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ABSTRAK 

 

Kerupuk kemplang merupakan salah satu jenis makanan khas Palembang 

selain pempek, model dan tekwan yang berbahan dasar ikan. Usaha pembuatan 

kerupuk kemplang sudah menjadi salah satu kegiatan perekonomian masyarakat 

Palembang yang saat ini berkembang pesat. Untuk mendapatkan kerupuk yang 

berkualitas baik, proses pengeringan kerupuk menggunakan sinar matahari bisa 

memakan waktu lama, sekitar 2-3 hari untuk mendapatkan hasil yang maksimal. 

Pada musim hujan, proses pengeringan kerupuk kemplang dengan cara menjemur 

di bawah terik matahari terhambat, sehingga industri kerupuk kemplang akan 

mengalami kerugian karena produk olahan setengah kering ditumbuhi jamur dan 

tidak layak untuk dikonsumsi. Pada penelitian terhadap perancangan alat yang 

telah dilakukan dapat dilakukan modifikasi ulang terhadap beberapa komponen 

yang dianggap belum dapat diimplementasikan secara optimal. Alat ini 

diharapkan mampu mengatasi permasalahan yang ada pada industri pembuatan 

kerupuk dan mampu meningkatkan output produksi dari industri tersebut. Tray 

dryer terdiri dari beberapa komponen seperti ruang bakar, blower, pemanas dan 

rak pengering. Sistem pemanas pengering tipe tray ini menggunakan pemanas dan 

tungku menggunakan bahan bakar biomassa yaitu tempurung kelapa dengan 

waktu pengeringan ±2 jam dan kisaran suhu 50–70 ᵒC. 

 

Kata kunci : Kerupuk, Pengering, Tempurung kelapa, komposisi. 
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MOTTO 

 

“Pendidikan adalah tiket ke masa depan. Hari 

esok dimiliki oleh orang-orang yang 

mempersiapkan dirinya sejak hari ini” –

Malcolm X 

“ Life is like riding a bicycle. To keep your 

balance, you must keep moving “  –Albert 

Einstein
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