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SUMMARY

APRI PUJI KURNIAWATI. The research objective was to study the characteristic 

of roasted crackers by using the sun energy dryer (Supervised by Amin Rejo and 

Tamaria Panggabean).

The research objective was to study the characteristic of kinds and thickness 

of roasted crackers by using the sun energy dryer. This research was conducted in 

kerupuk kemplang industry “ELLEN” Jl. Sriwijaya Jaya RT 06, Kecamatan 

Pemulutan and Engineering Workshop, It was conducted ffom January 2010 to Mei

2011 at Agricultural Engineering Workshop, Agricultural Technology Department,

Faculty of Agriculture, Sriwijaya University.

This study used Randomized Block Design that consisted of two factors and

each treatment was replicated three times. These factors were material kinds of

crackers roasted (kemplang goreng, kerupuk, kemplang panggang) as well as

thickness ( 4 mm, 5 mm, and 6 mm ). The observed parameters were moisture 

contents, evaporated water drying rate, and evaporated water.

The results showed that the drying roasted crackers had moisture contents 

AiBi the range of 11,91% up to A3B3 25,68%. The evaporated water drying rate of 

A2B1 1,56%/hour up to A2B3 3,84%/hour. The produced evaporated water of A1B1 

6,11 g up to A3B1 52,19 g.



RINGKASAN

APRI PUJI KURNIAWATI. Analisis Pengeringan Pada Berbagai Jenis Kemplang 

Menggunakan Alat Pengering Energi Matahari (Dibimbing oleh Amin Rejo dan 

Tamaria Panggabean).

Tujuan penelitian ini adalah untuk mempelajari karakteristik kerupuk kemplang

dari berbagai jenis dan ketebalan kerupuk kemplang yang dikeringkan menggunakan

matahari. Penelitian inialat pengering kerupuk kemplang dengan energi 

dilaksanakan di industri pengolahan kemplang Ellen dan Laboratorium Kimia Hasil 

Pertanian Jurusan Teknologi Pertanian Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya. 

Pelaksanan Penelitian pada bulan Januari 2010 sampai dengan Mei 2011.

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) terdiri dari

dua faktor yang dikelompokkan sebanyak tiga kelompok untuk setiap perlakuan. 

Faktor pertama adalah jenis kerupuk kemplang (jenis kemplang goreng, jenis 

kerupuk, dan jenis panggang) dan faktor kedua adalah ketebalan kerupuk kemplang

Parameter yang diamati adalah kadar air, laju(4 mm, 5 mm, dan 6 mm).

pengeringan dan air yang diuapkan.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa kadar air terendah pada perlakuan AjBi

sebesar 11,91%, sedangkan kadar air tertinggi pada perlakuan A3B3 25,68%. Laju

pengeringan tertinggi diperoleh pada perlakuan A2B1 sebesar 1,56 %/jam, dan nilai 

terendah pada perlakuan A2B3 sebesar 3,34 %/jam. Air yang diuapkan nilai 

terendah pada perlakuan A1B1 sebesar 6,11 g sedangkan tertinggi pada perlakuan 

A3B, 52,19 g.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang.

Masyarakat Indonesia telah lama mengenal kerupuk kemplang sebagai 

makanan kecil. Jenis makanan ini pada umumnya dikonsumsi sebagai makanan 

membangkitkan selera makan atau sekedar dikonsumsi sebagai 

Kerupuk dikenal baik disegala usia maupun tingkat sosial 

masyarakat, kerupuk mudah diperoleh di berbagai tempat, baik di kedai pinggir 

jalan, di supermaket maupun hotel berbintang (Wahyono dan Marzuki, 1996).

Banyak jenis kerupuk kemplang yang dibuat orang mulai dari kerupuk yang 

dibuat dari beras, tepung terigu, ataupun dari tepung tapioka. Bahan-bahan tersebut 

dapat diramu dengan bahan tambahan sehingga menjadi kerupuk udang, kerupuk 

ikan, maupun kerupuk-kerupuk dengan rasa yang lain(Wahyono dan Marzuki, 1996).

Sumatera Selatan merupakan salah satu daerah penghasil ikan yang cukup 

potensial baik perikanan darat maupun perikanan laut. Potensi perikanan tersebut 

sangat menunjang perkembangan usaha makanan tradisional seperti usaha kerupuk

yang mampu

makanan kecil.

kempelang. Makanan tradisional adalah bagian dari budaya bangsa dan dapat

menjadi aset pariwisata yang berharga jika dikembangkan secara profesional.

Sebagai contoh, masyarakat daerah lain di Indonesia telah mengenal Palembang

sebagai kota pempek dan kerupuk kemplang (Ilyas, 1995).

Kerupuk kemplang merupakan makanan tradisional yang populer di daerah 

Sumatera, khususnya di Palembang. Produk kerupuk kemplang terbuat dari daging 

ikan, garam, tepung tapioka dan bumbu, yang dicampur dalam bentuk adonan dan

1
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diiris dengan ketebalan berkisar antara 2 mm sampai 3 mm. Pembuatan kemplang 

biasanya dilakukan dengan cara digoreng dan dipanggang.

Pengeringan merupakan tahapan yang paling penting, karena kandungan air 

yang tinggi harus dikurangi pada saat penyimpanan dan pengemasan untuk 

melindungi kerusakan kemplang oleh jamur dan insekta yang tumbuh subur pada 

kondisi kandungan air tinggi. Proses pengeringan kemplang mentah bertujuan untuk 

menghasilkan bahan dengan kadar air tertentu. Kadar air yang terkandung dalam 

kemplang mentah akan mempengaruhi kualitas dan kapasitas pengembangan

kemplang (Rizky, 2007).

Pengeringan kerupuk kemplang mentah dilakukan dengan menjemur di sinar 

matahari langsung. Menurut Setiawan (1998), pengering yang menggunakan sinar 

matahari langsung akan membutuhkan waktu hingga 2 hingga 3 hari apabila cuaca 

cerah, tetapi akan mencapai 4 hari sampai 5 hari pada keadaan cuaca kurang cerah. 

Proses pengeringan akan menghasilkan kemplang mentah dengan kadar air 14% 

dengan sifat yang mudah dipatahkan. Menurut Esmay e t al., (1979), pengering 

secara alami dengan sinar matahari di alam terbuka dapat menyebabkan kehilangan 

bahan 10% sampai 25%, oleh sebab itu perlu dirancang suatu alat pengering 

kemplang dalam jumlah yang relatif besar sebagai salah satu upaya untuk mengatasi 

permasalahan dalam proses pengeringan kemplang. Sekarang ini sudah ada berbagai 

jenis alat pengering kemplang termasuk alat pengering energi matahari. Maka dari 

itu, penelitian ini dilakukan untuk menganalisa pengeringan berbagai jenis kemplang 

menggunakan alat pengering energi matahari. Pengeringan ini akan memanfaatkan
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panas matahari yang difokuskan ke dalam sebuah alat pengering kemplang tipe rak 

untuk mengurangi kemungkinan kehilangan energi yang lebih besar.

B. Tujuan Penelitian

Tujuan penelitian ini adalah untuk mempelajari karakteristik kerupuk

kemplang dari berbagai jenis dan ketebalan kerupuk kemplang yang dikeringkan

menggunakan alat pengering kerupuk kemplang dengan energi matahari.

C. Hipotesis

Diduga penggunaan jenis dan ketebalan kerupuk kemplang yang berbeda

mempengaruhi karakteristik kerupuk kemplang yang dikeringkan.

I
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