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ABSTRAK 

 
Propinsi Gorontalo memiliki potensi perikanan dan pertanian yang cukup berlimpah. Jumlah 

tangkapan ikan nelayan dan hasil panen yang dapat dijual dan dikonsumsi sendiri berjumlah 75% 

sehingga terdapat sisa 25% jumlah tangkapan ikan dan panen yang tidak dapat dijual dan dikonsumsi 

sendiri. Hal ini berpeluang menimbulkan potensi keruagian bagi nelayan dan petani sehingga perlu 

diawetkan. Salah satu proses pengawetan melalui proses pengeringan. 

Untuk mengeringkan hasil tangkap dan hasil panen, nelayan dan petani masih mengandalkan 

pengeringan dengan sinar matahari. Namun pengeringan seperti ini memiliki kekurangan karena sangat 

tergantung musim. Oleh karena itu diperlukan suatu alat teknologi tepat guna berupa alat pengering 

multi komoditas untuk membantu para nelayan dan petani dalam proses pengawetan/pengeringan agar 

para nelayan dan petani tidak mengalami kerugian akibat hasil tangkapan dan panen mengalami proses 

pembusukan. 

Penelitian ini bertujuan : (1) Mengetahui tingkat effisiensi pengeringan dan bobot komoditas yang 

telah mengalami proses pengeringan serta performance alat pengering mekanik multi komoditas tipe 

udara hembus; dan (2)  Mengetahui apakah posisi penempatan komoditas pada satiap rak dalam ruang 

pengeringan memberikan pengaruh waktu kecepatan pengeringan.  

Perancangan dan penelitian ini akan dilaksanakan di Laboratorium Teknik Industri UNG. 

Perancangan dan penelitian mengikuti tahapan dan prosedur eksperimen. Hasil pengujian dianalisis 

menggunakan persamaan-persamaan matematis dan analisis ragam klasifikasi satu arah. 

Berdasarkan penelitian diperoleh bahwa tingkat efisiensi pengeringan yakni 11,76%. Hasil 

analisis ragam (anova) diperoleh bahwa Fhitung (19.16058) lebih besar dari Ftabel (2.689628), hal berarti 

penempatan ikan pada setiap rak dalam ruang pengeringan berpengaruh terhadap lamanya waktu 

pengeringan. 

 

Kata kunci : Pengeringan, produk, ikan, higenis. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

1.1. Latar Belakang 

Propinsi Gorontalo yang terletak dijazirah Sulawesi memiliki potensi Perikanan dan 

Pertanian yang cukup baik. Disamping itu, di propinsi Gorontalo memiliki masyarakat yang 

hidup di wilayah pesisir pantai Teluk Tomini dan Laut Sulawesi.  Mayoritas penduduk yang 

bermukim pesisir pantai tersebut  memiliki mata pencaharian sebagai nelayan tradisional. 

Nelayan tradisional mengantungkan harapan hidup mereka dengan mencari dan 

menangkap ikan di laut disekitar perairan Teluk Tomini, laut Sulawesi hingga perairan Laut 

Seram. Teluk Tomini mempunyai potensi ikan pelagis dan lainnya sebanyak 595.620 ton per 

tahun dan ikan pelagis yang berhasil dimanfaatkan sebanyak 197.650 ton per tahun (DPK, 

2007). Masyarakat yang bermukim di wilayah pesisir dan berprofesi sebagai nelayan 

berjumlah 92.074orang dengan jumlah tangkapan ikan sebanyak 917,8 ton/per tahun (BPS, 

2010). Jumlah tangkapan ikan tersebut yang dapat dijual dan dikonsumsi sendiri berjumlah 

75% dari jumlah produksi sehingga terdapat sisa jumlah tangkapan ikan yang tidak dapat 

dijual dan dikonsumsi sendiri sebanyak 22,925ton per bulan, jika ditinjau secara finansial 

maka secara keseluruhan nelayan tradisional di propinsi Gorontalo mengalami kerugian 

sebesar Rp 2.093.607 per hari . Hasil sisa tangkapan tersebut harus diolah dan diawet lagi 

sehingga dapat disimpan dalam jangka waktu lama agar dapat dimanfaatkan baik untuk 

dijual maupun dikonsumsi sendiri pada musim paceklik atau pada saat nelayan tidak melaut 

yang disebabkan cuaca yang kurang baik.  

Sementara itu masyarakat Gorontalo yang bermukim didaerah daratan sebagian 

besar berprofesi sebagai petani. Para petani Gorontalo mengantungkan hidup mereka 

dengan bercocok tanam seperti tanaman tahunan, hortikultura dan tanaman pangan. 

Tanaman pangan yang menjadi komoditas unggulan yakni jagung. Masyarakat yang 

berprofesi sebagai petani di Propinsi Gorontalo berjumlah 184.148 orang dengan jumlah 

produksi khususnya jagung sebanyak 763.598  ton/pertahun (BPS, 2010).Secara agregat 

jumlah sisa hasil panen jagung yang tidak dapat dijual dan dikonsumsi sendiri berjumlah 

76.359,8 ton/tahun. Hal ini berpeluang menimbulkan potensi keruagian bagi petani sebesar 

Rp. 23.862.438 perhari. 
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Untuk mengeringkan hasil tangkap dan hasil panen, nelayan dan petani masih 

mengandalkan pengeringan dengan sinar matahari. Namun pengeringan seperti ini memilii 

kekurangan karena sangat tergantung musim. Jika musim penghujan maka prorese 

pengeringan tergangung. Oleh karena itu diperlukan suatu alat teknologi tepat guna berupa 

alat pengering multi komoditas untuk membantu para nelayan dan petani dalam proses 

pengawetan/pengeringan agar para nelayan dan petani tidak mengalami kerugian akibat 

hasil tangkapan dan panen mengalami proses pembusukan.        

 

1.2. Rumusan Masalah 

 Berdasarkan latar belakang tersebut maka dapat dibuat rumusan masalah atas 

penelitian ini, yakni : 

1. Bagaimana tahap mendisain/perancangan secara tepat alat pengering mekanik multi 

komoditas tipe udara hembus ? 

2. Bagaimana mengukur performance alat pengering mekanik multi komoditas tipe udara 

hembus sehingga  mendapatkan parameter yang ideal agar menghasilkan kualitas 

pengeringan produk bermutu tinggi? 

 

1.3. Tujuan Penelitian 

 Adapun tujuan penelitian ini, yakni : 

1. Mengetahui tingkat effisiensi pengeringan dan bobot komoditas yang telah mengalami 

proses pengeringan serta performance alat pengering mekanik multi komoditas tipe 

udara hembus. 

2. Mengetahui apakah posisi penempatan komoditas pada satiap rak dalam ruang 

pengeringan memberikan pengaruh waktu kecepatan pengeringan.  

 

1.3. Manfaat Penelitian 

 Adapun manfaat  penelitian ini, yakni : 

1. Potensi pemanfaatan sisa hasil tangkap ikan untuk diolah lebih lanjut menjadi ikan 

kering sehingga dapat mencegah kerugian para nelayan akibat pembusukan ikan secara 

alami  

2. Proses pengeringan yang cepat dan dapat dilakukan kapan saja sehingga dapat 

meningkatkan kapasitas produksi ikan kering higenis yang memiliki nilai kandungan gizi 

dan memiliki nilai ekonomi yang tinggi.  
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3. Dapat meningkatkan mutu ikan kering dan biji jagung pipilan dengan menggunakan 

alat pengering mekanik multi komoditi karena proses pengeringan dilakukan di tempat 

tertutup sehingga produk yang dihasilkan menjadi lebih higienis. 

