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ABSTRACT 
 

 Cilembu sweet potato (Ipomoea batatas L) will produce tasty, sweet, and honey flavors when burning using 
an oven. Program to convert fuel oil to gas, the briquette-fueled oven is not very popular, followed by the 
development of the Cilembu sweet potato oven using gas fuel. The aim of this research is to test the 
performance of gas-fired ovens and observe the characteristics of cilembu during burning. The Cilembu sweet 
potato used are cilembu sweet potatoes which have been stored for more than ten days, with grade B and 
grade C. The results showed that the burning process of 10.5 kg cilembu sweet potatoes using an oven with a 
temperature of 39 °C to 176 °C took 1.22 hours. The average decrease in water content during the burning 
process is 0.566% bb per minute for grade C and 0.368% bb per minute for grade B with the yield of burned 
cilembu sweet potato produced at 77.38% and weight loss of 22.62%. The energy to heat and increase the 
temperature of the material is 1,241.16 kJ, the energy for evaporating water is 8,169.51 kJ, energy 
requirements for the cilembu sweet potato burning process were 9,410.68 kJ, LPG combustion energy was 
177,050.78 kJ, burning efficiency was 5.32% and Specific Energy Consumption was 44.034,82 kJ / kg of water 
vapor. 
 
Key words: Cilembu sweet potato, burning, oven, LPG 

 
ABSTRAK 

 
Ubi Cilembu (Ipomoea batatas L) menghasilkan rasa enak, manis, dan bermadu jika dipanggang 
menggunakan oven. Program konversi bahan bakar minyak  ke bahan bakar gas menyebabkan oven 
berbahan bakar briket tidak begitu diminati yang diikuti dengan berkembangnya oven pemanggang ubi 
cilembu menggunakan bahan bakar gas. Penelitian ini bertujuan melakukan uji kinerja oven berbahan 
bakar gas dan mengamati karakteristik ubi cilembu selama pemanggangan. Ubi cilembu yang digunakan 
adalah ubi cilembu yang telah disimpan selama lebih dari sepuluh hari, dengan ukuran grade B dan grade 
C. Hasil penelitian didapatkan bahwa proses pemanggangan 10,5 kg ubi cilembu menggunakan oven 
dengan suhu 39 °C sampai 176 °C membutuhkan waktu selama 1,22 jam.  Laju penurunan kadar air rata-
rata selama proses pemanggangan adalah sebesar 0,566 %bb per menit untuk grade C dan 0,368 %bb per 
menit untuk grade B dengan rendemen ubi cilembu pangang yang dihasilkan sebesar  77,38% dan susut 
bobot sebesar 22.62%. Energi untuk memanaskan dan menaikkkan suhu bahan sebesar 1.241,16 kJ, 
energi untuk menguapkan air bahan sebesar 8.169,51 kJ, kebutuhan energi untuk proses pemanggangan 
ubi cilembu 9.410,68 kJ, energi pembakaran LPG 177.050,78 kJ efesiensi pamanggangan 5,32 % dan 
Konsumsi Energi Spesifik 44.034,82 kJ /kg uap air. 
 
Kata kunci : ubi cilembu, pemanggangan, oven, LPG 

Komunikasi penulis, email : thoriq@unpad.ac.id 
DOI:http://dx.doi.org/10.23960/jtep-l.v8i1.57-64 
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I.  PENDAHULUAN  
 
Ubi cilembu merupakan jenis ubi jalar, namun 
yang membedakan dengan ubi jalar lainnya 
adalah rasa yang enak dan manis seperti 
madu. Sehingga ubi cilembu sering juga 
disebut dengan ubi madu.  Ubi cilembu 
merupakan varietas unggul lokal asal Desa 
Cilembu Kabupaten Sumedang yang telah 
dilepas berdasarkan keputusan Menteri 
Pertanian pada tahun 2001 nomor 
124/kpts/tp/240/2/2001 dan pada tahun 
2013 ubi cilembu mendapatkan sertifikat 
indikasi geografis dengan nomor ID IG 
000000019 tanggal 20 April 2013 yang 
menunjukkan bahwa ubi cilembu memiliki 
kekhasan yang tidak dimiliki daerah lain 
terutama rasa, aroma dan kandungannya. 
 
