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ABSTRAK 

Adril David Winastra.  "Optimalisasi Parameter Proses Pada Mesin 

Pengering Keripik Model Oven Berbahan Bakar LPG Menggunakan Metode 

Taguchi." Skripsi, Teknik Mesin, FTIK, Universitas Nusantara PGRI Kediri, 2026. 

 

Kata kunci: Metode Taguchi, Mesin Pengering Oven, Keripik Pisang, Suhu 

Pengeringan, Kecepatan Udara, Kadar Air. 

 

Proses pengeringan keripik pisang secara konvensional masih banyak 

dilakukan dengan bantuan sinar matahari sehingga hasilnya sangat bergantung pada 

kondisi cuaca, waktu pengeringan menjadi lama, dan tingkat higienitas produk 

kurang terjamin. Permasalahan tersebut mendorong perlunya pengembangan mesin 

pengering buatan yang dapat mempercepat proses pengeringan sekaligus menjaga 

konsistensi kualitas produk. Penelitian ini bertujuan untuk menentukan kombinasi 

parameter proses yang optimum pada mesin pengering keripik pisang model oven 

berbahan bakar LPG guna meningkatkan efisiensi proses pengeringan. Penelitian 

dilakukan menggunakan mesin pengering model oven berbahan bakar LPG dengan 

dua faktor yang divariasikan, yaitu suhu pengeringan pada level 60°C dan 70°C, 

serta kecepatan udara pada level 2 m/s dan 3 m/s. Penentuan kombinasi parameter 

optimum dilakukan dengan menerapkan metode Taguchi, sedangkan analisis data 

dilakukan menggunakan Signal to Noise Ratio (S/N Ratio) dan Analisis Varians 

(ANOVA) untuk mengetahui pengaruh masing-masing faktor terhadap respons 

yang diamati. Hasil penelitian menunjukkan bahwa kombinasi parameter optimum 

diperoleh pada suhu pengeringan 70°C dan kecepatan udara 3 m/s, karena 

kombinasi tersebut menghasilkan penurunan kadar air dan penurunan berat sampel 

yang paling baik dibandingkan kombinasi parameter lainnya. Berdasarkan hasil 

tersebut dapat disimpulkan bahwa suhu pengeringan dan kecepatan udara 

berpengaruh signifikan terhadap efektivitas proses pengeringan keripik pisang. 

Hasil penelitian ini diharapkan dapat dijadikan acuan dalam pengoptimalan proses 

pengeringan sehingga efisiensi waktu dan energi pada mesin pengering model oven 

berbahan bakar LPG dapat ditingkatkan. 
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BAB I  

PENDAHULUAN  

A. Latar Belakang 

 Industri makanan merupakan salah satu sektor vital yang menopang 

perekonomian nasional, terutama melalui kontribusi dari Usaha Mikro, Kecil, 

dan Menengah (UMKM). UMKM di bidang pangan, seperti produsen keripik, 

memiliki peran strategis dalam penyerapan tenaga kerja dan pemenuhan 

kebutuhan konsumsi masyarakat. Peningkatan daya saing UMKM ini sangat 

bergantung pada kemampuannya untuk mengadopsi teknologi proses yang 

efisien dan efektif. Salah satu tahapan krusial dalam produksi keripik adalah 

proses pengeringan, yang secara langsung menentukan kualitas, kerenyahan, 

dan masa simpan produk. Oleh karena itu, inovasi teknologi pada proses 

pengeringan menjadi kunci untuk meningkatkan kapasitas produksi dan 

menjaga standar kualitas. Pemanfaatan teknologi modern memungkinkan 

produsen untuk mengatasi berbagai kendala yang dihadapi dalam metode 

produksi konvensional  (Gulten et al., 2023). Dengan demikian, penerapan 

teknologi yang tepat guna dapat mendorong pertumbuhan dan keberlanjutan 

usaha para pelaku UMKM keripik. 

