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Abstrak. Proses pengeringan ikan merupakan proses dalam menjaga mutu ikan sehingga dapat 

disimpan dalam waktu yang lama, sehingga aman dikonsumsi oleh konsumen. Tujuan penelitian 

ini adalah mengetahui pengaruh suhu dan laju kecepatan udara pengering terhadap ikan nila 

yang dikeringkan, melakukan uji kinerja alat, serta melakukan uji organoleptik ikan nila kering. 

Metode yang digunakan dalam penelitian ini meliputi modifikasi alat, persiapan bahan, pengujian 

kinerja, dan uji organoleptik ikan kering. Peralatan yang digunakan terdiri atas ruang pengering, 

rak pengering, exhaust fan, termokopel tipe K, Arduino Uno, data logger, anemometer, ruang 

pemanas, dan kompor listrik 2000 W. Pada penelitian ini suhu pada setiap rak berbeda 

berdasarkan data yang diperoleh. Suhu pengeringan berfluktuasi dari 42 °C hingga 71 °C selama 

7 jam proses pengeringan. Pengurangan jumlah air pada jam pertama berkisar antara 26–40 

gram/jam, sedangkan pada jam kedua sebesar 10–15 gram/jam dan menurun secara bertahap 

pada jam berikutnya. Semakin lama proses pengeringan berlangsung, semakin sedikit jumlah air 

yang diuapkan. Laju kecepatan aliran udara dalam ruang pengering tergolong tinggi, yaitu 3–3,6 

m/s. Kadar air akhir ikan adalah 15,14%, sehingga produk ikan nila kering telah memenuhi 

standar SNI, termasuk kategori ikan kering berkualitas baik dan memiliki daya simpan lebih lama. 

Laju pengurangan air pada ikan berada pada kisaran 9,85–11,85 gram air/jam. Total energi 

pengeringan adalah 0,9278 kWh dengan efisiensi energi pengeringan sebesar 46,4%. 

Berdasarkan uji organoleptik, ikan nila kering memiliki warna cerah serta tekstur dan aroma yang 

baik. 

Kata kunci: ikan nila, suhu, kinerja alat, energi pengeringan, kadar air. 

 

Abstract. The fish drying process is a crucial method for preserving fish quality, extending shelf 

life, and ensuring food safety. This study aimed to evaluate the effects of drying temperature and 

air velocity on dried tilapia, assess the performance of the drying equipment, and analyze the 

organoleptic properties of the final product. The research methodology included equipment 

modification, material preparation, performance testing, and organoleptic evaluation of the dried 

fish. The drying system consisted of a drying chamber, drying racks, an exhaust fan, K-type 

thermocouples, an Arduino Uno, a data logger, an anemometer, a heating chamber, and a 2000 

W electric stove. The results showed that the temperature distribution across each rack varied 

throughout the drying process. The drying temperature fluctuated between 42 °C and 71 °C during 
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the 7-hour period. Moisture reduction in the first hour ranged from 26 to 40 g/h, decreased to 10–

15 g/h in the second hour, and continued to decline gradually in the subsequent hours. This 

indicates that the rate of moisture evaporation decreases as the drying process progresses. The 

airflow velocity inside the drying chamber was relatively high, ranging from 3 to 3.6 m/s. The 

dried tilapia had a final moisture content of 15.14%, which is in line with the Indonesian National 

Standard (SNI) for dried fish. This means that the product is of good quality and will last longer. 

The moisture removal rate ranged from 9.85 to 11.85 g/h. The total energy consumption during 

drying was 0.9278 kWh, with an energy efficiency of 46.4%. Based on organoleptic evaluation, 

the dried tilapia exhibited a bright color, desirable texture, and aroma. 

Keywords: tilapia, temperature, performance test, drying energy, water content. 

 

1. Pendahuluan 

Ikan nila (Oreochromis spp.) merupakan salah satu komoditas perikanan air tawar yang 

memiliki nilai ekonomi tinggi dan berperan penting dalam penyediaan protein hewani bagi 

masyarakat. Ikan nila merupakan salah satu spesies akuakultur komersial yang penting, memiliki 

pertumbuhan yang cepat, serta menjadi sumber protein yang baik, baik dalam bentuk segar 

maupun kering (Noor et al., 2024). Ikan ini digemari karena dagingnya tebal, rasanya gurih, serta 

memiliki kandungan gizi yang baik, seperti protein, lemak sehat, vitamin, dan mineral. Selain itu, 

ikan nila memiliki keunggulan lain, antara lain laju pertumbuhan yang cepat, efisiensi pakan yang 

tinggi, serta kemampuan adaptasi yang luas terhadap kondisi lingkungan perairan (FAO, 2020). 