Menurut ASAGUCI (2013) petani ubi cilembu 
di Kabupaten Sumedang saat ini tercatat 
sebanyak 1591 orang yang menanami lahan 
seluas 462,03 hektar. Lokasi penanaman ubi 
cilembu tersebar di 34 desa yang terdapat di 
empat kecamatan yaitu Kecamatan Tanjung 
Sari, Rancakalong, Pemulihan dan Sukasari 
Kabupaten Sumedang. Menurut Amalia 
(2010) untuk menghasilkan ubi cilembu yang 
besar dan rasa yang manis seperti madu maka 
penanaman ubi cilembu harus dilakukan di 
tempat yang memiliki suhu tanah 17 - 240C, 
dan dilakukan proses pemeraman setelah 
pascapanen.  Menurut Onggo (2006) ubi 
cilembu setelah panen perlu disimpan dulu 
selama 3 – 5 minggu untuk mendapatkan rasa 
yang manis. Selama penyimpanan tersebut, 
susut bobot ubi akan meningkat, sedangkan 
kadar air daging ubi dan kadar pati tidak 
berbeda. Namun menurut ASAGUCI (2013) 
rasa enak, manis, legit dan bermadu hanya 
akan diperoleh jika ubi cilembu dipanggang 
menggunakan oven.  
 
Pada beberapa tahun terakhir, desain oven 
pemanggang ubi cilembu mengalami 
beberapa perubahan seiring ketersediaan 
bahan bakar. Saukat (2007) melakukan 
modifikasi oven pemanggang ubi cilembu 
menggunakan bahan bakar briket batubara. 
Oven tersebut dimodifikasi dengan tujuan 
untuk mengantikan bahan bakar minyak 
tanah yang semakin mahal karena 
ketersediaan yang terbatas. Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa pemanggangan ui 
cilembu sebanyak 2 kg dengan briket 1,4 kg, 
menghasilkan ubi panggang gosong dan 
berkerak. Pada penggunaan briket 1,2 kg yang 
dilakukan sebanyak tiga kali, diperoleh hasil 
ubi panggang dengan kondisi matang merata 
pada percobaan pertama dan dua kali 
percobaan berikutnya matang namun tidak 
merata. Sedangkan pada penggunaan briket 
1,0 kg diperoleh hasil matang dengan tidak 
merata pada percobaan pertama dan tidak 
matang pada dua percobaan berikutnya 
sehingga perlu dilakukan modifikasi tungku 
agar pengumpanan briket dapat lebih mudah 
dilakukan dan proses pemanggangan dapat 
dilakukan secara kontinyu.  
 
Pada tahun 2007 pemerintah mulai 
melakukan program konversi minyak tanah 
ke bahan bakar LPG (Liquified Petroleum Gas) 
yang diatur melalui Peraturan Presiden No. 
104 Tahun 2007 tentang penyediaan, 
pendistribusian, dan penetapan harga LPG  
tabung tiga kilogram. Program konversi ini 
dilakukan dengan membagikan paket LPG 3 
kg beserta tabung, kompor, regulator, dan 
selang secara gratis kepada keluarga miskin. 
Saat ini pemberian bantuan konversi bahan 
bakar minyak (BBM) ke LPG diatur melalui 
Peraturan Menteri Energi dan Sumberdaya 
Mineral Nomor 16 Tahun 2017 tentang 
Pedoman Umum Pelaksanaan Pemberian 
Bantuan Pemerintah di Lingkungan Direktorat 
Jenderal Minyak dan Gas Bumi.   
 
Program konversi BBM ke LPG secara tidak 
langsung mendorong modifikasi oven 
pemanggang ubi cilembu untuk menggunakan 
bahan bakar gas. Penelitian ini bertujuan 
melakukan uji kinerja oven berbahan bakar 
gas dan mengamati karakteristik ubi cilembu 
selama pemanggangan.  

