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SUMMARY

SYNTHA ARISKA. Analysis of Heat Transfer in a Vacuum Dryer Using Steam as a Heat
Source (Supervised by HAISEN HOWER and ART HAYATI)

The purpose of this study was calculate the energy requirements of vacuum dryers
using water vapor as a heat source, observe and study the temperature distribution in the
vacuum drying chamber. This research was conducted at the Biosystem Laboratory of the
Agricultural Technology Department, Faculty of Agriculture, Sriwijaya University in
September 2018 until December 2018. This study used an experimental method and data
collected in the form of tables and graphs. Parameters observed included the water content of
the material, the temperature distribution in the vacuum chamber, water vapor flow rate, the
mass of evaporated water, analysis of energy requirements, heating efficiency and drying rate.
The highest drying rate temperature is at 40°C while the lowest is at 30°C. The higher
temperature treatment, the drying rate will increase. The lowest water content of pineapple
was obtained at a treatment temperature of 40°C which was equal to 19.54%. The highest
total energy requirement in temperature treatment of 35°C was 19,404.21 kJ and the lowest
energy of 30°C was 17,578.44 kJ. The calculation results of heating effeciency value at
temperature treatment of 30°C, 35°C and 40°C are 41.79%, 42.62% and 34.53%.

Keywords: vacuum dryer, water vapor, efficiency.
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RINGKASAN

SYNTHA ARISKA. Analisis Pindah Panas pada Alat Pengering Vakum Menggunakan Uap
Air Sebagai Sumber Panas. (Dibimbing oleh HAISEN HOWER dan ARI HAYATI).

Tujuan penelitian ini adalah untuk menghitung kebutuhan energi pada alat pengering
vakum menggunakan uap air sebagai sumber panas dan mengamati serta mempelajari
distribusi suhu di dalam ruang pengering vakum. Penelitian ini dilakukan di Laboratorium
Biosistem Jurusan Teknologi Pertanian Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya pada bulan
September 2018 sampai Desember 2018. Penelitian ini menggunakan metode eksperimental
dan penyajian data dalam bentuk tabel dan grafik. Parameter yang diamati meliputi kadar air
bahan, distribusi suhu dalam ruang vakum, laju aliran vap air, massa air yang divapkan,
analisa kebutuhan energi, efisiensi pemanasan dan laju pengeringan. Laju pengeringan
tertinggi pada perlakuan suhu 40°C dan terendah pada suhu 30°C. Semakin tinggi perlakuan
suhu, maka laju pengeringan semakin meningkat. Kadar air nanas terendah didapat pada
perlakuan suhu 40°C yaitu sebesar 19,54%. Total kebutuhan energi tertinggi pada perlakuan
suhu 35°C sebesar 19.404,21 kJ dan energi terendah pada suhu 30°C sebesar 17.578.44 kJ.
Hasil perhitungan nilai efisiensi pemanasan pada perlakuan suhu 30°C, 35°C dan 40°C adalah
41,79%, 42.2% dan 34,53%.

Kata Kunci : pengering vakum, uap air, efisiensi.
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Pengeringan merupakan proses menurunkan kadar air bahan tanpa merusak
dan menghilangkan kandungan pada bahan itu sendiri (Suparman, 2008). Bahan
pangan yang mudah rusak dan busuk dapat diawetkan dengan cara dikeringkan
pada kadar air tententu (Asgar et al., 2013). Pengeringan akan menurunkan kadar
air bahan pada kondisi aman sehingga menghambat perkembangan mikroba
maupun reaksi fisik dan kimia yang tidak diinginkan. Hasnan (2017) mengatakan
bahwa suhu merupakan salah satu hal yang mempengaruhi proses pengeringan.
Suhu proses pengeringan disesuikan dengan kondisi dan sifat dari bahan tersebut,
karena beberapa produk hasil pertanian ada yang tidak tahan terhadap suhu tinggi.

