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ABSTRARK

Penelitian bertujuan untuk menpembangkan alat pengering surva schinppa
mudah diopersiksn oleh wanita nelayan. melakukon uji teknis dan introduksi alat
pengering, menganalisis mutu ikan kering yang dihasilkan, infroduksi kemasan
ikan kering, dan melakukan evaluasi ekenomi untuk alat pengering dan kemasan.

Penelitian ini dilaksanakan dalam enam tahap vaitu 1) pembuatan alat
pengering. 2) uji teknis alat pengering, 3) menpanalisis muotue ikan kering yang
dihasilkan 4) melakukan evaluasi ekonomi untek alat pengering, dan 3) introduksi
alat pengering dan kemasan ikan kering.

AMint Solar Doer telah dikembangkan dengan komponen utama terdirl
dari kolektor. ruang penpering, rak penpering, kacs akribik, Kipas, pintu masuk
dan lohang masuken dan keluaran udara. Alat dibuat dengan bahan utama
glumunivm dengan ukuran panjang 800 mm, lebar 800 mm dan tinggi 200 mm.

Hasil penelitian menunjukkan alat penpering dopat mengeringkan lebih
cepat dibandingkan dengan pengeringan tradisional, Tkan teri dengan kadar air
2% mempunyai oilai terbaik. Nilal ini jauh lebib tingai dari persyaratan
minimum yang ditctapkan SMI[ (skore 6.3). Hasil analisis mikrobiologi pada
sampel di labomtorivm menunjukkon bahwa ikan tert vang dihasilkan tidak
mengandung kapang dan Echerichia cofi,

L PENDAHULUAN

Usaha perikanan Sematera Baral memegang . peranan penting schagai
penverap fenaga kerja, sumber pendapatan don sumber protein hewani. Sumaters
Barat mempunyai pantai denpan panjang sekiter 375 Km dan total leas perairan
laut sckitar 138750 Km®, Sumatera Barat mempunyai potensi sebagai penghasil
perikanan lawt vang cukup besar korena kondist laut yeng didominasi perairan
dalam. Dewasa ini, hasil penangkapan tkan laat welah mencapai sckitar 74 ribu 1on
pier tahun,

Porensi ini seharusnya dapat dinikmati aleh masvarakat Sumatera Barat,
Lhususnya para nelavan vang secara umum mempunyai perekenaomian lemah.
Untuk meningkatkan perckonomean masyvarakat nelavan Sumatera Barat, maks
ikan hasil tangkapan nelavan tidak hanyva dapat dijual dalam beniok ikan hasah,
akan tetapi ikan-ikan tersebut dopat diclah menjadi beberapa produk perikanan

wang mempunyvai nifai jual tingei misalnva fepung ikan dan ikan Kering,
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Pengeringan merupakan salzh satu metode vang paling banvak digunakan
untuk pengawetan produk, Hampir semue prodek perznian harus dikeringkan
sebelum  dipasarkan dan disimpan. 'engerinpgan tersebut dimaksudkan untuk
menpurangt kadar air produk sampai tingkat tedentu sehingea dapat mencegah
tumbuhnya jamur dan mikroorganisme vang dapat mengebabkan terjadinya
penurunan muotl. Sefain itu. rendahnya kadar air juga menyehabkan terkendslinya
kepiatan eneim vang mendukung Kerusakan.

Pada wmumnya industri kecil masih melakukan pengeringan dengan
memanfaatkan tenaga surva secara  langsung. Pengeringan  tradisional ini
dilakukan denpan meletakkan produk di atas tikar, hamparan lantai semen atau
anyaman  bambu  erbuka. Metoda ini sangat tidak  higienis dan  dapat
meningkatkan  kehilangan karens dimakan serangea, burung, atau binatong
lainnyva. Selain itu jupa dapat mengakibatkan produk tercampur dengan debo dan
air hujan. Kondisi penperingan vang Gdak terkendals tersebul membuat mtu
privduk vang dikeringkan menjadi rendah.

Walawpun tersedia banvak jenis alat pengering, masalah sofor fennel doer
vang ada adalah menggunakan bahan gafvanize dan photoveltaik yanp sangat
mahal dan temmasuk baban impor. Ada juga soler drver vang lerbum dari kavy
duon plastik vang mempakan baban yang mudah rusak, Pada umumnva alat
penpering vang ada dirancany dengan kapasitas hesar, schingea tidak memenuohi
kchutuhan rumah tangga dan industri kecil,

Fetersedioan alat pengering tidak dapat memenuhd kehutuhan industri keeil
atau wsaha dengan skala rumah tangga, karena bahan vang skon dikeringkan
hanya dalam jumlah sedang, Oleh karens v dikembangkan suatu alat pengering
vang dapat digunakan untuk skale rumah tangga dengan menggunokan tenaga
surya schagai sumber cnerginya, Alat pengering ini didisain dengan kapasitas

sedang dan terbuat dari kahan-hahan vang tersedia dari lokal,

1. PERUMUSAN MASALAH
Usaha pengeringan ikan vang welab dikembangkan masth menemukan masalah
schagai berikut
= Lntuk mengawetkan produk ikan teesebot, nelayan melakokan pengeringan
sccarg  Aradisional.  Pengeringan  tradisional  ini dilakukan  dengan
meletakban produk i atas tikar, hamparan lantai semen alau anyaman
Bambu terbuka. Metoda ini sangan tdak higienis dan dapal meningkatkaen
kchifangan hasil Karena dimakan seranpga. burung, atou bimmtang fainnvi.

