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Abstrak

Proses pengeringan merupakan salah satu proses produks yang sangat penting
bagi produsen pakan ikan. Pengeringan yang dilakukan oleh mitra sebagai produsen
pakan ikan sekarang mash memanfaatkan sinar matahari artinya masih sangat
tergantung cuaca dan waktu. Tujuan dari kegiatan ini adalah untuk mengatasi proses
pengeringan melalui introduksi alat pengering dengan elemen pemanas dan pengontrol
suhu ruangan. Suhu ruang pengering relatif stabil pada waktu berlangsung proses
pengeringan pakan ikan. Waktu yang digunakan untuk menurunkan kadar air sampai
9,3% adalah 1 jam 30 menit. Berdasarkan hasil introduksi, secara umum dapat dinyatakan
bahwa mitra sasaran menyatakan sangat tertarik dengan adanya alat pengering karena
terdapat beberapa keuntungan seperti kecepatan pengeringan, dan tidak tergantung waktu
sehingga diharapkan dapat meningkatkan mutu produk pakan ikan. Pada saat introduks
ini, mitra mengajukan permohonan untuk mendapatkan alat pengeringan ini dengan
kapasita yang lebih besar sehingga betul-betul dapat memecahkan persoalan pengeringan
pada proses produksinya dan alat pengemasan sehingga nantinya mitra dapat menjual
pakan ikan yang sudah dikemas rapi kepada konsumen.
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I. Pendahuluan

Kendala dalam hal peningkatan produksi salah satudtigebabkan oleh proses
pengeringan, karena masih mengandalkan sinar mat&ehingga ketergantungan pada
kondisi iklim saat pengeringan pakan, menjadikarsgedan tersendiri. Ini mengakibatkan
mitra tidak bisa mengoptimalkan kapasitas prodkesiena proses pengeringan tergantung
pada intensitas cahaya matahari, yang memerlukapateyang sangat luas. Selain itu,

higienis produk juga menjadi faktor yang tidak diggikan oleh mitra.

Selama ini mitra melakukan proses penurunan kagrakan dengan menjemur di
bawah sinar matahari selama lebih kurang 3-4 hBroses pengeringan secara
konvensional yang dilakukan mitra memiliki beberakelemahan yaitu rendahnya
higienitas produk, konsumsi waktu pengeringan ddensitas matahari yang tidak merata

sepanjang hari. Hal ini mempengaruhi proses praduagy menurunkan kualitas produk.



Tujuan dari kegiatan ini adalah mengintroduksi t8&gi pengeringan sistem rak
dengan pemanas elemen serta pengontrol suhu reaggnng, diharapkan akan dapat

mengeringkan pakan ikan secara optimal.

BAHAN DAN METODE

Pembuatan alat pengering dilakukan di Bengkel Tielgid®ertanian, Universitas
Andalas. Sebelum alat pengering di serahkan kepatta terlebih dahulu dilakukan uiji
teknis dan uji fungsional dari sistem pengeringah a

Alat pengering yang sudah di sempurnakan dan sbddingsi dengan optimal
diserahkan kemitra, serta dilakukan demonstrasi Klegiatan demonstrasi penggunaan
alat pengering ini meliputi teknis mengoperasionalan teknis memelihara alat sehingga

optimal dalam melakukan pengeringan pelet ataurpéiean.

Khalayak sasaran
Kegiatan program vucer yang dilakukan di CV. Fajdnadi, merupakan usaha

kecil yang bergerak dibidang produksi pakan ikarm&ha sebagian proses produksinya
masih dilakukan secara tradisional terutama dalansgs pengeringan yang masih
menggunakan sinar matahari sebagai sumber energepegan. Khalayak sasaran
program vucer adalah pimpinan industri kecil, deamsa tenaga kerja yang berjumlah
enam orang, jadi jumlah khalayak sasaran berjutnjaih orang.

