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I SUMMARY

SAR723VA YlJNiARTi. The Evaporation Rate and Energy Consuroption Testing^

Material Quanlitv and Jnlel-of Cabinet-Type Drver for Gedah Banana Based on 

Outlet Cross Sectional Area (Supervised by R. MURSIDI and HERSYAMSI).

The research was conducted /rom June to November 2009 a t Agricultural 

Engineering Workshop, Agricultural Technology Department./ • Facufty of 

Agriculture, Sriwijaya University, Indralaya. The research objective was to 

determine the efTect of material quantity as well as input and outpiit cross sectional 

areas of airflow on water evaporation rate and energy consumplion.

This research used Randomized Block Design that consisted of two factors

which was blocked into three blocks for each treatment. The iirst /actor was material

quantity (3 kg, 5 kg, and 7 kg) and the second factor was ratio of input and output

cross sectional areas of airflow (1:1 ; 1:2 ; and 2:1). The observed parameters were

water evaporation rate, evaporated water, and energy consumption.

The results showed that the lowest water evaporation rate was found in J 2^ v 

treatment (material quantity of 5 kg and input/output ratio of 1:1) with magnitude 

6.5S g.h1 and the highest one was J2P2 (material quantity of 5 kg and input/output 

ratio of 1:2) with magnitude 7.84 g.h'1. The weight of evaporated water was in the 

range from 79.013 g to 94.183 g and the lowest one was found in J2P1 treatment and 

the highest one was found in J2P2 treatment. Velocity of air ilow and material 

quantity results in ionger heat transfer with material which produces higher weight of
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evaporated water. Total energy consumption was 1,015 Watts or 243,600 

calory.sec'1 that was determined from total electrical energy used during drying 

process at temperature and air flow rate 60°C and 3.5 m.sec'1. Total power

determined from total energy used during drying process air flow was of 12.18 kWh.

The most efficient of energy used was found in P3 treatment that was of 2,708.8 

calory.g-1 water.



RINGKASAN

SARTINA YUNIARTI. Uji Laju Penguapan Air dan Kebutuhan Energi pada Alat 

Pengering Pisang Gedah Tipe Rak Berdasarkan Jumlah Bahan dan Luas Penampang 

Inlet dan Outlet. (Dibimbing oleh R. MURSIDI dan HERSYAMSI).

Penelitian ini dilaksanakan di Ben^cel dan Laboratorium Jurusan Teknologi 

Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya, Indralaya. Waktu pelaksanaan

Tujuan penelitian adalah untukadalah mulai Juni sampai November 2009. 

mempelajari dan mengetahui pengaruh jumlah bahan dan luas penampang input dan 

output aliran udara terhadap laju penguapan air dan kebutuhan energi.

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) terdiri dari

dua faktor yang dikelompokkan sebanyak tiga kali untuk setiap perlakuan. Faktor

pertama adalah jumlah bahan (3 kg, 5 kg, dan 7 kg) dan faktor kedua adalah luas

penampang input dan output (1:1, 1:2, 2:1). Parameter yang diamati adalah laju 

penguapan air, air yang diuapkan, dan kebutuhan energi.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa laju penguapan air terendah terdapat 

pada J2Pi (jumlah bahan 5 kg, luas penampang input dan output 1:1) sebesar 6,58 

g/jam dan tertinggi adalah J2P2 (jumlah bahan 5 kg, luas penampang input dan output 

1:2) sebesar 7,84 g/jam, jumlah air yang diuapkan sebesar 79,013 g sampai 94,183 g. 

Air yang diuapkan terendah terdapat pada perlakuan J2Pi (jumlah bahan 5 kg, luas 

penampang input dan output 1:1) dan air yang diuapkan tertinggi terdapat pada 

perlakuan J2P2 (jumlah bahan 5 kg, luas penampang input dan output 1:2). Semakin 

besarnya kecepatan aliran udara di output dengan jumlah bahan yang digunakan



lebih banyak maka tidak terjadinya kontak pindah panas dengan bahan cukup lama

sehingga jumlah air yang diuapkan semakin besar. Total kebutuhan energi didapat

dari total energi listrik (daya) yang digunakan selama proses pengeringan

berlangsung, dengan menggunakan suhu dan kecepatan aliran udara yang konstan

yaitu 60°C dan 3,5 m/det adalah 1015 watt atau 243.600 kalori/det. Sedangkan untuk

total energi listrik (daya) yang digunakan didapat dari total seluruh energi yang

digunakan selama proses pengeringan berlangsung yaitu sebesar 12,18 kWh.

Pemanfaatan kebutuhan energi yang paling efisien terdapat pada perlakuan P3 (luas 

penampang input dan output (2:1)) sebesar 2760,8 kal/g air.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Pisang adalah tanaman buah berupa herba yang berasal dari kawasan di Asia 

Tenggara, dan kemudian menyebar ke Afrika, Amerika Selatan dan Tengah 

(Prihatman, 2000). Menurut Badan Pusat Statistik (BPS) (2003), sentra produksi 

tanaman pisang di Indonesia tersebar di 16 provinsi, salah satunya adalah Sumatera 

Selatan. Rata-rata produksi dan produktivitas pisang selama periode 2003 adalah 

13,98 ton per ha.