Sclain itu juga dapat mengakibatkan produk teecampur denpan debu dan air



hujan. Kondisi pengeringan yang tdak terkendali tersebut membuat mutu

prodluk vang dikeringkan menjadi rendah.

FRE T
.:u 5E o \‘ :

fi

Gambar 1. Pengenngan sceara tradisional (penjemuran} oleh wanita nelayvan

Untuk mengatasi masalah pengeringan secara tradisional lerschut, maka
diintroduksikan alat pengeringan surya vang mampu menghasilkan ikan
kerng yang memenuhi standar SNI 01-2721-1992 dengan nilai tambah
yang tmggl, Sclain itu, juga perlu diintroduksikan kemasan untuk menjaga
mutu ikan kering, meningkatkan harga jual, dan memperpanjang umur

peEnyirmpanan.

Ketersediaan alat pengering tidak dapat memenuhi kehutuban industri kecil
atau usaha dengan skala rumah tangga. karenz baban vang akan
dikeringkan hanya dalam jumlah sedang. Oleh karena itu dikembangkan
suatu alat pengering vang dapat digunakan untuk skala rumah tanppa
{wanita nelayan) dengan menggunakan tepaga surva sebagai  sumber
energinya. Alal pengering ini didisain dengan kapasitas sedang dan terbuar
dar bahan-bahan yang tersedia dar lokal,

Pengemasan produk mempunyal peranan yang sangal penting sebelum
produk sampai ke tangan kensumen. Dalam penyimpanan bahan pangan
kering untuk jangka waktu panjang diperlukan kemasan vang secar
fungsional kedap udara dan tahan terhadap insekia. Ada beherapa hal vang
perlu dipertimbangkan dalam memilih bahan kemasan vaitu keamanan,

kescsualan dalam  penggunaan, faklor ckonomis, dan prakiis  untok



digunakan, Diharapkan dengan dilakukannya pengemasan maka dapat

menmpkatkan mila jual produk tersebut,

2= e

Crambar 2. Pengeringan than Secara Tradisional
HT. TINJAUAN PUSTAKA

Pengeringan dan Mekanisme Pengeringan

Fengeringan didefenisikan sebagai operasi perpindahan panas secara
simultan dengan perubahan fase untuk memindahkan sejumlah relatit kecil air dan
cairan lainya dari suatu sistem vang terdiri dari banyak komponen, sehingga
diperoleh bahan padat kering yang masith mengandung scjumlah sisa air yang

aman untuk disimpan lama.

Dialam proses pengeringan terjadi proses penpambilan atau penurunan
kadar air sampai batas tertentu sehingpea dapat memperlambat laju kerusakan biji-
bijian akibat aktivitas biologis dan kimia sebelum baban digunakanan. Dasar
proses pengenngan adalah terjadinyva penguapan air ke udara karena perhedaan
Kandungan uap air antara udara dan bahan vang dikeringkan. Dalam hal ini
kandungan vap air udara lebih sedikit atau dengan kata lain udara mempunyai
kelembapan nishi yang rendah, schingga terjadi penpuapan, Dalam evaporasi, air
dipindahkan dalam bentuk uwap pada titik didib sedangkan dalam penperingan

biasanya dalam bentuk uap dan wdara,

Pengeringan bahan pangan tersebut dipengarubi beberapa fakior seperti
I} sifal fisik dan kimia produk, 2) hubungan antara produk dengan media
pembawa panas, 3) kendisi lingkungan di sekitar alat pengering yaitu subu,

kelembapan, dan kecepatan udara. dan 4) karakieristik alat penpering.

Pengeringan biasanya dilakukan secara alamiah dengan menggunakan
simar surys, Bagaimanapun sistem pengeringan alamiah ini akan menghasilkan
produk vang kurang bersih dan sangat terpantung pada kondisi alam. Untuk

mengatasi hal ito, maka dikembangkan beberapa metola pengeringan dengan



menggunakan energi panas dari hasil pembakaran biogas, minyak bumi, gas dan
sinar matahari. Aliran udara panas merupakan fungsi dar jumlab produk yans

dikeringkan dan aliran udara per unit produk vang dikeringkan.

