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BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

Berdasarkan hasil perancangan dan pengujian alat pengering otomatis untuk
pembuatan keripik singkong dan emping melinjo menggunakan sistem pemanas
listrik (electric heating), maka dapat diambil beberapa kesimpulan sebagai berikut:

1. Alat pengering otomatis yang dirancang berhasil berfungsi dengan baik,
ditunjukkan dengan kestabilan kinerja power supply, relay SSR, Arduino,
sensor SHT31, serta LCD dalam mendukung proses pengeringan.

2. Pengeringan keripik singkong pada suhu 50°C memerlukan waktu +3 jam 15
menit, sedangkan pada suhu 60°C hanya £2 jam 15 menit dengan kadar air
akhir 0%. Hal ini membuktikan bahwa peningkatan suhu mempercepat
proses pengeringan.

3. Pengeringan emping melinjo pada suhu 50°C membutuhkan waktu £2,5 jam,
sedangkan pada suhu 60°C %3 jam. Kadar air awal emping lebih tinggi
dibandingkan singkong sehingga membutuhkan waktu lebih lama untuk
mencapai kondisi kering.

4. Konsumsi daya listrik pada keripik singkong lebih tinggi (1430-1500 Watt)
dengan fluktuasi besar, sedangkan emping melinjo lebih stabil (1420-1440
Watt) sehingga lebih hemat energi.

5. Suhu 60°C merupakan kondisi yang paling efektif dalam mempercepat
pengeringan, namun dari sisi efisiensi energi, emping melinjo lebih unggul
dibandingkan keripik singkong.

Dengan adanya penelitian ini, telah terbukti bahwa alat pengering kerupuk
otomatis berbasis pemanas listrik dapat menjadi solusi alternatif yang lebih higienis,
efisien, dan terkontrol dibandingkan metode tradisional. Hasil pengujian
menunjukkan bahwa variasi suhu berpengaruh signifikan terhadap kecepatan
pengeringan, kadar air, serta konsumsi daya listrik. Diharapkan penelitian ini dapat
menjadi dasar untuk pengembangan teknologi pengeringan pangan skala rumah
tangga maupun industri kecil-menengah, serta mendorong penelitian lanjutan untuk

meningkatkan mutu dan efisiensi alat di masa depan.



5.2 Saran

1.

Perlu dilakukan pengembangan sistem kontrol suhu yang lebih presisi
(misalnya PID) agar kestabilan suhu lebih terjaga.

Pengujian lanjutan dapat dilakukan pada variasi suhu lain untuk menentukan
titik optimum antara kualitas produk, waktu pengeringan, dan konsumsi
energi.

Disarankan untuk menambahkan uji warna, aroma, kerenyahan, dan rasa agar
mutu produk dapat terukur dengan baik.

Untuk efisiensi energi jangka panjang, sistem pengering dapat dikombinasikan
dengan energi alternatif seperti panel surya.

Riset lebih lanjut dapat menguji kapasitas alat dalam skala lebih besar serta
pada jenis bahan pangan lain untuk mengetahui fleksibilitas alat pengering

otomatis ini.
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