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ABSTRAK 

 

Metode pengeringan konvensional yang bergantung pada sinar matahari memiliki 

beberapa keterbatasan, seperti waktu yang lama, kebutuhan akan lahan yang luas, dan 

ketergantungan pada kondisi cuaca. Studi ini bertujuan untuk membandingkan efektivitas 

pengeringan produk perikanan dan pakan ikan menggunakan pengering semi-otomatis dengan 

metode pengeringan konvensional menggunakan sinar matahari langsung. Pengering semi-

otomatis yang digunakan dalam penelitian ini dirancang dengan memanfaatkan energi panas 

dari sinar matahari dan lampu pijar yang dikendalikan oleh termostat dengan suhu 80oC. Hal 

ini memungkinkan lampu pijar untuk menyala dan mati secara otomatis sesuai dengan suhu 

yang diatur di dalam ruang pengering. Jumlah total sampel yang digunakan adalah 12 kg 

sampel ikan asin, 8 kg sampel kerupuk ikan, dan 20 kg sampel pakan ikan. Penelitian ini 

dilaksanakan dalam empat kali pengulangan, setiap pengulangan menggunakan 10 kg sampel 

yang terdiri dari 3 kg sampel ikan asin, 2 kg sampel kerupuk ikan, dan 5 kg sampel pakan ikan. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa rata-rata waktu yang diperlukan untuk mengeringkan 

ikan asin, kerupuk ikan, dan pakan ikan menggunakan pengering semi-otomatis berturut-turut 

adalah 12 jam, 8 jam, dan 8 jam. Sementara itu, metode pengeringan konvensional untuk ikan 

asin, kerupuk ikan, dan pakan ikan membutuhkan rata-rata waktu masing-masing 18 jam, 12 

jam, dan 15 jam. Dengan demikian, pengeringan produk perikanan menggunakan pengering 
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semi-otomatis membutuhkan waktu yang lebih singkat dibandingkan metode konvensional. 

Penelitian ini membuktikan bahwa penggunaan pengering semi-otomatis dapat meningkatkan 

efisiensi dan kecepatan proses pengeringan produk perikanan. Selain itu, penggunaan alat ini 

juga memungkinkan pengeringan dilakukan dengan lebih fleksibel, terlepas dari kondisi cuaca. 

Oleh karena itu, pengering semi-otomatis dapat menjadi alternatif yang menjanjikan untuk 

meningkatkan efisiensi dalam pengeringan produk perikanan.  

 

Kata kunci: Ikan asin, Kerupuk ikan, Pakan ikan, Peralatan pengeringan, Semi-otomatis, 

Termostat 

 

ABSTRACT 

 

The conventional sun-dependent drying method presents several limitations, such as 

prolonged duration, the necessity for extensive land, and susceptibility to weather conditions. 

This study aimed to compare the effectiveness of drying fishery products and fish feed using a 

semi-automatic dryer with the conventional sun-dependent drying method. The semi-automatic 

dryer utilized in this research was designed to harness heat energy from sunlight and 

incandescent bulbs controlled by a thermostat set at 80oC. This allowed the incandescent bulbs 

to automatically turn on and off according to the set temperature inside the drying chamber. 

The total sample quantity employed comprised 12 kg of salted fish samples, 8 kg of fish 

crackers, and 20 kg of fish feed samples. The research was conducted in four repetitions, with 

each repetition utilizing 10 kg of samples consisting of 3 kg of salted fish, 2 kg of fish crackers, 

and 5 kg of fish feed. The research findings revealed that the average drying times for salted 

fish, fish crackers, and fish feed using the semi-automatic dryer were 12 hours, 8 hours, and 8 

hours, respectively. In contrast, the conventional drying method for salted fish, fish crackers, 

and fish feed required average times of 18 hours, 12 hours, and 15 hours, respectively. Thus, 

the drying of fishery products using the semi-automatic dryer took less time than the 

conventional method. This study demonstrated that the utilization of a semi-automatic dryer 

could enhance the efficiency and speed of the fishery product drying process. Additionally, the 

use of this equipment allowed for more flexible drying, regardless of weather conditions. 