Terdapat beherapa alat penpering buatan vang sesuai untuk baban pangan
padal yakni : [} pengeringan dengan alal yang dilengkapi denpan rak, 2)
pengeringan dengan alal pengering terowongan, 3} pengeringan dengan bhak
berjalan, 4) pengeringan dengan mengpunakan bak. 5) pengeringan pneumatic,
dan &) pengeringan beku. Tidak mudab umuk membuoat klasifikasi metode dan
proses pengeringan karena banyaknya bahan yang dikeringkan dan banvaknya
tipe mesin pengering di pasaran. Akan  tetapi  proses  penpering dapat
diklasifikasikan berdasarkan sifat operasi atan keadaan fisik yvang dipunakan
untuk menambah panas dan memindahkan vap air. Berdasarkan operasinya proses
pengeringan dapat diklasifikasikan menjadi tipe bak dan tipe kominyuy,

Dalam merancang dan membangun sistem pengeringan sedar dirving harus
memperhatikun hal-hal sebagai berikut: (1} pengpunazn energi matahari schanyak
mungkin, dan sumber enerpi loin seminimom muengkin: (23 membuat kapasitas
vang  leksibel untuk berbagai produl makanan; (3 oplimalkan variabel untuk
menghasilkan mulu produk vang baik: dan {43 menghasilkan kelayakan ckonomi
vang baik dim dapat bersaing {Dahnil, 1997),

Pengeringan fan

Aebaga baban pangan tkan memiliki nilai pizi vane tinpei. [kan
merupakan salah satu sumber protein hewani utama, karena proseinnva yang
tinggi. Kemposisi ikan adalah air 74.8%, protein 19%. lemak 3%, mincral dan
lain-lain 1.2%. lkan jugs mengandung asam amino essensial seperti ivolensing

fenwin, {vsin, methionit, pherdalanin, ireorin, tryprogan, dan valin,

[kan merupakan produk vane mudah rusak karena dspat pengalami
pembusukan hanya dalam wakw 3-8 jam oscjak tkan ditangkap.  Uniuk
menghindar tejadingg proses pembusokan maka dapat dilakukan pengerngan.
pendinginan. pengasaparn. dan pengalengan.

Beberapa faktor vang membuat ikan cepat membusuk adalaly 1y tabub ikan
mengamdung uir dengan kadar vang tinggi (RB0") don pH mendekat netral (6.4-

o0 Lendist ini merupakan media vang bak untek tumbuhnva hakteri pembusuk
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apapun dan mikroorganisme lain, 2) daging ikan menpandung asam lemak 1ak
jenub yang berkadar tinggi vang sifatnya sangat mudah mengalami proses
oksidasi vang mempengarubi bau ikan, 3) daging ikan mengandung tenunan
pengikal yang sanpat sedikit schingpa mempunyai konsistensi lunak  dan

merupakan media vang baik untuk perkembangan mikeoorpanisme pembusuk.

[rasar pengawetan ikan adalah mempertahankan kesegaran dan mutu ikan
sebaik dan sclama mungkin. Hampir semua cara pengawetan ikan meningpalkan
sifat-sitar Khusus pada setiap hasil awetan atau olaban. Hal ini discbabkan oleh
berubabmya sifat bau, eita rasa, wojud dan tekstor daging ikan. Pengawelan atau
pengolaban ikan juga bertujuan untuk menghambat atae menghentikan kegiatan
zat-zat  dan mikroorganisme  yang  dapat menimbulkan  pembusukan  dan
kemundoran mutw, Faktor penting vang haras selalu diperhatikan dalam
pengawetan ikan adalah kadar air dalem daging tkan. karena it akan berpengaruh
calam proses pembusukan. Bila kadar air dalam daging ikan dikurangs hingga 30

— % maka swedab dapat menghambat proses pembusukan,

Untuk mengurangi kadar air tersebut selama proses pengeringann sering
dilakukan penggaraman terlebih dabuliy. Than vang telab mensalami proses
penggaraman mempunym dava simpan yang tinggi karena param berfungsi
menghambat dan menghentikan sama sekali renksi autofisis dan pernumbuhun
bakteri wvang terdapat dalam twbuh ikan lkan dikeringkan bertujuan untuk
menghambat aktivitas bakter: yang lahan terhadap garam beckonsenimsi tingei

sehinges produk dapat disimpan lamea.
V. TUJTAN PENELITIAN
Tujuan dari penelitian adalah:

s Mengembangkon alat pengering surva sehingga mudab dieperzsikan aleh
wanita nelavan vang umumnya tinggal di dacrah pana:,

¢ Melakukan uji teknis don introduksi alat pengering,

s Menganabises muie ikan kermg vang dihasilkan.

= [ntrodukst kemasan than kering.

