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ABSTRAK

Randy Christanov Analisis Pengaruh Variasi Kecepatan Udara
Terhadap Laju Pengeringan Keripik Pada Oven Konveksi Terkontrol, Skripsi,
Teknik Mesin, FTIK UN PGRI Kediri, 2026.

Kata kunci: Kecepatan udara, laju pengeringan, keripik pisang, oven konveksi,

kadar air.

Proses pengeringan merupakan salah satu tahapan penting dalam pengolahan
keripik pisang karena berpengaruh terhadap penurunan kadar air, mutu produk, dan
efisiensi proses. Salah satu faktor yang memengaruhi laju pengeringan adalah
kecepatan udara yang mengalir di dalam ruang pengering. Penelitian ini bertujuan
untuk menganalisis pengaruh variasi kecepatan udara terhadap laju pengeringan
keripik pisang pada suhu tetap 70°C serta mengetahui kondisi operasi yang lebih
efisien. Penelitian dilakukan menggunakan oven pengering berbahan bakar LPG
dengan variasi kecepatan udara 2 m/s dan 3 m/s selama 90 menit. Data diperoleh
melalui pengukuran massa sampel setiap 30 menit, kemudian dianalisis
menggunakan perhitungan penurunan kadar air serta uji statistik yang meliputi uji
normalitas, uji homogenitas, dan uji ANOVA satu arah. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa rata-rata penurunan kadar air pada kecepatan udara 2 m/s
sebesar 63,06%, sedangkan pada kecepatan 3 m/s sebesar 61,20%. Hasil uji
ANOV A menghasilkan nilai signifikansi sebesar 0,310, sehingga variasi kecepatan
udara tidak berpengaruh signifikan terhadap penurunan kadar air. Dengan
demikian, penggunaan kecepatan udara 2 m/s dapat menjadi pilihan yang lebih
efisien karena menghasilkan kinerja pengeringan yang hampir setara dengan

kebutuhan energi yang lebih rendah.
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BAB I
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang Masalah

Pengeringan merupakan salah satu tahapan paling krusial dalam proses
produksi keripik karena berpengaruh langsung terhadap kadar air akhir, tekstur,
rasa, serta daya simpan produk. Kadar air yang terlalu tinggi dapat menyebabkan
keripik mudah berjamur dan cepat rusak, sedangkan pengeringan yang tidak
merata dapat menurunkan kualitas pengembangan saat penggorengan.

Pada praktiknya, industri kecil dan menengah masih banyak menggunakan
metode pengeringan tradisional berupa penjemuran menggunakan sinar
matahari. Metode ini memiliki berbagai macam keterbatasan, seperti
ketergantungan pada kondisi cuaca, waktu pengeringan yang relatif lama, risiko
kontaminasi debu dan serangga, serta hasil pengeringan yang tidak seragam.
Kondisi tersebut mendorong perlunya penerapan teknologi pengeringan
mekanis, seperti oven pengering konveksi, yang mampu mengendalikan
parameter proses secara lebih presisi.

Dalam sistem pengeringan konveksi, kecepatan udara merupakan salah
satu parameter penting yang memengaruhi laju perpindahan panas dan massa.
Kecepatan udara yang lebih tinggi dapat meningkatkan koefisien perpindahan
massa sehingga mempercepat penguapan air dari permukaan bahan.

Penelitian yang dilakukan pada pengeringan keripik porang menggunakan
aliran udara panas menunjukkan bahwa peningkatan kecepatan udara
menyebabkan penurunan massa bahan dan kadar air yang lebih cepat (Maulana
& Kurniawan, 2019). Hasil tersebut mengindikasikan bahwa variasi kecepatan
udara memiliki pengaruh nyata terhadap karakteristik laju pengeringan bahan
pangan berbentuk irisan atau lembaran tipis.

Penelitian pada bunga cengkeh menunjukkan bahwa kecepatan udara
pengering memiliki optimum tertentu untuk mempercepat pengeringan tanpa
mengorbankan konsumsi energi atau menyebabkan penurunan kualitas bahan.
Dalam studi ini, kecepatan optimal sekitar 6,5 m/s memberikan hasil terbaik pada
kadar air yang diinginkan (Apriliani et al., 2023).