Therefore, the semi-automatic dryer held promise as an alternative for improving efficiency in 

fishery product drying. 

 

Keywords: drying equipment, fish crackers, fish feed, salted fish, semi-automatic, thermostat 

 

 

PENDAHULUAN 

 

Perubahan iklim dan kondisi cuaca saat ini telah menjadi tantangan serius bagi para 

nelayan dan petani ikan dalam menjalankan aktivitas perikanan tangkap dan budidaya ikan 

(Anderson et al., 2018; Barange et al., 2018). Salah satu aspek yang terkena dampak adalah 

proses pengeringan produk perikanan olahan seperti ikan asin, kerupuk ikan, dan pakan ikan 

(Gentry & Froehlich, 2020). Pengeringan adalah proses penting dalam pengolahan produk 

perikanan (Swastawati et al., 2019), yang bertujuan untuk mengurangi kandungan air, 
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mencegah fermentasi, pertumbuhan jamur, dan melambatkan perubahan kimia dalam makanan 

atau produk (Widodo et al., 2015; Anderson et al., 2018; Barange et al., 2018). 

Metode pengeringan yang umum digunakan oleh para nelayan dan pembudidaya ikan 

adalah secara konvensional dengan mengandalkan sinar matahari (Lukmansyah et al., 2019; 

Ong & Froehlich, 2021). Penggunaan energi surya sebagai sumber panas merupakan salah satu 

alternatif yang banyak digunakan, terutama di daerah tropis yang memiliki ketersediaan energi 

surya yang melimpah (FAO, 2018). Namun, metode pengeringan ini memiliki beberapa 

kekurangan, terutama dalam hal produktivitas dan keandalan (Ong & Froehlich, 2021). Proses 

pengeringan dengan sinar matahari membutuhkan waktu yang sangat lama (Putra et al., 2023) 

terutama dalam kondisi cuaca berawan (Hayati et al., 2011). Selain itu, pengeringan dengan 

metode ini juga membutuhkan area yang luas, seperti dalam pengeringan pakan ikan atau 

kerupuk olahan (Nguyen & Koedprang, 2019). Keterbatasan lainnya adalah pengeringan 

dengan metode konvensional hanya dapat dilakukan selama siang hari, sehingga terbatas dalam 

fleksibilitas waktu (Tahir et al., 2014).  

Ketergantungan pada cuaca dan musim juga membatasi peluang untuk memasarkan 

produk di luar musim, yang berarti kehilangan kesempatan untuk mendapatkan harga yang 

lebih baik di pasaran (Nurhayati et al., 2020). Selama di luar musim, pasokan produk ke pasar 

berkurang, sementara harga produk di pasar cenderung tinggi (Carrington, 2021). Oleh karena 

itu, upaya diperlukan untuk mengatasi keterbatasan ini sehingga pengeringan dapat dilakukan 

dengan efektif, tanpa tergantung pada kondisi cuaca dan musim.  

Penelitian ini bertujuan untuk membandingkan efektivitas pengeringan produk perikanan 

dan pakan ikan menggunakan pengering semi-otomatis dengan metode pengeringan 

konvensional menggunakan sinar matahari langsung. Dalam penelitian ini, efisiensi, kecepatan 

pengeringan, dan kualitas produk yang dihasilkan dari kedua metode akan dibandingkan. 

Pengering semi-otomatis dipilih karena memiliki potensi untuk mengatasi keterbatasan metode 

konvensional, termasuk fleksibilitas waktu pengeringan, kemampuan pengeringan dalam 

kondisi cuaca berawan, dan regulasi suhu sesuai kebutuhan produk (Kaschner et al., 2021). 

Diharapkan penelitian ini dapat memberikan kontribusi untuk pengembangan metode 

pengeringan yang lebih efektif dan efisien bagi para nelayan dan petani ikan, untuk 

meningkatkan produktivitas dan kualitas produk perikanan di tengah perubahan iklim dan 

kondisi cuaca yang semakin tidak pasti. 