4. Menjadi dasar pemodelan dan perancangan alat pengering komoditas lain sehingga 

dapat membantu para petani dan nelayan dalam penanganan pasca panen. 

 

1.4. Batasan Masalah 

Batasan masalah sangat urgen untuk ditetapkan agar penelitian yang dilakukan 

tetap fokus pada suatu obyek tertentu dan tidak menimbulkan bias. Batasan dalam 

penelitian ini, yakni : 

1. Pemodelan alat pengering multi komoditas tipe udara hembus menggunakan bahan 

utama dari besi siku, plat aluminium dan berbahan bakar batok kelapa. 

2. Eksperimen dilakukan hanya pada dua jenis komoditas ikan dan jagung. 

3. Heat Exchanger berbentuk nozzel yang dilengkapi dengan pipa galvanis. 

4. Energy losses tidak diperhitungkan atau diabaikan. 
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BAB II 

KERANGKA TEORI DAN PERUMUSAN HIPOTESIS 

 

2.1. Pengeringan Ikan 

Pengeringan merupakan cara pengawetan ikan dengan mengurangi kadar air pada 

tubuh ikan sebanyak mungkin. Tubuh ikan mengandung 56-80% air, jika kandungan air ini 

dikurangi, maka metabolisme bakteri terganggu dan akhirnya mati. Pada kadar air 40% 

bakteri sudah tidak dapat aktif, bahkan sebagian mati, namun sporanya masih tetap hidup. 

Spora ini akan tumbuh dan aktif kembali jika kadar air meningkat. Oleh karena itu, ikan 

hampir selalu digarami sebelum dilakukan pengeringan. Kecepatan pengeringan ditentukan 

oleh faktor-faktor sebagai berikut (Sunarwo dan Prasetyo, 2008) : 

a.  Kecepatan udara, makin cepat udara di atas ikan, makin cepat ikan menjadi kering. 

b.  Suhu udara, makin tinggi suhu, makin cepat ikan menjadi kering 

c.  Kelembaban udara, makin lembab udara, makin lambat ikan menjadi kering 

d.  Ukuran dan tebal ikan, makin tebal ikan, makin lambat kering. Makin luas permukaan 

ikan, makin cepat ikan menjadi kering. 

e.  Arah aliran udara terhadap ikan, makin kecil sudutnya, makin cepat ikan menjadi 

kering. 

f.  Sifat ikan, ikan berlemak lebih sulit dikeringkan 

Cara pengeringan terbagi dua golongan yaitu pengeringan alami dan buatan. Pada 

pengeringan alami, ikan dijemur di atas rak-rak yang dipasang agak miring (+15°) ke arah 

datangnya angin, dan diletakkan di bawah sinar matahari tempat angin bebas bertiup 

Lamanya penjemuran 8 jam/hari selama 3 hari di daerah dengan intensitas sinar matahari 

tinggi. Pekerjaan penjemuran harus disertai pembalikkan 2-3 kali setiap hari. Untuk 

mengukur tingkat kekeringan ikan, dengan cara menekan tubuh ikan menggunakan ibu jari 

dan telunjuk tangan. Pada ikan kering tekanan jari tidak akan menimbulkan bekas. Cara lain 

dengan melipat tubuh ikan. Ikan kering tidak akan patah jika tubuhnya dilipatkan. 

Pengeringan buatan dilakukan secara mekanis. Keuntungan pengeringan secara 

mekanis antara lain suhu, kelembaban dan kecepatan angin dapat diatur. Selain itu sanitasi 

dan hihiene lebih mudah dikendalikan. Namun cara ini belum memasyarakat sebab biaya 

alat mekanis relatif lebih mahal jika dibandingkan pengeringan alami (Masyamsir, 2001). 

Alat pengering mekanis antara lain: oven, alat pengering berbentuk kotak (cabinet-type 
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dryer), alat pengering berbentuk lorong (tunnel dryer), alat pengering bersuhu rendah (cold 

dryer), alat pengering dengan sinar infra merah, alat pengering beku hampa (vacuum freeze 

drying). 

 

2.2 Metode Pengeringan  

Udara pengeringan bisa dikelompokkan menjadi dua yaitu pengeringan alami dan 

pengeringan mekanis (Budiman, 2004). 

a) Pengeringan alami. 

Pengeringan alami adalah proses pengeringan yang dilakukan dengan 

menggunakan media angin dan sinar matahari. Dalam pengeringan alam, ikan dijemur 

diatas rak-rak yang dipasang miring (+15
o
) kearah datangnya angin dan diletakkan ditempat 

terbuka supaya terkena sinar matahari dan hembusan angin secara langsung. Keunggulan 

pengeringan alami adalah proses sangat sederhana, murah dan tidak memerlukan 

peralatan khusus sehingga mudah dilakukan oleh semua orang. 

 

Gambar 1.  Posisi ikan dalam pengeringan alami 

Pada proses pengeringan ini, angin berfungsi untuk memindahkan uap air yang 

terlepas dari ikan, dari atas ikan ke tempat lain sehingga penguapan berlangsung lebih 

cepat. Tanpa adanya pergerakan udara, misalnya jika penjemuran ditempat tertutup (tanpa 

adanya hembusan angin), pengeringan akan berjalan lambat. Selain tiupan angin, 

pengeringan alami juga dipengaruhi oleh intensitas cahaya matahari pada saat penjemuran 

berlangsung. Makin tinggi intensitasnya maka proses pengeringan akan semakin cepat 

berlangsung begitupun sebaliknya.Oleh karena itu, proses pengeringan alami sering 

terhambat pada saat musim penghujan karena intensitas cahaya matahari sangat kurang. 



16 

 

Karena lambatnya pengeringan, proses pembusukan kemungkinan tetap berlangsung 

selama proses pengeringan. 

Masalah lain yang dihadapi pada pengeringan alami adalah ikan yang dijemur ditempat 

terbuka gampang dihinggapi serangga atau lalat. Lalat yang hinggap akan meninggalkan 

telur, dalam waktu 24 jam telur tersbut akan menetas dan menjadi ulat yang hidup didalam 

daging ikan. 

