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-lao tzu- 
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ABSTRAK 

Ahmat Ari Wibowo : ANALISIS PROSES PENGERING DAN KINETIKA 

PADA MESIN PENGERING KERIPIK PISANG MENGGUNAKAN OVEN 

TYPE BATCH DRYER 

Kata Kunci: Keripik pisang; Oven batch dryer; Laju pengeringan; Moisture Ratio 

(MR); Konstanta laju pengeringan. 

 

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis proses pengeringan dan 

karakteristik kinetika pada keripik pisang menggunakan mesin pengering tipe batch 

dryer berbahan bakar LPG. Latar belakang penelitian didasarkan pada tingginya 

kadar air pisang yang menyebabkan sifat mudah rusak, sehingga diperlukan 

teknologi pengeringan yang efisien dan higienis untuk meningkatkan mutu serta 

umur simpan produk.  

Metode penelitian dilakukan dengan pendekatan eksperimental 

menggunakan variasi suhu dan waktu pengeringan, kemudian dianalisis melalui 

parameter moisture ratio (MR), laju pengeringan konstan, serta pemodelan kinetika 

dengan model Newton. Hasil penelitian menunjukkan bahwa proses pengeringan 

keripik pisang berlangsung melalui fase pemanasan awal, fase laju pengeringan 

konstan, dan fase laju menurun. Nilai moisture ratio menurun seiring bertambahnya 

waktu pengeringan, dengan pola yang sesuai terhadap persamaan model Newton. 

Konstanta laju pengeringan (k) diperoleh melalui analisis regresi linier ln(MR) 

terhadap waktu, dengan nilai koefisien determinasi (R²) yang menunjukkan 

kesesuaian model terhadap data eksperimen. Selain itu, pengaruh suhu pengeringan 

terbukti signifikan terhadap percepatan laju pengeringan dan penurunan kadar air 

akhir, sehingga menghasilkan keripik dengan tekstur lebih renyah dan mutu lebih 

stabil. Secara keseluruhan, penelitian ini memberikan kontribusi terhadap 

pemahaman karakteristik pengeringan keripik pisang menggunakan batch dryer 

berbahan LPG, serta menawarkan rekomendasi parameter operasi yang dapat 

diterapkan pada skala UMKM maupun industri kecil. Temuan ini diharapkan dapat 

mendukung efisiensi energi, peningkatan kualitas produk, serta standardisasi proses 

pengeringan pangan tradisional berbasis pisang. 

 

 



x 

 

DAFTAR ISI 

HALAMAN JUDUL .............................................................................................. i 

HALAMAN PENGESAHAN ............................................................................... ii 

HALAMAN PERNYATAAN ............................................................................... iii 

MOTTO  ................................................................................................................ v 

PERSEMBAHAN ................................................................................................. vi 

KATA PENGANTAR .......................................................................................... vii 

ABSTRAK ............................................................................................................ ix 

DAFTAR ISI .......................................................................................................... x 

DAFTAR TABEL ................................................................................................ xii 

DAFTAR GAMBAR .......................................................................................... xiii 

DARTAR LAMPIRAN ...................................................................................... xiv 

BAB I ...................................................................................................................... 1 

PENDAHULUAN .................................................................................................. 1 

A. Latar Belakang ............................................................................................ 1 

B. Rumusan Masalah ....................................................................................... 3 

C. Tujuan Penelitian......................................................................................... 4 

D. Manfaat Penelitian ...................................................................................... 4 

BAB II LANDASAN TEORI ............................................................................... 6 

A. Teori ............................................................................................................ 6 

1. Pisang sebagai olahan pangan ................................................................. 6 

2. Proses Pengeringan ................................................................................. 7 

3. Mesin pengering tipe batch dryer menggunakan gas lpg ....................... 7 

4. Analisis Proses Pengeringan ................................................................... 8 

5. Kinetika Pengering Keripik.................................................................... 11 



xi 

 