Karena kelebihannya tersebut, produksi ikan nila di Indonesia terus meningkat dari tahun ke tahun 

(Fitri et al., 2023).   

Ikan ini dikenal karena cita rasanya yang lezat serta kandungan gizinya yang tinggi, sehingga 

banyak digemari oleh konsumen. Namun, kadar air yang tinggi (sekitar 75–80%) pada fillet ikan 

nila segar menyebabkan produk ini mudah mengalami kerusakan akibat aktivitas enzim dan 

pertumbuhan mikroba (Ruan et al., 2025). Ikan nila mengandung kadar air yang tinggi sehingga 

mudah rusak jika tidak diawetkan. Kadar air awal ikan nila yang digunakan dalam penelitian 

adalah 246,6% pada basis kering atau setara dengan 74% pada basis basah (Al-Kayiem et al., 

2022). Pengeringan ikan merupakan salah satu metode pengawetan yang telah digunakan sejak 

zaman dahulu untuk memperpanjang masa simpan ikan (Pasoloran et al., 2025). Proses 

pengawetan ikan nila biasanya dilakukan dengan proses penggaraman maupun dengan cara 

dikeringkan. Proses pengeringan ikan masih menjadi kendala karena metode tradisional yang 

mengandalkan sinar matahari membutuhkan waktu lama, yakni 4–7 hari hingga kadar air 

mencapai sekitar 10% (Alvinika et al., 2021). 

Proses pengeringan ikan merupakan proses dalam menjaga mutu ikan sehingga dapat 

disimpan dalam waktu yang lama, sehingga aman dikonsumsi oleh konsumen (Novita et al., 2025). 

Pengeringan merupakan salah satu metode konservasi ikan yang umum untuk memperpanjang 

umur simpan, mengurangi bobot dan volume, serta mempermudah transportasi. Untuk ikan tawar 



Agroteknika 9 (1): 56-69 (2026) 
 

58 
 

seperti ikan nila, pengeringan yang dikontrol (bukan penjemuran terbuka) dapat meningkatkan 

keamanan pangan, kualitas produk, dan konsistensi hasil. Prinsip dasar adalah mengurangi kadar 

air hingga nilai aman sehingga aktivitas air (aw) rendah dan pertumbuhan mikroba terhambat (Fitri 

et al., 2023).  

Alat pengering ini dimodifikasi untuk mendapatkan data yang lebih akurat dalam proses 

pengeringan ikan. Alat pengering ini merupakan alat pengering tipe kerucut yang didalamnya 

terdapat tiga rak. Komponen alat pengering ini adalah ruang pengeringan, rak pengering, sebuah 

exhaust fan, thermocouple pada dinding ruang pengering, ruang pembakaran dan Arduino uno.  

Pengering tipe kerucut (konikal) biasanya dirancang untuk menghasilkan aliran udara yang 

terpusat dan perputaran produk yang baik. Keuntungan menggunakan pengering tipe kerucut ini 

adalah mempercepat sirkulasi udara di ruang pengering, mengurangi area stagnasi udara, dan 

mempermudah pembuangan uap air ke bagian atas. Modifikasi yang dilakukan pada alat ini adalah 

penambahan exhaust fan; untuk mempercepat pengeluaran aliran uap air, penambahan 

thermocouple pada masing-masing rak; akurasi suhu pada masing-masing rak dapat diketahui, 

penambahan data logger; suhu setiap menitnya dapat tersimpan dan ruang pembakaran dimodikasi 

sesuai dengan alat pemanas yang digunakan. Kelebihan modifikasi alat ini adalah menghasilkan 

data yang akurat dalam pengukuran suhu dan tersimpan setiap menitnya selama 7-8 jam 

operasional alat. Ikan yang dikeringkan disusun secara vertikal sehingga memudahkan dalam 

proses penguapan air.  