 

b) Pengeringan Mekanis 

Karena banyaknya kesulitan yang didapat pada proses pengeringan alami terutama 

pada saat musim penghujan, maka manusia mencoba membuat alat baru untuk 

menghasilkan produk yang lebih baik dengan cara yang lebih efisien. Pada pengeringan 

mekanis, ikan disusun diatas rak-rak penyimpanan didalam ruangan tertutup yang 

dilengkapi dengan beberapa lubang ventilasi. Kedalam ruangan tersebut, ditiupkan hawa 

panas yang dihasilkan dari elemen pemanas listrik. Hawa panas ditiupkan dengan sebuah 

kipas angin atau blower supaya mengalir ke arah rak-rak ikan. angin yang membawa uap 

airdari tubuh ikan akan keluar dari lubang-lubang ventilasi. Pengeringan mekanis memiliki 

beberapa keunggulan sebagai berikut : 

1) Ketinggian suhu, kelembaban dan kecepatan udara mudah diatur 

2) sanitasi dan higiene lebih mudah dikendalikan 

3) tidak memerlukan tempat yang luas 

4) waktu pengeringan menjadi lebih teratur (tidak terpengaruh oleh adanya musim hujan) 

 

 

Gambar 2. Proses pengeringan mekanis 

2.3. Pengelolaan Jagung Hasil Pengeringan 



17 

 

Pengolahan jagung belum dilakukan oleh masyarakat secara luas.Pada umumnya 

masyarakat hanya memanfaatkan jagung dalam bentuksegar dalam pengolahan menjadi 

makanan. Namun dalam industri panganmaupun pakan, jagung yang digunakan dalam 

bentuk yang telahdikeringkan. Jagung hasil pengeringan merupakan salah satu produk 

pascapanen yang memiliki nilai jual yang tinggi.Sebelum dikeringkan, jagung harus dipipil 

dahulu. Aktivitas inimeliputi kegiatan memipil yaitu melepaskan biji dari batang tongkol 

dengantangan atau dengan alat sederhana ataupun dengan mesin pemipil,membersihkan 

jagung pipil, mewadahi dan mengangkut ke tempat proseskegiatan lebih lanjut. Pemipilan 

dilakukan untuk menyeragamkan kadar airakhir jagung yang telah dikeringkan. Kegiatan 

selanjutnya meliputitransportasi jagung pipil ke tempat dan proses pengeringan. 

Prosespengeringan dalam dilakukan secara alami maupun buatan. Setelah itujagung yang 

telah kering diangkut dan diwadahi ke tempat proses kegiatanlebih lanjut. Jagung hasil 

pengeringan memiliki kadar air akhir 12-14%(Kamaruddin, 2007 dalam Irfan, 2008). 

Kandungan utama jagung adalah karbohidrat (60%). Dibandingkandengan beras, 

kandungan proteinnya lebih tinggi (8%). Di antara biji-bijiankandungan vitamin A jagung 

paling tinggi (440 SI). 

Biji jagung terdiri dari kulit ari, lembaga, tip cap dan endosperma.Sebagian besar pati (85%) 

terdapat pada endosperma. Pati terdiri dari raksiamilopektin (73%) dan amilosa (27 %). 

Serat kasar terutama terdapat padakulit ari. Komponen utama serat kasar adalah 

hemiselulosa (41,16 %). Gulaterdapat pada lembaga (57%) dan endosperma (15%). Protein 

sebagianbesar terdapat pada endosperma (Departemen Menegristek, 2001 dalam Irfan, 

2008). 

 

2.4. Hasil-Hasil Penelitian Tentang Pengeringan Ikan dan Jagung 

Menurut Irfan (2008) pengeringan merupakan suatu teknik untuk menurunkan 

kadar airsampai batas aman sehingga tidak ada lagi aktifitas mikroorganisme 

yangmerugikan. Pengeringan sudah banyak dilakukan terlebih mengenai metode.Metode 

pengeringan sangat diperhatikan karena akan berpengaruh terhadap jenis bahan yang 

dikeringkan dan kualitas hasil pengeringan. Metode yangsesuai dapat meningkatkan 

efisiensi pengeringan. Metode yang banyak dikembangkan saat ini adalah pengeringan 

buatan (artificial drying) yangmemanfaatkan sumber panas bukan dari matahari atau udara 

sekitar. Elfian (1985) menggunakan alat pengering lapisan tipis untuk pengeringan jagung 

(Zea Mays L.) dan kedelai (Glycine max L. Merril). 
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Pengeringan dilakukan secara terus menerus dengan kecepatan aliran 0.1m/detik 

pada suhu dan RH udara pengering konstan samapai tercapaikondisi kadar air 

keseimbangan. Pada pengeringan jagung dengan suhu40oC;RH 65% dan 45oC;RH 50%, 

terlihat adanya tendensi laju pengeringankonstan yang singkat pada awal pengeringan, 

sedangkan pengeringandengan suhu 50oC;RH 34% dan 55oC;RH 26% seluruhnya 

berlangsungpada laju pengeringan menurun. Perubahan kadar air yang melonjak 

terjadiselama 3-4 jam pertama pertama. Pengeringan berlangsung sampai perubahan kadar 

air per satuan waktu mendekati nol atau kondisi bahantelah mencapai kadar air 

keseimbangan. Kadar air keseimbangan tercapai selama 32 jam (Irfan, 2008). 

Disamping itu penelitian yang dilakukan oleh Sunarwo dan Prasetyo (2008) 

terhadap ikan teri dengan menggunakan alat pengering berbahan baku arang kayu. Dimana 

alat pengering ini dapat menghasilkan panas yang cukup baik dan energy penguapan total 

sebesar 19190 kJ dan penggurang massa air pada ikan teri mencapai 0,112 Kg uap air.   

 

2.5. Kerusakan Produk Ikan Asin Kering  

Kerusakan ikan asin kering bisa terjadi pada saat penyimpanan dan selama proses 

transportasi dan distribusi. Beberapa kerusakan yang mungkin terjadi pada ikan asin kering 

antara lain (Supriyono, 2003) : 

1)  Pink spoilage. Kerusakan ini disebabkan oleh bacteri halophilic yang secara perlahan-

lahan berkembang biak dan membentuk figmen berwarna kuning kemerahan. Bakteri 

ini dengan cepat menguraikan daging ikan dan menimbulkan bau tengik. Akibatnya 

daging menjadi lunak dan berwarna keabu-abuan serta mudah terlepas dari tulangnya. 

Jenis bakteri yang paling dominan adalah Sarcina sp, Serratia, Salinaria, dan Micrococi. 

Pencegannya bisa dilakukan dengan mencampurkan sodium propionat 3 % dengan 

garam (perbandingan 1 : 10) pada saat proses penggaraman. 

2)  Dun spoilage. Kerusakan diakibatkan oleh bakteri halophilic yang hidup hanya 

dipermukaan daging ikan dan membentuk warna ke abu-abuan. Biasanya terjadi pad a 

ikan asin yang berkadar air dibawah 17 %. Pencegahan dapat dilakukan dengan 

merendam ikan ikan asin dalam larutan asam sorbat dengan dosis 0,1 %. Setelah 

direndam kemudianikan asin dijemur kembali sampai kering. 

3)  Rust spoilage. Untuk mencegah bau tengik pada ikan asin, garam melepaskan senyawa 

karbonil. Tetapi, bila bereaksi dengan asam amino senyawa ini akan menghasilkan 

senyawa coklat keabu-abuan dengan bau tengik yang mencolok. Pencegahan dapat 
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dilakukan dengan pencucian dan perendaman ikan asin dalam larutan sodium 

bikarbonat dengan dosis 2 – 5 %. Setelah itu ikan asin dijemur kembali sampai kering 

4)  Saponifikasi. Kerusakan disebabkan oleh aktifitas bakteri anaerob (myxobacteria) yang 

menghasilkan lendir berbau busuk. Kerusakan ini sangat berbahaya bagi manusia, 

karena tidak hanya terjadi di permukaan tetapi juga menyerang bagian dalam daging 

ikan asin. Pencegahan dengan mencelupkan ikan asin pada larutan asam asetat 3 %. 