= Melakekan evaluas chonomi untuk slad pengering dan Kermasan



Dran sasaran vang diharapkan dari penelitain ini adalah;

*» Menvediakan teknologi pengeringan dan kemaosan vang dapal dibuat dari
komponen vang tersedia secara lokal dan mudab untuk dioperasikan oleh
wanita nelavan,

s Meningkatkan  kemampuan  wanita  nelavan  cdalam  pengeringan dan
pengemasan tkan, Diharapkan dengan kegiatan ind dapat meningkatkan

pendapatan wanita nelavan,

V. METODE FPENELITEAN
1  Penpembangan Alat Pengering Surva

Pengembangan alal pengering surva ini dilekukan dengan melakukan
analisis teknik terhadap komponen. membuoat gambar eknik, membangun alal
pengenng. Pengembangan dibwat berdasarkan parameter rekayvasa vang diperoleh

dalam penelitizn pendahuluan.
1.1 Pembuatan Alat Pengering

Berdasarkan analisis sistem pengering, maka akan dibangun alat pengering

dibangun dengan beberapa komponen berikul ;

. Kolektor panas vang dilengkapi dengan lapisan penverap radiasi matahari dan

penuiup transparan menggonakan kaca akrilik.
2. Ruang pengering vang dijadikan tempat rak pengering.
3. Rak pengering
4. Kipas

Aldat pengering dibuat dar baban vang fersedia secara lokal dengan harga
vang relatil murah, Alat pengering it mudah dirakit, dibongkar dan dipindahkan.
selama operast, sinar matahari menembos kaca akolik akan mengena absorber
untuk diserap panas dari radiasi matahari, Selanjumya. panas akan dilepaskan
untuk memanaskan udara: dimana dikendaliXan dengin mengzunakan kipas.
Udara panas akan menverap vap air vang dilepaskan baban, selanjumya udara
vang telah menvomdung wap air o akan dialickan keluar. Proses tersebut

berlangsung terus menerus sampai Kadar air vang dinginkan.



2.2 Uji Teknis Alat Pengering

Berdasarkan data vang didapatkan melalui prosedur distas akan dilakukan

analisis untuk menentukan hal-hal sebapai berikut ;

1. Hubungan antara suhu dan wakrow

Hubungan antara lama pengeringan dengan kadar air bahan,
3. Lajw pengerningan

4. Kebutuhan energi

5. Efisiensi pengeringan

bl

- Menganalisis Muotu Tkan Kering yang Dihasilkan

sampel sebanvak 1 kg telah diambil pada saat kadar air sekitar 44, 30, dan
10% diamali kandungan mikrobicloginya dan dilakukan uji organoleptik. Uji
mikribiologi dilakukan berdasarkan Fareius {1993), penentuan kadar air dilakukan
sesual dengan SNIIM=3182- 992, sedangkan uji organoleptik dilakukan dengan
cara memodifikasi SN 01-2346-1991,

3. Melakukan Fvaluasi Ekonomi untuk Alat Pengering

Analisis ckonomi akan dilakukan untuk menentukan biava operasi, NPV,
B/C ratio, dan BEP dari proses pengeringan dan pengemasan. Usaha pengeringan
dan pengemasan dinvatakan layak jika B/C rutio = [ NPV = 0, dan IR = bunga
hank vany berlaku,
4. Imtroduksi Alat Pengering dan Kemasan Ihan Kering

setelah diperaleh alat pengering dan kemasan vang dapat dinvatakan layak
baik sccara teknis maupun ekonomi. maka alat pengering dan kemasan perlu

ditmtroduksi kepada kelompok sasaran yaitu nelavan wania,

VIL HASIL DAN PEMBAHASAN

6.1, Spesifikasi dan Cara penpoperasian Prototvpe Mind Sofer Dryer

Mind selae dever  dicancang untek menguorangi kadar aie dengan
mengeunakan eneral surva, Dalam rekavasa dilokukan analisis unmk menentukan
jumlah panas vang diperlukan vatuk menguapkan aic. laju alian adara, weal panns

urtuk pengeringan dan luas areal pengeringan (kolckior dan pengering,



Berdasarkan analisis sistem pengering diatas, maka alal pengering
dibangun denpan beberapa komponen berikut @ 1) kolektor panas vang dilengkapi
dengan lapisan penyerap radiasi matahari dan penutup transparan menggunakan
kaca akrilit. 2) ruang pengering yang dijadikan tempat rak pengenng ditutup
denpan kaca akrilik, 3) rak pengering dan 4} kipas.

Alat pengering ini dibuat sederhana. dimana komponen uamanya adalah
alumunium. Alat ini berukuran mini. koal, dan ringan schingga mudah untuk
dibawa. Kapasitas sesuai dengan kebutuhan rumah tangga ataw industri kel
Diengan memenuhi ketentuan diatas dibangun alat penpering berukuran panjang

1800 mm dan lebar 800 mm dan tinggt 200 mm.

Rancanpan mini solar dever ini ditunjukkan pada Gambar 4.1, Selama
operasi, sinar matahari menembus kaea akrilik akan mengenal absorber untuk
diserap panas dari radiasi matabari, Selanjutoya, panas akan dilepaskan untuk
memanzskan udara: dimana dikendalikan dengan menpgunakan Kipas, Udara
panas akan menyerap uap air vang dilepaskan bahan, selanjumya udara vang telab
mengandung wvap air ini akan dialickan keluar. Proses tersebul berlangsung terus
meneres sampal kadar air yang diinginkan.