Tujuan penelitian ini adalah mengetahui pengaruh suhu dan laju kecepatan udara pengering 

terhadap ikan nila yang dikeringkan, melakukan uji kinerja alat dan melakukan uji organoleptik 

ikan nila kering. Secara praktis banyak studi merekomendasikan desain tunnel/rumah pengering 

yang mengendalikan aliran udara dan suhu; desain kerucut adalah salah satu varian yang 

dimodifikasi dari konsep tunnel dryer. 

2. Bahan dan Metode 

2.1 Persiapan Alat pengering tipe kerucut 

Alat pengering ini merupakan modifikasi yang telah dirancang sebelumnya (Novita et al., 

2024), modifikasi alat ini pada penambahan thermocouple pada rak, pencatatan suhu secara 

otomatis, penambahan exhaust fan dan modifikasi tempat sumber energi panas serta menentukan 

jarak antara ruang pemanas dengan rak pengering. Setelah modifikasi alat ini mempunyai 

kelebihan pengukuran suhu menggunakan tiga thermocouple tipe K yang terletak pada setiap rak. 

Pencatatan data suhu tercatat secara otomatis menggunakan data logger, yang menyimpan data 

suhu setiap menitnya. Disamping itu mempunyai dua buah exhaust fan yang mempercepat 

pengeluaran aliran udara, kecepatan aliran udara diukur dengan menggunakan anemometer. Alat 
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ini bisa menggunakan tiga sumber energi panas yaitu kompor gas, heater dan briket arang. Desain 

alat pengering dapat dilihat Gambar 1.  

 
Gambar 1. Alat Pengering Tipe Kerucut 

2.2 Persiapan bahan baku dan sanitasi 

Ikan nila yang digunakan dalam penelitian ini diperoleh dari daerah Kabupaten Lima Puluh 

Kota, Provinsi Sumatra Barat. Ikan nila yang digunakan ikan nila dengan berat 120 – 135 gr per 

ekor setelah dibersihkan dengan ukuran panjang ikan 25 – 28 cm. Ikan nila mempunyai kadar air 

yang cukup tinggi yaitu 75-80%. Proses persiapan ikan nila melalui tahapan: (a) bersihkan sisik, 

isi perut dibuang, cuci air bersih sesuai praktik penanganan higienis. (b) ikan yang telah 

dibersihkan diberikan penggaraman, pemberian asam dan sedikit larutan asap cair sekitar 2%  

untuk menghilangkan bau anyir dan meningkatkan cita rasa dan membantu proses pengawetan 

(Rana et al., 2022), dan (c) ikan dimarinasi selama 10 menit, sebelum dilakukan proses pengerigan.  

Persiapan bahan ikan yang dikeringkan dapat dilihat pada Gambar 2. 

 
Gambar 2. Penyipan bahan ikan 

2.3 Perhitungan Kinerja 

 1) Kadar air (KA) 

 Perhitungan kadar air bahan dihitung menggunakan Persamaan (1) dan (2) (Novita et al., 

2024).  

𝐾𝐴 𝐵𝐵 =  
𝑀𝑤−𝑀𝑑 

𝑀𝑤
 × 100%  

𝐾𝐴 𝐵𝐾 =  
𝑀𝑤−𝑀𝑑 

𝑀𝑑
 × 100%   

(1) 
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Keterangan:  

KA BB = Kadar Air Basis Basah (% bb)  Md = Massa Kering (kg) 

KA BK = Kadar Air Basis Kering (%)    Mw = Massa Basah (kg) 

𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝐼𝑘𝑎𝑛 𝐾𝑒𝑟𝑖𝑛𝑔 =  𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝐼𝑘𝑎𝑛 𝑆𝑒𝑔𝑎𝑟 × 
100 −  𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑎𝑖𝑟 𝑎𝑤𝑎𝑙

100 −  𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑎𝑖𝑟 𝑎𝑘ℎ𝑖𝑟
 

(2) 

2) Laju pengeringan 

Laju pengeringan dapat dihitung dengan menggunakan Persamaan (3) (Novita et al., 2024). 

𝐿𝑃 =  
𝑀𝑤𝑜 − 𝑀𝑑𝑖

∆𝑡
 

(3) 

Keterangan :  

LP     :  laju pengeringan (% bk/jam)   Mw.o :  kadar air awal bahan (% bk) 

Mw.i :  kadar air akhir bahan (% bk)         ∆t :  lama waktu pengeringan (jam) 

Laju kecepatan udara pengering diukur dengan menggunakan anemometer. 