Setelah itu ikan dicuci dengan air bersih dan dijemur kembali sampai kering. 

5)  Taning. Kerusakan yang terjadi karena proses penetrasi garam kedalam daging ikan 

sangat lambat dan kurang merata. Ciri-cirinya adalah terjadi bercak-bercak merah 

sepanjang tulang punggung ikan dan munculnya bau busuk. Pencegahan dengan 

menyikat bercak-bercah merah sampai bersih dan kemudian ikan digarami kembali 

secara merata dan dijemur kembali hingga kering. 

6)  Serangga Magggot (lalat). Serangan yang ditimbulkan oleh sejenis lalat rumah yang 

hinggap pada ikan asin dan meninggalkan telurnya. Telur akan menetas membentuk 

larva dan menyerang daging ikan dari dalam. Pencegahan dengan merendam kembali 

ikan asin di dalam air bersih hingga larva-larva yang ada mengapung di permukaan air. 

Setelh itu ikan digarami kembali dan dijemur sampai kering. 

7)  Salt burn. Kerusakan akibat penggunaan garam yang halus secara berlebihan pada saat 

penggaraman sehingga ikan asin hanya kering pada bagian permukaannya saja. Hal ini 

bisa dihindari dengan menggunakan garam kristal yang tidak terlalu halus pada saat 

proses penggaraman 

 

2.6. Variabel-variabel Penelitian 

Suwarno dan Prasetyo (2008) dan Irfan (2008) mengatakan bahwa variabel-variabel 

penting dalam pengujian alat pengering  dan sekaligus menjadi variabel-variabel dalam 

penelitian ini, antara lain : 

1. Kadar air yakni  penurunan kadar air produk selama proses pengeringan berlangsung 

dihitung berdasarkan komponen massa kadar air basah dan kadar air kering. 

2. Laju Pengeringan yakni perhitungan laju pengeringan membutuhkan data hasil 

pengukuran kadar air awal, kadar air kering dan selang waktu. 

3. Energi yang tersedia untuk pengeringan, terdiri dari  energy biomasa dan energy listri 

yang digunakan kipas. 
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4. Kebutuhan energy untuk pengeringan yang terdiri dari panas menaikkan suhu produk 

dan menguapkan air produk. 

5. Efisiensi pengeringan dihitung berdasarkan perbandingan antara energy yang 

digunakan untuk memanaskan produk dan menguapkan air produk terhadap energy 

untuk memanaskan udara pengering.   
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2.7.  Kerangka Berpikir 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
         Mendisain alat pengering mekanik   

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
      Pengujian 
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Dikonsumsi sendiri 

Tidak habis 

terjual dan tidak 
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Pengeringan Alami Tergantung 

alam 

Pengeringan 

Alat pengering mekanik 

multi komoditas tipe 

udara hembus 
Tidak tergantung 

alam 

Produk Kurang 

higenis 

Hasil produk 

higenis Perbaikan disain alat pengering 

mekanik multi komoditas tipe udara 

hembus 
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2.8. Perumusan Hipotesis 

Berdasarkan kajian teoritis, maka dalam penelitian ini dapat dikemukakan hipotesis 

sebagai berikut di duga bahwa penempatan ikan pada rak yang berbeda memiliki waktu 

yang sama dalam proses pengeringan ikan dan sebaliknya di duga bahwa penempatan ikan 

pada rak yang berbeda memiliki waktu yang berbeda dalam proses pengeringan ikan. 
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BAB III 

METODOLOGI PENELITIAN 

 

3.1. Waktu dan Tempat Percobaan Perancangan 

Perancangan dan percobaan penelitian dilakukan di Laboratorium Teknik Industri 

Universitas Negeri Gorontalo (UNG). Sedang waktu perancangan dan percobaan dimulai 

dari bulan April 2012 sampai dengan bulan September 2012. 

 

3.2. Bahan Dan Alat 

1. Bahan 

Bahan yang digunakan dalam perancangan dan percobaan terdiri atas : 

a. Konstruksi alat pengering mekanik multi komoditas menggunakan : 

1. Konstruksi utama besi siku berdimensi 3 x 3 cm 

2. Body konstruksi menggunakan material aluminium plat dengan ketebalan 3 mm. 

3. Wadah komoditas menggunakan kombinasi besi dengan diameter 6 mm dan seng 

plat. 

4. Kaca dengan ketebalan 5 mm 

b. Komoditas yang diuji menggunakan ikan pelagis (ikan cakalang) 

c. Sumber panas berasal dari pembakaran batok kelapa 

 

2. Alat 

Peralatan utama yang akan digunakan dalam penelitian ini adalahsebagai berikut: 

1. Pengering mekanik multi komoditas 

2. Termometer Alkohol 

3. Hygrometer 

4. Anemometer 

5. Timbangan Analog 

6. Timbangan Pegas 

7. Kanomaks Hot Wire Anemometer 

8. Stopwatch 

9. Alat ukur panjang 
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3.3. Cara Kerja Dan Disain Alat Pengering 

 Alat pengering mekanik multi komoditas ini menggunakan bahan bakar yang 

berasal dari batok kelapa. Alat pengering ini berkapasitas 80 – 150 kg. Pada kedua sisi 

terowongan udara panas diletakkan blower.  Energi gerak blower berasal dari energi listrik. 

Blower ini berfungsi untuk mengalirkan udara panas hingga mencapai ruang pengeringan. 

Udara panas atau energi panas yang telah mencapai ruang pengeringan ditahan selama 

mungkin untuk mengeringkan komoditas. Komoditas yang dikeringkan dalam bentuk 

serelia, pipilan dan kecuali ikan masih dalam bentuk gelondongan.  

 Pada tungku pembakaran dilengkapi dengan cerobong asap dan di dalam 

terowongan udara panas dilengkapi dengan nozzel. Kedua alat ini dimaksudkan untuk 

membuang dan mereduksi asap yang bercampur dengan udara panas. Sedang nozzel  

berfungsi mempercepat aliran udara panas mencapai ruang pengeringan. 

Ada beberapa parameter yang digunakan untuk mengidentifikasi proses 

pengeringan suatu komoditas dalam ruang pengerikan yakni :  

1. Terdapat perbedaan hingga 50% antara enegi total pengujian (QL) dengan energi total 

perencanaan. 

2. Perbedaan temperatur pada ruang pengeringan dan temperatur lingkungan mencapai 

30-50%. 

Adapun gambar alat pengering dapat dilihat pada gambar 3. 

                      Gambar 3. Alat pengering mekanik multi komoditas tipe udara hembus 
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3.4. Populasi dan Sampel 

 Populasi yang dimaksudkan dalam penelitian ini adalah jenis ikan epipelagis dan 

oseonik. Adapun yang menjadi sampel adalah ikan cakalang. Pemilihan jenis ikan ini 

merupakan salah satu jenis ikan tangkapan para nelayan di Gorontalo. Disamping itu jenis 

ikan ini banyak dikonsumsi oleh masyarakat di Propinsi Gorontalo. 

