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ABSTRAK

Ahmad Abdurrois Pengaruh Variasi Suhu dan Waktu Pengeringan Terhadap
Efisiensi Mesin Oven Pengering Keripik Pisang, Skripsi, Teknik Mesin, FT UN
PGRI Kediri, 2026

Penelitian ini membahas pengaruh variasi suhu dan waktu pengeringan terhadap
efisiensi mesin oven pengering keripik pisang berbahan bakar gas LPG. Sebagian
pelaku industri keripik pisang masih menggunakan metode penjemuran matahari,
sehingga mutu produk yang dihasilkan tidak stabil dan waktu pengeringan
berlangsung lama. Penelitian ini menggunakan metode eksperimental dengan
pendekatan kuantitatif. Suhu pengeringan divariasikan pada 60°C dan 70°C,
sedangkan waktu pengeringan divariasikan pada 30 menit, 60 menit, dan 90 menit,
dengan variabel terikat berupa kadar air akhir, laju pengeringan, efisiensi termal,
dan konsumsi bahan bakar LPG. Hasil penelitian menunjukkan bahwa suhu 60°C
dengan kecepatan angin 2 m/s selama 60 menit menghasilkan efisiensi termal
tertinggi sebesar 6,80% dengan konsumsi LPG paling rendah, yaitu 125 gram. Suhu
70°C menghasilkan penurunan kadar air yang lebih besar, tetapi efisiensi termalnya
lebih rendah dan konsumsi bahan bakarnya lebih tinggi. Penambahan durasi waktu
pengeringan secara konsisten meningkatkan persentase penurunan kadar air pada
seluruh kondisi suhu yang diuji. Kombinasi suhu 60°C dengan kecepatan angin 2
m/s selama 60 menit direkomendasikan bagi pelaku UMKM yang mengutamakan
efisiensi energi, sedangkan kombinasi suhu 70°C dengan kecepatan angin 2 m/s
selama 90 menit lebih sesuai bagi produsen yang mengutamakan penurunan kadar
air secara maksimal.

Kata Kunci : suhu pengeringan, waktu pengeringan, efisiensi termal, mesin oven,
keripik pisang
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BAB 1
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Industri pengolahan pangan menempati posisi strategis dalam
perekonomian Indonesia karena permintaan masyarakat terhadap produk pangan
olahan terus meningkat setiap tahun (Istiqlaliyah & Rhohman, 2016). Keripik
pisang merupakan salah satu produk unggulan industri rumah tangga maupun
skala menengah yang banyak digemari konsumen karena rasa, tekstur, dan harga
yang terjangkau. Produk pangan kering seperti keripik pisang mensyaratkan
kadar air rendah agar kerenyahan, daya simpan, dan mutu sensori tetap terjaga
selama proses penyimpanan dan distribusi (Tamrin, 2018).

Mutu keripik pisang sangat ditentukan oleh kualitas bahan baku dan
kestabilan proses produksi, namun sebagian besar pelaku industri keripik masih
menghadapi kendala berupa inkonsistensi mutu akibat proses pengolahan yang
belum terstandar. Tahap pengeringan menjadi titik kritis dalam rangkaian
produksi karena tahap tersebut berfungsi menurunkan kadar air bahan hingga
mencapai batas aman penyimpanan (Tingginehe & Simanjuntak, 2022). Metode
penjemuran matahari masih banyak dipraktikkan oleh pelaku industri karena
biaya operasionalnya rendah, tetapi metode tersebut sangat bergantung pada
cuaca, rawan kontaminasi debu maupun mikroba, serta menghasilkan mutu
produk yang tidak stabil. Penelitian terhadap pengeringan pisang lapis tipis
menunjukkan bahwa lama pengeringan secara konvensional dapat berlangsung
lebih dari tiga puluh jam dan sangat dipengaruhi oleh suhu udara pengering yang
digunaka (Linasari et al., 2023).