 Secara tradisional, banyak produsen keripik skala kecil dan menengah 

masih mengandalkan metode pengeringan konvensional dengan penjemuran di 

bawah sinar matahari. Metode ini memiliki beberapa kelemahan signifikan, di 

antaranya adalah ketergantungan penuh pada kondisi cuaca, kebutuhan lahan 

yang luas, serta risiko kontaminasi produk oleh debu dan kotoran. Data 

lapangan menunjukkan bahwa inkonsistensi proses pengeringan sering kali 

menyebabkan kerugian akibat produk yang tidak kering sempurna atau bahkan 

rusak (Komara et al., 2023). Ketidakpastian waktu pengeringan juga 

menyulitkan produsen dalam merencanakan jadwal produksi dan memenuhi 

permintaan pasar yang fluktuatif. Peralihan menuju teknologi pengeringan 

mekanis menjadi sebuah kebutuhan mendesak untuk menjamin konsistensi 

kualitas dan kuantitas produksi (Rizky et al., 2022). Penggunaan mesin 

pengering memungkinkan kontrol yang lebih baik terhadap parameter proses, 

sehingga kualitas produk menjadi lebih seragam dan higienis. 
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 Penggunaan mesin pengering model oven merupakan salah satu solusi 

teknologi untuk mengatasi permasalahan dalam proses pengeringan keripik. 

Mesin ini bekerja dengan mengalirkan udara panas secara terkontrol di dalam 

sebuah ruang tertutup untuk menghilangkan kadar air dari bahan baku (Siswoyo 

et al., 2024). Efektivitas proses pengeringan menggunakan oven sangat 

dipengaruhi oleh beberapa parameter proses, seperti suhu udara pengering, 

kecepatan aliran udara, dan durasi waktu pengeringan. Pengaturan parameter-

parameter ini secara tepat akan menghasilkan produk keripik dengan tingkat 

kekeringan dan pengembangan yang optimal saat digoreng. Interaksi antar 

parameter tersebut bersifat kompleks dan memerlukan pendekatan sistematis 

untuk menemukan kombinasi terbaik (Andayani et al., 2024). Analisis 

mendalam terhadap variabel-variabel ini penting untuk mencapai efisiensi 

proses yang maksimal dan kualitas produk yang superior. 

 Permasalahan utama yang sering dihadapi oleh pengguna mesin 

pengering oven adalah belum adanya pengaturan parameter proses yang optimal 

untuk jenis produk spesifik seperti keripik. Seringkali, operator mesin hanya 

mengandalkan intuisi atau metode trial-and-error untuk menentukan setelan 

suhu dan waktu, yang terbukti tidak efisien dan boros energi (Kinanti Putri et 

al., 2026). Pendekatan yang tidak sistematis ini mengakibatkan kualitas produk 

akhir yang tidak konsisten, mulai dari tingkat kerenyahan yang berbeda hingga 

warna yang tidak seragam. Selain itu, konsumsi bahan bakar gas LPG menjadi 

tidak terkendali, sehingga meningkatkan biaya operasional secara signifikan. 

Kondisi ini menunjukkan adanya kesenjangan (gap) antara ketersediaan 

teknologi dan kemampuan untuk mengoperasikannya secara optimal (Jefri et 

al., 2023). Oleh karena itu, diperlukan suatu metode yang andal untuk 

melakukan optimasi parameter proses pada mesin pengering tersebut. 

 Untuk menjawab tantangan optimasi tersebut, penelitian ini 

mengusulkan penerapan metode Taguchi sebagai pendekatan rekayasa kualitas 

yang robust. Metode Taguchi adalah alat statistik yang kuat untuk merancang 

dan menganalisis eksperimen guna mengoptimalkan parameter proses dengan 

jumlah percobaan yang minimal (Haniza et al., 2024). Pendekatan ini tidak 

hanya bertujuan untuk mencapai target kualitas tertentu, tetapi juga untuk 
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menghasilkan produk yang konsisten dan tidak sensitif terhadap variasi 

atau noise yang mungkin terjadi selama proses produksi. Dengan menggunakan 

desain orthogonal array, metode Taguchi memungkinkan analisis pengaruh 

beberapa parameter proses secara simultan dan efisien. Hal ini menjadikannya 

solusi yang sangat cocok untuk lingkungan industri UMKM, di mana sumber 

daya untuk eksperimen seringkali terbatas . Penerapan metode ini diharapkan 

dapat menemukan kombinasi parameter proses yang paling optimal dan robust 

untuk mesin pengering keripik. 