 

3.5. Instrumen Penelitian 

3.5.1. Prosedur Perancangan 

 Urutan pelaksanaan perencangan alat pengering mekanik multi komoditas tipe 

udara hembus meliputi : 

1. Potong besi siku sesuai dengan dimensi yang telah direncanakan 

2. Iris lembaran kaca, gunting plat aluminium sesuai dengan dimensi yang telah 

dirancanakan 

3. Rangkai potongan besi siku menjadi suatu konstruksi dengan proses pengelasan dan 

pasang plat aluminium sebagai bodi pada konstruksi alat dengan menggunakan baut 

dan mur. 

4. Buat nozzel, aksesoris pipa dan rangkaikan pada terowongan udara panas.  

5. Tempatkan lembaran kaca dan termometer pada ruang pengeringan sesuai posisinya 

pada gambar dirancangan. 

6. Rangkai dan letakan blower pada sisi bagian luar dari terowongan udara panas. 

 

3.5.2. Prosedur Percobaan. 

Urutan pelaksanaan yang dilakukan dalam penelitian ini meliputi : 

1.  Mempersiapkan bahan yang akan digunakan dalam percobaan yaitu ikan gelondongan. 

2.  Mempersiapkan alat pengering mekanik multi komoditas tipe udara hembus dan 

peralatan yang akan digunakandalam percobaan (termometer, timbangan, stopwatch, 

dananemometer). 

3.  Pengujian sistem pengering meliputi : 

a.  Penimbangan massa bahan awal dan akhir pengeringan, dan pengukuran kadar air 

bahan pada setiap selang waktu 30 menit. 

b.  Pengukuran suhu udara, RH udara, kecepatan udara,dan kebutuhan bakar bakar. 

c.  Perhitungan laju pengeringan, konsumsi energi spesifik, efisiensitermal, efisiensi 

pengeringan dan efisiensi total sistem pengering. 
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3.5.3. Parameter Yang Diukur 

Dalam penelitian ini parameter yang diukur meliputi iradiasi surya,kecepatan angin, 

suhu dan RH udara lingkungan dan di dalam alat pengering, kecepatan angin, perubahan 

kadar air produk, dan laju sirkulasi produk (Suwarno dan Prasetyo, 2008; Irfan, 2008). 

1. Kadar air 

Kadar air (% basis basah)  = 
� ���

� ����� ����	�

� 100% ..................................... (1) 

Kadar air (% basis kering  = 
� ���

� ����	�

 � 100% ................................................. (2) 

2. Laju pengeringan 

Berdasarkan data pengukuran : 
��

�	
=

�����

∆	
 ................................................... (3) 

3. Energi yang tersedia untuk pengeringan 

Energi Biomassa (pembakaran) 

Q1 = mb.Nkb ...................................................................................................... (4) 

Energi liastrik yang digunakan blower 

Q2 = 3,6 Pk.t ..................................................................................................... (5) 

Total energi yang tersedia untuk pengeringan (QL), kJ 

QL = Q1 + Q2 ...................................................................................................... (6) 

4. Kebutuhan energi untuk pengeringan 

Panas yang digunakan untuk menaikkan suhu produk 

Cpb = 0,37 + 0,034 (Mo) ......................................................................................... (7) 

Q3 = mo.Cpb (TR – TB) ............................................................................. ……….    (8) 

Panas yang digunakan untuk menguapkan air produk 

Q4 = mu.∆Hfg ...................................................................................................    (9) 

Energi total untuk menaikkan suhu dan menguapkan air bahan adalah : 

Qd = Q3 + Q4 ...................................................................................................  (10) 

5. Efisiensi pengeringan 

                                  = 
��

��
 � 100%..........................................................................       (11) 

 

3.6. Teknik Pengumpulan Data 

 Teknik pengumpulan data dalam penelitian ini mengunakan teknik purposive 

sampling, dimana setiap dapat pengukuran diinput kedalam form dan ditabulasi sehingga 

memudahkan untuk melakukan analisis atas data tersebut. 

 

 



27 

 

3.7. Teknik Analisis Data  

 Teknik analisis yang digunakan dalam penelitian ini menggunakan persamaan-

persamaan matematik seperti yang tercantum pada sub bab 3.5 di atas. Sedang pengujian 

hipotesis menggunakan analisis ragama (anova) klasifikasi satu arah. 

 

3.8. Hipotesis Statistik 

Berdasarkan kajian teoritis, maka dalam penelitian ini dapat dikemukakan hipotesis 

statistik sebagai berikut : 

Ho : Diduga bahwa penempatan ikan pada rak yang berbeda memiliki waktu yang 

sama dalam proses pengeringan ikan 

H1 :  Diduga bahwa penempatan ikan pada rak yang berbeda memiliki waktu yang 

berbeda dalam proses pengeringan ikan 

 Analisis pengambilan keputusan yakni jika Fhitung > Ftabel, maka Ho ditolak dan 

sebaliknya jika Fhitung < Ftabel, maka Ho diterima. 
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3.9. Diagram Alir Penelitian 

 

Mulai 

 

 

Penelusuran Pustaka 

 

 

Membuat konsep rancangan 

 

 

Merancang dan merangkai 

Alat Pengering Mekanik Multi Komoditi Tipe Udara Hembus 

 

                  Tidak 

                                                                                 Uji Coba Alat 

 

               Ya 

Melakukan Percobaan Penelitian 

 

 

Pengukuran Parameter  

Alat Pengering Mekanik Multi Komoditi Tipe Udara Hembus 

 

 

Analisis dan Pengoahan Data 

 

 

Kesimpulan dan Saran 

 

 

Penutup 
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BAB IV 

HASIL PENELITIAN DAN PEMBAHASAN 

 

 

4.1. Bahan Eksperimen 

 Dalam penelitian ini yang menjadi sampel eksperimen atau bahan penelitian adalah ikan 

cakalang (Katsuwonus pelamis L). Ikan cakalang merupakan ikan epipelagis dan oseonik serta hidup 

bergerombol. Warna tubuh ikan cakalang pada saat hidup berwarna biru baja. Adapun ikan cakalang 

yang menjadi bahan penelitian ini dibeli di Tempat Pendaratan Ikan (TPI) Kelurahan Pohe Kota 

Gorontalo dengan berat total ikan cakalang yakni 30 kg pada setiap pengujian.  

 
 

Gambar 4. Ikan Cakalang 

  Pertama-tama, ikan cakalang basah yang akan dikering dalam alat pengering dibelah, 

kemudian ini dicuci, dibilas dan diberisihkan secara alami agar tidak terdapat darah ikan dan bau 

amis ikan hilang . Organ bagian dalam ikan cakalang dikeluarkan sehingga ikan cakalang yang akan 

dikeringkan hanya terdiri dari daging dan tulang ikan.  