3) Energi listrik 

Energi listrik untuk menggerakkan blower dapat dihitung dengan Persamaan (4) (Rahmanto 

et al., 2026). 

𝑄1 = 3,6 𝑃𝑘 𝑥 𝑡 (4) 

Keterangan :  

 Q1 =  energi listrik untuk menggerakan blower (Watt.jam)  

 Pk =  daya listrik (Watt)    

  T =  waktu pengeringan (jam) 

4) Kebutuhan Energi Laten Pengeringan  

Kebutuhan energi pengeringan untuk masing-masing sumber energi dihitung berdasarkan 

Persamaan (5) dan (6) (Rahmanto et al., 2026).  

𝑄𝑙𝑎𝑡𝑒𝑛 =  𝑀𝑤  × 𝐿𝑣 (5) 

Energi sensibel untuk memanaskan ikan 

𝑄𝑆𝑒𝑛𝑠𝑖𝑏𝑒𝑙 =  𝑀 ×  𝑐𝑝 ×  ∆𝑇 (6) 

 

2.4 Uji Organoleptik 

Uji organoleptik adalah metode penilaian mutu yang dilakukan dengan menggunakan 

pancaindra. Menilai kualitas berdasarkan persepsi panelis terhadap: warna (cerah, tidak 

kehitaman), aroma (tidak ada bau busuk atau tengik), tekstur (cukup kering, tidak lembek, tidak 

rapuh berlebihan) dan rasa (Pontoh et al., 2023).  

3. Hasil dan Pembahasan 

3.1 Uji Kinerja Alat Pengering Kerucut 

Alat pengering tipe kerucut ini dirancang khusus untuk mempercepat proses pengeringan 

ikan yang lama jika dilakukan pengeringan secara tradisional. Metode pengeringan tradisional, 

seperti penjemuran di udara terbuka, sering kali menghadapi berbagai kendala, seperti risiko 

kontaminasi, proses pengeringan yang tidak merata, serta waktu pengeringan yang relatif lama, 

yaitu sekitar 4–6 hari (Alsakran et al., 2025). Teknologi pengeringan tertutup menawarkan 
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keunggulan signifikan dibandingkan metode pengeringan tradisional. Sistem ini mampu 

mengurangi risiko kontaminasi debu dan lebih efektif dalam mempertahankan kualitas serta 

kandungan gizi ikan karena tidak terpapar langsung oleh sinar matahari maupun suhu yang tidak 

stabil (Pasoloran et al., 2025). Alat pengering ini dilengkapi dengan Arduino uno untuk 

menampilkan suhu pada masing-masing dengan menggunakan thermocouple tipe K, pencatatan 

suhu dan waktu pengering tersimpan dalam data logger. Komponen alat pengering tipe kerucut ini 

adalah: 

1) Ruang pengering merupakan tempat disusunnya rak-rak pengering 

2) Rak-rak pengering adalah tempat menggantungkan ikan secara vertikal, rak ini ada 3 buah 

dengan dimensi yang berbeda, rak dengan ukuran besar terlatak pada bagian paling bawah, 

rak menengah ditengah dan rak kecil dibagian paling atas 

3) Exhaust fan, alat ini mempunyai dua buah exhaust fan yang berfungsi untuk mempercepat 

pengeluaran sirkulasi udara dalam ruang pengering 

4) Thermocouple tipe K, ada tiga buah yang terletak pada sisi samping masing-masing rak 

yang berfungsi untuk mengukur suhu pada Rak 1, 2 dan 3.  

5) Arduino Uno adalah untuk memberikan informasi suhu, dan waktu pengeringan dapat 

ditampilkan melalui LCD 

6) Data logger berfungsi sebagai alat pencatat dan penyimpan data secara otomatis selama 

proses pengeringan berlangsung 

7) Anemometer adalah alat yang digunakan untuk mengukur kecepatan aliran udara 

pengering  

8) Ruang pemanas berfungsi sebagai tempat meletakkan sumber energi panas. Sumber energi 

panas yang digunakan adalah kompor listrik 2000 watt 

Alat pengering ini dimodifikasi untuk mendapatkan data pengeringan ikan nila yang lebih 

akurat dan tepat. 

