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Abstrak: Kerupuk ikan adalah salah satu makanan ringan yang sangat populer di Indonesia. Proses produksi kerupuk 

ikan biasanya melibatkan beberapa tahap yang membutuhkan energi panas. Tujuan penelitian ini adalah untuk 

mengetahui tentang pemanfaatan energi panas dalam meningkatkan proses produksi kerupuk ikan. Penelitian ini 

menggunakan metode kualitatif deskriptif. Energi panas dapat digunakan dalam beberapa tahap produksi kerupuk ikan, 

mulai dari tahap penggilingan hingga tahap pengeringan. Salah satu cara utama untuk memanfaatkan energi panas 

adalah dengan menggunakan mesin pengering atau oven. Mesin pengering ini akan menghasilkan panas yang cukup 

tinggi untuk mengeringkan kerupuk ikan secara cepat dan efisien. Selain itu, energi panas juga dapat dimanfaatkan dalam 

tahap penggilingan bahan baku kerupuk ikan. Proses penggilingan yang membutuhkan panas tinggi dapat dilakukan 

dengan menggunakan mesin penggiling yang dilengkapi dengan pemanas. Pemanfaatan energi panas dalam tahap ini 

akan membantu menghancurkan bahan baku kerupuk ikan menjadi ukuran yang lebih kecil dengan lebih efisien. 
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Abstract: Fish crackers are a very popular snack in Indonesia. The fish cracker production 

process usually involves several stages that require heat energy. The aim of this research 

is to find out about the use of heat energy in improving the fish cracker production process. 

This research uses descriptive qualitative methods. Heat energy can be used in several 

stages of fish cracker production, from the grinding stage to the drying stage. One of the 

main ways to utilize heat energy is to use a drying machine or oven. This drying machine 

will produce heat high enough to dry fish crackers quickly and efficiently. Apart from that, 

heat energy can also be utilized in the grinding stage of fish cracker raw materials. 

Grinding processes that require high heat can be carried out using a grinding machine 

equipped with a heater. Utilizing heat energy in this stage will help crush the fish cracker 

raw materials into smaller sizes more efficiently. 
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Pendahuluan 

Kota Semarang adalah ibu kota Provinsi Jawa Tengah, Indonesia dan kota 

metropolitan terbesar kelima di Indonesia setelah Jakarta, Surabaya, Bandung, dan Medan. 

Kota ini terletak sekitar 558 km sebelah timur Jakarta,  512 km sebelah barat Surabaya, atau 

621 km sebelah barat daya. dari Banjarmasin (melalui udara). Kota Semarang berbatasan 

dengan Laut Jawa di utara, Kabupaten Semarang di selatan, Kabupaten Kendal di barat, 

dan Kabupaten Demak di timur (Akbar, 2019; Hadi, 2020; Karondia, 2019; Maslukah, 2020; 

Novitasari, 2019; Putri, 2021; Rizkina, 2019; Soeprobowati, 2020; Supriyadi, 2020; Tulus, 

2020). 

Kota Semarang terletak strategis sebagai jembatan antara jalur perekonomian nasional 

dan regional di kawasan Pantura (pantura utara) pulau Jawa. Oleh karena itu, perdagangan 

barang dan jasa adalah salah satu sektor perekonomian utama Kota Semarang. Salah 

satunya adalah warga pesisir yang bermata pencaharian sebagai pengusaha yang 

memproduksi kertas nasi ikan dan nelayan. 

Kerupuk merupakan makanan ringan yang terbuat dari campuran tepung singkong 

yang dicampur dengan bahan penyedap rasa seperti udang dan ikan (Asikin, 2019; 

Anggraeni, 2020; Afifah, 2019; Moelyaningrum, 2019; Jumiati, 2019; Melly, 2022) 

Kusmartini, 2022. Definisi lain menyatakan bahwa kerupuk adalah sejenis makanan 

ringan yang volumenya bertambah hingga membentuk produk yang kenyal dan 

berkepadatan rendah pada saat digoreng. (Sutrisno Koswara, 2009).  