 

4.2. Prinsip Kerja Alat Pengering Tipe Udara Hembus 

 Ikan cakalang yang sudah bersih diletakkan dan diatur dalam ruang pengering yang terdiri 

atas lima rak pengeringan. Setelah itu batok atau tempurung kelapa dimasukkan kedalam tungku 

pembakaran dan dibakar sehingga menghasilkan panas dan asap. Panas yang dihasilkan dari proses 

pembakaran ini dihembuskan dengan menggunakan fan sementara asap dibuang melalui cerobong 

asap. Selanjutnya udara panas akan melewati sebuah nozzle sehingga laju aliran panas menjadi lebih 

cepat mencapai ruang pengeringan. Udara panas yang telah mengisi ruang pengeringan akan 

memanaskan dan mengeringkan ikan cakalang yang terdapat pada ruang pengering secara perlahan-

lahan sehingga lambat laun kadar air yang terdapat dalam tubuh ikan akan berkurang sesuai dengan 

target pengeringan yang diinginkan. 



30 

 

 Pengambilan data dilakukan setiap 10 menit, hal ini dilakukan sekaligus memantau kondisi 

komoditas secara langsung. Udara panas yang telah melewati dan mengeringkan tubuh ikan 

cakalang akan keluar melewati empat buah lubang dengan luas tertentu yang berada dibagian atas 

dari ruang pengering. Proses pengeringan ikan cakalang yang terdapat dalam ruang pengeringan 

dapat dipantau dan diamati melalui pintu kaca.   

  

Gambar 5. Ketua dan Anggota Peneliti Memberikan Arahan 

dan Mendamping Mahasiswa Yang Mengambil 

Data Awal Pada Alat Pengering 

 

Gambar 6. Pengambilan Data Awal Pada Alat Pengering 

 

  

Gambar 7.  Pemasangan Pintu Kaca Pada Ruang Pengering  Gambar 8. Pemasangan Rak Pengering 

 

4.3. Data Pengujian dan Perhitungan 

 Data hasil pengujian pada alat pengering multi komoditas tipe udara hembus dapat disajikan 

sebagai berikut : 

• Luasan (Ain) udara masuk adalah 0,25 m
2
 

•  Luasan pertama (A1) pada nozzle sama dengan luasan pada udara masuk, jadi A1 = Ain, 

sedang luasan kedua pada nozzle (A2) adalah 0,01 m
2
. 
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• Tekanan udara sekitar atau lingkungan (Patm) adalah 0,97 bar. 

• Kelembaban udara sekitar atau lingkungan (RH) adalah 62,2% 

• Kecepatan rata-rata udara masuk (Q1) ke dalam ruang pengering adalah 3,89 m/det. 

• Suhu udara masuk rata-rata (T1) ke dalam ruang pengering adalah 55,25
O
C 

• Kelembaban udara masuk rata-rata (RH1) ke dalam ruang pengering adalah 65,91%  

• Kecepatan rata-rata udara keluar (Q2) dari dalam ruang pengering adalah 3,38 m/det. 

• Suhu udara masuk rata-rata (T2) dari dalam ruang pengering adalah 71,22
O
C 

• Kelembaban udara masuk rata-rata (RH2) dari dalam ruang pengering adalah 45,43%  

• Luasan (Aout) udara keluar adalah 0,16 m
2
 

• Konsumsi batok/tempurung kelapa pada tungku/ruang pembakaran adalah 90 kg 

• Panas laten komoditas (Lh) = 2275.0308 kJ/kg 

• Massa ikan cakalang basah adalah 30 Kg untuk setiap pengujian. 

• Nilai kalor arang batok kelapa adalah 18.428 kJ/gr 

Tabel 1. Data Hasil Pengukuran Pada Pengujian Alat Pengering Multikomoditas Tipe Udara Hembus 

No. Waktu (menit) 
Udara Masuk Udara Keluar 

T1 RH1 Q1 T2 (oC) RH2 (%) Q2 

1 0-10 49.55 80.64 3.10 68.20 51.10 2.80 

2 10-20 i56.05 79.20 3.80 68.80 40.20 3.30 

3 20-30 62.20 76.92 3.55 70.90 48.40 3.20 

4 30-40 64.85 65.64 4.10 70.00 48.60 3.45 

5 40-50 67.85 60.00 4.65 74.20 40.10 4.40 

6 50-60 56.90 67.20 3.00 74.20 40.10 2.77 

7 60-70 64.80 56.88 3.90 71.70 46.00 3.70 

8 70-80 64.60 56.28 6.75 74.20 39.80 4.60 

9 80-90 63.00 56.40 5.50 72.70 42.90 4.80 

10 90-100 62.20 54.24 3.16 70.50 48.70 2.85 

11 100-110 43.80 72.24 3.70 69.00 49.60 2.92 

12 110-120 36.65 77.64 3.40 70.00 48.20 3.21 

13 120-130 45.65 56.16 4.60 69.90 48.10 3.70 

14 130-140 49.65 61.44 4.40 70.70 48.50 3.60 

15 140-150 38.65 64.08 2.60 68.90 47.50 2.60 

16 150-160 65.35 69.60 4.00 68.80 47.50 3.70 

17 160-170 54.00 60.84 3.05 71.50 46.10 2.75 

18 170-180 56.40 54.84 4.00 73.00 46.60 3.60 

19 180-190 52.75 66.48 3.15 76.90 38.20 2.90 

20 190-200 50.00 81.48 3.40 70.30 42.40 2.80 

  Rataan 55.25 65.91 3.89 71.22 45.43 3.38 

Sumber : Hasil Pengujian, 2012. 
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 Berdasarkan Tabel 1 nampak bahwa temperature udara masuk lebih rendah dari udara 

keluar, namun kelembaban dan kecepatan udara di terowongan udara pada saat masuk lebih tinggi 

dibandingkan dengan  kelembaban dan kecepatan udara dari ruang pengeringan pada saat udara 

keluar. 

 

Gambar 9. Grafik Suhu Udara Masuk dan Suhu Udara Keluar Alat Pengering 

 

Gambar 10. Grafik Kelembaban Udara Masuk dan Udara Keluar Alat Pengering 

 

 

Gambar 11. Grafik Kecepatan Udara Masuk dan Udara Keluar Alat Pengering 
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Tabel 2. Keadaan Udara Hembus Pada Saat Di Dalam Ruang Pengering 

No. Waktu (menit) 
Ruang Pengering 

T (oC) RH (%) 

1 0-10 77.80 50 

2 10-20 76.10 49 

3 20-30 77.10 44 

4 30-40 76.80 45 

5 40-50 79.70 81 

6 50-60 82.30 81 

7 60-70 80.30 43 

8 70-80 82.60 81 

9 80-90 77.80 81 

10 90-100 77.20 57 

11 100-110 78.30 45 

12 110-120 79.10 49 

13 120-130 78.30 48 

14 130-140 79.60 40 

15 140-150 76.10 42 

16 150-160 78.00 46 

17 160-170 77.80 62 

18 170-180 80.70 52 

19 180-190 84.00 49 

20 190-200 75.50 45 

  Rataan 78.76 54.50 

Sumber : Hasil Pengukuran, 2012. 

 Berdasarkan Tabel 2, nampak bahwa suhu udara dalam ruang pengering mengalami 

fluktuasi antara 75
O
C – 84

O
C dengan tingkat kelembaban 40% - 81%. Udara panas inilah yang 

digunakan untuk mengeringkan ikan di dalam ruang pengering.  

