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ABSTRAK

Pengeringan ikan asin adalah tahap kritis dalam industri perikanan yang
mempengaruhi kualitas dan daya simpan produk. Metode pengeringan tradisional
sering kali menghadapi masalah dalam menjaga konsistensi suhu dan kelembapan,
yang dapat berdampak negatif pada hasil akhir. Penelitian ini mengevaluasi kinerja
sistem pengering ikan asin berbasis Internet of Things (IoT) dengan tujuan
meningkatkan efisiensi dan kualitas pengeringan. Sistem ini dilengkapi dengan
sensor suhu dan kelembapan yang terintegrasi dengan platform loT, memungkinkan
pemantauan dan pengendalian kondisi lingkungan secara real-time. Data dari sensor
digunakan untuk memberikan umpan balik otomatis yang mengatur sistem pemanas
dan ventilasi. Evaluasi dilakukan dengan membandingkan hasil pengeringan
menggunakan sistem berbasis 10T dan metode konvensional, dengan fokus pada
waktu pengeringan, keseragaman hasil, dan efisiensi energi. Temuan menunjukkan
bahwa sistem berbasis 10T mampu memberikan pengeringan yang lebih konsisten
dan efisien dibandingkan metode tradisional, dengan peningkatan rata-rata kualitas
produk dan pengurangan waktu pengeringan hingga 20%. Hasil penelitian ini
mengindikasikan bahwa integrasi teknologi 10T dalam proses pengeringan ikan asin
dapat membawa manfaat signifikan bagi industri perikanan, dan menawarkan potensi
untuk penerapan yang lebih luas dalam proses pengolahan makanan lainnya.

Kata kunci: Alat Pengering Ikan asin, Internet Of Things, Kadar air



ABSTRACT

Drying salted fish is a critical stage in the fisheries industry that significantly
impacts the quality and shelf life of the final product. Traditional drying methods
often face challenges in maintaining consistent temperature and humidity, which can
adversely affect the drying results. This study aims to evaluate the performance of an
Internet of Things (1oT)-based salted fish drying system to enhance drying efficiency
and quality. The developed system is equipped with temperature and humidity
sensors integrated with an 10T platform, allowing real-time monitoring and control of
environmental conditions. Data from the sensors are used to provide automatic
feedback that regulates the heating and ventilation systems. The evaluation compares
the drying results using the loT-based system with conventional methods, focusing
on drying time, product uniformity, and energy efficiency. Findings show that the
loT-based system delivers more consistent and efficient drying compared to
traditional methods, with an average improvement in product quality and a reduction
in drying time of up to 20%. This research indicates that the implementation of loT
technology in the salted fish drying process can provide significant benefits to the
fisheries industry and offers potential for broader application in other food processing
processes.

Keywords: salted fish dryer, Internet Of Things, Water Content
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