 
II.  BAHAN DAN METODE 
 
Penelitian dilakukan pada bulan Juli sampai 
dengan September 2018 bertempat di usaha 
pemanggangan ubi cilembu Desa Cilayung, 
Kecamatan Jatinangor, Kabupaten Sumedang 
Propinsi Jawa Barat.  
 
Bahan baku yang digunakan pada penelitian 
ini adalah ubi cilembu yang telah disimpan 
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selama 3 – 5 minggu, dengan ukuran grade B 
(100 – 200 gram/umbi) dan grade C (<100 
gram per umbi) (BSN, 1998). Ubi cilembu 
yang digunakan pada penelitian ini berasal 
dari Kecamatan Sukasari Kabupaten 
Sumedang.  
 
Peralatan yang digunakan pada penelitian ini 
adalah oven satu pintu menggunakan bahan 
bakar gas dan dilengkapi dengan indikator 
suhu. Bagian ruang pemanggangan berukuran 
(80 x 44 x 57) cm3. Sedangkan peralatan yang 
digunakan untuk uji kinerja oven adalah stop 
watch, meteran, timbangan digital, dan alat 
tulis. 
 
2.1.  Metode Pengambilan Data 
Data yang dikumpulkan pada penelitian ini 
terdiri atas data primer yang di dapatkan 
melalui pengukuran secara langusng selama 
proses pemanggangan ubi cilembu terdiri atas 
kadar air awal ubi cilembu sebelum 
pemanggangan, kadar air akhir ubi cilembu 
setelah proses pemanggangan, dan suhu 
ruang pemangangan. Kadar air ubi cilembu 
selama proses pemanggangan diuji di 
laboratorium menggunakan metode oven, 
sedangkan suhu ruang pemanggangan diamati 
setiap 10 menit melalui indikator suhu yang 
terpasang pada oven. Pengamatan setiap 10 
menit dilakukan karena selama waktu 
tersebut telah terjadi perubahan masa ubi 
cilembu dan suhu selama proses 
pemanggangan.  
 
 Data sekunder yang digunakan pada 
penelitian ini berupa data debit konsumsi 
Liquified Petroleum Gas (LPG) pada bukaan 
40% hal ini karena pada pengoperasian 
pemanggangan ubi cilembu, kran gas yang 
terletak pada bagian samping dinding 
pemanggang dibuka tidak lebih dari setengah 
bukaan atau 40%, hal ini bertujuan untuk 
mendapatkan ubi cilembu yang matang luar 
dalam. Jika kran gas dibuka lebih dari 
setenggah bukaan, maka ubi cilembu yang 
dipanggang hanya bagian luar saja yang 
terlihat matang sedangkan bagian dalam 
masih mentah. Padahal konsumen 
menginginkan ubi cilembu yang matang luar 
dalam.  
 
 

2.2. Parameter Analisis Kinerja     
         Pemanggangan Ubi Cilembu  
Beberapa parameter kinerja pamanggangan 
ubi cilembu yang dianalisis antara lain :  
 
2.2.1. Rendemen dan Bobot Ubi Cilembu  
            Panggang 
Rendemen dihitung menggunakan Persamaan 
1, sedangkan bobot dihitung menggunakan 
Persamaan 2 sebagai berikut : 
 

      Ruc =  
mf

m0
x 100%                                      (1) 

      Bb =  
mf− m0

m0
x 100%                                 (2) 

 
Dimana Ruc adalah rendemen ubi cilembu 
dalam satuan (%), Bb adalah susut bobot ubi 
cilembu (gram), mf adalah bobot ubi cilembu 
setelah pemanggangan (kg), dan  m0  adalah 
bobot awal ubi cilembu sebelum proses 
pemanggangan.  
 