Transisi menuju pengeringan mekanis menggunakan oven menjadi solusi
strategis karena oven menawarkan kontrol suhu, aliran udara, dan waktu
pengeringan yang lebih presisi dibandingkan penjemuran matahari (Ardiansyah
& Istiglaliyah, 2024). Oven berbahan bakar LPG memungkinkan perpindahan
panas konveksi berlangsung cepat dan merata sehingga kadar air bahan dapat
diturunkan secara lebih efisien (Rahman et al., 2023). Efisiensi termal oven tetap

dipengaruhi oleh desain aliran udara, tingkat isolasi ruang pengering, serta



ketepatan pengaturan suhu dan waktu operasi. Pengoperasian oven pada suhu
yang terlalu tinggi berisiko merusak struktur fisik dan kandungan gizi produk,
sedangkan suhu yang terlalu rendah memperpanjang waktu pengeringan
sekaligus meningkatkan konsumsi bahan bakar. Kondisi tersebut menjadikan
analisis parameter suhu dan waktu optimal sebagai langkah penting untuk
menyeimbangkan mutu produk dengan efisiensi penggunaan energi
(Istiqlaliyah, 2020).

Beberapa penelitian terdahulu menunjukkan bahwa suhu pengeringan
pada kisaran enam puluh hingga delapan puluh derajat Celsius berpengaruh
nyata terhadap karakteristik fisik, kimia, dan sensori produk olahan pisang,
termasuk terhadap penurunan kadar air, kadar abu, kadar lemak, dan kadar serat
kasar bahan (Maulid et al., 2021). Metode pengeringan yang berbeda juga
terbukti memengaruhi kandungan proksimat produk pangan kering sejenis
keripik, sehingga pemilihan suhu dan waktu pengeringan yang tepat berperan
penting dalam menjaga mutu akhir produk (Maulid et al., 2021). Penelitian yang
secara khusus mengkaji hubungan variasi suhu dan waktu pengeringan terhadap
efisiensi operasional mesin oven gas LPG pada skala industri pengolahan keripik
pisang masih terbatas jumlahnya. Kebutuhan produksi yang stabil serta biaya
energi yang terus meningkat menuntut tersedianya kajian yang mampu
menentukan titik optimal kedua variabel tersebut (Ardiansyah & Istiglaliyah,
2024).

Berdasarkan uraian tersebut, penelitian ini difokuskan pada pencarian
kombinasi suhu dan waktu pengeringan yang paling efisien serta berdampak
langsung terhadap mutu keripik pisang dan konsumsi energi mesin oven. Penulis
mengangkat judul “Pengaruh Variasi Suhu dan Waktu Pengeringan terhadap
Efisiensi Mesin Oven Pengering Keripik Pisang” untuk menjawab kebutuhan
tersebut.

. Batasan Masalah

Penelitian ini membatasi ruang lingkup permasalahan pada analisis
kinerja mesin pengering tipe rak tertutup (tray dryer) yang menggunakan bahan
bakar gas LPG. Fokus utama analisis adalah pada aspek teknis operasional mesin

dan tidak membahas aspek ekonomi makro atau desain manufaktur mesin secara



mendetail (Suryana et al., 2020). Penggunaan gas LPG sebagai sumber energi
panas dipilih karena ketersediaannya yang luas dan umum digunakan oleh
pelaku usaha kecil menengah di Indonesia (Rahman et al., 2023). Analisis
efisiensi termal akan dihitung berdasarkan perbandingan energi yang digunakan
untuk menguapkan air dengan energi total hasil pembakaran bahan bakar
(Supriyono & Ariwibowo, 2015). Pembatasan ini dilakukan agar penelitian tetap

terfokus pada optimalisasi parameter proses pengeringan itu sendiri.