6. Model Kinetika Newton ........................................................................ 13 

B. Penelitian Terdahulu .................................................................................. 15 

C. Kerangka Pikir .......................................................................................... 18 

BAB III  METODOLOGI PENELITIAN ........................................................ 21 

A. Desain Penelitian ....................................................................................... 21 

B. Instrumen Penelitian.................................................................................. 21 

C. Tempat dan Jadwal Penelitian ................................................................... 22 

D. Variabel Penelitian .................................................................................... 22 

E. Prosedur Penelitian.................................................................................... 23 

F. Metode Analisis Data ................................................................................ 26 

BAB IV     HASIL DAN PEMBAHASAN ......................................................... 29 

A. Hasil Penelitian ............................................................................................. 29 

B.  Analisis Proses Pengeringan ........................................................................ 33 

C. Kinetika Pengeringan – Pemodelan dengan Model Newton ........................ 35 

D. Evaluasi Mutu Produk Keripik   Setelah Pengeringan ................................. 40 

E. Pembahasan ................................................................................................... 41 

BAB V  KESIMPULAN DAN SARAN ............................................................. 44 

A. Kesimpulan....................................................................................................... 44 

B. Saran ................................................................................................................. 45 

DAFTAR PUSTAKA........................................................................................... 47 

 

 

 

 

 

 

 



xii 

 

DAFTAR TABEL 

Tabel 3.Tempat dan Jadwal penelitian 1 ............................................................... 22 

Tabel 4. 1 Nama Dan Keterangan Komponen ...................................................... 29 

Tabel 4. 2 Data Berat Sampel Keripik   Selama Pengeringan (Gram) .................. 30 

Tabel 4. 3 Persentase Penurunan Berat Sampel Keripik   Selama Proses 

Pengeringan ........................................................................................................... 31 

Tabel 4. 4 Data Hasil Perhitungan Moisure Ratio................................................. 32 

Tabel 4. 5 Laju Pengeringan Konstan ................................................................... 34 

Tabel 4. 6 Nilai Ln(Mr) Pada Setiap Perlakuan Dan Waktu Pengukuran ............. 36 

Tabel 4. 7 Perhitungan Koefisien Determinasi (R²) .............................................. 37 

Tabel 4. 8 Rata-Rata Tiap Perlakuan Koefisien Determinasi (R) ......................... 37 

 

 

  



xiii 

 

DAFTAR GAMBAR 

GAMBAR 2 1 KERANGKA BERPIKIR ............................................................. 20 

Gambar 3. 1Prosedur Penelitian ............................................................................ 23 

Gambar 4. 1komponen dan keterangan mesin ...................................................... 29 

  



xiv 

 

DAFTAR LAMPIRAN  

lampiran  1 desain mesin pengering keripik ......................................................... 51 

lampiran  2 dokumentasi penelitian ...................................................................... 52 

lampiran  3 lembar surat keterangan bebas similirity ........................................... 54 

lampiran  4 lembar hasil turnitin ........................................................................... 55 

Lampiran  5 Lembar Revisi................................................................................... 56 

Lampiran  7 Lembar Kartu Bimbingan Skripsi..................................................... 60 

Lampiran  6 lembar revisi siakad .......................................................................... 60 

Lampiran  8 Lembar bimbingan Akademik Siakad .............................................. 63 

Lampiran  9 HKI ................................................................................................... 64 

file:///C:/Users/user/Downloads/SKRIPSI%20ARI%20AHMAT%20W.docx%23_Toc236409972
file:///C:/Users/user/Downloads/SKRIPSI%20ARI%20AHMAT%20W.docx%23_Toc236409974
file:///C:/Users/user/Downloads/SKRIPSI%20ARI%20AHMAT%20W.docx%23_Toc236409975
file:///C:/Users/user/Downloads/SKRIPSI%20ARI%20AHMAT%20W.docx%23_Toc236409978


 

 

1 

 

BAB I  

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

 Indonesia merupakan salah satu negara tropis dengan keanekaragaman 

hayati yang sangat tinggi serta memiliki potensi besar dalam sektor hortikultura. 

