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ABSTRAK

RANCANG BANGUN ALAT PEMANGGANG KUE/ROTI
DENGAN METODE SPIRAL KONVEYOR GRAVITASI
BERBAHAN BAKAR GAS LPG KAPASITAS 4.3 KG/BATCH

Oven merupakan alat utama dalam proses produksi kue dan roti, namun pelaku
UMKM sering menghadapi permasalahan pada efisiensi waktu serta konsistensi
hasil pemanggangan. Penelitian ini bertujuan untuk merancang dan
mengembangkan alat pemanggang kue dan roti berbasis konveyor dengan
menggunakan gas LPG sebagai sumber bahan bakar. Metode yang digunakan
adalah metode eksperimental, meliputi proses perancangan, perakitan, dan
pengujian prototipe alat. Pengujian dilakukan menggunakan bahan uji berupa kue
kacang dengan kadar air awal 14,3%. Hasil pengujian menunjukkan bahwa pada
bukaan regulator 20°, suhu ruang bakar berkisar antara 85°C-120°C dengan kadar
air akhir kue 10,73%-2,61% dan efisiensi pemanggangan sebesar 42,6%. Pada
bukaan 40°, suhu mencapai 105°C-150°C dengan kadar air akhir kue 9,79%—
2,61% serta efisiensi 18,4%. Sementara itu, pada bukaan 60°, suhu 100°C-152°C
menghasilkan kadar air akhir kue 6,85%-2,61% dan efisiensi 15,8%. Dari hasil
tersebut dapat disimpulkan bahwa alat pemanggang konveyor berbahan bakar LPG
mampu bekerja secara efektif, dengan efisiensi tertinggi diperoleh pada bukaan
regulator 20°.

Kata kunci : Prototipe, Pemanggang, Konveyor, LPG, Efisiensi
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ABSTRACT

DESIGN AND DEVELOPMENT OF A CAKE/BREAD BAKING
MACHINE USING A GRAVITY SPIRAL CONVEYOR METHOD
WITH LPG FUEL, CAPACITY OF 4.3 KG/BATCH

The oven is a crucial tool in the production of cakes and bread; however, small and
medium enterprises (SMEs) often face issues with time efficiency and inconsistent
baking results. This study aims to design and develop a conveyor-based baking
machine using Liquefied Petroleum Gas (LPG) as the main fuel source. The
research method applied is experimental, involving the design, assembly, and
testing of a prototype. The testing was conducted using peanut cookies with an
initial moisture content of 14.3%. The results show that at a 20° regulator opening,
the combustion chamber temperature ranged from 85°C to 120°C, with a final
moisture content of 10.73%—2.61% and a baking efficiency of 42.6%. At a 40°
regulator opening, the temperature ranged from 105°C to 150°C, producing a final
moisture content of 9.79%—2.61% and an efficiency of 18.4%. Meanwhile, at a 60°
opening, the temperature reached 100°C-152°C, with a final moisture content of
6.85%-2.61% and an efficiency of 15.8%. The results indicate that the LPG-
powered conveyor baking machine can operate effectively, with the highest baking
efficiency achieved at a 20° regulator opening.

Keywords : Prototype, Baking, Conveyor, LPG, Efficiency.
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DAFTAR NOTASI DAN SIMBOL

Simbol Keterangan Pertama Kali

Muncul

Halaman
Qup Energi bahan bakar (Watt) 15
NK, Nilai kalor bahan bakar (Kkal/Kg) 15
Tl Laju aliran massa bahan bakar(Kg/s) 15
\Y Volume bahan bakar yang digunakan (liter) 15
p Massa jenis bahan bakar yang digunakan 15
t Waktu (s) 15
m Massa bahan bakar yang digunakan (kg) 15
Qkonduksi Laju perpindahan panas secara konduksi (Watt) 16
K Konduktivitas Termal Bahan (Watt/mK) 16
A Luas penampang perpindahan panas (m?) 16
dt Perubahan temperatur (°K) 16
dx Jarak dalam arah aliran pamas (m) 16
h Koefisien perpindahan panas konveksi (Watt/m?°C) 17
AT Beda antara temperatur permukaan dan temperatur ~ fluida 17

lingkungan yang ditentukan (°C)

o Konstanta Stefan Boltzman memiliki nilai 5,669x10-8 18
(Watt/m2K*)

T} Temperatur Permukaan Benda (°K) 18

T, Temperatur Sekitar Permukaan Benda (°K) 18
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RH

Psat

Qin
Qout
Qp

Qpp

Massa bahan kering (kg)

Massa bahan basah (kg)

Massa air yang diuapkan (kg)

Energi untuk proses pemanggangan (Watt)
Laju aliran massa udara (kg/s)

Kecepatan aliran udara (m’s

Kelembaban mutlak udara (kgyap air/k9uaara kering)

Tekanan parsial aktual uap air (KPa)
Tekanan parsial aktual udara kering (KPa)

Tekanan total campuran udara—uap air / Tekanan atmosfer
(KPa)

Kelembaban relatif (%)

Tekanan parsial saturasi uap air (KPa)

Efisiensi (%)

Energi input (Watt)

Energi output (Watt)

Energi kalor total untuk menguapkan bahan pangan (Watt)
Energi pengeringan (Watt)

Energi bahan bakar (Watt)
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