Variabel bebas yang digunakan dalam penelitian ini dibatasi pada dua
faktor utama, yaitu variasi suhu ruang pengering dan durasi waktu pengeringan.
Variasi suhu yang diuji ditetapkan pada rentang suhu operasional yang aman
untuk bahan pangan, yakni antara 60°C, dan 70°C, guna mencegah kerusakan
nutrisi (Mulita & Tanggasari, 2024). Durasi waktu pengeringan akan
divariasikan untuk melihat laju penurunan kadar air hingga mencapai titik
konstan atau sesuai standar mutu (Winangsih ef al., 2014). Variabel terikat yang
diamati meliputi efisiensi termal mesin, konsumsi bahan bakar gas, dan kadar
air akhir produk keripik (Suryana et al., 2020). Pembatasan variabel ini bertujuan
untuk mendapatkan korelasi yang jelas dan terukur antara input proses dan

output Kinerja mesin.

Subjek atau objek penelitian yang digunakan adalah keripik mentah
basah dengan komposisi bahan baku yang seragam untuk setiap perlakuan
pengujian. Keseragaman dimensi, ketebalan, dan berat awal sampel keripik
dijaga secara ketat untuk meminimalisir bias data akibat variasi geometri bahan
(Badan Standardisasi Nasional, 1996). Jenis keripik yang digunakan
diasumsikan mewakili karakteristik keripik pada umumnya, seperti keripik
pisang atau keripik singkong yang memiliki kadar air awal tinggi (Mulita &
Tanggasari, 2024). Pengukuran kualitas produk dibatasi pada parameter fisik
utama yaitu kadar air dan kondisi fisik visual, tanpa melakukan uji organoleptik
rasa yang mendalam (Ardani & Buwono, 2018). Hal ini dilakukan karena fokus

utama penelitian adalah pada efisiensi operasional alat pengering.



C. Rumusan Masalah

Berdasarkan dari latar belakang yang ada maka rumusan masalah didalam

penelitian ini adalah :

1.

Bagaimana pengaruh variasi suhu pengeringan dengan suhu 60°C dan 70°C
terhadap efisiensi dan konsumsi bahan bakar pada mesin oven pengering
keripik berbahan bakar gas?

Bagaimana pengaruh variasi waktu pengeringan dengan waktu 30 menit 60
menit dan 90 menit terhadap penurunan kadar air?

Berapakah kombinasi suhu dan waktu pengeringan yang paling optimal
untuk menghasilkan efisiensi termal tertinggi dengan mutu keripik yang

memenuhi standar?

D. Tujuan Penelitian

Berdasarkan rumusan masalah di atas, tujuan dari penelitian ini adalah:

1.

Menganalisis pengaruh variasi suhu pengeringan terhadap tingkat efisiensi
mesin dan jumlah konsumsi bahan bakar gas yang digunakan.
Mengevaluasi dampak durasi waktu pengeringan terhadap laju penurunan
kadar air.

Menentukan kombinasi suhu dan waktu pengeringan yang optimal guna
mencapai efisiensi mesin yang maksimal serta kualitas produk yang sesuai

standar SNI.

E. Manfaat

Penelitian ini diharapkan dapat memberikan manfaat yang signifikan, baik

secara teoritis maupun praktis, sebagai berikut:

1. Manfaat Teoritis

a. Memberikan kontribusi ilmiah mengenai karakteristik termodinamika dan
perpindahan panas pada proses pengeringan keripik menggunakan oven

gas.

b. Memperkaya literatur terkait optimalisasi parameter suhu dan waktu

dalam teknologi pengolahan pangan, khususnya metode pengeringan
buatan.
c. Menjadi referensi akademis bagi pengembangan model matematis

efisiensi energi pada alat pengering tipe tray dryer.



2. Manfaat Praktis
Bagi Peneliti Selanjutnya:

a. Dapat digunakan sebagai data dasar atau pembanding untuk penelitian
lanjutan mengenai modifikasi desain mesin pengering yang lebih hemat
energi.

b. Menjadi acuan untuk mengembangkan sistem kontrol otomatis berbasis

mikrokontroler pada mesin pengering keripik di masa depan.
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