2.2.2. Energi untuk Memanaskan dan  
            Menaikkan Suhu Bahan (Q1) 
Energi untuk memanaskan dan menaikkan 
suhu bahan mengunakan Persamaan 3 
sebagai berikut : 
 

        𝑄1 =  𝑚0 𝑥 𝐶𝑝𝑏 𝑥 (𝑇𝑟 − 𝑇1)                 (3) 
 

Dimana Q1 adalah energi untuk memanaskan 
dan menaikkan suhu bahan (KJ), Tr adalah 
suhu rata-rata selama proses pemanggangan 
(0C), T1 adalah suhu awal ruang pamanggang 
(0C), dan Cpb adalah panas spesifik ubi cilembu 
(kJ/kg0C) yang dihitung menggunakan 
persamaan Siebel (Heldman dan Singh, 1981) 
yaitu :  
 

             𝐶𝑝𝑏 = 0,837+0,034x m0       (4) 

 
2.2.3. Energi untuk menguapkan air bahan  
            (Q2) 
Energi untuk menguapkan air bahan dihitung 
menggunakan Persamaan 5 sebagai berikut :   
 

              𝑄2 =  𝑚𝑢 𝑥 𝐻𝑓𝑔                               (5) 

Dimana Q2 adalah energi untuk menguapkan 
air bahan (kJ), Hfg adalah panas laten 
penguapan bahan pada suhu rata-rata 
pemanggangan (kJ/kg) yang diperoleh dari 
tabel properti thermodinamika pada suhu 
rata-rata ruang pemanggang, mu adalah bobot 
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uap air ubi cilembu, dimana ka1 adalah kadar 
air awal (% bb), dan ka2 adalah kadar air 
akhir (%bb) yang dihitung menggunakan 
persamaan berikut :  
 
 

𝑚𝑢 = 𝑚0𝑥(𝑘𝑎1  − 𝑘𝑎2)/(100 − 𝑘𝑎2)     (6) 

 
2.2.4. Kebutuhan Energi untuk Proses  
               Pemanggangan Ubi Cilembu (Q3) 
Kebutuhan energi untuk proses 
pemanggangan ubi cilembu merupakan 
penjumlahan dari energi untuk memanaskan 
dan menaikkan suhu bahan (Q1) dan energi 
untuk menguapkan air bahan (Q2). 
 
2.2.5.  Energi Pembakaran LPG (Qg) 
Energi pembakaran gas LPG dihitung 
menggunakan Persamaan 7 sebagai berikut : 
 
 

       𝑄𝑔 = 𝑄𝑙𝑝𝑔 𝑥 𝐵𝑟𝑔 x 4,184          (7) 

       𝐵𝑟𝑔 =  𝑉𝑔 𝑥 
𝐵𝑙𝑝𝑔 3 𝑘𝑔

𝑉𝑙𝑝𝑔 3 𝑘𝑔
                                 (8) 

        𝑉𝑔 =  𝐾𝑙𝑝𝑔 𝑥 𝑡𝑝                                      (9) 

Dimana Qg adalah energi pembakaran LPG 
(KJ), Qlpg adalah daya panas bermanfaat 
(kkal/kg), Brg adalah berat gas LPG (kg), Vg 
adalah volume konsumsi LPG (m3), Klpg adalah 

konsumsi LPG (m3/jam) dan tp adalah waktu 
pemanggangan (jam). 
 
2.2.6.  Efesiensi Pemanggangan (ηp) dan  
               Konsumsi Energi Spesifik (KES) 
Efesiensi pamanggangan (ηp) dihitung 
menggunakan Persamaan 10 sedangkan 
Konsumsi Energi Spesifik (KES) dihitung 
menggunakan Persamaan 11 sebagai berikut :  
 

          𝜂𝑝 =  
𝑄3

𝑄𝑔
𝑥 100%                                 (10) 

            𝐾𝐸𝑆 =  
𝑄𝑔

𝑚𝑢
                                         (11) 

 
 
III. HASIL DAN PEMBAHASAN 
 

3.1. Konstruksi Oven Pemanggang Ubi  
         Cilembu 
Oven pemanggang ubi cilembu menggunakan 
bahan bakar gas berukuran  panjang 80 cm, 
lebar 44 cm dan tinggi 57 cm, memiliki 2 rak 
pemanggang dengan ukuran 40 x 60 cm2. 
Terdapat peredam panas pada dinding bagian 
kanan, dinding bagian kiri dan bagian pintu 
oven serta terdapat indikator suhu yang 
dipasangkan pada bagian pintu oven. 
Konstruksi oven pemanggan ubi cilembu 
secara lebih rinci dapat dilihat pada Gambar 1.  
 