Salah satu komoditas hortikultura yang mempunyai nilai ekonomi tinggi adalah 

pisang (Musa spp.). Pisang merupakan buah yang paling banyak dibudidayakan 

di berbagai wilayah Indonesia karena mampu tumbuh pada berbagai kondisi 

agroklimat, memiliki produktivitas yang tinggi, serta tersedia sepanjang tahun. 

Selain dikonsumsi sebagai buah segar, pisang juga banyak dimanfaatkan 

sebagai bahan baku industri pangan, seperti keripik, tepung pisang, puree, sale 

pisang, hingga berbagai produk olahan lainnya yang memiliki nilai tambah 

lebih tinggi. Kandungan gizi pisang yang meliputi karbohidrat, serat pangan, 

kalium, magnesium, vitamin B6, vitamin C, serta berbagai senyawa antioksidan 

menjadikan komoditas ini memiliki prospek yang sangat baik untuk 

dikembangkan dalam industri pengolahan pangan. Namun demikian, tingginya 

kadar air pada buah pisang, yang umumnya berkisar antara 70–80% basis basah, 

menyebabkan pisang bersifat sangat mudah rusak (highly perishable) sehingga 

memerlukan penanganan pascapanen yang tepat agar mutu dan nilai 

ekonominya tetap terjaga(Anwar et al., 2021). Sifat mudah rusak tersebut 

menjadi salah satu penyebab tingginya kehilangan hasil (postharvest losses) 

pada komoditas pisang. Setelah dipanen, buah pisang masih mengalami proses 

respirasi dan transpirasi yang berlangsung secara terus-menerus sehingga 

mempercepat proses pemasakan, pelunakan jaringan, perubahan warna kulit, 

serta pertumbuhan mikroorganisme pembusuk. Apabila tidak segera dilakukan 

penanganan pascapanen yang baik, maka kualitas pisang akan mengalami 

penurunan dalam waktu relatif singkat sehingga mengurangi nilai jual produk. 

Oleh karena itu, para petani mempunyai ide bagaimana nilai pisang bisa 

bertambah ,yaitu dengan di buatnya kripik pisang tersebut ,dalam pembuatan 

kripik pisang hal yang perlu dilakukakn Adalah penurunan kadar air pada 

pisang tersebut,yaitu dengan cara dikeringkan(Makarawung, Vinny . et al., 

2017). 
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 Pengeringan merupakan salah satu proses penting dalam pengolahan bahan 

pangan yang bertujuan untuk mengurangi kadar air hingga mencapai kondisi 

kesetimbangan. Proses ini melibatkan mekanisme perpindahan panas dari 

medium pemanas ke bahan serta perpindahan massa berupa penguapan air dari 

dalam bahan ke lingkungan pengering. Penurunan kadar air melalui proses 

pengeringan berperan besar dalam menghambat aktivitas mikroorganisme, 

menekan reaksi biokimia yang merugikan, serta memperpanjang umur simpan 

produk pangan.  

 Pengeringan terbagi menjadi dua yaitu secara pengeringan secara 

tradisional dan modern. Metode tradisional atau bisa disebut sebagai proses 

penjemuran menggunakan sinar matahari memiliki beberapa kelemahan 

diantaranya ialah sangat bergantung pada cuaca dan memiliki tingkat higienitas 

yang rendah, Oleh karena itu kita memerlukan sebuah teknologi pengering 

modern menggunakan alat pengering yang dapat meresirkulasi udara dengan 

prinsip meningkatkan suhu dan kelembaban udara didalam alat pengering yang 

mampu menguapkan kandungan air dari bahan (PRAYITNO, 2024). 