 

Gambar 12. Grafik Suhu dan Kelembaban Pada Ruang Pengering 
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 Berdasarkan data pengujian dan pengukuran diatas, maka selanjutnya akan dilakukan proses 

perhitungan yang berawal dari perhitungan kadar air hingga efisiensi pengeringan . Dimana kadar air 

menunjukkan banyaknya kandungan air yang terdapat dalam suatu komoditas persatuan bobot 

bahan tersebut dengan membandingkan berat komoditas sebelum pengeringan dengan berat 

komoditas setelah pengeringan, sehingga kadar air basis basah dan kering dari suatu komoditas 

dirumuskan sebagai berikut : 

 Kadar air basis basah = 
�����������	�


�����
�100% 

    = 
�����.�����

��
�100% 

    = 31.01176% 

 Kadar air basis kering = 
�����������	�


�����	�

�100% 

    = 
�����.�����

��.�����
�100% = 44.95224% 

Sedang untuk mencari massa yang hilang dapat diambil contoh perhitungannya dengan 

menggunakan data pada Tabel 1 No.1 pada pengujian pertama dengan waktu pengeringan 0-10 

menit. Data tersebut yakni : 

T1 = 49.55 
O
C 

RH1 = 80.64% 

Q1 = 3.10 m/det
2
 

P49.55 = 12.102 KPa (hasil dari interpolasi) 

T2 = 68.20
O
C 

RH2 = 51.10% 

Q2 = 2.80 m/det
2
 

A = 0.0314 m
2
 

Maka laju penguapan air dari ikan cakalang adalah : 

 RH1 = 
$%

$��.&&
 

 Pv = 0.8064.12.102 kPa = 9.758948 kPa 

Sehingga kelembaban absolut udara masuk (ω1) adalah : 

 ω1 = 0.622. 
$%

$�	'�$%
 

  = 0.069578 kg uap air/kg udara kering 

Sedangkan untuk kondisi udara keluar ruang pengering kelembaban absolutnya sebagai berikut : 

 P68.20 = 54.117 KPa (hasil dari interpolasi) 

 Pv = RH2.P68.20 = 0.5110. 54.117 KPa 

  = 27.65379 KPa 

Sehingga kelembaban absolute udara keluar ruang pengering (ω2) yakni : 
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 ω2 = 0.622. 
$%

$�	'�$%
 

  = 0.24804 kg uap air/kg udara kering 

Data berikut ini akan digunakan  menghitung laju aliran udara kering, yakni : 

 ρ = 1.057 kg uap air 

 A = 0.0314 m2 

 Q2 = 2.80 m/det2 

Sehingga laju aliran massa udara kering ( () udara kering), yakni : 

  ()  udara kering = 
�.*.+

(-�ω-)
 

   = 
-,�&� .�,��-�.�,0�

(-��.���&�0)
 

   = 0.086886 kg udara kering 

Maka laju penguapan air dari ikan cakalang, yakni : 

 ()  ua =  ()  udara kering (ω2−ω1) 

  = 0.086886 (0.24804 - 0.069578) = 0.015506 kg/det 

Selanjutnya berdasarkan laju penguapan air dari ikan cakalang dapat diketahui  massa uap air dan 

massa ikan cakalang setelah pengujian, yakni : 

 Muaik =  0.015506.600 = 9.303528 Kg uap air 

 MSP = 30 - 9.303528 = 20.69647 Kg 

Tabel 3. Penurunan Bobot Ikan Selama Proses Pengeringan 

No. Waktu (menit) 

Bobot 

Ikan 

(kg) 

1 0-10 30 

2 10-20 29.51 

3 20-30 29.02 

4 30-40 28.53 

5 40-50 28.04 

6 50-60 27.55 

7 60-70 27.06 

8 70-80 26.57 

9 80-90 26.08 

10 90-100 25.59 

11 100-110 25.1 

12 110-120 24.61 

13 120-130 24.12 

14 130-140 23.63 

Sumber : Hasil Analisis, 2012 
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Lanjutan… 

No. Waktu (menit) 

Bobot 

Ikan 

(kg) 

15 140-150 23.14 

16 150-160 22.65 

17 160-170 22.16 

18 170-180 21.67 

19 180-190 21.18 

20 190-200 20.69 

Sumber : Hasil Analisis, 2012 

 Adapun grafik penurunan bobot ikan (kg) selama proses pengeringan dengan menggunakan 

alat pengering mekanik multi komoditas tipe udara hembus diperlihatkan seperti pada gambar  di 

bawah ini. 

 

Gambar 13. Grafik penurunan bobot ikan cakalang selama proses pengeringan 

 

 

Gambar 14. Ikan cakalang yang telah mengalami proses pengeringan 
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Sehingga energi  yang dibutuhkan untuk menguapkan kadar air dari ikan cakalang sebesar : 

 QL = Muaik . Lh = 9.303528 . 2275.0308 = 21165,81 kJ 

Adapun energi yang tersedia untuk pengeringan adalah : 

1. Energi Biomassa (batok/tempurung kelapa) 

E1 = mb. Nkb = 90 kg. 0,018428 KJ/Kg = 1,65852 kJ 

2. Energi listrik penggerak kipas 

E2 = 3.6 Pk.t = 3,6.1200.3,3 = 14257.66 kJ 

Energi total yang tersedia untuk pengering adalah : 

Etotal = E1 + E2 = 1,65852 kJ + 14257.66 kJ = 14257.66 kJ 

Disamping itu panas yang digunakan untuk menaikkan suhu produk yakni (Siebel dalam Heldman 

dan Singh, 1987) 

 Cpb = 0.873 + 0.034 (Map) = 0.873 + (0.034.0.8) = 0.8642 kJ/kg
O
C 

 E3 = mo.Cpb (TR-TB) = 30.0.8642.(78.76-32) = 1212,17 kJ 

Maka efisiensi pengeringan dapat diperoleh berdasarkan perbandingan antara energi total 

yang digunakan oleh produk terhadap energi menaikan suhu produk, sehingga : 

ηpengeringan  = 
1	�	��

1�
�100% 

  = 
-��&�,�� 23

-�-�.-� 23
�100% 

  = 11,76209 % 

 Berdasarkan hasil perhitungan diketahui bahwa tingkat effisiensi  alat pengering mekanik 

multi komoditas  tipe udara hembus yakni  11,76%. Tingkat effisiensi alat ini tergolong rendah, hal ini 

disebabkan oleh beberapa faktor, yakni : 

1. Ketebalan bahan sebagai dinding konstruksi alat pengering mekanik multi komoditas  tipe udara 

hembus tergolong tipis sehingga pada proses pengeringan berlangsung banyak energi panas 

yang terbuang atau terjadi energy losses. 

2. Alat pengering mekanik multi komoditas  tipe udara hembus tidak dilengkapi dengan system 

isolasi sehingga energi panas yang terbuang. 

 

4.4. Performansi Alat Pengering 

 Alat pengering mekanik multi komoditas yang didisain dan dirancang bangun di 

Laboratorium Teknik Industri Universitas Negeri Gorontalo mempunyai kapasitas 30 kg (basis basah) 

dengan kadar air awal komoditas ikan cakalang yakni 80%. Waktu pengeringan yang dibutuhkan 

untuk mengeringkan komoditas ikan cakalang dalam ruang pengering membutuhkan waktu selama 

3,3 jam. Secara agregat produksi ikan cakalang kering yang dihasilkan memiliki berat 20.69 kg 

dengan kadar air akhir sebesar 31.01%.  Laju pengeringan yang dimiliki oleh alat pengeringan ini 
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yakni 2.07 kg/m
2
 jam. Adapun data dan parameter dari alat pengering yang diuji beserta alat 

pengering tipe circulation drayer disajikan pada tabel 3.  