 
 

 
Gambar 1. Konstruksi Oven Pemanggang Ubi Cilembu 
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Berdasarkan hasil pengujian, oven ubi 
cilembu tersebut dapat memanggang ubi 
cilembu sebanyak 10 – 12 kg /proses 
pemanggangan. Pada pengoperasian 
pemanggangan ubi cilembu, kran gas yang 
terletak pada bagian samping dinding 
pemanggang dibuka 40%, hal ini bertujuan 
untuk mendapatkan ubi cilembu yang matang 
luar dalam. Jika kran gas dibuka lebih dari 
setenggah bukaan, maka ubi cilembu yang 
dipanggang hanya bagian luar saja yang 
terlihat matang sedangkan bagian dalam 
masih mentah. Padahal yang diinginkan 
konsumen adalah matang luar dalam.  
 
Proses pembalikan ubi cilembu yang 
dipanggang dilakukan berdasarkan 
pengalaman pekerja, ketika suhu oven telah 
mencapai 160 °C, pekerja mengecek ubi yang 
dipanggang, jika kondisi fisik telah lunak 
maka dilakukan proses pembalikan. Proses 
pembalikan dilakukan secara manual dengan 
penjepit yang terbuat dari bilah bambu. 
Kreteria matang berdasarkan kekerasan ubi 
cilembu yang dipanggang didasarkan pada 
pengalaman pekerja dan belum terdapat hasil 
penelitian yang mengungkap terkait 
kematangan dan kekerasan ubi cilembu 
selama proses pemanggangan. 
 
 
 

3.2. Laju Penurunan Kadar Air Ubi Cilembu  
        dan Profil Suhu Selama Proses    
        Pemanggangan 
Laju pamanggangan dihitung berdasarkan 
penurunan kadar air umbi selama proses 
pemanggangan. Penurunan bobot umbi 
selama proses pemanggangan disebabkan 
oleh berkurangnya kadar air yang terdapat 
pada ubi cilembu. Data hasil pengamatan 
hubungan berat ubi cilembu berdasarkan 
waktu pemanggangan dapat dilihat pada 
Gambar 2. 
 
Berdasarkan Gambar 3 penurunan kadar air 
ubi cilembu yang dipanggang terjadi secara 
bertahap dengan laju rata-rata sebesar 0,566 
% bb per menit untuk grade C dan 0,368 % bb 
per menit untuk grade B. Hal ini menunjukkan 
bahwa semakin besar ukuran ubi maka laju 
pemanggangan akan semakin kecil, hal ini 
karena ubi yang lebih besar memiliki tebal 
yang lebih besar sehingga membutuhkan 
energi yang lebih besar untuk menguapkan air 
pada ubi. Faktor lain yang mempangaruhi laju 
pamanggangan adalah suhu pada ruang 
pemanggang, semakin tinggi suhu pada ruang 
pamanggang maka pengurangan bobot ubi 
cilembu yang dipanggang akan semakin tinggi 
namun demikian suhu pemanggangan harus 
terjaga di bawah 200 0C.  

 

 
Gambar 2. Hubungan Kadar Air Ubi Cilembu Berdasarkan Waktu Pemanggangan 
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Gambar 3. Hubungan Suhu dan Waktu Pemanggangan Ubi Cilembu 

 
Tabel 1. Kinerja Proses Pemanggangan Ubi Cilembu Menggunakan Oven Berbahan Bakar Gas 

No Keterangan Simbol Hasil Percobaan Satuan 
1 Bobot awal m0 10,50 kg 
2 Bobot akhir mf 8,13 kg 
3 Kadar air awal ka1 73,29 bb 
4 kadar air akhir ka2 56,71 bb 
5 Rendemen  Ruc 77,38 % 
6 Susut bobot Bb 22,62 % 
7 Panas Spesifik ubi cilembu Cpb 1,19 kJ/kg0C 
8 Energi untuk memanaskan dan 