Berdasarkan SNI (Standar Nasional Indonesia) No. 2713.1:2009 Kerupuk diartikan 

sebagai produk olahan ikan yang terbuat dari ikan yang telah mengalami pengolahan, 

perebusan dan pengeringan, berbahan dasar tepung tapioka atau tepung singkong. Bahan 

tambahan makanan lain yang diizinkan harus dibuat dengan cara digoreng atau 

dipanggang. sebelum disajikan. Prospek kerupuk ikan juga didorong oleh kandungan 

ikannya, sehingga lebih bergizi dibandingkan kerupuk biasa. Kue ikan adalah salah satu 

jenis kue yang terbuat dari daging ikan sebagai pengganti air yang digunakan untuk 

merebus ikan sehingga menghasilkan kue yang sangat lezat dengan aroma amis yang khas. 

Selain itu, kerupuk setelah di goreng menghasilkan tekstur yang renyah. (Kurniasih, Fahmi, 

& Fitria, 2019).  

 

Metode 

Penelitian ini menggunakan metode kualitatif-deskriptif yaitu merumuskan suatu  

masalah yang dipadukan dengan penelitian untuk menggali atau melihat keadaan sosial 

yang akan diteliti secara mendalam, luas dan mendalam (Moleong, 2017). Metode ini 

memiliki tujuan untuk menggambarkan secara sistematis karakteristik atau fakta suatu 
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kelompok penduduk tertentu atau suatu wilayah tertentu secara realistis dan akurat. 

Dengan cara ini kita dapat mengeksplorasi suatu masalah dengan tepat. 

 

Hasil dan Pembahasan 

Proses produksi kerupuk ikan merupakan salah satu industri rumahan yang cukup 

populer di Kota Semarang. Kerupuk ikan yang dihasilkan memiliki citarasa yang khas dan 

menjadi makanan favorit bagi banyak orang (Nofliyanto Laiya & Yusuf, 2014). Namun, 

dalam memproduksi kerupuk ikan, diperlukan penggunaan energi panas yang cukup 

besar. Oleh karena itu, pemanfaatan energi panas yang efisien sangat penting dalam 

meningkatkan proses produksi kerupuk ikan di Kota Semarang. 

Penggunaan Kompor Hemat Energi merupakan salah satu langkah pertama dalam 

pemanfaatan energi panas dengan menggunakan kompor hemat energi (Kurniasih et al., 

2019). Kompor ini dirancang khusus untuk menghasilkan panas yang efisien dan 

mengurangi konsumsi energi. Dengan menggunakan kompor hemat energi, pengusaha 

kerupuk ikan di Kota Semarang dapat mengurangi penggunaan bahan bakar dan 

menghemat biaya produksi (Agustina, T., & Saputro, 2018). 

Pemanfaatan Sumber Panas Alternatif selain kompor, pengusaha kerupuk ikan di 

Kota Semarang juga dapat memanfaatkan sumber panas alternatif seperti energi surya atau 

energi biomassa. Dengan menggunakan teknologi yang tepat, energi panas dari sumber 

alternatif ini dapat digunakan untuk memanaskan oven atau kompor dalam proses 

produksi kerupuk ikan. Selain ramah lingkungan, pemanfaatan sumber panas alternatif 

juga dapat mengurangi ketergantungan pada sumber energi konvensional (Agustina, T., & 

Saputro, 2018). 

Selain itu Pemanfaatan Heat Recovery.Heat recovery adalah proses dimana panas 

yang dihasilkan dari proses produksi dapat digunakan kembali untuk keperluan lain. 

Misalnya, panas yang dihasilkan dari oven dapat digunakan untuk memanaskan (Ghazali, 

M., Rabbani, R., Sari, M., Rohman, M. H., Nasiruddin, M. H., Suherman, S., & Nurhayati, 

2021).  

Pemanfaatan energi panas untuk meningkatkan produksi kerupuk ikan merupakan 

solusi yang menjadi semakin penting karena sumber energi fosil seperti minyak bumi 

menjadi tidak berkelanjutan dan mahal harganya (Ghazali, M., Rabbani, R., Sari, M., 

Rohman, M. H., Nasiruddin, M. H., Suherman, S., & Nurhayati, 2021). 