 

METODE PENELITIAN 

 

Waktu dan Tempat Penelitian 

Penelitian ini dilaksanakan pada Oktober 2018 di Politeknik Ahli Usaha Perikanan Kampus 

Lampung, Jl. Pantai Harapan, Way Gelang, Kotaagung, Tanggamus, Lampung. 

Alat dan Bahan  

Dalam pembuatan peralatan pengering semi-otomatis, alat dan bahan yang digunakan 

mencakup plastik HDPE 0,5 mm untuk dinding dan atap peralatan, kayu besi untuk 

membangun rangka peralatan, bilah bambu untuk membuat rak di dalam peralatan, paku untuk 

merakit rangka peralatan, bola lampu pijar sebagai sumber cahaya, termoregulator untuk 

mengatur suhu ruangan, kabel listrik sebagai penghubung listrik, serta gergaji, celurit, dan palu 

untuk membantu dalam pembangunan rangka peralatan. 
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Teknis Pembuatan 

Proses pembuatan peralatan pengering semi-otomatis dilakukan melalui langkah-langkah 

berikut: Pertama, kayu besi dipotong untuk membentuk rangka peralatan. Selanjutnya, rangka 

dibangun menggunakan kayu besi dan dirakit menjadi bentuk kotak dengan atap. Setelah itu, 

rak dibuat di dalam peralatan menggunakan bilah bambu. Plastik HDPE 0,5 mm dipasang di 

seluruh rangka peralatan, termasuk dinding dan atap. Pintu peralatan juga dipasang 

menggunakan plastik HDPE 0,5 mm dan bilah bambu. Bola lampu pijar dipasang di dalam 

peralatan, ditempatkan di setiap rak, dan ditempelkan ke kayu besi. Kemudian, termoregulator 

dipasang di dalam peralatan untuk mengatur suhu yang diinginkan berdasarkan jenis bahan 

yang akan dikeringkan. Bola lampu pijar dihubungkan ke sumber listrik, di mana bola lampu 

akan menyala ketika suhu di dalam peralatan berada di bawah suhu yang telah diatur dan akan 

mati secara otomatis ketika suhu mencapai nilai yang diatur pada termoregulator. Akhirnya, 

peralatan ditempatkan di lokasi yang menerima sinar matahari yang cukup untuk 

memanfaatkan energi matahari saat cuaca cerah, tetapi juga dapat memanfaatkan panas dari 

bola lampu pijar saat kondisi cuaca buruk atau pada malam hari. 

 

Uji Penggunaan  

Uji penggunaan peralatan pengering semi-otomatis dilakukan dengan mengeringkan 

produk ikan olahan seperti ikan asin dan kerupuk ikan, serta mengeringkan pakan ikan sebagai 

bahan baku untuk produksi perikanan. Proses pengeringan dilakukan menggunakan dua 

metode: metode konvensional dengan menggunakan sinar matahari langsung dan peralatan 

pengering semi-otomatis. Pengeringan dengan sinar matahari hanya dilakukan selama jam 

siang, mulai pukul 09:00 pagi hingga pukul 16:00 sore, dengan durasi pengeringan selama 7 

jam per hari. Di sisi lain, pengeringan dengan peralatan semi-otomatis dilakukan secara 

berkelanjutan. 

Jumlah total sampel yang digunakan adalah 12 kg sampel ikan asin, 8 kg sampel kerupuk 

ikan, dan 20 kg sampel pakan ikan. Penelitian ini dilaksanakan dalam empat kali pengulangan, 

setiap pengulangan menggunakan 10 kg sampel yang terdiri dari 3 kg sampel ikan asin, 2 kg 

sampel kerupuk ikan, dan 5 kg sampel pakan ikan. Hasil yang diperoleh dari penelitian ini 

disusun dalam rekapitulasi data dan kemudian dianalisis secara deskriptif. 