Kolektor digunakan untuk menyerap radiasi matahari dan mengubahnya
menjadi panas. Kaca akrilik digunakan untuk menutup kelektor dan menangkap
panas vang tmbul. Pada mind sofar diver ini dipunakan 2 macam absorber yaiw
haty dan alemuniom, Pecahan bate disusun dengan ukoran lebar #08 mm dan
panjang 600 o, sedangkan alumunium merupakan kerangka dar alat pengering
{posisi bagian hawah rak pengering) berukuran panjang 1200 mm dan lebar BOD

.

Udara merupakan fluida vang digonakan uniek membawa panas dan
Lolekior ke ruang pengering. Untuk menpgerakkan udara panas digunikan kipas
vang diletskkon pada lubang masukan di salah satn ujung kolekior, Kolekior
dihubunghan secara seri dengan ruang pengering, Kolektor dan ruang pengering

dipabuene menjadi sato dalam suatu kerangka vang werbuat dan bahan alumumum.

Kaca akrilik dipasang diatas rangka ala pengering. Kaca akrilik mudab untuk
dibuka  dan  ditetup. Mekanizme i dibust sedemikian rupa sehingga

nenpangkutan alal pengering dapat lebith mudah,
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Garmbar 6.1. Prototype Mini Solar Drver

Ruang pengening dilengkapi dengan rak pengering vang terbuat dari kawat
avakan yang mempunyai lubang dengan ukuran 3 x 5 mm. Rak digunakan untuk
meletakkan baban yvang skan dikeringkan, vang berukuran 1200 x 800 mm.
Bagian ujung alat pengering dilengkapi dengan pinte vang berfunpsi untuk

mengeluarkan rak dari alat penpgering.

Gambar 6.2. Pratotype Mini Sofar Dryer

0.2  Analisis Kinerja Alat Pengering
6.2.1  Suhu
4. Pengeringan Tkan Teri kadar Air 40%,

Perubahan suhu udara pada masing-masing titik pengamatan di kolektor

manpun ruang pengering dapat dilihat pada Gambar 6.3.
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Ciambar 6.3, Penyebaran Subu pada Pengerinpan Tkan Ten 40%

Kisaran suhu lingkungan adalab 29-33"C, suhu udara pada kolektor herkisar
antara 33-42°C dan suhu wdara pada ruang pengering berkisar antara 31-38°C,
Subu maksimum pemanasan sekitar jam 13.00 — 13.30 WIB dengan kisaran pada
kolektor sckitar 42°C dan pada ruang pengering scbesar 38°C. Pada sore hari,

suhu cendrung menurin seiring dengan penurunan intensitas matahar.
b. Pengeringan Than Teri kadar Air 30%

Suhu lingkungan adalah 30-35"C, subu udara pada kolekior berkisar antara
35-46°C dan suhu udara pada ruang pengering berkisar antara 32-39°C. Subu
maksimum pemanasan sckitar jam 1100 — 13,30 WIB dengan kisaran pada
kolektor sekitar 46°C dan pada ruang pengering sehesar 39°C

Pada sore hari, subu cendrung menurun seiring dengan penurunan intensitas
matahari. Perubahan subu udara pada masing-masing titik pengamatan di kolcktor

maupun ruang pengering dapat dilihat pada Gambar 6.4.
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Gambar &.4. Penyebaran Subu pada Pengeringan Than Teri 202



Pada pengeringan ikan teri kadar air 30% dilaksanakan dalam 2 (dua} bari.
Hal ini disebabkan pada hari pertama jam 1300 WIB bujan twrun, sehingga

penelitian dihentikan dan ditanjutkan keesokan harinya.
¢. Pengeringan lkan Teri kadar Air 20%

Kisaran suho lingkunpan adalab 31.3-39.30 °C. suhu udara pada kolektor
berkizar antara 40,15-35.65"C dan subu wdars pada reang pengering berkisar
antara 37.77-30.90°C. Pada pengeringan ikan terl 20% adalah suhu terhaik
didapatkan selama penelitian dengan kisaran pada kolektor sckitar 367C dan pada
ruang pengering sebesar 31°C. Perubahan subu udara pada masing-masing titik

penpamatan di kolektor mavpun mang peongering dapat dilihat pada Gambar 6.5,
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Ciambar 6.5, Penyebaran Suhu pada Pengeringan tkan Teri 20%
6.2.2 Kelembaban
a. Pengeringan Ikan Teri kadar Air 40%
Perubahan  kelembaban relat! di wdsra sekitar, kolekior dan ruang
penpering ditunjukkan pada Gambar 6.6, Kelembaban relatf pada lingkungan
s

