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SUMMARY

AJENG PITRI. The Effect of Roasting Temperature and Conveyor Velocities on
Kemplang Roaster Capacity (Supervised by RAHMAD HARI PURNOMO and TRI
TUNGGAL).

The research objective was to determine kemplang roaster capacity of
conveyor type. Tl;iS study was conducted at Agricultural Engineering Workshop of
Agricultural Faculty, Sriwijaya University, Indralaya from June to September 2005.

The method used in this study was completely randomized design consisting
of two factors treatment with three replication for each treatnent combination was
used in this study. The first factor was roasting temperatures consisting of 200°C
(Ty), 250°C (T2), and 300°C(T3). The second factor was conveyor velocities
consisiting of 0,35 cm.s™, 0,38 cm.s™, 0,46 cm.s™ roasting capacity and effective
capacity of kemplang roaster of conveyor type.

The result showed that roasting temperature and convey;r velocity had
significant effect on roasting capacity of kemplang roaster. The highest roasting
capacity was produced by V;T; treatment combination with magnitude of 0,17 kg,
The highest effective capacity was produced by VIT3 treatment combination with

magnitude of 1,42 kg jam™.



RINGKASAN

AJENG PITRIL. Pengaruh Suhu dan Kecepatan Konveyor terhadap Kapasitas
Pemanggangan Kemplang. (Dibimbing oleh RAHMAD HARI PURNOMO danTRI
TUNGGAL). |

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui suhu efektif, kecepatan
efektif konveyor d_dan kapasitas alat pemanggang kemplang tipe konveyor.
Penelitian dilaksanakan di Bengkel Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian
Universitas Sriwijaya, Indralaya mulai bulan Juni 2005 sampai dengan September
2005.

Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak
Lengkap (RAL) faktorial dengan dua faktor perlakuan, yaitu suhu dan kecepatan
konveyor. Data yang diamati adalah kapasitas kerja efektif alat.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa kecepatan konveyor berpengaruh nyata
terhadap hasil pemanggangan kemplang dan kapasitas kerja efektif.dihasilkan pada

kombinasi perlakuan VT3 berturut-turut sebesar 0,17 kg dan 1,42 kg.jam™.
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L PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Sumatera Selatan merupakan salah satu daerah penghasil ikan yang cukup
potensial, baik perikanan darat maupun perikanan laut. Potensi perikanan tersebut
sangat menunjang perkembangan makanan tradisional atau makanan khas Sumatera
Selatan pada umlimnya dan makanan khas Palembang khususnya (Astawan et al,,
1996).

Kemplang merupakan hasil olahan ikan yang dicampur tepung tapioka. Ikan |
yang sering digunakan adalah ikan Belida, ikan Tenggiri dan ikan Gabus. Namun
saat ini keberadaan ikan Belida sudah jarang dijumpai karena penangkapan yang
terus-menerus dan sedikitnya usaha untuk pengembangbiakan ikan tersebut, sehingga
pembuatan kemplang banyak menggunakan ikan Gabus (Ophiocephallus strikus).
(Astawan et al., 1996).

Bahan pembuatan kemplang ada dua macam yaitu bahan baku dan bahan
tambahan. Bahan baku adalah bahan yang digunakan dalam jumlah besar, fungsi

“serta peranannya\tidak dapat diganti oleh bahan lain, sedangkan bahan tambahan
adalah bahan yang bertujuan untuk melengkﬁpi bahan utama dalam pembuatannya.
Pengolahan kemplang menggunakan bahan baku antara lain : 1) ikan , 2) tepung
tapioka dan 3) air, sedangkan bahan tambahan terdiri dari garam dan penyedap rasa
(Ilyas, 1993).

Proses pembuatan kemplang meliputi persiapan bahan, pencampuran dan

pembentukan atau pengadonan, perebusan atau pengukusan, pengirisan, penjemuran



atau pengeringan, serta pengolahan akhir. Pencampuran, pembentukan, dan
pengirisan bertujuan untuk mendapatkan mutu dan ukuran yang seragam agar
diperoleh kenampakan dan penetrasi panas yang merata sehingga memudahkan
proses pengeringan dan penggorengan serta menghasilkan kemplang dengan warna
seragam (Ilyas, 1993).

Masalah yang sering dihadapi oleh pengelola kemplang adalah pada proses
pengolahan akhir kemplang. Biasanya kemplang digoreng atau dipanggang, namun
kedua hal tersebut memiliki kelemahan dari segi bahan bakar dan efisiensi waktu.
Menurut Romlah dan Widowati (1999), sampai sekarang pemanggangan kemplang
dilakukan oleh pengrajin satu demi satu. Walaupun tidak membutuhkan tenaga yang
banyak tetapi proses pemanggangan memerlukan banyak waktu dan membosankan.
Untuk komersialisasi usaha perlu alat panggang yang efisien, namun harga alat
tersebut sangat mahal. Oleh sebab itu dapat dicoba alternatif baru untuk pengolahan
kemplang yang dapat mengendalikan dan memproduksi menurut kebutuhan
(Soekarto, 1990). Berdasarkan pertimbangan tersebut maka dibuat suatu alat
pemanggang kemplang tipe konveyor yang merupakan salah satu bentuk teknologi
"tepat guna yang perlu dikembangkan.

Beberapa faktor yang mempengaruhi laju pemanggangan adalah jenis bahan,
suhu, panjang konveyor, waktu, kecepatan konveyor, kelembaban udara, kecepatan
aliran udara, kadar air awal dan kadar air akhir pemanggangan. Menurut Gunarif et
al. (1987), faktor-faktor luar seperti suhu, kelembaban, kecepatan aliran udara dapat
dioptimumkan sehingga dapat dirancang alat pemanggang yang sesuai. Selain itu

faktor-faktor internal seperti luas permukaan bahan yang dipanggang perlu




dipertimbangkan. Selanjutnya dikemukakan oleh Gunarif et al. (1987), bahwa proses
pemanggangan yang menggunakan suhu tinggi dalam waktu singkat lebih kecil
kemungkinannya merusak bahan dibanding proses pemanggangan dengan suhu

rendah dalam waktu yang lama.

B. Tujuan Penelitian

Tujuan penelitian ini adalah mengetahui suhu efektif, kecepatan efektif

konveyor dan kapasitas alat pemanggang kemplang tipe konveyor.
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