Alat pengering ini telah berhasil mengintroduksinelogi pengeringan yaitu dengan
menggunakan alat pengering tipe rak dengan mengguonalemen pemanas sebagai
sumber energi sehingga proses pengeringan yarigtédgantung pada keadaan cuaca dan

waktu pengeringan yang lebih cepat.

Bahan dan Alat

1. Rangka utama: Rangka utama dibuat dari $ieal dengan ukuran 4 cm x 4 cm x 0,2

cm.

2. Dinding dari ruang pengering diberi isolasi dgyipsum agar dapat menahan suhu
diruang pengering

3. Elemen pemanas merupakan elemen ’cincin’ yaagghdigunakan untuk oven pembuat
roti dengan tujuan agar panas yang dihasilkan depét optimal.

4. Thermostat yang dirancang akan disesuaikan dekegautuhan suhu untuk pengeringan

pelet.



5. Kipas yang digunakan adalah kipas berbentuk ssgpat model 120X120X38 AC
220/240 ~ 50/60 Hz 0.14 A.

6. Nampan atau rak dalam penelitian ini akan mengkgan kasa aluminium yang dicat
hitam bertujuan agar lebih cepat menyerap panasadiam karat.

7. Pintu dibuat dari besi plat yang diberi engsgharalebih mudah memasuk dan
mengeluarkan bahan.

8. Listrik. Sumber energi yang akan digunakan pald ini merupakan energi yang

berasal dari listrik PLN dengan tujuan agar dayagydihasilkan relatif konstan dan

hampir semua rumah tangga sudah mempunyai listrik.

Disain alat

1. Rangka utama. Rangka utama memiliki dimensarietiat 60 cm, panjang alat 90 cm,
dan tinggi 100 cm yang merupakan kerangka dasarR#aggunaan besi staal pada rangka
utama bertujuan agar rangka utama dapat lebih kpkdh saat menahan berat komponen

penyusun alat (gambar 1)

Gambar 1 : R;ngka Utama
Agar tidak terjadi kehilangan panas pada dindingandiberi isolasi dari gypsum
sehingga suhu diruang pengering tetap konstanng§kda sumber pemanas menggunakan
elemen pemanas’rantai’ (gambar 2) yang biasa digamantuk oven pembuat roti dengan

tujuan agar panas yang dihasilkan dapat lebih @htim

Gambar 2. Elemen pemanas yang digunakan padaesigépng



Thermostat digunakan untuk mempertahankan suhuepeggn (gambar 3D), dan
untuk penyebaran suhu secara merata didalm ruargepeg maka digunakan kipas yang
berbentuk segi empat model 120X120X38 AC 220/248D/60 Hz 0.14 A (gambar 3A).
Nampan atau rak dalam penelitian ini akan menggamadasa aluminium (gambar 3B)
yang dicat hitam bertujuan agar lebih cepat memypemas dan tahan karat. Pintu dibuat
dari besi plat yang diberi engsel agar lebih mudsmasuk dan mengeluarkan bahan
(gambar 3C).

Gambar 3 : Kipas (A); Nampan (B) ; Pintu Pengefi@y dan Themostate
b) Mengintroduksikan Alat Pengering

Alat pengering yang diintroduksikan digunakan untakngeringkan pakan ikan
yang menggunakan elemen pemanas. Kegiatan iniuttidak dengan melakukan analisis
teknik terhadap komponen, membangun alat pengdrémdasarkan parameter rekayasa

yang diperoleh dalam penelitian sebelumnya.

VI. HASIL DAN PEMBAHASAN
1. Pembuatan alat dan cara pengoperasian

Alat pengering pakan ikan ini dirancang untuk meaggi kadar air dengan
menggunakan elemen pemanas sebagai sumber energhge udara pengering. Alat
pengering ini dilengkapi dengan pengontrol suhur ag@ses pengeringan berjalan
optimal. Pembuatan alat pengering dilakukan di Behd¢Program Studi Keteknikan
Pertanian Universitas Andalas.
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Gambar 4. Alat Pengering

Alat pengering dibangun dengan beberapa komponekube 1) elemen pemanas, 2)
ruang pengering yang dijadikan tempat rak pengeBhgak pengering, 4) kipas, dan 5)
kontrol suhu otomatik.