3.2 Pengaruh Suhu dan Laju Udara Pengeringan Ikan Nila 

Pada proses pengeringan ikan nila, suhu dan laju aliran udara merupakan dua faktor utama 

yang memengaruhi laju penguapan air, waktu pengeringan, serta mutu akhir ikan kering yang 

dihasilkan. Pengeringan ikan mempunyai prinsip penguapan dan pengurangan kadar air bahan 

sehingga pertumbuhan mikroorganisme akan terhenti dan terhambat (Swastawati et al., 2020). 

Peningkatan suhu pengering cenderung mempercepat penguapan air, sedangkan laju aliran udara 

yang optimal membantu mempercepat perpindahan uap air dari permukaan ikan ke udara sekitar. 

Pengaruh suhu dan laju udara pengering sangat penting untuk menentukan kondisi operasi terbaik 

dalam menghasilkan ikan kering dengan kualitas yang baik dan efisien secara energi (Wang et al., 

2024). 

Proses pengeringan ikan dengan menggunakan mesin pengering dipengaruhi oleh suhu dan 

tingkat kelembapan yang dihasilkan. Semakin tinggi suhu mesin pengering, khususnya di atas 
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80°C, maka laju pengeringan ikan akan berlangsung lebih cepat (Al-Fajri, 2022). Suhu tinggi 

menyebabkan energi panas lebih besar diterima oleh permukaan ikan, sehingga molekul air lebih 

mudah menguap. Pada pengering mekanis, peningkatan suhu dari 40°C sampai 60°C dapat 

mempercepat waktu pengeringan hingga 30–50%, tergantung ketebalan ikan. Pada penelitian ini 

suhu pada masing-masing rak berbeda berdasarkan data yang diperoleh. Suhu pengeringan ikan 

nila dapat dilihat pada Gambar 3.  

 
Gambar 3. Grafik suhu terhadap waktu pada rak pengering 

 

Pada Gambar 3 dapat dilihat bahwa suhu pengeringan selama 7 jam proses pengeringan, 

suhu berfluktuasi dari 42 oC sampai dengan 71 oC. Pengeringan filet ikan nila menggunakan oven 

diatur pada suhu 55°C selama 12 jam, sedangkan proses pengeringan menggunakan Ring Tunnel 

Dryer dilakukan selama 16 jam (Rana et al., 2022). Studi lain menemukan bahwa lama 

perendaman serta waktu pengeringan filet ikan  nila selama 10 jam dan 5 jam memberikan 

preferensi panelis terbaik terhadap warna, tekstur, aroma, dan rasa (Mile et al., 2021).  Untuk 

mengeringkan ikan asin yang dagingnya tebal atau ikan asin yang berukuran besar dibutuhkan 

suhu 80°C dalam waktu 3 jam 20 menit (Sarjana et al., 2023). Pengeringan ikan dibawah sinar 

matahari dan udara bebas, lalu dibalik secara berkala, dilakukan selama 48-72 jam, tergantung 

pada ukuran ikan dan penyinaran matahari (Al-Kayiem et al., 2022). 

Fluktuasi suhu pada proses pengeringan dapat disebabkan oleh beberapa hal yaitu; sumber 

pemanas listrik yang kurang stabil, perubahan kecepatan exhaust fan memengaruhi jumlah udara 

panas yang dibawa, bahan mengandung banyak air sehingga menyerap panas lebih banyak dan 

suhu ruang pengering bisa turun, thermocouple atau sensor suhu yang kurang akurat menyebabkan 

pencatatan suhu pemanasan kurang responsif, dan faktor lainnya.  

Selama proses pengeringan berlangsung terjadi pengurangan berat ikan yang cukup 

signifikan, dimana proses pengurangan kadar air ikan berlangsung cepat pada 1 sampai dengan 3 

jam pertama pengeringan. Pengurangan berat ikan per jamnya dapat dilihat pada Gambar 4. 
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Gambar 4. Grafik pengurangan berat ikan nila 

Dari Gambar 4 diketahui bahwa pengurangan jumlah air pada jam pertama pengeringan 

adalah 26 sampai 40 gram/jam, sedangkan pada jam kedua 10 – 15 gram/jam dan turun secara 

merata pada jam selanjutnya. Semakin lama proses pengeringannya maka jumlah air yang 

diuapkan semakin sedikit. Rata-rata laju pengurangan jumlah air per jamnya adalah 9,86 sampai 

11,86 gr/jam. Kecepatan pengurangan kadar air bahan lebih cepat dibandingkan dengan beberapa 

penelitian yang telah dilakukan. Laju pengeringan pada sampel ikan berada pada kisaran 0,3 g 

air/g bahan kering selama fase laju pengeringan konstan (Al-Kayiem et al., 2022). Parameter 

penting lainnya yang mempercepat proses pengeringan adalah kecepatan aliran udara dalam ruang 

pengering. 