 Untuk mengatasi kendala tersebut, inovasi teknologi berupa penggunaan 

batch dryer berbahan LPG hadir sebagai alternatif yang lebih efisien dan 

terukur. Alat ini memungkinkan proses pengeringan berlangsung secara 

independen dari kondisi cuaca, dengan kontrol suhu yang lebih stabil dan 

higienis. LPG sebagai sumber energi memberikan panas yang konsisten 

sehingga kualitas keripik   lebih terjaga. Kehadiran batch dryer tidak hanya 

meningkatkan kapasitas produksi, tetapi juga mengurangi ketergantungan pada 

lahan terbuka . 

 Batch dryer berbahan LPG menawarkan sejumlah keunggulan 

dibandingkan metode tradisional, antara lain pengendalian parameter 

pengeringan yang lebih presisi, waktu proses yang lebih singkat, serta hasil 

pengeringan yang seragam. Teknologi ini juga mendukung keberlanjutan usaha 

karena mampu menekan tingkat kegagalan produksi. Dengan demikian, 

penerapan batch dryer dapat dipandang sebagai langkah modernisasi yang 

relevan bagi industri keripik   skala kecil maupun menengah(Muh Jefri et al., 

2023). 
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 Selain aspek kualitas, batch dryer berbahan LPG juga memberikan 

kontribusi terhadap efisiensi energi dan pengendalian biaya produksi. 

Dibandingkan dengan penggunaan listrik dalam jumlah besar, LPG relatif lebih 

ekonomis dan mudah diakses. Hal ini menjadikan biaya operasional lebih 

terkendali, sehingga usaha keripik   dapat meningkatkan daya saing di pasar 

yang semakin kompetitif 

 Efektivitas penggunaan batch dryer tidak dapat dilepaskan dari analisis 

proses pengeringan yang mencakup durasi, suhu, serta kelembaban relatif. 

Analisis ini berfungsi untuk menentukan parameter optimal agar keripik 

mencapai tingkat kekeringan sesuai standar mutu. Tanpa analisis yang 

sistematis, penggunaan batch dryer berisiko menghasilkan produk dengan 

kualitas yang tidak konsisten. 

 Selain itu, karakterisasi kinetika pengeringan, yaitu kajian mengenai 

perubahan kadar air terhadap waktu, memiliki peranan penting dalam 

memahami dinamika pelepasan air, menentukan laju pengeringan, serta 

merancang proses pengeringan yang optimal. Melalui pemahaman model 

kinetika pengeringan yang tepat, produsen dapat memprediksi waktu 

pengeringan, kebutuhan energi, serta kualitas akhir produk dengan tingkat 

akurasi yang lebih tinggi (Raaf et al., 2024). 

 Studi-studi terdahulu menunjukkan bahwa meskipun pengeringan keripik 

dengan oven telah banyak diteliti, hasil kajian kinetikanya dapat bervariasi 

bergantung pada metode dan parameter pengeringan yang digunakan. Dengan 

demikian, penelitian yang berfokus pada penggunaan mesin pengering dengan 

kapasitas tertentu dinilai sangat relevan untuk diterapkan pada industri rumah 

tangga maupun UMKM yang memproduksi keripik pisang  . 

 Berdasarkan urgensi tersebut yakni kebutuhan peningkatan mutu produk, 

efisiensi proses, serta ketersediaan model kinetika sebagai dasar optimasi 

penelitian ini memiliki signifikansi yang tinggi dalam mendukung standardisasi 

proses pengeringan keripik   pada skala produksi kecil hingga menengah. 

B. Rumusan Masalah 

 Dari latar belakang di atas maka dapat dirumuskan permasalahan penelitian 

sebagai berikut : 
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1. Bagaimana karakteristik proses pengeringan (fase laju konstan, fase laju 

menurun, total waktu pengeringan) pada mesin pengering keripik pisang 

tipe batch dryer? 

2. Berapa nilai konstanta kinetika (konstanta laju) untuk keripik pisang yang 

dikeringkan menggunakan mesin batch dryer? 

