

sebagai bahan baku pembuatan kerupuk atau kemplang (Zulfahmi et al., 2014). 

Kemplang merupakan salah satu produk hasil perikanan khas Sumatera 

Selatan yang bahan baku utamanya adalah ikan. Pada umumnya, kemplang yang 

ada di Sumatera Selatan terbuat dari ikan tenggiri dikarenakan olahan dari ikan ini 

rasanya lebih enak dan mempunyai banyak manfaat bagi tubuh. Saat ini Pengolahan  

kemplang masih dilakukan secara tradisional mulai dari proses pembuatan hingga 

pengeringan. Ikan yang sudah digiling akan dicampurkan dengan tepung tapioka, 

air, garam, dan gula. Adonan kemplang yang sudah dibuat kemudian dicetak dan 

dikeringkan. Pengeringan kemplang hingga saat ini masih menggunakan cara 

tradisional yaitu dengan panas matahari. Pengeringan merupakan usaha untuk 

mengurangi bahkan menghilangkan sebagian air yang terkandung menggunakan 

cara penguapan oleh pemanfaatan energi panas (Nainggolan et al., 2013). 

Pengeringan dibagi menjadi dua cara yaitu pengeringan dengan bantuan sinar 

matahari dan pengeringan buatan. Pengeringan dengan cara tradisional atau  

memanfaatkan sinar matahari merupakan jenis pengeringan yang sering digunakan 
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oleh petani. Pemanfaatan sinar matahari sebagai energi panas untuk pengeringan 

tentu menjadi hal yang menguntungkan karena penggunaannya yang gratis. Namun, 

dengan cuaca dan iklim di Indonesia yang tidak menentu membuat pengeringan 

secara tradisional tidak efektif. Jika matahari tidak bersinar terik maka pengeringan 

membutuhkan waktu yang lama. Selain itu, penggunaan cara pengeringan 

tradisional ini bepotensi mengahasilkan produk tidak higienis yang rentan terhadap 

debu juga polusi udara (Ridwan et al., 2018).  

Untuk mengurangi resiko dari pengeringan tradisional maka digunakanlah 

alat pengering. Pengeringan buatan dapat menghindari kelemahan-kelemahan yang 

didapat dari pengeringan traditional (Tumbel et al., 2016). Pengunaan alat 

pengering akan mempersingkat waktu pengeringan karena tidak dipengaruhi cuaca 

dan iklim. Lama pengeringan dengan alat tergantung dengan suhu yang dipakai. 

Semakin tinggi suhu yang dipakai semakin cepat laju pengeringan (Sari et al., 

2014). 

Pengeringan merupakan suatu proses penguapan cairan dengan pemberian 

panas ke bahan umpan basahan yang mana pada penelitian ini umpan basahan yang 

digunakan adalah kemplang ikan tenggiri. Untuk mencapai pengeringan yang 

maksimum dipengaruhi factor kecepatan udara. Kecepatan udara yang bergerak 

akan banyak mengambil uap air dari permukaan bahan yang akan dikeringkan, yang 

mana hal itu dapat mencegah terjadinya udara jenuh yang memperlambat 

pengeringan (Susanto et al., 2021). Maka untuk mengatur sirkulasi udara pada alat  

pengering digunakanlah kipas. Arah aliran udara dapat dari arah bawah ke atas. 

Peletakan kipas dapat diseuaikan untuk menentukan arah aliran udara (Purnamasari 

et al., 2019). 

 

1.2 Tujuan 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk menguji kinerja mesin pengering 

tipe rak dengan pemanas kaca khususnya pada kemplang ikan tenggiri. 
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