menaikkkan suhu bahan 
Q1 1.241,16 kJ 

9 Bobot uap air ubi cilembu mu 4,02 Kg 
10 Panas Laten Penguapan Bahan 

pada suhu rata-rata 
pemanggangan 

Hfg 2.031,86 kJ/kg 

11 Energi Untuk Menguapkan Air 
Bahan 

Q2 8.169,51 kJ 

12 Kebutuhan energi untuk proses 
pemanggangan ubi cilembu 

Q3 9.410,68 kJ 

13 Daya Panas Bermanfaat (Syukur, 
2009) 

Qlpg 
5.965,00 

kkal/kg 

14 Konsumsi LPG pada Bukaan 40% 
(Saputro, 2016) 

Klpg 
3,14 

m3/jam 

15 Volume LPG 1 kg Vg 0,54 m3 
16 Harga LPG 3 kg Hg 22.000,00 Rp 
17 Harga konsumsi LPG Hkg 40.740,74 Rp/m3 
18 Biaya Konsumsi LPG Bkg 127.925,93 Rp/jam 
19 Waktu Pemanggangan tp 1,22 jam 
20 Volume konsumsi LPG Vkg 3,83 m3 
21 Berat konsumsi LPG Brkg 7,09 kg 
22 Energi Pembakaran LPG Qg 42.316,15 kkal 

   177.050,78 kJ 
23 Suhu Awal Ruang pamanggang T1 39,00 0C 
24 Suhu Akhir Ruang pamanggang T2 176,00 0C 
25 Suhu Ruang Rata-rata Tr 138,00 0C 
26 Efesiensi pamanggangan ɳp 5,32 % 
27 Konsumsi Energi Spesifik KES 44.034,82 kJ/kg uap air 
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Sedangkan bila suhu pemanggangan lebih dari 
200 0C maka ubi cilembu yang dipanggang 
hanya bagian luar saja yang terlihat matang 
sedangkan bagian dalam masih mentah.  
Berdasarkan hasil pengamatan, hubungan 
suhu dan waktu pemanggangan dapat dilihat 
pada Gambar 3.  
 
Berdasarkan Gambar 3 terlihat bahwa suhu 
oven naik seiring bertambahnya waktu 
namun menurun secara signifikan pada menit 
ke 40 hingga 45 hal ini disebabkan pada 
waktu tersebut terjadi proses pembalikan ubi 
cilembu dimana pekerja harus membuka 
pintu oven yang menyebabkan menurunnya 
suhu secara signifikan karena dipengaruhi 
oleh suhu lingkungan. Setelah pembalikan 
selesai dan pintu oven ditutup kembali, suhu 
di dalam ruang pemanggang akan kembali 
mengalami kenaikan sampai mencapai kurang 
lebih 175 0C yang terjadi pada menit ke -75 
dan ubi cilembu yang dipanggang telah 
matang. 
 
3.3.  Kinerja Proses Pemanggangan 
Rata-rata bobot awal ubi cilembu yang 
dipanggang dalam sekali proses 
pemanggangan adalah 10,50 kg dengan kadar 
air awal 73,29 (% bb), setelah melalui proses 
pemanggangan selama 1,22 jam bobot ubi 
cilembu menjadi 8,13 kg dengan kadar air 
56,71 (% bb). Berdasarkan perhitungan 
menggunakan persamaan 1 diperoleh 
rendemen ubi cilembu sebesar 77,38 % dan 
susut bobot sebesar 22,62%. Data hasil 
analisis kinerja proses pemanggangan ubi 
cilembu menggunakan oven berbahan bakar 
gas secara lebih rinci dapat dilihat pada Tabel 
1.    
 
Berdasarkan Tabel 1 terlihat bahwa pada 
proses pemanggangan ubi cilembu selama 
1,22 jam dengan suhu awal pada saat 
memasukkan ubi cilembu ke dalam oven 
adalah 39 0C kemudian dilakukan pembalikan 
ketika sushu oven telah mencapai 160 0C. 
Selama proses pemanggangan dibutuhkan 
energi untuk memanaskan dan menaikkkan 
suhu ubi cilembu yang dipanggang sebesar 
1.241,16 kJ, energi untuk menguapkan air 
bahan sebesar 8.169,51 kJ dan energi untuk 
proses pemanggangan ubi cilembu sebesar 
9.410,68 kJ. Proses pengeluaran kandungan 

air produk bergantung pada proses 
perpindahan panas konveksi antara produk 
dengan aliran udara di atasnya yang 
dipengaruhi oleh kecepatan aliran udara, 
perbedaan temperatur rata-rata antara 
produk dan udara, luas permukaan produk 
yang bersinggungan dengan aliran udara dan 
sifat-sifat udara (Soedjono dkk, 2015). 
 