Menurut Nuijaman et al., (1998), berdasarkan pemanfaatannya pisang 

dibedakan menjadi tiga kelompok umum, yaitu 1) pisang yang dapat dimakan 

langsung setelah masak, contohnya pisang ambon, pisang mas, pisang putri, pisang 

susu; 2) pisang yang dapat dimakan setelah diolah terlebih dahulu, seperti direbus 

dan digoreng atau diolah menjadi tepung pisang, contohnya pisang kepok, pisang 

nangka, pisang tanduk, dan 3) pisang yang dapat dimakan langsung setelah masak 

maupun diolah terlebih dahulu, contohnya pisang gedah, pisang kapas, pisang lilin,

pisang raja.

Syariefa (2008) menyatakan bahwa pisang yang baik untuk bahan baku 

pembuatan sale adalah yang memiliki kandungan pati yang tinggi karena akan 

menghasilkan sale pisang yang cerah dan tidak menyebabkan terjadinya perubahan 

rasa significant meski disimpan lama. Pisang yang memiliki kadar gula tinggi akan 

menghasilkan warna kehitaman jika dibuat sale karena terjadi reaksi karamelisasi 

gula di dalam pisang. Karamelisasi adalah peristiwa pemanasan gula secara terus — 

sehingga suhu melampaui titik leburnya. Karamelisasi pada sale pisangmenerus

1
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merupakan karamelisasi sukrosa karena di dalam pisang terdapat gula sukrosa yang 

memiliki titik lebur 160°C.

Sale merupakan jenis makanan yang dibuat dari buah pisang matang yang 

diawetkan dengan cara pengeringan sampai tingkat kadar air tertentu, sekitar 

15 sampai 20 persen. Tiga cara pembuatan pisang sale, yaitu: cara tradisional 

dengan memakai asap kayu, cara pengasapan menggunakan asap belerang, serta 

cara basah menggunakan natrium bisulfit. Menurut Astawan (2007), sale pisang juga 

dapat dikeringkan dengan menggunakan pengering buatan dengan menggunakan

oven

Pengeringan adalah suatu metode untuk menghilangkan sebagian air dari 

suatu bahan dengan cara menguapkan air tersebut menggunakan energi panas. 

Pengeringan dapat dilakukan dengan dua cara, yaitu secara alami dengan bantuan 

sinar matahari atau dengan mengangin-anginkan bahan di tempat terlindung, dan 

secara buatan atau alat pengering mekanis. Pengeringan secara alami sangat 

tergantung pada keadaan cuaca sehingga tidak memungkinkan untuk dilakukan 

pengering buatan umumnya bekerja dengan cara kontak langsung antara bahan

Alat pengering buatan yang dapat digunakan untuk 

mengeringkan pisang dengan sumber panas menggunakan pemanas elemen listrik 

0heater) adalah alat pengering tipe rak. Sumber tenaga untuk menghembuskan udara 

yang bergerak adalah blower atau kipas. Alat pengering ini dapat dioperasikan terus 

menerus dan kapasitasnya dapat disesuaikan dengan kebutuhan (Taib et al., 1987).

Perbedaan pengeringan secara alami dan buatan salah satunya adalah efisiensi 

energi. Berdasarkan pengeringan secara alami efisiensi energi yang dihasilkan

dengan udara panas.
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sangat tinggi dikarenakan energi matahari mudah didapat dan murah dalam 

operasionalnya. Taib et al, (1987) menyatakan bahwa pengeringan secara buatan 

efisiensi energi masih sangat rendah, karena energi yang keluar dari alat pengering 

masih belum efektif digunakan untuk menurunkan kadar air dalam waktu yang 

singkat. Proses aliran udara panas yang cukup cepat melalui ruang pengeringan tidak 

efektif dapat memanas bahan atau laju pindah panas (penetrasi panas secara 

konveksi) lambat. Udara yang mengalir dengan cepat akan menimbulkan 

pemborosan energi.

Salah satu yang perlu diperhatikan dalam proses penguapan adalah suhu, 

kecepatan aliran udara dan kondisi bahan. Suhu merupakan faktor penting yang

Selama proses

penguapan sering terjadi pemborosan energi dan tidak terjadinya kontak pindah 

panas terhadap bahan yang cukup lama. Hal ini terjadi dikarenakan tidak adanya 

pemanfaatan suhu secara optimal, sehingga laju pindah panas secara konveksi 

mengalami keterlambatan proses penetrasinya. Laju pindah panas secara konveksi 

adalah proses perpindahan panas yang terjadi antara fluida dengan suatu permukaan. 

Berdasarkan penelitian ini akan menyelidiki efek perbedaan aliran udara inlet dan 

outlet dari dimensi luas permukaan saluran terhadap laju penguapan air.

secara

sangat mempengaruhi selama proses penguapan berlangsung.

B. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari dan mengetahui pengaruh jumlah 

bahan dan perbandingan luas permukaan antara input dan output aliran udara 

terhadap laju penguapan air dan kebutuhan energi.
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C. Hipotesis

Diduga kombinasi perlakuan antara jumlah bahan dan perbandingan input 

dan output udara berpengaruh sangat nyata terhadap laju penguapan air dan 

kebutuhan energi.
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