 

 

Prinsip Kerja  

Peralatan Prinsip kerja pengering semi-otomatis adalah sebagai berikut: Pertama, bola 

lampu pijar akan menyala ketika sumber arus listrik terhubung. Ketika peralatan menerima 

panas dari sinar matahari, suhu di dalam peralatan akan meningkat. Jika suhu mencapai 80°C, 

bola lampu pijar akan mati secara otomatis. Namun, ketika tidak ada sinar matahari dan suhu 

di dalam peralatan kurang dari 80°C, bola lampu pijar akan menyala secara otomatis.  

 

Biaya Produksi  

Biaya yang diperlukan dalam pembuatan pengering semi-otomatis mencapai Rp 442.000 

per unit, dengan rincian biaya diuraikan pada Tabel 1. 
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Tabel 1. Biaya Pembuatan Pengering Semi-Otomatis 

No. Item Harga 

Satuan (Rp) 

Harga 

Total (Rp) 

1 6 buah kayu ulin, 

masing-masing 4 meter 

15.000 90.000 

2 15 meter plastik HDPE 10.000 150.000 

3 1 kg paku 12.000 12.000 

4 2 batang bambu 10.000 20.000 

5 5 meter kabel 3.000 15.000 

6 6 buah lampu 100 W 10.000 60.000 

7 6 buah dudukan lampu 5.000 30.000 

8 Termostat 15.000 15.000 

9 2 papan 25.000 50.000 

Jumlah 442.000 

 

 

HASIL  

 

Hasil pengujian untuk pengeringan produk perikanan, yaitu ikan asin, kerupuk ikan, dan 

pakan ikan dengan menggunakan peralatan pengering semi-otomatis dan metode konvensional 

sebagaimana yang disajikan dalam Tabel 2.  

 

Tabel 2. Perbandingan Waktu Pengeringan 

Nomor 
Jenis 

Produk 

Waktu Pengeringan (jam) 

Peralatan 

Pengering Semi-

Otomatis 

Konvensional 

1 Ikan 

Asin 

12 18 

2 Kerupuk 

Ikan 

8 12 

3 Pakan 

Ikan 

8 15 

 

Waktu pengeringan produk perikanan dan pakan ikan menggunakan metode 

konvensional terbukti lebih lama dibandingkan dengan penggunaan alat pengering semi-

otomatis. Sebagai contoh, hasil uji menunjukkan bahwa pengeringan ikan asin menggunakan 

pengering semi-otomatis memakan waktu 12 jam, sementara dengan metode konvensional 

memakan waktu 18 jam atau 2 hari. Kemudian, pengeringan kerupuk ikan menggunakan 

pengering semi-otomatis memakan waktu 8 jam, sementara dengan metode konvensional 

memakan waktu 12 jam atau 2 hari. Demikian pula, pengeringan pakan ikan menggunakan 

pengering semi-otomatis memakan waktu 8 jam, sementara dengan metode konvensional 

memakan waktu 15 jam atau 2 hari.  
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Terdapat perbedaan menarik dalam waktu pengeringan antara pakan ikan dan kerupuk 

ikan menggunakan pengering semi-otomatis. Dalam uji yang sama, ditemukan bahwa 

keduanya memakan waktu yang sama, yaitu 8 jam. Namun, jika dibandingkan dengan metode 

konvensional, pengeringan kerupuk ikan dengan metode konvensional ternyata lebih cepat 

dibandingkan dengan pengeringan pakan ikan. Selain itu, pengeringan ikan asin menggunakan 

pengering semi-otomatis memerlukan waktu lebih lama dibandingkan dengan pengeringan 

kerupuk ikan dan pakan ikan, baik dengan metode pengeringan konvensional maupun dengan 

pengering semi-otomatis. 

