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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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