1



Selain itu, pada studi terbaru untuk pengeringan kunyit menggunakan
rotary dryer menemukan bahwa peningkatan kecepatan aliran udara panas
mampu mempercepat laju pengeringan, meskipun efisiensi termal optimum
dicapai pada kecepatan udara tertentu (Lalu Sultan Giri Tanjung et al., 2025).
Hal ini menunjukkan bahwa meskipun kecepatan udara tinggi mempercepat
pengeringan, diperlukan kajian lebih lanjut untuk menentukan kondisi operasi
yang paling efektif dan efisien.

Meskipun berbagai penelitian telah mengkaji pengaruh kecepatan udara
terhadap laju pengeringan pada komoditas pertanian dan bahan pangan lainnya,
penelitian yang secara spesifik membahas pengaruh variasi kecepatan udara
terhadap laju pengeringan keripik menggunakan mesin oven pengering masih
relatif terbatas. Padahal, karakteristik keripik yang berbentuk lembaran tipis
dengan kadar pati tinggi memungkinkan respons pengeringan yang berbeda
dibandingkan bahan lain.

Studi pada alat pengering jagung dengan sistem penukar panas
menunjukkan bahwa laju pengeringan meningkat seiring peningkatan kecepatan
udara, menurunkan waktu yang diperlukan untuk mencapai kadar air yang
diinginkan (Alit & Susana, 2020).

Walaupun berbagai penelitian ini telah menunjukkan bahwa kecepatan
udara berpengaruh terhadap laju pengeringan pada berbagai bahan, penelitian
secara khusus yang mengkaji pengaruh variasi kecepatan udara terhadap laju
pengeringan keripik masih relatif terbatas. Oleh karena itu, penelitian ini
dilakukan untuk menganalisis sejauh mana variasi kecepatan udara berpengaruh
terhadap laju pengeringan serta karakteristik kualitas keripik pada oven

pengering konveksi.
B. Rumusan Masalah

Bagaimana pengaruh variasi kecepatan udara terhadap laju pengeringan

keripik pada mesin oven konveksi terkontrol.
C. Tujuan Penelitian

Untuk mengetahui pengaruh variasi kecepatan terhadap laju pengeringan
2



keripik pada mesin oven konveksi terkontrol.

D. Manfaat Penelitian

Penelitian ini diharapkan dapat memberikan manfaat yang signifikan, baik

secara teoritis maupun praktis, sebagai berikut:

1. Manfaat Teoritis

®

Menambah referensi ilmiah mengenai pengaruh kecepatan udara
terhadap proses perpindahan massa dan laju pengeringan pada produk
pangan.

Memperkaya kajian teoritis tentang hubungan antara kecepatan udara,
waktu pengeringan, dan kualitas produk dalam sistem oven pengering
berbasis udara panas.

Memberikan data empiris yang dapat digunakan untuk memvalidasi teori
pengeringan konvektif pada produk tipis dan berpori seperti keripik.
Menjadi dasar pengembangan model pengeringan yang lebih akurat

untuk produk keripik dan produk sejenisnya.

2. Manfaat Praktis

a.

b.

Bagi Peneliti:

1) Memberikan pengalaman langsung kepada peneliti dalam merancang,
mengoperasikan, dan mengevaluasi kinerja oven pengering konveksi
pada proses pengeringan keripik.

2) Meningkatkan pemahaman peneliti mengenai pengaruh kecepatan
udara terhadap laju pengeringan dan karakteristik hasil pengeringan
pada produk pangan.

3) Menjadi sarana penerapan teori perpindahan panas dan massa ke
dalam praktik nyata, khususnya pada proses pengeringan konveksi.

4) Memberikan data empiris yang dapat digunakan sebagai dasar dalam
pengembangan alat pengering konveksi yang lebih efisien.

Bagi Peneliti Berikutnya:

1. Menjadi referensi awal dalam penelitian yang berkaitan dengan

pengeringan keripik atau produk pangan sejenis.
3



2. Menyediakan data pembanding (baseline data) untuk penelitian
lanjutan dengan variabel tambahan seperti suhu, kelembaban udara,
atau ketebalan bahan.

3. Menjadi dasar untuk penelitian lanjutan pada skala industri atau
pengembangan sistem pengering otomatis berbasis kontrol cerdas.

4. Membantu peneliti berikutnya dalam pengembangan model

matematis dan simulasi pengeringan.
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