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NISSA PRETTY GINARSIH. Performance
Sources (Guided by HAISEN HOWER and

The purpose of this research was to know the performance t 1

water steam heat sources and pineapple fruit as a testing material. search was ¢
in September 2018 until December 2018 at the Biosystem Laboratory of the Agricultural
Technology Department, Faculty of Agriculture, Sriwijaya University. This re applied
experimental method and the data presented in the tables and graphic. The study had three
times repetitions at 40 °C of temperature. The observed parameters were water content,
evaporated water mass, drying rate, analysis of heat requirement during the process, analysis of
heat energy loss during the process and drying efficiency. The results showed that vacuum
dryer with controlled temperature and pressure had water content in the amount of 18.78 %,
18.18 % and 20.12 % for each repetition 14.74 %/hour. Drying efficiency from each repetition
was 10.04 %, 7.80 % and 10.44 % results.
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uap air dan menggunakan buah nanas sebagai bahan pengupan. Penelman ini dllaksanakan
pada bulan September 2018 sampai dengan Desember 2018 di Laboratorium Biosistem Jurusan
Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya, Indralaya. Penelitian ini
menggunakan metode eksperimental dan penyajian data dalam bentuk tabel dan grafik.
Penelitian ini dilakukan tiga kali pengulangan dengan suhu 40 °C. Parameter penelitian yang
diamati yaitu kadar air, massa air yang diuapkan, laju pengeringan, analisis kebutuhan panas
selama pengeringan, analisis energi panas yang hilang pada saat proses pengeringan dan
efisiensi pengeringan. Hasil penelitian pengeringan menggunakan pengering vakum dengan
suhu dan tekanan terkendali menunjukkan bahwa kadar air dari masing-masing pengulangan
sebesar 18,78%, 18,18% dan 20,12% rata-rata laju pengeringan sebesar 14,74%/jam. Efisiensi
pengeringan dari masing-masing pengulangan yang telah dilakukan yaitu sebesar 10,04 %,
7.80 % dan 10,44 %.

Kata kunci: Pengering vakum, nanas, kadar air, suhu, laju pengeringan.
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Indonesia memiliki perubahan cuaca yang tidak dapat diprediksi setiap
harinya. Perubahan cuaca yang tidak menentu dapat mengganggu aktivitas para
petani baik di masa sebelum panen dan sesudah panen. Kinerja para petani dapat
terhambat karena cuaca yang tidak menentu membuat masyarakat dan para petani
terus berusaha untuk menciptakan sebuah sistem yang dapat mempermudah dan
meningkatkan Kkinerja pada proses pengolahan hasil panen tersebut (Syahrul dan
Romdhani, 2016).

Pengeringan merupakan metode yang digunakan untuk mengurangi kadar
air didalam suatu bahan pangan yang bertujuan untuk memperpanjang umur
simpan bahan tersebut, memperlambat rusaknya kondisi bahan yang diakibatkan
oleh aktivitas mikroorganisme dan dapat mengurangi kerugian pascapanen
(‘Yahya, 2015). Prinsip pengeringan itu sendiri adalah terjadinya perpindahan
panas dan perpindahan massa secara bersamaan (Margana dan Oktaviana, 2017)

Pengeringan dengan memanfaatkan sinar matahari merupakan salah satu
pengeringan alami yang sering dilakukan oleh masyarakat dan petani pada
umumnya. Pengeringan dengan sinar matahari sangat sederhana tidak
memerlukan bahan bakar atau pemanas tambahan saat proses pengeringan
dilakukan (Prasetyaningrum, 2010). Hal tersebut menjadi alasan bahwa
pengeringan alami dengan memanfaatkan sumber panas sinar matahari
pengerjaannya memerlukan waktu yang lama karena sangat tergantung pada
cuaca.

Menurut Tjahjadi dan Marta (2011), mudahnya terkontaminasi dengan debu
kotoran dari udara disekeliling, proses pengeringan yang tergantung pada cuaca
dan waktu pengeringan yang lama merupakan kelemahan dari pengeringan
dengan memanfaatkan sinar matahari atau metode pengeringan alami. Metode
mekanis atau buatan adalah proses pengeringan yang dirancang untuk

mempermudah kinerja pengeringan dari sebuah alat yang dibuat agar terciptanya

1 Universitas Sriwijaya



proses pengeringan yang cepat, mudah dan higienis. Metode pengeringan vakum
adalah salah satu metode buatan pengeringan yang aman dilakukan.

Pengeringan vakum merupakan pengeringan yang digunakan untuk
mengeringkan produk pangan yang sensitif terhadap suhu tinggi. Pada kondisi
vakum, air yang terdapat pada bahan menguap pada suhu yang lebih rendah dan
dapat menghambat kerusakan bahan akibat panas selama pengeringan.
Pengeringan vakum memiliki kelebihan yaitu dapat mengeringkan bahan yang tak
bisa dikeringkan karena masih adanya air di dalam bahan (Sari et al., 2012).
Pengering vakum adalah proses pengeringan yang singkat dan dapat menurunkan
kadar air dalam bahan pada suhu yang lebih rendah (Asgar et al., 2013)

Proses pengeringan memerlukan energi panas sebagai penghasil panas
yang kemudian disalurkan ke media. Beberapa penelitian telah dilakukan pada
pengeringan vakum dengan sumber panas yang berbeda. Prasetyaningrum (2010)
melakukan pengeringan vakum dengan sumber panas yang digunakannya adalah
LPG. Ginting et al.(2016) melakukan penelitian menggunakan alat pengering
vakum yang dilakukan secara manual yaitu menyalakan kompor. Muhhamadiah et
al.(2012) menggunakan elemen panas elektrik dan bower sebagai penyebaran
panasnya.

Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui kinerja yang dihasilkan oleh alat
pengering vakum ini dimana hasilnya dapat dijadikan sebagai bahan kajian dan
pertimbangan untuk perbaikan rancangan pada alat pengering buatan tersebut.
Pada penelitian ini dilakukan uji kinerja alat pengering vakum dan buah nanas

sebagai bahan pengujian.
1.2. Tujuan

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui kinerja vacuum drying

dengan sumber panas uap air.
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