Alat pengering ini mempunyai dua exhaust fan untuk mempercepat pengaliran udara 

pengering keluar melalui ventilasi maupun corong pengeluaran udara. Alat ini telah dimodifikasi 

dengan menambah jumlah exhaust fan ventilasi dibagian kiri dan kanan alat bagian atas sehingga 

mempermudah dalam pengeluaran udara. Meningkatnya kecepatan aliran udara di lingkungan 

akan meningkatkan kecepatan aliran udara di dalam ruang pengering. Faktor ini sangat 

memengaruhi proses pengeringan karena pada temperatur yang lebih tinggi, penguapan air dari 

permukaan bahan berlangsung lebih cepat, sehingga udara di sekitarnya cepat menjadi jenuh oleh 

uap air (Yasar et al., 2020). Faktor yang memengaruhi dan mempercepat laju aliran udara panas 

adalah sumber panas elemen pemanas dan kipas aksial (Ansori et al., 2022). Laju kecepatan aliran 

udara pengering dapat dilihat pada Gambar 5.  

 
Gambar 5. Laju kecepatan aliran udara ruang pengering 
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Laju kecepatan aliran udara dalam ruang pengering cukup tinggi yaitu 3 sampai 3,6 m/s, 

semakin cepat laju kecepatan aliran udara maka proses pengeringan berlangsung lebih cepat.  

Penelitian yang dilakukan untuk pengeringan ikan menggunakan metode penjemuran matahari 

terbuka dan pengering surya rancangan baru, kecepatan udara tetapnya sebesar 0,5 m/s (Ghanem 

et al., 2025). Berdasarkan hasil analisis regresi pada grafik laju kecepatan udara pengering, 

diperoleh persamaan garis Y = 0,0929x + 2,9714 dengan nilai koefisien determinasi R² = 0,8125. 

Persamaan tersebut menunjukkan bahwa kecepatan udara meningkat secara linear seiring dengan 

bertambahnya variabel suhu dan lamanya proses pengeringan. Nilai kemiringan garis sebesar 

0,0929 mengindikasikan bahwa setiap peningkatan satu satuan pada variabel x menyebabkan 

kenaikan kecepatan udara sekitar 0,0929 satuan. Sementara itu, nilai intersep 2,9714 

menggambarkan bahwa pada saat suhu dan lamanya pengeringan sama dengan nol, kecepatan 

udara berada pada kisaran 2,97. Nilai R² = 0,8125 menunjukkan bahwa sekitar 81,25% variasi 

dalam kecepatan udara dapat dijelaskan oleh variabel suhu dan lamanya pengeringan, sehingga 

hubungan antara keduanya dapat dikategorikan kuat dan model regresi linear yang digunakan 

cukup representatif terhadap data yang diamati. Sisanya, yaitu 18,75%, dipengaruhi oleh faktor 

lain seperti fluktuasi suhu, turbulensi aliran udara, atau kondisi ruang pengering yang tidak 

sepenuhnya seragam.  

3.3 Kinerja Pengeringan 

Perhitungan kinerja alat pengering ini dilakukan dengan mengukur kadar air akhir ikan nila, 

laju pengeringan dan kebutuhan energi pengeringan. Perhitungan kinerja alat pengeringan 

dilakukan untuk menilai efektivitas, efisiensi, dan kelayakan alat dalam mengurangi kadar air 

bahan, sekaligus memberikan dasar untuk perbaikan, optimalisasi, dan evaluasi ekonomi dari 

sistem pengeringan yang digunakan.  

 
Gambar 6. Proses pengeringan ikan 

1) Kadar air akhir ikan nila 

Ikan nila segar mempunyai kadar air yang tinggi yaitu 70-80%, kadar ini cukup tinggi, jika 

tidak dikeringkan maka akan mudah rusak dan busuk. Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan 

dengan menggunakan rumus no 2, maka diperoleh kadar air akhir ikan nila adalah 15,14%. 
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Menurut SNI 8273:2016 tentang ikan kering, batas maksimum kadar air ikan kering adalah ≤ 25%.  

