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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis laju perpindahan panas pada
proses pengeringan manisan di dalam tray dehydrator. Distribusi panas yang
merata pada setiap rak di dalam dehydrator berkaitan dengan efektivitas
pengeringan dan keseragaman hasil antara rak-rak tersebut. Metode eksperimental
digunakan untuk mengumpulkan data distribusi panas pada berbagai posisi rak
selama proses pengeringan. Analisis dilakukan untuk mengevaluasi sejauh mana
distribusi panas merata di antara rak-rak tersebut. Hasil penelitian menunjukkan
bahwa meskipun tidak ada perbedaan temperatur yang signifikan antar rak,
perbedaan dalam jarak atau tinggi kolom rak menghasilkan variasi pada laju aliran
udara dan laju perpindahan panas. Selain itu, analisis menunjukkan bahwa tidak
semua panas yang dihasilkan digunakan sepenuhnya untuk pengeringan bahan,
karena terdapat kerugian kalor melalui dinding dan udara sisa pemanasan bahan.
Penelitian ini diharapkan dapat memberikan wawasan yang lebih dalam tentang
efisiensi pengeringan manisan di dalam tray dehydrator dan memberikan
pemahaman yang lebih baik tentang peningkatan kualitas produk secara

keseluruhan.

Kata kunci : Dehydrator, Panas/kalor, Temperatur, Efisiensi
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ABSTRACT

This study aims to analyze the heat transfer rate in the drying process of
preserved fruits within a tray dehydrator. The even distribution of heat across each
tray within the dehydrator relates to the effectiveness of drying and the uniformity
of result among these trays. Experimental methods were employed to gather data
on heat distribution at various tray position during the drying process. Analysis was
conducted to evaluate the extent of even heat distribution among these trays. The
research findings indicate that although there were no significant temperature
differences among trays, variences in the distance or height of tray columns resulted
in variations in air flow rate and heat transfer rate. Additionally, the analysis reveals
that not all heat generated was fully utilized for drying the materials, as there were
losses of heat through the walls and residual air from the heating of the materials.
This study is expected to provide deeper insights into the efficiency of fruit drying
within a tray dehydrator and offer a better understanding of enhancing overall

product quality

Keyword : Dehydrator, Heat, Temperature, Efficiency
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1.1

BAB I

PENDAHULUAN

Latar Belakang

Salah satu cara penting untuk mempertahankan kualitas makanan dan
memperpanjang umur penyimpanan makanan adalah pengeringan.
Pengeringan bertujuan untuk mengurangi kadar air dalam bahan baku atau
produk agar dapat meningkatkan umur simpan, mengurangi kerusakan akibat

mikroorganisme, serta mempertahankan kualitas produk.

Kualitas hasil pengeringan makanan sangat tergantung pada kinerja alat
pengering, yang pada gilirannya, terkait erat dengan pengaturan suhu yang
tepat. Proses pengeringan ini sangat penting untuk menjaga rasa, tekstur,
aroma, dan nilai gizi manisan. Oleh karena itu, memahami laju perpindahan
panas dalam dehydrator sangat penting untuk memaksimalkan proses
pengeringan. Panas diterapkan pada produk makanan selama proses
pengeringan untuk menguapkan air dari dalamnya. Untuk membuat manisan
berkualitas tinggi, perlu memahami laju perpindahan panas untuk mengontrol
suhu, waktu, dan kelembaban yang tepat. Ada dua proses perpindahan yang
terjadi pada proses pengeringan, yaitu perpindahan massa dan perpindahan
panas. Proses perpindahan panas terjadi dari udara panas ke bahan yang

dikeringkan, sedangkan proses perpindahan massa terjadi dalam dua tahap.



1.2

Tahap pertama terjadi ketika kandungan air yang terdapat di dalam bahan
berpindah ke permukaan bahan, dan tahap kedua terjadi ketika proses
penguapan kandungan air yang terdapat pada bahan. Kecepatan, kontrol
lingkungan, dan kenyamanan adalah beberapa keuntungan dari dehydrator
yang menggunakan pemanas listrik dibandingkan dengan pengeringan

menggunakan sinar matahari.

Studi ini bertujuan untuk mengetahui laju perpindahan panas dimana
pada mesin dehydrator, energi panas yang didistribusikan ke tiap tiap rak
berfungsi untuk mengeringkan makanan. Sebab mesin dehidrator dirancang
untuk mengeringkan makanan dengan waktu yang efisien. Dalam penelitian

ini, pengering manisan menggunakan elemen pemanas listrik.

Rumusan masalah
Dari latar belakang di atas, maka di dapatkan rumusan masalah sebagai

berikut :

1. Apakah distribusi panas merata pada tiap-tiap rak pada proses
pengeringan di dalam mesin?

2. Apakah semua energi panas yang dihasilkan oleh mesin bekerja pada
bahan?

3. Berapakah efisiensi termal dari mesin tray dehydrator dalam

mengeringkan pisang dengan pengaturan suhu 70°C?



1.3 Batasan masalah

1. Hanya menggunakan buah Pisang Ambon sebagai bahan pengujian.
Memilih hanya buah pisang Ambon sebagai bahan utama dalam analisis
bertujuan untuk mendapatkan pemahaman yang lebih mendalam tentang
karakteristik pengeringan buah tertentu. Dengan membatasi pada satu
jenis buah, hasil analisis dapat lebih spesifik dan dapat memberikan
wawasan yang lebih terperinci.

2. Temperatur yang digunakan adalah Temperatur yang direkomendasikan
oleh Food Dehydrator Cookbook untuk pengeringan buah pisang yaitu
70°C berdasarkan pertimbangan lama waktu dan menjaga nilai gizi yang
terkandung pada pisang ambon. Hal ini sangat membantu untuk
mempersingkat waktu penelitian

3. Penelitian ini akan menggunakan satu jenis model tray dehydrator.
Meskipun berbagai model dehydrator mungkin memiliki fitur yang
berbeda, penelitian ini akan berfokus pada model yang digunakan.

4. Penelitian ini hanya bertujuan menganalisis laju perpindahan panas pada
proses pengeringan, sehingga tidak dilakukan perancangan alat baru
yang akan digunakan. Alat yang digunakan adalah alat sudah tersedia di
pasaran.

1.4 Tujuan Penelitian

1. Untuk mengetahui dan menganalisis distribusi panas tiap-tiap rak dalam

proses pengeringan di dalam mesin dengan tujuan utama memastikan

keefeektifan pengeringan dan keseragaman hasil antara rak-rak tersebut.



2. Menghitung kalor sensibel dan kalor penguapan pada proses
pengeringan.

3. Menghitung efisiensi alat yang diuji.

1.5 Manfaat penelitian

1. Penelitian ini akan memberikan pemahaman mengenai laju perpindahan
panas pada proses pengeringan manisan di dalam tray dehydrator.

2. Penelitian ini dapat menjadi bahan evaluasi bagi peneliti maupun
akademisi dalam merancang mesin pengering dengan efisiensi yang
tinggi.

3. Hasil penelitian ini akan membantu produsen makanan meningkatkan
efisiensi proses pengeringan manisan. Ini akan mengurangi waktu yang
diperlukan untuk mengeringkan produk, yang berarti peng-hematan

biaya dan energi yang signifikan.
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