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ABSTRAK 

 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kecepatan udara pengering yang 

paling optimal dalam menghasilkan proses pengeringan yang baik, stabil, dan 

menghasilkan mutu keripik yang sesuai standar pada mesin pengering tipe batch 

dengan sistem pemanas kompor LPG. Penelitian menggunakan metode kuantitatif 

dengan variasi suhu pengeringan 60°C dan 70°C serta kecepatan udara 2 m/s dan 3 

m/s. Setiap perlakuan dilakukan sebanyak dua kali pengulangan dengan waktu 

pengeringan selama 90 menit. Parameter yang diamati meliputi berat sampel, kadar 

air, dan konsumsi LPG. Data dianalisis secara deskriptif dan dilanjutkan dengan uji 

statistik ANOVA dua arah menggunakan IBM SPSS Statistics Versi 26. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa seluruh perlakuan mampu 

menurunkan berat sampel dan kadar air selama proses pengeringan. Susut berat 

yang diperoleh berkisar antara 0,337 kg hingga 0,642 kg, sedangkan kadar air akhir 

berkisar antara 36,93% hingga 79,20%. Rata-rata konsumsi LPG terendah diperoleh 

pada perlakuan suhu 60°C dengan kecepatan udara 2 m/s sebesar 0,20 kg selama 90 

menit, sedangkan konsumsi LPG tertinggi diperoleh pada perlakuan suhu 70°C 

dengan kecepatan udara 2 m/s sebesar 0,43 kg selama 90 menit. Hasil uji ANOVA 

dua arah menunjukkan nilai signifikansi sebesar 0,728 (p > 0,05), sehingga variasi 

kecepatan udara tidak memberikan pengaruh yang signifikan terhadap kadar air 

akhir keripik. Meskipun demikian, penggunaan kecepatan udara 3 m/s 

menghasilkan proses pengeringan yang lebih stabil, sedangkan penggunaan suhu 

60°C dengan kecepatan udara 2 m/s memberikan konsumsi LPG yang lebih hemat. 

 

 

Kata kunci: mesin pengering, keripik, kecepatan udara, kadar air, LPG, ANOVA 

dua arah. 
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A. Latar Belakang 

 

BAB I 

PENDAHULUAN 

Keripik merupakan salah satu produk pangan yang banyak diproduksi oleh 

industri rumah tangga maupun Usaha Mikro, Kecil, dan Menengah (UMKM) di 

Indonesia. Salah satu tahapan yang sangat menentukan kualitas produk adalah 

proses pengeringan. Pengeringan bertujuan untuk mengurangi kadar air sehingga 

keripik memiliki tekstur yang renyah, mutu yang baik, serta daya simpan yang lebih 

lama. Keberhasilan proses pengeringan akan memengaruhi kualitas produk secara 

keseluruhan, sehingga proses ini harus dilakukan secara optimal dan terkendali. 

Pada umumnya, proses pengeringan keripik di tingkat UMKM masih 

dilakukan secara tradisional dengan memanfaatkan sinar matahari sebagai sumber 

panas. Metode tersebut dipilih karena mudah diterapkan dan tidak memerlukan 

biaya operasional yang besar. Namun demikian, proses pengeringan secara alami 

memiliki berbagai keterbatasan karena sangat bergantung pada kondisi cuaca. 

Ketika cuaca mendung atau musim hujan, intensitas penyinaran matahari menurun 

sehingga waktu pengeringan menjadi lebih lama. Selain itu, distribusi panas yang 

diterima bahan sering kali tidak merata sehingga tingkat kekeringan keripik berbeda 

pada setiap bagian. Kondisi tersebut menyebabkan kualitas produk menjadi kurang 

konsisten, kapasitas produksi menurun, serta menghambat kontinuitas proses 

produksi pada industri rumah tangga maupun UMKM. 

Permasalahan tersebut mendorong perlunya penggunaan mesin pengering 

yang mampu menghasilkan proses pengeringan secara lebih stabil tanpa 

dipengaruhi oleh kondisi cuaca. Salah satu alternatif yang dapat digunakan adalah 

mesin pengering tipe batch dengan sistem pemanas kompor LPG. Mesin pengering 

ini mampu menyediakan sumber panas secara terus-menerus sehingga proses 

pengeringan dapat dilakukan kapan saja sesuai kebutuhan produksi. Selain 

meningkatkan fleksibilitas proses produksi, penggunaan mesin pengering juga 

diharapkan mampu menghasilkan kualitas produk yang lebih seragam 

dibandingkan metode pengeringan konvensional menggunakan sinar matahari. 
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Meskipun demikian, keberhasilan proses pengeringan menggunakan mesin tidak 

hanya ditentukan oleh sumber panas yang digunakan, tetapi juga dipengaruhi oleh 

kondisi operasi selama proses pengeringan berlangsung. Dua parameter yang 

memiliki peranan penting adalah suhu pengeringan dan kecepatan aliran udara. 

Suhu berfungsi sebagai sumber energi untuk menguapkan air yang terkandung di 

dalam bahan, sedangkan kecepatan udara berperan dalam mempercepat 

perpindahan panas dan perpindahan massa dengan membawa uap air keluar dari 

permukaan bahan. Kombinasi kedua parameter tersebut akan menentukan laju 

pengeringan, keseragaman hasil pengeringan, serta efisiensi penggunaan energi 

selama proses berlangsung. 