Energi pembakaran gas LPG dihitung 
menggunakan Persamaan 7, dimana besarnya 
daya panas bermanfaat pada LPG mengacu 
pada hasil penelitian Syukur (2009) yaitu 
sebesar 5.965 kJ dan besarnya konsumsi LPG 
mengacu pada hasil penelitian Saputro (2016)  
 
yaitu sebesar 3,14 m3/jam sehingga diperoleh 
energi pembakaran LPG sebesar 177.050,78 
kJ, fisiensi pemanggangan sebesar 5,32% dan 
konsumsi energi spesifik sebesar 44.034,82 
kJ/kg uap air. Menurut Arini (2014) efesiensi 
pengeringan 15 kg sale pisang menggunakan 
oven berbahan bakar gas yang dilakukan 
selama 400 menit dengan suhu ruang 
pengering 58,52 0C berkisar antara 5,97% 
sampai 7,37%.  
 
Rendahnya efisiensi pemanggangan 
disebabkan oleh banyaknya energi yang 
hilang selama proses pemanggangan yang 
terdiri atas energi hilang melalui dinding oven 
yang dipengaruhi oleh isolator panas yang 
sudah mulai menurun funsinya karena umur 
eknomis oven, energi hilang terbawa gas yang 
keluar melalui lubang pengeluaran uap air, 
dan energi yang hilang pada saat proses 
pembalikan ubi cilembu sebagaimana terlihat 
pada Gambar 3 terjadi penurunan suhu secara 
signifikan pada menit ke 40 hingga 45 pada 
saat pemanggangan. 
 
IV.  KESIMPULAN DAN SARAN 
 
4.1.  Kesimpulan  
Kesimpulan dari penelitian ini adalah : 
1. Pemanggangan ubi cilembu menggunakan 

oven dengan kapasitas maksimal 12 kg 
dibutuhkan waktu pemangganan rata-rata 
1,22 jam dengan suhu pemanggangan 
berkisar rata-rata 138 0C energi untuk 
proses pemanggangan ubi cilembu sebesar 
9.410,68 kJ. 
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2. Penurunan kadar air ubi cilembu yang 
dipanggang terjadi secara bertahap dengan 
laju rata-rata sebesar 5,66 % tiap 10 menit 
pemanggangan untuk grade C dan 3,68 % 
tiap 10 menit pemanggangan untuk grade 
B.  

3. Rata-rata rendemen ubi cilembu yang 
dipanggang dengan bobot 10,5 kg yaitu 
sebesar  77,38 % dan susut bobot sebesar 
22,62%. 

4. Proses pemanggangan ubi cilembu selama 
1,22 jam membutuhkan konsumsi LPG 
dengan laju 3,14 m3/jam pada bukaan 40% 
dan dihasilkan energi pembakaran LPG 
sebesar 177.050,78 KJ  

5. Efisiensi pemanggangan ubi cilembu 
menggunakan oven dengan kapasitas 
maksimal 12 kg yaitu sebesar 5,32% dan 
konsumsi energi spesifik sebesar 
44.034,82 KJ/Kg uap air.  
 

4.2.  Saran  
Diperlukan beberapa modifikasi untuk 
meningkatkan kinerja pemanggangan ubi 
cilembu antara lain  penambahan sensor 
untuk mengukur tingkat kematangan 
berdasarkan kekerasan ubi cilembu selama 
proses pemanggangan, diperlukan modifikasi 
pada saluran pipa distribusi gas di dalam 
ruang pemanggang sehingga energi panas 
tidak banyak yang hilang melalui dinding oven 
dan diperlukan modifikasi dinding oven 
menggunakan plat stainless steel yang 
ditambahkan isolator dengan sistem double 
jacket.   
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