Pengoperasian alat sangat mudah bahan yang akarnindkan di tempatkan di
nampan, kemudian di atur suhu pengeringan sesugaderekomendasi yang sudah ada,

untuk pakan suhu yang disarankan sebesar 40 oC.

2. Penguijian Alat Pengering dan Alat Penepung lkan

Pengujian pengamatan yang dilakukan selama prosegepngan meliputi suhu
pengeringan, RH dan laju penurunan kadar air daguyleiran kadar air awal dan kadar
air akhir bahan. Suhu selama pengeringan dikopada suhu 40; 45 dan 50 oC, Adapun
data yang didapat sebagai berikut:

Tabel 1. Hasil pengamatan proses pengeringan deng40 °C.

Waktu (mnt) KA suhu RH
0 19,10 34,7 73
15 15,73 35,4 81,9
30 15,38 36 77,3
45 13,20 36,8 74,8
60 11,49 36,8 66,4
75 9,30 38 64,7
90 9,30 39,1 70,8

Dari tabel 1 terlihat bahwa waktu yang diperlukamiuk menurunkan kadar air bahan
hanya 90 menit. Waktu ini lebih cepat bila dibag#ien pengeringan dengan sinar
matahari selama 1 — 2 hari pengeringan. Hal ineliibkan suhu yang diterima bahan

konstan menyebabkan laju pengeluaran air kontinyu.
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Gambar 5. Data pengeringan dengan kontrol sufcC40

Dari gambar 5 terlihat pada awal pengamatan (keni5) tejadi peningkatan RH
ini disebabkan bahan mengandung air yang tinggnggh bahan mengeluarkan uap air
yang menyebabkab terjadinya penambahan uap aiuatgr pengering. Suhu ruang
pengering relatif stabil karena suhu ruangan dikdnkisaran suhu sekitar 31 — 35 oC
sedangkan kontrol suhu di set pada 45 oC. Ini disledn waktu pengamatan yang sangat
singkat yaitu per 15 menit, dimana selama pengamdilkukan pembukaan pintu
sehingga menyebabkan turunnya suhu ruangan, kamesakknya udara segar kedalam
ruang pengering. Suhu ruangan belum mencapai damisgengan suhu yang di set pintu
ruang pengering dibuka lagi untuk pengamatan selayq.

Laju penurunan kadar air lebih cepat pada waktul gweses pengeringan hal ini
disebabkan pada awal pengeringan kadar air belhas lmaasih tinggsehingga penguapan
air lebih mudah, menurut Hall (1980), laju penggain konstan terjadi pada lapisan

permukaan air bebas, air bahan yang pertama dinalaah air bebas.

Tabel 2. Hasil pengamatan proses pengeringan dengds °C

Waktu (mnt) KA suhu RH
0 19,10 35,3 73,6
15 17,45 35,6 79,5
30 16,77 36,1 74,7
45 14,66 37,6 69,3
60 13,20 37,6 63,5
75 11,87 39,2 62.3
90 9,10 38,1 67,1

Dari tabel 2 terlihat bahwa waktu yang diperlukartuk menurunkan kadar air

bahan sampai 9,1% dengan waktu selama 90 menit.tuViek lebih cepat bila



dibandingkan pengeringan dengan sinar matahanmnsela— 2 hari pengeringan. Hal ini
disebabkan suhu yang diterima bahan konstan mebkabalaju pengeluaran air dari

dalam bahan kontinyu.
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Gambar 6. Data pengeringan dengan kontrol suliC45

Dari gambar 6 terlihat bahwa tren laju RH sama damyoses pengeringa dengan suhu
yang di set pada 40 oC, tetapi nilai RH untuk sd4&wC lebih rendah bila dibandingkan
dengan suhu 40 oC. Mungkin hal ini disebabkan deniingginya suhu yang diset
menyebabkan uap air dalam rungan pengering lehilyadkadiserap olah udara panas.
Menurut Bakker-Arkema (1973) semakin banyak uapyairg diserap udara pengering
maka RH akan semakin rendah.