Dengan kadar air 15,14%, produk ikan nila kering telah memenuhi standar SNI, termasuk kategori 

ikan kering berkualitas baik dan memiliki daya simpan lebih lama karena aktivitas air rendah.  

Proses pengeringan ikan dapat dilihat pada Gambar 6. 

2) Laju Pengeringan 

Laju pengeringan adalah kecepatan berkurangnya kadar air dari suatu bahan selama proses 

pengeringan berlangsung. Parameter ini menunjukkan seberapa cepat air menguap dari permukaan 

dan bagian dalam bahan akibat adanya panas dan aliran udara. Laju pengeringan adalah indikator 

utama dalam menilai performa proses pengeringan. Laju ini dipengaruhi oleh suhu, kecepatan 

udara, kelembapan, dan karakteristik bahan. Perhitungan laju pengeringan pada ikan nila ini adalah 

8,55%bk/jam atau laju pengurangan jumlah air pada ikan adalah 9,85 – 11,85 gr air/jam. Laju 

pengeringan ikan ini cukup baik dalam proses pengeringan ikan. Nilai ini mengindikasikan proses 

pengeringan yang cukup efektif tanpa menyebabkan penurunan kualitas produk secara signifikan. 

3) Kebutuhan energi pengeringan 

Perhitungan energi pengeringan dilakukan untuk menentukan jumlah energi total 

pengeringan, menghitung daya dan waktu operasi serta estimasi biaya operasional.  

Berat awal ikan   : 2328 gram 

Berat akhir ikan   :  960 gram 

Berat air hilang   : 1368 gram (1,368 kg) 

Panas jenis rata-rata ikan (cp)  : 3,6 kJ/kg·K 

Kenaikan suhu rata-rata pemanasan awal: ΔT = 30 K 

Daya kompor listrik   : 2000 W 

Kebutuhan energi listrik  : 2 kWh 

Energi penguapan (nilai laten) : 2260 kJ/kg 

Energi penguapan   : 3091,68 kJ (0,858 kWh) 

Energi Sensibel   : 251,42 kJ (0,06984 kWh) 

Total energi pengeringan  : 0,9278 kWh 

Effisiensi energi pengeringan  : 46,4%  

Efisiensi 46,4% dari energi listrik yang dipakai benar-benar dimanfaatkan untuk 

memanaskan dan menguapkan air yang ada pada ikan, sedangkan 53,6% merupakan energi yang 

hilang. Nilai efisiensi ≈ 46% adalah cukup wajar untuk sistem pengering sederhana (tergantung 

desain), tetapi masih ada ruang besar untuk perbaikan karena lebih dari setengah energi hilang.  

Jumlah energi kalor yang dibutuhkan untuk menurunkan kadar air 20 kg ikan hingga 30% 

menggunakan alat pengering ini adalah 18.112,79 kJ (Ansori et al., 2022). 

3.4 Kualitas ikan nila yang dikeringkan 
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Kualitas ikan nila yang dikeringkan merupakan aspek penting yang menentukan nilai 

konsumsi, daya simpan, serta penerimaan konsumen terhadap produk akhir. Proses pengeringan 

yang tepat diperlukan untuk menurunkan kadar air hingga mencapai batas aman, sehingga dapat 

menghambat aktivitas mikroba dan reaksi biokimia yang menyebabkan kerusakan. Kadar air ikan 

nila kering adalah 15,14%, dimana kadar ini cukup rendah jika menyimpan ikan nila dalam jangka 

waktu yang lama. Ikan nila yang telah dikeringkan dapat dilihat pada Gambar 7. 

 
Gambar 7. Ikan nila kering 

Berdasarkan uji organoleptik: warna ikan kering yang baik, cerah dan tidak gosong (terlihat 

pada Gambar 6), tidak kehitaman. Teksturnya adalah kering merata, padat, dan tidak lembek. 

Aroma ikan kering yang baik adalah khas ikan tanpa bau busuk, atau bau tengik. Uji organoleptik 

penting untuk memastikan bahwa ikan kering: memiliki kualitas sensori yang baik, aman 

dikonsumsi, memenuhi preferensi konsumen, dan layak jual di pasar.  Pengujian terhadap aroma, 

rasa, warna, dan tekstur dilakukan pada sampel ikan nila kering untuk menunjukkan bahwa produk 

tersebut memiliki tingkat kesukaan konsumen paling tinggi dibandingkan dengan sampel lainnya 

(Ramos et al., 2024). 