Tabel 3. Parameter Alat Pengering Yang Diuji dan Alat Pengering Pembanding Tipe Circulation Drayer 

No Parameter Alat  Alat Serupa 

    Pengering Diuji 

Moyer & Baldwin 

('99) 

1 Kapasistas (kg hasil kering/jam) 6.27 295 

2 Luasan Pengering (m2) 2.45 104.05 

3 Ketebalan Bahan (cm) 0.5 5 

4 Berat muatan perluasan pengeringan 12.25 9.1 

5 Suhu udara pengering (oC) 76-84 32-52 

6 Kadar air awal (%) 80 75 

7 Kadar air akhir (%) 31.01 11.1 

8 Lama Pengeringan (jam) 3.3 3.2 

9 Laju Pengeringan (kg/m2.jam) 2.07 9.91 

10 Kecepatan udara (m/det) 3.89 1.27 

11 Sumber panas Udara panas Uap/steam 

12 Daya terpasang (kW) 1.2 179 

Sumber : Hasil analisis, 2012 

Berdasarkan Tabel 3 dapat diketahui performance dari alat pengering mekanik multi 

komoditas tipe udara hembus jika dibandingkan dengan Alat Pengering Tipe Circulation Drayer.  Alat 

pengering mekanik multi komoditas tipe udara hembus memiliki beberapa faktor kelemahan antara 

lain kapasitas, luasan pengering, ketebalan bahan, kadar air akhir dari komoditas, laju pengeringan, 

dan daya terpasang. Hal ini disebabkan alat ini merupakan disain perdana dan tujuan pembuatannya 

bukan untuk produksi komersil. Akan tetapi alat pengering mekanik multi komoditas tipe udara 

hembus memiliki beberapa keunggulan yakni berat muatan perluasan pengering, suhu  udara 

pengering, dan kecepatan udara yang jauh lebih baik dari alat pengering Tipe Circulation Drayer. 

 Paling tidak ada dua parameter yang perlu mendapat perhatian yakni kecepatan udara 

pengering dan lama pengeringan. Kedua parameter ini tidak berbeda jauh, dimana lama  

pengeringan pada alat pengering mekanik multi komoditas tipe udara hembus hanya memiliki selisih 

10 menit.   

 

4.5. Analisis Ragam 

Berdasarkan analisis ragam dapat disimpulkan bahwa hipotesis nol di tolak dan hipotesis 

alternative diterima. Hal ini berarti bahwa penempatan ikan pada setiap rak dalam ruang 

pengeringan memberikan pengaruh terhadap lamanya waktu pengeringan, dimana F hitung 

(19.16058) lebih besar dari Ftabel (2.689628). 

 



39 

 

BAB V 

SIMPULAN, IMPLIKASI DAN SARAN 

 

5.1. Simpulan 

 Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan, maka dapat diambil beberapa simpulan, 

yakni : 

1. Alat pengering mekanik multi komoditas tipe udara hembus dalam proses mendisainnya 

tergolong sederhana. 

2. Alat pengering mekanik multi komoditas tipe udara hembus dalam proses pengeringannya 

cukup baik karena dapat menurunkan kadar air dari suatu produk hingga 31.01 % dengan laju 

penegringan mencapai 2,07 kg udara/m
2
. Jam 

3. Tingkat effisiensi  penegringan alat pengering mekanik multi komoditas  tipe udara hembus 

yakni  11,76%. 

4. Penempatan ikan pada setiap rak dalam ruang pengeringan memberikan pengaruh pada 

lamanya waktu pengeringan ikan. 

5. Alat pengering mekanik multi komoditas tipe udara hembus memiliki beberapa keunggulan 

yakni berat muatan perluasan pengering, suhu  udara pengering, dan kecepatan udara yang 

jauh lebih baik dari alat pengering Tipe Circulation Drayer. 

6. Alat pengering mekanik multi komoditas tipe udara hembus memiliki beberapa faktor 

kelemahan antara lain kapasitas, luasan pengering, ketebalan bahan, kadar air akhir dari 

komoditas, laju pengeringan, dan daya terpasang. 

 

5.2. Implikasi  

Setelah penelitian ini dilaksanakan diharapkan dapat memberikan impliasi berupa : 

1. Para nelayan maupun petani dapat memanfaatkan teknologi tepat guna dalam proses 

pengeringan baik komoditi perikanan maupun pertanian sehingga lambat laut  para nelayan 

maupun petani dapat beralih dari proses pengeringan ke proses pengeringan artifisial. 

2. Produk yang dihasilkan dari proses pengeringan artifisial memberikan keunggulan dalam 

kualitas mutu dan tepat waktu sehingga diharapkan memberikan dampak peningkatan ekonomi 

masyarakat. 

 

5.3. Saran 

Untuk meningkatkan tingkat effisiensi alat pengering mekanik multi komoditas  tipe udara 

hembus perlu dilakukan perubahan pada konstruksi alat ini, yakni : 
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1. Ketebalan bahan sebagai dinding konstruksi alat pengering mekanik multi komoditas  tipe udara 

hembus tergolong tipis sehingga pada proses pengeringan berlangsung banyak energi panas 

yang terbuang atau terjadi energy losses. 

2. Alat pengering mekanik multi komoditas  tipe udara hembus tidak dilengkapi dengan system 

isolasi sehingga energi panas yang terbuang. 

3. Alat pengering ini dapat juga melakukan pengeringan untuk komoditas coklat, jagung, cengkih 

dan berbagai jenis ikan lainnya sehingga untuk mengetahui kinerjanya pada setiap komoditas 

perlu dilakukan penelitian lebih lanjut. 
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Lampiran 1 

ANOVA 

      

 

  

Waktu Pengering Dalam Ruang Pengering (menit) Total 

 

Rak 1 Rak 2 Rak 3 Rak 4 Rak 5   

 

192 197 200 200 200 989 

 

194 195 200 201 204 994 

 

191 197 199 200 201 988 

 

190 200 200 197 195 982 

 

189 191 198 202 203 983 

 

192 193 200 200 202 987 

 

193 200 200 199 200 992 

 

Total 1341 1373 1397 1399 1405 6915 

 

Rataan 192 196 200 200 201   

        

 

Anova: Single Factor 

     

        

 

SUMMARY 

      

 

Groups Count Sum Average Variance 

  

 

Column 1 7 1341 191.5714 2.952381 

  

 

Column 2 7 1373 196.1429 11.47619 

  

 

Column 3 7 1397 199.5714 0.619048 

  

 

Column 4 7 1399 199.8571 2.47619 

  

 

Column 5 7 1405 200.7143 8.571429 

  

        

        

 

ANOVA 

      

 

Source of Variation SS df MS F P-value F crit 

 

Between Groups 400 4 100 19.16058 6.44E-08 2.689628 

 

Within Groups 156.571429 30 5.219048 

   

        

 

Total 556.571429 34         
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