Berkisar antara 68% dan 80%.. pada kolektor berkisar 56-78% dan pada ruang

pengering H8-85 "%

=54 [l

Wakks

Cumbar 6.6 Kelembabhan Relan! poda Penperingan Hean Teri Kadar Adr 400%s



b. Pengeringan Ikan Teri kadar Air 30%,

keelembaban relatif pada lingkungan berkisar antara 53%-80%, pada
kolektor berkisar 38-67% dan pada ruang pengering  56-80%. Perubahan
kelembaban relatif di vdara sckitar, kolektor dan rang pengering ditunjukkan

pada Ciambar 6.7,
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Gambar 6.7 Kelembaban Relat! pada Pengeringan lkan Teri Fadar Air 3%

c. Pengeringan lkan Teri kadar Air 200
Perubahan kelembaban relatif di wdara  sekitar, kolcktor dan ruang
pengening ditunjukkan pada Gambar 6.8, kelembaban relaiif pada Hngkungan
herkisar antara G¥% dan 80%. pada kolektor berkizar 56-78% dan pada ruang

L=

pengering G8-8 3%,

i 0 (R 1} 111 2 pr LS 1} 11'm HWm ]
Wity

o LR e B Dby Praspiyg

Crambae 6.8, Kelembaban Relatil pada Pengeringan Tkan Tert Kadae Adr 409

(.3 lKadar Air

Ikan teri ving dikeringkan adalah ikan tert vang tilak dirchus terlehib
b Hasal ikan ten i nantinva dischut than weei bokal (Gambar 6,10, 6.1,

f 21 Kadar aar ikan ten dihibung dengan mengambil sampel dari masing-masing
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titik pengamatan, Selama pengeringan. kadar air akan diturunkan menjadi kurang
dari 40% yang merupakan kadar air maksimum untk ikan kering vang

disyaratkan Standar Nasional Indonesia (SNT) 01-2721-1992.

Pada Gambar 6.9 dapat dilihat bahwa dengan menggunakan alal pengering
dapat mepgeringkan lebih cepat dibandingkan dengan pengeringan tradisional,
Waktu vang diperlukan untuk mengeringkan ikan teri dengan kadar air 40%
adalab 4 jam. Untuk menghasilkan ikan ter dengan kadar air 20% membutuhkan
wakiu 3 jam. [al ini disebabkan karena pada pengeringan than teri kadar air 30%
dilaksanakan dalam 2 (dua) hari, pertama jam 153.00 WIB hujan terun. sehingoa
penelitian dihemikan dan dilanjutkan keesokan harinya, Tkan teri dengan kadar air

20% membutuhkan wakiu 4.3 jam.

Pada proses pengeringan, meningkatnya suhu dalam ruang  pengering
schubungan  depgan semakin tinggi energi yang diterima kolektor  vang
menyebabkan kelembaban relatif dalam reang pengering semakin turun sehingga

proses penperingan semakin cepat.

LT T

A0, s FLlE Tiaska e (139

Ciambar 6.9 Lama Pengeringan Tkan Ter
Hall (19571 menyatakan babwa energt vang ditutebkan untuk penperingan
dipengaruhi oleh  kelembaban  relatif udara lingkungan,  Semakin tingg
Kelembaban relat!l udara lingkungan semakin besar energl vang diperfukan untuk
menurankan kelembaban relatif mang pengering hingga dapat menyerap air pada

[l



Gambar 6.12 lkan Teri setelah dikeringkan sampai kadar air 20%

L5



6.4 Laju Pengeringan

Jumlah air vang diuapkan selama proses pengeningan dan laju alran masa

dapat dilihat pada tabel 6.1,

Tabel 6.1 Laju Penguapan Air dan Lajo Aliran Masa Udara Penpering Tkan Tert

penpering {(kgfam}

Parameier _ Ikun Teri .
Kadar Afr 40% | Kadar Air 30% Kadar Air 20%
Laju penguapan air 0,33 (0,24 343
{ka/jam) ) .
Laju aliran masa udara 38,70 30 17,13

Dari tabel dapat dilihat bahwa laju penguapan air dan laju aliran masa
udara pengering terbesar adalah pada pengeringan ikan kering dengan Ladar air
4. Hal ini disebabkan pada pengeringan ini subu optimum sehingga haban
dupal dikeringkan lehih cepat. dan kadar air sasavan paling rendab dibandingkan
hahan lainnva, Laju pengeringan akan menurun seiiring dengan penurunan kadar
air selama penperingan karcna jumlah air yang terikat semakin lama semakin
berkurang, Pada sam laju pengeringan menurun, permukaan partikel bahan yang
dikeringkan tidak lagi tertutup oleb lapisan air sehingga jika dikenngkan bahan

akan mengalami laju pengenngan vang relatil singkat.