Suhu diruang pengering terlihat relatif konstgangbar 6) berkisar di suhu 37 oC,
sedangkan suhu dikontrol pada 45 oC tidak tercgpasuhu ruang pengering sesuai
dengan suhu yang di set diakibatkan seringnya piring pengering yang dibuka yang
menyebabkan masuknya udara segar yang suhunya tehidtah dari suhu ruang
pengering, sehingga untuk mencapai kesetimbang&anmsuhu diruang pengering akan
turun karena terjadinya proses perpindahan pamasuta tinggi ke suhu rendah.

Dari gambar 6 terlihat penurunan kadar air bgdang cepat pada awal proses
pengeringan. Hal ini disebabkan pada awal proseggmmgan pada bahan pakan masih
mengandung air bebas yangmasih besar. Setelah |parage air bebas maka proses
pengeluaran air dari bahan adalah air terikat sghikgluarnya agak lambat dan sulit.



Tabel 3. Hasil pengamatan proses pengeringan des@fé&h

Waktu (mnt) KA suhu RH
0 19,10 43,1 63,7
15 15,73 42,3 68
30 14,66 43,5 67,2
45 12,07 43,7 61,3
60 11,10 43,3 57,7
75 10,11 44,2 57,4
90 9,30 44 56,9

Dari tabel 3 terlihat bahwa waktu yang diperlukatuk menurunkan kadar air bahan
sampai 9,3 hanya memerlukan waktu selama 90 meveiktu ini lebih cepat bila
dibandingkan pengeringan dengan sinar matahannsella— 2 hari pengeringan. Hal ini
disebabkan suhu yang diterima bahan konstan mebliabalaju pengeluaran air dari

dalam bahan kontinyu.

Dari gambar 7 terlihat penurunan kadar air paday@matan pertama (menit ke 15)
lebih cepat dan hampir konstan diakhir proses pamggn. Hal ini disebabkan karena
pada awal proses air bebas bahan masih besar gehpwnguapannya lebih cepat
sedangkan pada akhir proses pengeringan air yangpldin merupakan air terikat
sehingga memerlukan waktu untuk keluar dari bateera ada proses air mengalir dari

dalam bahan ke permukaan bahan, setelah dipermbké&am maka air akan menguap.
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Gambar 7. Data pengeringan dengan kontrol sufC50

Suhu ruang pengering relatif konstan pada sub448C, capaian suhu yang tidak
sesuai dengan suhu yang di set pada 50 oC penyebabma dengan suhu yang di set 40
dan 45 oC. Dari gambar 7 terlihat semakin lama BR&hg pengering semakin turun. Hal
ini disebabkan semakin lama udara dipanaskan meakalsn sedikit kandungan uap air di

udara sehingga menyebabkan nilai RH menjadi rendah.



Dari hasil pengujian alat, maka dapat disimpulkahwa alat pengering ini telah
layak untuk didemonstrasikan kepada mitra. Preszgjeringan dilakukan dengan alat
pengeringan dari penelitian yang telah dilakukanypamengkonsumsi waktu 1 jam 30
menit, pengeringan efektif dengan menurunkan kagtadari 19,1 % sampai 9,3 %. Suhu
lingkungan 28,56°C dan suhu outlet 40,76°C

Ketika tim melakukan kunjungan untuk melakukan rmnmg, alat pengering
sedang tidak digunakan oleh mitra. Karena tempaharsya terkena bencana gempa yang
merobohkan tempat pembuatan pelet dan saat mowgjtpembangunan tempat baru masih

dalam pengerjaan dan belum melakukan proses pearnbpealet.
3. Introduksi Alat Pengering dan Alat Penepung Ikan

Setelah diperoleh alat pengering yang dapat dikgatdayak secara teknis, maka
alat pengering diintroduksikan pada mitra. Kegiatamoduksi ini dilaksanakan pada

tanggal 4 November 2009.