Beberapa alat pengering yang digunakan untuk mengeringkan produk
pertanian diantaranya : oven kabinet, pengering semprot, pengering drum,
pengering vakum dan pengering beku (Astuti, 2008). Penggunaan alat pengering
tersebut harus disesuaikan dengan bahan yang akan dikeringkan. Metode
pengeringan yang dapat digunakan untuk bahan yang tidak tahan panas tinggi
adalah pengering beku dan pengering vakum. Menurut Asgar et al, (2013)
pengeringan vakum cocok untuk mengeringkan bahan yang tidak tahan terhadap
suhu yang tinggi.

Pengeringan vakum merupakan suatu metode pengeringan dalam suatu
ruangan pengering dengan tekanan yang lebih rendah dibandingkan tekanan di
atmosfir (Astuti, 2008). Perbedaan tekanan antara ruang pengering dan atmosfir
menyebabkan terjadinya pengeringan. Kandungan udara di ruang pengering lebih
rendah daripada di permukaan bahan, sehingga air dapat menguap walaupun pada
suhu rendah. Pemanfaatan suhu dan tekanan rendah dalam ruang pengering dapat
meningkatkan kualitas produk (Prasetyaningrum, 2010). Meskipun pada suhu dan
tekanan yang rendah, tetapi proses pengeringan relatif lebih cepat (Ginting et al.,

2016). Hal tersebut yang menjadi salah satu keunggulan dari pengering vakum.
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Energi panas dapat dihasilkan dari sumber panas, sehingga sumber panas
menjadi komponen penting dalam proses pengeringan, karena pemberian panas
akan menimbulkan perbedaan suhu antara bahan yang dikeringkan dan
lingkungan sekitar. Beberapa penelitian pengeringan beku vakum dengan sumber
pemanas yang berbeda telah dilakukan. Muhhamadiah et al., (2012) melakukan
pengeringan menggunakan elemen pemanas elektrik dengan menggunakan blower
untuk penyebaran panasnya. Belyamin et al, (2008) melakukan pemanasan dari
bawah pada alat pengering beku. Penelitian tersebut untuk membuktikan
kebenaran hipotesa bahwa pengeringan beku dengan pemanasan dari bawah
membutuhkan energi lebih sedikit. Terbukti bahwa menggunakan pemanasan dari
bawah (PBPV) menggunakan lebih sedikit total energi dibanding dengan PBLS
yaitu sebesar 90,9%.

Penggunaan heater sebagai sumber panas yang diletakkan di dalam ruang
pengering bagian bawah menyebabkan distribusi suhu di dalam ruang pengering
kurang merata. Masalah distribusi suhu di dalam ruang pengering yang tidak
merata disebabkan karena arah sumber panas yang diberikan hanya dari satu arah
saja yaitu pemberian dari bawah, sehingga terjadi perbedaan suhu antara rak
bagian bawah dan rak bagian atas. Distribusi suhu yang tidak merata dapat
menyebabkan menurunnya kinerja alat pengering.

Selain heater, uap air dapat dijadikan sebagai sumber panas yang digunakan
pada pengeringan vakum. Uap air panas memiliki sifat pindah panas yang lebih
unggul dari pada udara pada suhu yang sama (Napitupulu dan Tua, 2012).
Penyebaran sumber energi menggunakan uap air sebagai sumber panas tidak
hanya dari satu arah saja, melainkan dari segala arah yang mengelilingi ruang
pengering vakum berbentuk silinder ganda. Dengan memanfaatkan panas dari uap
air tentunya penting mengetahui energi yang dihasilkan dari sumber panas
tersebut. Selain itu agar energi panas yang disuplai dari sumber pemanas LPG
dapat digunakan dengan semaksimal mungkin. Oleh karena itu penting dilakukan
penelitian tentang analisis pindah panas pada alat pengering vakum menggunakan

uap air sebagai sumber panas.
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1.2. Tujuan
Tujuan penelitian ini adalah untuk menghitung kebutuhan energi pada alat
pengering vakum menggunakan uap air sebagai sumber panas dan mempelajari

distribusi suhu dalam ruang pengering vakum.
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