3. Bagaimana pengaruh parameter proses (suhu, waktu) terhadap laju 

pengeringan dan sifat fisik akhir keripik pisang (presentase penurunan kadar 

air)? 

C. Tujuan Penelitian 

 Dari latar belakang dan rumusan masalah di atas maka tujuan penelitian 

dapat dijabarkan sebagai berikut: 

1. Menganalisis karakteristik proses pengeringan keripik pisang pada mesin 

pengering tipe batch dryer, yang meliputi fase laju konstan, fase laju 

menurun, serta total waktu pengeringan. 

2. Untuk menentukan nilai konstanta kinetika pengeringan keripik pisang   

yang dikeringkan menggunakan mesin batch dryer, meliputi konstanta laju 

pengeringan. 

3. Menganalisis pengaruh parameter proses pengeringan, yaitu suhu, waktu 

pengeringan,terhadap laju pengeringan serta sifat fisik akhir keripik pisang     

, yang meliputi presentase penurunan kadar air keripik pisang  . 

D. Manfaat Penelitian 

1. Manfaat Teoritis / Akademik 

a. Memberi kontribusi pada pengetahuan ilmiah tentang karakteristik 

pengeringan dan kinetika produk keripik pisang   , khususnya ketika 

menggunakan mesin tipe batch dryer dengan data empiris laju 

pengeringan, kurva perubahan kadar air, dan model matematika yang 

cocok. Ini akan memperkaya literatur tentang pengeringan pangan . 

b. Menyediakan dasar teoritis dan data referensi bagi penelitian 

selanjutnya tentang proses pengeringan makanan ringan (keripik pisang   

), desain mesin pengering, optimasi proses, dan kontrol mutu. 

c. Menjadi bagian dari pengembangan metodologi penelitian pengeringan 

terutama pada implementasi model kinetika (thin-layer, difusi, laju 
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pengeringan) dalam konteks bahan makanan tradisional / UMKM. 

2. Manfaat Praktis / Industri / Produksi 

a. Memberikan rekomendasi parameter operasi (suhu, waktu, massa, atau 

karakteristik udara) untuk proses pengeringan keripik   menggunakan 

mesin batch dryer  sehingga produksi bisa lebih efisien (waktu 

pengeringan lebih pendek, konsumsi energi lebih optimal), dan kualitas 

produk (kadar air, kerenyahan, umur simpan) lebih konsisten. 

b. Membantu para pelaku usaha kecil-menengah (UMKM) keripik   dalam 

memilih atau merancang mesin pengering  sebagai alternatif dari 

pengeringan tradisional (jemur, oven sederhana)  agar proses produksi 

lebih stabil, cepat, dan higienis. 

c. Menyediakan informasi penting untuk standardisasi proses produksi 

keripik    misalnya untuk menentukan standar kadar air akhir, masa 

simpan, atau kontrol mutu produk keripik   komersial. 

d. Potensial mengurangi risiko mutu produk seperti jamur, kehilangan 

kerenyahan, atau kerusakan fisik karena pengeringan yang tidak optimal 

nyata-nyata berdampak pada stabilitas mikrobiologis dan daya tahan 

produk. 

3. Manfaat Sosial & Ekonomi 

a.  Mendukung pengembangan usaha keripik di tingkat UMKM/pedagang 

kecil dengan meningkatkan efisiensi dan kualitas produksi  yang bisa 

berkontribusi pada peningkatan pendapatan dan daya saing. 

b. Meningkatkan kualitas dan keamanan pangan karena kadar air akhir 

dikontrol sehingga risiko pertumbuhan mikroba berkurang, sehingga 

produk lebih aman untuk dikonsumsi dan memiliki umur simpan lebih 

lama. 

c. Memfasilitasi inovasi teknologi sederhana (mesin dryer small-scale) 

yang sesuai dengan kebutuhan skala kecil/menengah, tanpa harus 

bergantung pada metode tidak stabil seperti penjemuran matahari.
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