Penelitian Muladi dkk menunjukkan bahwa oven berbasis kompor tanpa 

sistem sirkulasi menghasilkan distribusi suhu yang tidak merata dengan perbedaan 

suhu mencapai ±15–20 °C antara bagian atas dan bawah ruang pengering. Kondisi 

tersebut menyebabkan proses pengeringan berlangsung tidak seragam, 

meningkatkan konsumsi energi, serta menghasilkan mutu produk yang kurang 

konsisten. Hasil penelitian tersebut menunjukkan bahwa distribusi suhu merupakan 

salah satu faktor penting yang harus diperhatikan dalam pengoperasian mesin 

pengering agar kualitas produk dapat dipertahankan(Muladi et al., 2021). 

Selain distribusi suhu, kecepatan aliran udara juga berpengaruh terhadap 

efektivitas proses pengeringan. Penelitian Wahyuni et al menunjukkan bahwa 

pengaturan aliran udara panas yang terkontrol mampu mempercepat proses 

perpindahan panas sehingga waktu pengeringan dapat berkurang hingga 30–45%. 

Selain itu, pengaturan aliran udara yang baik juga mampu meningkatkan 

keseragaman kadar air akhir produk. Hasil penelitian tersebut menunjukkan bahwa 

kecepatan udara merupakan salah satu parameter penting yang perlu dioptimalkan 

agar proses pengeringan berlangsung lebih efektif dan efisien(Wahyuni et al., 

2024). 
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Berbagai penelitian terdahulu telah membahas pengaruh suhu maupun 

kecepatan udara terhadap proses pengeringan. Akan tetapi, penelitian yang 

mengkaji kombinasi variasi suhu dan kecepatan udara pada mesin pengering tipe 

batch dengan sistem pemanas kompor LPG, khususnya untuk memperoleh kondisi 

operasi yang mampu menghasilkan proses pengeringan yang baik, stabil, dan 

efisien, masih terbatas. Selain itu, penelitian yang mengevaluasi pengaruh kedua 

parameter tersebut berdasarkan data hasil pengeringan menggunakan pendekatan 

analisis statistik juga masih belum banyak dilakukan. Oleh karena itu, diperlukan 

penelitian yang mampu memberikan informasi ilmiah mengenai pengaruh variasi 

suhu dan kecepatan udara terhadap proses pengeringan pada mesin pengering tipe 

batch. 

Untuk memperoleh hasil penelitian yang dapat dipertanggungjawabkan 

secara ilmiah, diperlukan metode analisis yang mampu menjelaskan pengaruh 

masing-masing variabel penelitian terhadap hasil pengeringan. Menurut DA 

Asmara, 2019 pendekatan analisis statistik memungkinkan variabel proses, seperti 

suhu, kecepatan aliran udara, dan parameter operasi lainnya, dianalisis secara 

objektif sehingga hubungan antarvariabel dapat diketahui secara ilmiah. Dengan 

demikian, hasil penelitian tidak hanya didasarkan pada pengamatan secara 

deskriptif, tetapi juga didukung oleh pengujian statistik sehingga kesimpulan yang 

diperoleh memiliki tingkat kepercayaan yang lebih baik(DA Asmara, 2019). 

Berdasarkan uraian tersebut, penelitian ini dilakukan untuk menganalisis 

pengaruh variasi suhu pengeringan dan kecepatan udara terhadap proses 

pengeringan keripik menggunakan mesin pengering tipe batch dengan sistem 

pemanas kompor LPG. Hasil penelitian diharapkan dapat memberikan informasi 

mengenai kondisi operasi mesin yang menghasilkan proses pengeringan lebih 

stabil, meningkatkan mutu produk, serta menjadi referensi bagi pengembangan 

teknologi mesin pengering yang lebih efektif dan efisien untuk diterapkan pada 

industri rumah tangga maupun UMKM. 
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B. Rumusan Masalah 

Bagaimana pengaruh variasi suhu dan kecepatan udara terhadap proses pengeringan 

keripik menggunakan mesin pengering tipe batch dengan sistem pemanas kompor 

LPG berdasarkan parameter susut berat, kadar air, dan konsumsi LPG? 

C. Tujuan Penelitian 

Tujuan penelitian ini adalah untuk menganalisis pengaruh variasi suhu dan 

kecepatan udara terhadap proses pengeringan keripik menggunakan mesin 

pengering tipe batch dengan sistem pemanas kompor LPG berdasarkan parameter 

susut berat, kadar air, dan konsumsi LPG. 

D. Manfaat Penelitian 

1) Manfaat Teoritis 

a) Memberikan kontribusi ilmiah dalam bidang teknik mesin, khususnya pada 

kajian proses pengeringan konvektif pada mesin pengering keripik tipe 

batch dengan sistem pemanas kompor (LPG). 

b) Menyediakan data eksperimen yang dapat digunakan untuk menentukan 

kondisi operasi optimal mesin pengering keripik melalui pendekatan 

kuantitatif dan analisis statistik. 

2) Manfaat Praktis 

a) Memberikan rekomendasi kecepatan udara pengering yang paling optimal 

untuk mengoperasikan mesin pengering keripik tipe batch dengan sistem 

pemanas kompor (LPG). 

b) Membantu meningkatkan efisiensi proses pengeringan, ditinjau dari waktu 

pengeringan yang lebih singkat dan proses yang lebih stabil. 

c) Membantu menghasilkan mutu keripik yang sesuai standar, terutama dari 

segi tingkat kekeringan dan keseragaman hasil pengeringan. 

3) Manfaat Industri dan Masyarakat 

a) Membantu pelaku UMKM dalam meningkatkan kualitas dan konsistensi 

produk keripik melalui penerapan mesin pengering berbahan bakar LPG 

dengan pengaturan yang optimal. 
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b) Mengurangi ketergantungan terhadap pengeringan tradisional yang 

dipengaruhi kondisi cuaca, sehingga proses produksi menjadi lebih stabil dan 

berkelanjutan.  
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