 Sejumlah penelitian terdahulu telah banyak membahas tentang teknologi 

pengeringan untuk berbagai produk pangan serta aplikasi metode Taguchi di 

berbagai bidang manufaktur. Beberapa studi telah mengeksplorasi optimasi 

proses pengeringan buah, sayur, dan ikan menggunakan berbagai model mesin 

pengering (Simatupang & Maizana, 2025). Di sisi lain, metode Taguchi juga 

telah terbukti berhasil diterapkan untuk meningkatkan kualitas dan efisiensi di 

industri otomotif, elektronik, dan permesinan. Namun, studi yang secara 

spesifik menggabungkan kedua domain ini, yaitu optimasi parameter proses 

pada mesin pengering keripik model oven berbahan bakar LPG menggunakan 

metode Taguchi, masih sangat terbatas. Adanya celah penelitian inilah yang 

menjadi justifikasi utama bagi urgensi pelaksanaan riset ini. Oleh karena itu, 

penelitian ini bertujuan untuk mengisi kekosongan tersebut dengan memberikan 

kontribusi ilmiah dan praktis bagi UMKM produsen keripik. 

B. Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang yang telah diuraikan, maka rumusan masalah 

dalam penelitian ini adalah sebagai berikut: 

1. Bagaimana kombinasi parameter suhu dan kecepatan aliran udara yang 

optimum pada proses pengeringan keripik menggunakan mesin pengering 

model oven berbahan bakar LPG berdasarkan Metode Taguchi? 

2. Bagaimana pengaruh suhu pengeringan terhadap proses pengeringan 

keripik menggunakan mesin pengering model oven berbahan bakar LPG? 

3. Bagaimana pengaruh kecepatan aliran udara terhadap proses pengeringan 

keripik menggunakan mesin pengering model oven berbahan bakar LPG? 
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C. Tujuan Penelitian 

Berdasarkan rumusan masalah yang telah disusun, maka tujuan penelitian 

ini adalah sebagai berikut: 

1. Menentukan kombinasi parameter suhu dan kecepatan aliran udara yang 

optimum pada proses pengeringan keripik menggunakan mesin pengering 

model oven berbahan bakar LPG berdasarkan Metode Taguchi. 

2. Mengetahui pengaruh suhu pengeringan terhadap proses pengeringan 

keripik menggunakan mesin pengering model oven berbahan bakar LPG. 

3. Mengetahui pengaruh kecepatan aliran udara terhadap proses pengeringan 

keripik menggunakan mesin pengering model oven berbahan bakar LPG. 

D. Manfaat Penelitian 

1. Manfaat Teoritis 

a. Memberikan kontribusi dalam pengembangan ilmu pengetahuan, 

khususnya pada bidang teknik pengeringan dan optimasi parameter 

proses menggunakan Metode Taguchi dan Signal to Noise Ratio (S/N 

Ratio). 

b. Menambah referensi ilmiah mengenai pengaruh suhu dan kecepatan 

aliran udara terhadap proses pengeringan menggunakan mesin 

pengering model oven berbahan bakar LPG. 

c. Menjadi acuan bagi penelitian selanjutnya yang berkaitan dengan 

optimasi proses pengeringan maupun penerapan Metode Taguchi pada 

bidang teknik mesin dan teknologi pengolahan hasil pertanian atau 

pangan. 

2. Manfaat Praktis 

a. Bagi peneliti, penelitian ini dapat menambah wawasan dan pengalaman 

dalam menerapkan Metode Taguchi untuk menentukan kombinasi 

parameter suhu dan kecepatan aliran udara yang optimum pada proses 

pengeringan keripik. 

b. Bagi akademisi, hasil penelitian ini dapat menjadi referensi dalam 

pengembangan penelitian mengenai optimasi proses pengeringan serta 

penerapan Metode Taguchi pada bidang teknik mesin dan teknologi 

pengolahan pangan. 
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c. Bagi pelaku usaha atau industri kecil, hasil penelitian ini diharapkan 

dapat menjadi acuan dalam menentukan parameter pengeringan yang 

optimum sehingga proses pengeringan menjadi lebih efektif, efisien, 

dan menghasilkan produk dengan kualitas yang lebih baik.. 
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