Secara umum, dapat dinyatakan bahwa kelompok seswmayatakan sangat tertarik
dengan menggunakan alat pengering dengan menggual@men pemanas karena adanya
beberapa keuntungan seperti kecepatan pengerifgmerderhanaan kontruksi, tidak

mengandalkan cuaca, suhu tinggi dan dapat menganrgpkan ikan kapan pun juga.




Gambar 8. Serah terima alat pengering
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Gambar 9. Penjelasan operasi dan perawatan aigepeg

Bagaimanapun juga, mitra berharap agar ada perbaikatu dan peningkatan
produksi pakan ikan yang lebih baik. Mitra jugaharap, produk pakan yang dihasilkan
dapat memenuhi permintaan pasar yang selama inmbblsa terpenuhi secara optimal
karena kendala produksi yang salah satunya ada&abepngn pakan. Hal ini tentunya
dapat menambah pendapatan. Pada saat introdukshitna mengajukan permohonan
untuk mendapatkan alat pengeringan ini dengan kapgeng lebih besar sehingga betul-
betul dapat memecahkan persoalan pengeringan paxgsp produksinya serta alat
pengemasan sehingga nantinya mitra dapat menjkahplan yang sudah dikemas rapi

kepada konsumen.

V. UCAPAN TERIMA KASIH

Pada kesempatan ini penulis mengucapkan terimah Kespada Direktorat
Jenderal Pendidikan Tinggi, Departemen Pendidikasidthal sebagai pemberi dana
kegiatan dengan nomor kontrak 65/H.16/PM/VUCER-2Q@88ggal 25 April 2009.
Ucapan terimakasih juga disampaikan kepada LemPag@abdian kepada Masyarakat
Univ. Andalas Padang, Dekan Fakultas Teknologi dPéah, Ketua Jurusan/Program

Studi Teknik Pertanian atas segala fasilitas dawlgeaan yang telah diberikan.
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VI. KESIMPULAN DAN SARAN

A. Kesimpulan
(1) Mitra  telah mendapatkan introduksi teknologi pemggan pelet tanpa
mengantungkan pada keadaan cuaca dan waktu.
(2) Waktu yang digunakan untuk proses pengringan palergan menggunakan alat
pengering dengan elemen pamanas memerlukan wagdaa 30 menit
(3) Kadar air pakan hasil pengering sebasar 9,3%, katapakan ikan dipasaran
berkisar antara 9 — 10%

B. Saran

Dari kegiatan ini dapat dikemukakan beberapa sgsitu:
(1) Suhu pengering pakan ikan disarankan diset pada4QdC
(2) Mitra dapat mengoptimalkan produksi pakan ikan iseoptimal., sehingga bisa
meningkatkan pendapatan mitra dan pekerja lainnya.
(3) Dengan penerapan teknologi alat pengering ini ndtherapkan menjadpilot
project pengembangan industri rumah tangga skala indostnengah bawah
dengan terapan teknologi tepat guna,

V. UCAPAN TERIMA KASIH

Pada kesempatan ini penulis mengucapkan terimah Kespada Direktorat
Jenderal Pendidikan Tinggi, Departemen Pendidikasidwal sebagai pemberi dana
kegiatan dengan nomor kontrak Nomor 006/SP2H/PHFNNI111/2009 tanggal 25 April
2009. Ucapan terimakasih juga disampaikan kepadmbhaga Pengabdian kepada
Masyarakat Univ. Andalas Padang, Dekan Fakultakndlegi Pertanian, Ketua
Jurusan/Program Studi Teknik Pertanian atas sdgaiitas dan pendanaan yang telah

diberikan.
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