Salah satu cara menggunakan energi panas dalam proses pengering kerupuk ikan 

adalah menggunakan media penghantar panas, seperti pasir, untuk meningkatkan suhu 

kerupuk. Berikut ini adalah beberapa poin penting tentang pemanfaatan energi panas 

dalam proses pengering kerupuk ikan (Erlina, S., Ifada, I. I., & Supianor, 2016): 
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1. Pengeringan dengan media penghantar panas: Pasir digunakan sebagai media 

penghantar panas yang akan meningkatkan suhu kerupuk. Semakin lama waktu 

pemanggangan dan semakin tinggi suhu yang digunakan, maka semakin banyak pula 

panas yang berpindah 

2. Pengeringan dengan alat pengering surya: Alat pengering surya, seperti tipe box 

menggunakan kosentrator, merupakan salah satu pemanfaatan energi radiasi 

matahari. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk memahami proses pembuatan dan 

pengoperasian alat pengering tenaga surya serta mengetahui volume air pengering, 

persentase kadar air per jam pada setiap rak, kecepatan pengeringan dan efisiensi 

pengeringan peralatan.  

3. Pengeringan dengan teknologi energi surya dan angin: Memanfaatkan energi 

matahari dan angin  untuk meningkatkan kualitas ikan kering dan produk olahannya 

bagi masyarakat, seperti kerupuk ikan 

4. Peningkatan produksi kerupuk ikan: Pemanfaatan energi panas dalam proses 

pengering kerupuk ikan akan membantu meningkatkan produksi kerupuk ikan, yang 

merupakan makanan kering populer di Indonesia.  

Pemanfaatan energi panas merupakan solusi yang efisien dan ramah lingkungan 

untuk meningkatkan produksi kerupuk ikan. Dengan menggunakan teknologi yang ada, 

seperti alat pengering surya dan kolaborasi energi surya dan angin, Kita bisa mengurangi 

ketergantungan kita pada sumber energi fosil dan mengurangi dampak lingkungan yang 

disebabkan oleh penggunaan minyak bumi (Ismani, 2010). Selain itu, pemanfaatan energi 

panas juga bisa membantu mengatasi masalah bau yang tidak sedap dalam makanan 

kerupuk, yang berasal dari proses penyimpanan yang salah.  

Penggunaan energi surya dalam pengeringan kerupuk ikan memiliki beberapa 

manfaat, antara lain (Erlina, S., Ifada, I. I., & Supianor, 2016): 

1. Percepatan proses pengeringan: Energi surya dapat mempercepat proses pengeringan 

ikan dan hasil olahannya, termasuk kerupuk ikan, dibandingkan dengan metode 

pengeringan konvensional. Hal ini dapat membantu dalam peningkatan efisiensi 

produksi kerupuk ikan 

2. Penghematan biaya: Pengeringan menggunakan energi surya memiliki keunggulan 

biaya rendah dan tidak memerlukan banyak tenaga kerja, sehingga dapat membantu 

mengurangi biaya produksi 

3. Ramah lingkungan: Energi surya merupakan sumber energi terbarukan dan bersih, 

sehingga penggunaannya dalam pengeringan kerupuk ikan dapat membantu 

mengurangi dampak lingkungan negatif yang diakibatkan oleh metode pengeringan 

konvensional yang menggunakan bahan bakar fosil 



Jurnal Pendidikan Guru Sekolah Dasar Vol: 1, No 2, 2024 5 of 8 

 

 

https://edu.pubmedia.id/index.php/pgsd 

Dengan demikian, penggunaan energi surya dalam pengeringan kerupuk ikan tidak 

hanya bermanfaat dalam hal efisiensi produksi dan penghematan biaya, tetapi juga sejalan 

dengan upaya pelestarian lingkungan. 