4. Kesimpulan 

Proses pengeringan ikan merupakan proses dalam menjaga mutu ikan sehingga dapat 

disimpan dalam waktu yang lama, sehingga aman dikonsumsi oleh konsumen. Pengeringan 

merupakan salah satu metode konservasi ikan yang umum untuk memperpanjang umur simpan, 

mengurangi bobot dan volume, serta mempermudah transportasi. Alat pengering yang dirancang 

merupakan alat pengering tipe kerucut yang didalamnya terdapat tiga rak. Keuntungan 

menggunakan pengering tipe kerucut ini adalah mempercepat sirkulasi udara di ruang pengering, 

mengurangi area stagnasi udara, dan mempermudah pembuangan uap air ke bagian atas. Ikan yang 

dikeringkan adalah ikan nila yang mempunyai kadar air yang cukup tinggi yaitu 75-80%. 

Pengeringan ikan nila dilakukan selama 7 jam dengan suhu berfluktuasi antara 42 oC sampai 

dengan 71 oC. Kadar air akhir ikan nila sudah sesuai dengan SNI yaitu 15,14%. Perhitungan laju 

pengeringan pada ikan nila ini adalah 8,55%/jam atau laju pengurangan jumlah air pada ikan 

adalah 9,85 – 11,85 gr air/jam. Kebutuhan energi penguapan adalah 3091,68 kJ (0,858 kWh) dan 
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energi sensible  251,42 kJ (0,06984 kWh) dan effisiensi energi pengeringan 46,4%. Berdasarkan 

uji organoleptik, ikan nila kering memiliki warna cerah serta tekstur dan aroma yang baik.  

Berdasarkan hasil penelitian, desain pengering tipe kerucut direkomendasikan untuk 

dikembangkan ke skala yang lebih besar karena mampu meningkatkan sirkulasi udara dan 

menghasilkan mutu ikan sesuai SNI. Perlu adanya sistem kontrol suhu agar proses pengeringan 

lebih stabil dan kualitas produk lebih seragam, serta upaya peningkatan efisiensi energi, misalnya 

melalui pemanfaatan energi alternatif. Selain itu, disarankan dilakukan uji daya simpan dan 

keamanan pangan untuk mendukung komersialisasi produk, serta pengujian lebih lanjut pada jenis 

ikan lain dengan kadar air tinggi. 

Singkatan yang Digunakan 

Aw Aktivitas air     

KA  Kadar Air     

BB Basis Basah     

BK Basis Kering      
Md Massa Kering       
LP Laju pengeringan    

KWh Kilo Watt hour 

KJ Kilo Joule 

kg Kilo Gram 

ΔT Kenaikan suhu rata-rat 
Mw Massa Basah 
SNI Standar Nasional Indonesia 

Pernyataan Ketersediaan Data 

Data akan tersedia berdasarkan permintaan.  

Kontribusi Para Penulis 

Sri Aulia Novita: berperan dalam pembuatan artikel, pengawasan, pengujian kinerja alat 

dan pengolahan data. Yuni Ernita: uji kenerja dan pengolahan data. Musdar Effy Djinis: 

berperan dalam modifikasi alat dan pengolahan data. Zulnadi: uji kenerja dan pengolahan data 

Fithra Herdian, Fanny Yuliana Batubara: pengujian kinerja alat dan pengolahan data dan 

pembuatan artikel. Rio Valery Allen: pengujian kinerja alat dan pengolahan data teknis.  

Pernyataan Konflik Kepentingan 

Para penulis menyatakan bahwa mereka tidak memiliki kepentingan finansial yang bersaing 

atau hubungan pribadi yang dapat memengaruhi penelitian dalam naskah ini.  

Ucapan Terima Kasih 

Kami mengucapkan terima kasih yang sebesar-besarnya kepada P3M PPNP dan 

Kemendiktisaintek yang telah mendanai penelitian ini, sehingga penelitian ini dapat terlaksana 

dengan baik dan bisa memberikan kontribusi kepada pihak yang menggunakan hasil penelitian ini. 
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