Laju pengeringa akan berjalan lambat sampal mencapal kadar mir yang
diimginkan, Hal im dischabkan air vang dikandvng bahan semakin sedikar, Laju
pengeringan erhadap wakiu selama proses pengeringan dapat dilibat pada gambar

15, 0014 dan 601 5.

l.ajoPospreisgrii
-

Cimabar 6003 Faju Pengeringan sampai kadar aic 0%,
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Crambar .15 Laju Pengeringan sampai kadar air 200,

hebutuhan Energi

[ari

hasil  perbatungan.  didapatkan encrgs yanp  dibutubkan  untuk

memanaskan wdara penpering, energl yang dibutuhkan untuk menguapkan air

dalam balan dapat dilthat pada wble 6.2, Pads penelitian ini efisicnsi sisiem

pengering lerbesar adalah pengermmam dengan kadar air 4%,

Tabel 6.2, Energr pada Proses Pepgerimgan Than Ter

Parameter =h

- Kadur Air 40%%
Enerus ntuk 4815
mienaaskon udara
pengaring (L P
Enerpi [niuk S48
menpuapkan air hahan
(W) R
bfisienst pengermpan | 1334

Ihan T

~Kadar Air 3%,

Eoair Adr 2074

53

STR.2N

2O RR

17.15

220,41

5.65
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Untuk menpetahui apakah alat pengering ini berfungsi dengan baik untuk
pengeringan ikan teri maka perlu diketahui efisiensi penperingan. Efisienst alat
penperingan menunjukkan perbandingan energi panas vang dimanfaatkan untuk
proses pengeringan dengan jumlah energl vang diberikan oleh sistem vang
menghasilkan energi pada alat pengering,

Pada penclitian ini efisicnsi pengeringamnya terbaik adalah 44.33% yang
berarti alat pengering ini elisien untuk mengeringkan ikan ter 40%. Hal im
disebabkan karena ikan teri dikeringkan sampai kadar air yang cukup rendab vaitu
40%, dan dari data hasil penelitian didapatkan laju penguapan aie cukup tinggi

vaite 38.7 kafjam,

6.6 Menganalisis Mutu Thkan Kering yang Dihasillkan

Saumpel sebanvak 1 kg welah diambil pada saat kadar air sekitar 40, 30, dan
10% diamati kandungan mikrobiologinya dan dilakukan wji organoleptik. Ui
mikribiologi dilakukan berdazarkan Farzias (19939, penentuan Kadar air dilakukan
sesual dengan SNI 01-3182- 492, sedangkan wji organoleptik dilakukan dengan

cara memaodilTkosi SH1 023461991,

O MW oW W Y- A

L UL i LE
A
B M
1 Kzl

Bi Jarrawdshak e

Crambar 6,06 Ui Organcleptik [kan Ten
Pada Gamdbar 6.16 dapat dilihat hasil uii organoleptik untuk pengeringan
ikan terl dengan wini solfar dever. Parameter yang divgt dalam uji organoleptik
aclalah kenampakan, bau, rasy, konsisienst dan jamoe’bakiers, Dar hasil penelitiim
didapatkan skare 9 untuk parameter kenampakan, baw, rasa, dan jamurbakien.
spesifikasi ikan teri tersebur adalah kenampakan bersih, rapi don bercahaya, bau
harum, spesitik jenis. tanpa bao wmbalion, rasa enak. spesifiks tdak ada s

runbalan dan Gdak terdapat jmnur das bakieris Dntak parameter konsistens:
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berbeda pada tiap pengamatannya, ikan terl kadar air 4{M4 konsistensinya kering,
rapuh dan mudah terura (skore 3), kan len kadar air 30% konsistensinya padat
iseore 71, kurang kering, sedanghkan ikan teri Kadar air 20% konsistensinyva padat,
cukup kering (score 9),

Hasil penelitian menunjukkan ikan terl kadar air 20% mempunyai nilal
terbaik. Milai ini jauh lebih tinggt dan persyaratan minimum vang ditetapkan SN
{skore 6,50, Hasil analisis mikrobiolog: pada sampel di laboratorium mikrobiolog
Fakultas Teknologi Pertanian menunjukkan bahwa ikan tert vang dibasilkan tidak
mengandung kapang dan Echenchia coli, Keberdaan baktenn vang melebihi
jumlab vang diperbolebkan oleh 8N1 sering dikaitkan dengan kemampuannya

untuk menimbulkan keracunan makanan dan infeks.

Tabel 6.3, Hasil Evaluas: Mutu Tkan vang dikeringkan dengan Mini Solar Drver

Parameter D _ Lkan Teri
e Kadar Air 40% | Kadar Air 30% | Kadar Air 20%
Organaleptik 7.8 | 8.6 9
Kapang Megatif Megatil Mepatif
: Escherichia coli | Megatil Megatil Megalil’
Salmonelle Megatil Megatif Mepalil

Secara wmum dapat dinyatakan bahwa ikan kering wvang  dihasilkan

dengan mini solar dryer telah memenuht  persyvaratan S5SNI 01-2345-199]

Repanukan pengenngan secara tradisional mengamiung salmonelle dan i-;a]'!-ﬂn g,

6.2

Melakukan Evaluasi Ekonomi untuk Alat Pengering

Biava aperasi vang dikeluarkan untuk proses pengeringan dengan mind solar

drver adalab Bp. 3200%ke. Analisis ckonemi akan dilakokan untuk menentukan

kelavakan usaha pengeringan dan pengemaszan dapat dilihat pada Tabel 6.4,

Tabel 6.4, Hasil Evaluasi Fkoncimi Pergeringan dengan Mini Salar Dirver

Parameter I = Lisaha lk.ll_l_l Teri
| Alat Pengeringan Alat Pengering dan
e . ~ Packing
NPV - - 14,685,895 25012404
IRR, desnnal NI 209 B 233 |
B/ patio 119 2T
BEY (kpith) | La2)

[issthar pengeringan dan pengernasan tinvatakan favak Xarena 3/C o > 1,

NPV =0, dan IRR = bunga baok yang berlake.



