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SUMMARY

FITRI KURNIATI. The Characteristics of Heat Transfer during the Frying Process
for Kemplang Crackers (Supervised by DANIEL SAPUTRA and GATOT
PRIYANTO).

The objective of this research was to study and to analyze the mechanism of
the heat transfer during frying process for kemplang crackers. The research was
conducted at Agricultural Engineering Laboratory Agricultural Technology
Department of Agricultural Faculty, Sriwijaya University.

The research was carried out from May 2008 to December 2009. The method
used in this research was numerical‘ﬁnite difference method, direct observation in
the field by measuring and calculating the heat transfer variables, and collecting both
the primary and secondary data.

Data were analyze by using mathematical approximation. Results of the
research showed that of the heat transfer during the frying process for kemplang

crackers with constant thermal conductivity and one dimension heat transfer was

represented by the equation of :

o7 1T
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Parameters in this research were oil temperature (T.), kemplang crackers

temperature (Tow and Tin), time of frying (t), thermal conductivity (k), convection

coefficient (h), specific heat (c,), and density (p).



The research showed that the temperature distribution within kemplang

crackers make the frying process had to be performed twice. Single frying process,

due to the in uniformity of temperature, could not puff the kemplang crackers.



RINGKASAN

FITRI KURNIATI. Karakteristik Pindah Panas Pada Proses Penggorengan Kerupuk
Kemplang (Dibimbing oleh DANIEL SAPUTRA dan GATOT PRIYANTO).

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui dan mempelajari mekanisme
perpindahan panas yang terjadi pada proses penggorengan kerupuk kemplang.
Penelitian ini dilaksanakan di Jurusan Teknologi Pertanian Fakultas Pertanian
Universitas Sriwijaya Indralaya. Pelaksanaan penelitian ini dilaksanakan pada bulan
Mei 2008 sampai dengan Desember 2009.

Metode kerja yang dilakukan penulis pada penelitian ini adalah dengan
metode numerik finite difference (beda hingga) melalui pengukuran dan perhitungan
langsung pada variabel-variabel pindah panas dan pencatatan data primer serta
sekunder berupa studi pustaka yang berkaitan dengan pelaksanaan penelitian.

Data dianalisa dengan menggunakan pendekatan matematis. Hasil penelitian
menunjukan bahwa dalam proses pindah panas untuk penggorengan kerupuk
kemplang, dengan konduktivitas panas (k) kerupuk kemplang sebesar 0,544 W/m K,
dan diffusivitas panas () sebesar 1,107 x 10°® m?%/s, dan pindah panas yang terjadi

satu dimensi dapat dinyatakan dengan persamaan :

2
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Parameter pengamatan adalah suhu minyak (Tw), suhu bahan (Toy and Tjy),

waktu penggorengan (t) dan variabel-variabel pindah panas yang meliputi



konduktivitas panas (k), koefisien konveksi (h), panas spesifik (cp), dan massa jenis

()

Hasil penelitian menunjukkan bahwa karakteristik dari pindah panas dapat
mempengaruhi laju pindah panas yang akan masuk ke dalam kerupuk kemplang,

sehingga akan mempengaruhi distribusi suhu pada saat penggorengan.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Indonesia memiliki beraneka ragam jenis makanan yang terbuat dari pati,
terutama makanan tradisional seperti kerupuk, pempek dan kemplang. Makanan
tradisional ini mempunyai peranan penting dalam pola pangan masyarakat, karena
akan meningkatkan kualitas dan keanekaragaman pangan. Makanan tradisional
dengan segala tata cara penanganan dan penyajiannya sangat berhubungan erat
dengan budaya bangsa (Iljas, 1995).

Kerupuk merupakan produk makanan kering yang terdapat dalam hidangan
masyarakat Indonesia sehari-hari baik pada acara perayaan kecil maupun besar.
Kerupuk pada umumnya diproduksi industri skala kecil baik formal maupun
nonformal dalam bentuk dari jenis yang beraneka ragam, yang dibuat dari bahan
baku tepung, bahan tambahan, bumbu-bumbu dan bahan pewarna makanan
(Sihombing, 1996).

Kerupuk kemplang yang dibawa untuk oleh-oleh kadang-kadang tidak bisa
dibawa mentah karena harus dimasak terlebih dahulu agar dapat langsung dimakan.
Akan tetapi, untuk membawanya memerlukan tempat yang besar, susah dibawa, dan
harus digoreng dua kali penggorengan dengan suhu hangat antara 85 °C—100 °C dan
suhu minyak panas antara 150 °C~180 °C (Kiryana, 2003).

Menurut Sari (2006) kelemahan dari cara penggorengan kerupuk kemplang
Palembang dibandingkan dengan kerupuk dari daerah lain adalah proses

penggorengan yang harus dilakukan dua kali. Cara menggoreng kerupuk-kemplang



yang dilakukan dengan dua tahap ini harus mempunyai ketrampilan tersendiri
sehingga cara menggoreng seperti ini sulit dilakukan oleh konsumen yang berasal
dari daerah lain. Hal ini merupakan salah satu faktor yang menghambat pemasaran
kerupuk kemplang mentah (belum digoreng), sehingga pemasaran kerupuk kemplang
Palembang masih kalah bersaing dengan kerupuk-kerupuk dari daerah lain yang
dapat dikonsumsi dengan hanya digoreng satu kali, baik pasaran lokal maupun di
pasaran ekspor.

Pengembangan kerupuk kemplang yang baik dipengaruhi oleh proses
pindah panas yang terjadi selama penggorengan. Pindah panas berperan dalam
pengembangan kerupuk kemplang selama penggorengan. Pindah panas yang tidak
merata pada kerupuk kemplang mengakibatkan pengembangan yang tidak sempurna.
Beberapa faktor yang dapat mempengaruhi pindah panas dan massa selama
penggorengan diantaranya ketebalan dan diameter kerupuk kemplang, serta suhu
penggorengan (Prasetya, 2009). Oleh sebab itu, proses perpindahan panas tersebut
dapat diterapkan untuk merekayasa sedemikian rupa suatu proses pembuatan

kerupuk kemplang yang tidak memerlukan penggorengan dua kali untuk

memasaknya.

B. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui dan mempelajari mekanisme

perpindahan panas yang terjadi pada saat proses penggorengan kerupuk kemplang.



C. Rumusan Masalah

Selama ini kerupuk kemplang mengalami kesulitan dalam penggorengan
sebelum dikonsumsi. Oleh sebab itu, perlu diketahui bagaimana mekanisme
perpindahan panas yang terjadi selama penggorengan supaya menghasilkan

penggorengan yang mengembang dengan baik.

D. Hipotesis

Suhu dan ketebalan kerupuk kemplang diduga mempengaruhi distribusi

suhu dan mekanisme pemanasan.
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