 

PEMBAHASAN 

 

Berdasarkan penelitian ini, waktu pengeringan yang lebih efisien dan singkat 

menggunakan pengering semi-otomatis dibandingkan dengan metode konvensional, memiliki 

dampak signifikan dalam bidang pengolahan produk perikanan. Hal ini sesuai dengan temuan 

penelitian yang dilakukan oleh Santoso et al. (2022), yang menyatakan bahwa pengeringan 

produk perikanan menggunakan pengering semi-otomatis memerlukan waktu yang lebih 

singkat dibandingkan dengan metode konvensional. Hasil ini menunjukkan bahwa penggunaan 

pengering semi-otomatis dapat meningkatkan produktivitas dan efisiensi proses pengeringan 

produk perikanan.  

Selain waktu pengeringan yang lebih efisien, pengering semi-otomatis juga menawarkan 

keunggulan dalam hal fleksibilitas penggunaan. Berdasarkan studi yang dilakukan oleh 

Santoso et al. (2020), disebutkan bahwa pengeringan produk perikanan menggunakan 

teknologi pengering atau inkubator otomatis memerlukan waktu 8 hingga 12 jam dengan suhu 

rata-rata 45°C, dan dapat mengurangi berat konten air dalam ikan asin hingga 50%. Temuan 

ini sejalan dengan penelitian Sari et al. (2020), yang menyatakan bahwa pengeringan produk 

perikanan menggunakan pengering semi-otomatis dapat memberikan hasil lebih cepat jika 

dibandingkan dengan metode konvensional. Penggunaan pengering semi-otomatis dapat 

mengatasi keterbatasan pengeringan dengan sinar matahari langsung yang sangat bergantung 

pada kondisi cuaca. Dengan demikian, pengeringan menggunakan pengering semi-otomatis 

dapat dilakukan lebih konsisten dan terprogram, tanpa tergantung pada faktor cuaca yang tidak 

dapat dikendalikan.  

Di sisi lain, salah satu masalah di antara masyarakat nelayan adalah bahwa ikan yang 

mereka dapatkan tidak semuanya dijual ke pasar, tetapi dikeringkan untuk membuat ikan asin. 

Kendala atau kesulitan mereka selain dalam pemasaran untuk pengusaha pengasinan ikan skala 

kecil, juga terletak pada pengering ikan (Santoso et al., 2020). Mereka umumnya masih 

menggunakan metode tradisional dalam pengeringan ikan yang ditangkap dan masih 

bergantung pada alam, yaitu sinar matahari (Mukkun & Dana, 2016). Penelitian ini 

menggunakan termoregulator dengan suhu 80°C, sedangkan dalam penelitian lain, misalnya, 

Mukkun & Dana (2016) menggunakan panel surya dengan suhu dalam kisaran 37-50°C. 

Selanjutnya, beberapa penelitian pembanding, misalnya melalui metode pengeringan 

hybrid, yaitu suatu sistem di mana dua atau lebih sumber energi digunakan dalam proses 

penguapan air (Sirait, 2019). Pengering dengan pendekatan hybrid ini memanfaatkan energi 

matahari dengan dukungan dari kolektor surya serta energi bahan bakar gas. Hal ini merupakan 

salah satu opsi teknologi alternatif untuk mengeringkan ikan. Suhu dalam ruang pengering 
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ditingkatkan hingga mencapai 67oC dengan intensitas cahaya matahari terbesar sekitar 908 

W/m2 (Hatta et al., 2019). Sistem ini juga menjadi salah satu solusi dalam proses pengeringan 

ikan asin dengan kualitas yang terjamin, sebagaimana validasi riset Suryanti et al. (2017). 

Selain itu, terkait dengan aspek ekonomi, menjadi sektor yang harus diperhatikan dalam 

kegiatan produksi (The Vauza et al., 2020; Ramadhani et al., 2021), misalnya biaya produksi 

pengering semi-otomatis telah dijelaskan dalam Tabel 1. Namun, dalam penelitian ini, peneliti 

tidak melakukan perhitungan rinci terkait aspek analisis finansialnya. 

 

KESIMPULAN 

 

Penggunaan mesin pengering semi-otomatis telah terbukti secara signifikan 

mempercepat proses pengeringan, meningkatkan produktivitas, mengatasi ketergantungan 

pada musim dan cuaca, serta mengoptimalkan penggunaan lahan pengeringan. 
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