Keunggulan penggunaan energi surya dalam pengeringan kerupuk ikan 

dibandingkan dengan energi listrik meliputi (Erlina, S., Ifada, I. I., & Supianor, 2016): 

1. Efisiensi proses: Energi surya memungkinkan proses pengeringan kerupuk ikan lebih 

cepat dan efisien, sehingga meningkatkan produktivitas 

2. Ekonomis: Penggunaan energi surya lebih ekonomis karena alat pengering surya tidak 

memerlukan listrik, sehingga mengurangi biaya produksi 

3. Ramah lingkungan: Energi surya merupakan sumber energi terbarukan dan bersih, 

sehingga penggunaannya dalam pengeringan kerupuk ikan membantu mengurangi 

dampak lingkungan negatif yang diakibatkan oleh metode pengeringan konvensional 

yang menggunakan bahan bakar fosil 

4. Ketergantungan pada cuaca: Energi surya tidak bergantung pada kondisi cuaca, 

sehingga proses pengeringan kerupuk ikan lebih stabil dan prediksi 

5. Penggunaan teknologi ramah: Alat pengering surya, seperti alat pengering kolektor 

surya dan alat pengering tenaga 1.2, memerlukan teknologi yang ramah dan mudah 

dipelajari 

6. Pengembangan masyarakat: Penggunaan energi surya dalam pengeringan kerupuk 

ikan membantu mengatasi masalah ketengikan dalam makanan kerupuk, yang 

berasal dari proses penyimpanan yang salah 

Selain itu, pemanfaatan energi surya juga dapat membantu mengatasi permasalahan 

pengeringan kerupuk yang disebabkan oleh cuaca, sehingga produksi kerupuk lebih stabil 

Dengan demikian, penggunaan energi surya dalam pengeringan kerupuk ikan 

menawarkan banyak keunggulan dibandingkan dengan energi listrik, termasuk efisiensi 

proses, ekonomi, ramah lingkungan, stabilitas proses, dan pengembangan Masyarakat 

(Agustina, T., & Saputro, 2018). 

Beberapa faktor yang mempengaruhi kualitas kerupuk ikan yang dihasilkan dengan 

penggunaan energi surya antara lain: 

1. Suhu dan waktu pengeringan: Suhu dan waktu pengeringan merupakan faktor 

penting yang mempengaruhi kualitas kerupuk ikan. Penggunaan energi surya dapat 

mempercepat proses pengeringan dan meningkatkan suhu kerupuk ikan, sehingga 

dapat mempengaruhi kualitas kerupuk ikan yang dihasilkan 

2. Kelembaban: Kelembaban udara juga mempengaruhi kualitas kerupuk ikan yang 

dihasilkan. Kelembaban yang terlalu tinggi dapat menyebabkan kerupuk ikan 

menjadi lembek dan mudah rusak, sedangkan kelembaban yang terlalu rendah dapat 

membuat kerupuk ikan menjadi terlalu kering dan keras 
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3. Jenis ikan: Jenis ikan yang digunakan untuk membuat kue ikan juga mempengaruhi 

kualitas kue ikan yang dihasilkan. Beberapa jenis ikan memiliki kandungan air yang 

berbeda-beda, sehingga mempengaruhi waktu dan suhu pengeringan yang 

dibutuhkan 

4. Teknik pengeringan: Teknik pengeringan yang digunakan juga mempengaruhi 

kualitas kerupuk ikan yang dihasilkan. Penggunaan energi surya dalam pengeringan 

kerupuk ikan memerlukan teknik pengeringan yang tepat agar kualitas kerupuk ikan 

yang dihasilkan optimal 

Dengan memperhatikan faktor-faktor tersebut, penggunaan energi surya dalam 

pengeringan kerupuk ikan dapat menghasilkan kerupuk ikan yang berkualitas dan lebih 

sehat (Kusumaningrum, I., & Asikin, 2016). 

 

Simpulan 

Pemanfaatan energi panas merupakan solusi yang efesien dan ramah lingkungan 

untuk meningkatkan produksi kerupuk ikan. Dengan menggunakan teknologi yang ada 

seperti alat pengering surya dan kolaborasi energi surya dan angin, Kita bisa mengurangi 

ketergantungan kita pada sumber energi fosil dan mengurangi dampak lingkungan yang 

disebabkan oleh penggunaan minyak bumi. Selain itu pemanfaatan energi panas juga bisa 

membantu mengatasi masalah bau yang tidak sedap dalam makanan kerupuk yang berasal 

dari proses penyimpanan yang salah. Penggunaan energi surya dalam pengeringan 

kerupuk ikan tidak hanya bermanfaat dalam hal efesien produksi dan penghematan biaya, 

tetapi juga sejalan dengan upaya pelestarian lingkungan. 
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