6.8 Introduksi Alat Pengering dan Kemasan Tkan Kering

Setelah diperoleh alat pengering dan kemasan yang dapat dinvatakan lavak
haik sccara teknis mavpun ckonomi, maka alat penpgering dan kemasan telah
dintroduksikan pada Kelompok Wanita Nelayan Pasir Scjahtera di Pasir Jambak
Kota Padang,

Secara umum, dapat dinyatakan bahwa kelompok sasaran menyatakan
sangat tertarik dengan menggunakan alat pengering surva karena adanya beherapa
keuntungan seperti kecepatan pengeringan, keserderhanaan kontruksi, kemudahan
pembuatan, produk ikan terbebas dari gangguan binatang atau curahan air hujan.
suhu tinggl, serta mutu ikan kering yang cukup baik. Beberapa nelayan atan
pengusaha ikan kering tertarik untuk pengembangan alat pengering surva dengan
bahan yang ada didaeralinya untuk menghasilkan ikan kering kualitas sLper.

Bagaimanapun juga, kelompok sasaran menyarankan agar perbaikan mutu
ikan kering yang dihasilkan oleb alat ini juga dikuti dengan perluasan pasar dan
harga jual vang lebih baik.

Gambar &.18 Proses Packing dengan Vacum Sealer
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(a) kan Ter setelah dikeringkan sampai kadar air 0%
{b) Ikan Teri setelah dikeringkan sampai kadar air 30%;
() Ikan Teri setelah dikeringkan sampai kadar air 20%

Crambar 6,19 [kan Teri dalam Kemasan
KESIMPULAN DAN SARAN
Kesimpulan
Dari pelaksanaan penelitian ini dapat diperoleh beberapa kesimpulan, yaitu

| Pengembangan model Mini Solar Dryer telah dilakukan dengan dengan
ukuran panjang 1800 mm, lebar 800 mm dan tinggi 200 mm, Koemponen
utama terdiri dari kolektor, mang penpering. rak pengering, kaca akrilik,
kipas, pintu masuk dan lubang masukan dan keluaran udara.

2. Alat pengering dupal mengeringkan lebih cepat dibandingkan denpan
pengeringan tradisional. Waktu yang diperlukan untuk mengeringkan ikan teri
dengan kadar air 40% adalah 4 jam. Untuk menghasilkan ikan ter dengan



kadar air 30% membutubkan waktu 5 jam. Hal ini disebabkan karena pada
pengeringan ikan teri kadar air 30% dilaksanakan dalam 2 (dua) hadi, pertama
Jam 13,00 WIB hujan turun, sehingga penelitian dihentikan dan dilanjutkan
keesokan harinya.lkan teri dengan kadar air 20% membutyhkan waktu 4.5
jam.

Parameter yang diuji dalam uji organoleptik adalab kenampakan, baw, rasa,
konsistensi dan Jamur/bakteri. Dari basil penelitian didapatkan skore 9 entuk
parameter kenampakan, bau, rasa. dan jamurbakieri. Spesifikasi ikan teri
tersebut adalah kenampakan bersib, rapi dan bercahava, bau harum. spesifik
Jenis, tanpa bau tambaban, rasa cnak, spesifik, tidak ada rasa tambahan dan
tidak terdapat jamur dan bakteri.

Hasil penelitian menunjukkan ikan ten kadar air 20% mempunyai nilai
terbaik. Milai ini jauh lebib tingei dari persyaratan minimum yang ditetapkan
ST (skore 6.5). Hasil analisis mikrobiologi pada sampel di laboratorium
menunjukkan bahwa ikan teri yang dihasilkan tidak mengandung kapang dan
Echerichia coli.

Usaha pengeringan dan pengemasan dinvatakan lavak karena B/C mtio = [

MNPV =0, dan [RR = bunga bank yang berlaku.

Saran

I.

I
'

Pengeringan  vang  ditakukan dengan mengpunakan pemanas  alternatif
dihasilkan suhu vang tidak tinggi pada ruang penpering, maka disarankan
penelitian lebih lanjul sistem pemanas alternatil vang mampu mensuplai
panas lebih tingpi.

kemungkinan  penggunaan alal pengering untuk komodit lain yang
mempunyval nilal tinggi seperti produk holikultura, rempah dan baban

pangan periu dikaji.
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