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ABSTRAK

Nira tehu adalah caivan vang dieksivaksi dari batane jamanan febu Cairan
i engardung gula angara [0-20 %0 Prases pemisahan niva wnik pengaabilan
sarinve Vang masih mengandung 805 kadar aiv vany dilakukan oleh petani aila o
Indonesia khususrva petant gula Vang ada df kaki gonenge Singaaiang Nwematera
Baras, masih bersifat tredisional, valte mengooiakan befana atay wajian besar vang
dipanashan diatas fungkn pemanas sambil diaduk-adut hingga menfods FIFLP Vang
fental. Selowjwinya diproses hingpa menjadi anla merah, atay yang sering cdikenal
vehagai gala soka. Proses lebik lanfut dengan teknotoui vang lebil memacdeai PrOSES
pembuatan guta saka vang difakukan oleh mercka dupat menshasilian il pasir,

Bioethano! dan lain sebasaina,

Selama nd proses memasek nira tebic difakuwkan densan mengennakon weajan
terhufia sehingga kalor vang diguanakan untuk menguapkan kandungzan aiv niva webu
fersehut hanyak pang terbueng. Banvakava kalor vang ferdsicrg tersebut dictas

IR QIO N alar v dinamakan fetel pipg i sefufar,

hetel ini mevipakan suate wadal yang didalammna ferdapal pipa-pipa vang
digrmakan sehagad Talwan pas preas, Dengan adanva ketel i difiraphen wakty

pembakaran menfodi lehih cepal dam proses memasak mcnfoact fehily efision.
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1.1.  Latar Belakang

Mira tebu adalah cairan vang dieksiraksi dari batang tamanan 1ebu, Cairan ini
mengandung gula antara [-20 %6, Proses pemisahan niva untuk pengambilan sarinya
yang masih mengandung 80% kadar air vang dilakukan oleh petani gula di Indonesia
Khususnya petani gula vang ada di kaki gunung Singoalang Sumatera Barat, masih
hersifat fradisional. vaitu menggunakon bejana atau wajan besar vang dipanaskan
diatas tungku pemanas sambil diaduk-aduk hingpa menjadi sirup vang kental.
Selanjuinya diproses hingga menjadi gula merah. atan yane sering dikenal sebaoai
gula saka, Proses lebih lanjut dengan teknologi vang lebih memadai. proses
pembuatan pula sska vang dilakuken oleh mereka dapat menghasilkan sula pasir,
biocthanol dan lain sebagainya.

Selama ini proses memasak nira tebu dilakukan dengan menggunakan wajan
terbuka sehingga kalor yang diguanzkan untuk menguapkan kandungan air nira wehy
tersebut banyak yang terbuang. Oleh karena ity banyaknya kalor vang terbuang it
diatasi dengan tungku yang leriutup sehingga wakiu pembakaran menjadi lebih copat

dan proses memasak menjuci lebih efisien.

1.2 Tujuan

Tujuan dari agas akhir ini adalah membust tngko pemanas vang dapat
memasak guls merah dengan cepat, sehingga bahan bakar dan wakie proses vang
digunakan semakin cepal.

Selain i diharapkan hasil yang didapat dari twgas akhic ini aplikatif didatam

masyarakal didalam meningkatkan produksi gula merah.

Jurisian Teknil Mesin FT-074 1



Pendahuluan

1.3 Manfaat

Pengan penclitian ini nantinya dapa diketahui seberapa jauh performansi dart

ketel ini pada proses pemasakan nira tebu sehingga nantinya dapar dijadikan sebagai
hahan acuan untuk pengembangan alat pembual gula dan peningkatan produksi gula

merah masyarakat,

1.4 Batasan Masalah

Dalam pengujian ini. hanya memfokuskan pada mekanisme perpindahan
panas  vang ferjadi dalam  pemanasan nira tebu dengan menggunakan arang
lempurung sebagai bahan bakarnya dan seberapa besar performansi alat rancangan
spcara leoritis,
1.5 Sistematika Peoulisan

Dalam penulisan tugas akhir ini, sistematika penulisan yvang akan penulis
sajikan adalah seperti herikut:
Laporan tugas akhir ini disusun dengan sistematika schagai berikue -

BAB1 : Pendafiulian, menjelaskan tentang latar belakang, wijvan.

manlast, batasan masalah, dan sistimatika penulisan,

BAR I - Tinfanan Pustake. menjelaskan tentang teori dassr pembuatan
ula pasir. penguapan, sistem evaporasi dan kristalisasi serta
serta tentang tebu sebagal komoditi vang dipunakan dalam
penelitian {pengujian) ini,

BAB I D Metadelogi Sistem. menjelaskan sistematika dari rancangan
alat yang telah dibual, langkah-langkah pengujian dan cara

pengolzhan data entuk menghitung performansi dari alat.,

BAR |V o Hasi! don Pembahavan, berisikan hasil dan data-data dari

pengujian seria pembahasan dari data vang didapatkan

BAB W o Penubup, berupa kesimpulan dan saran,

k-
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HASIL DAN PEMBAHASAN

Pengambilan data dilakukan dengan memanaskan nira webu hingga kadar air
yang lerdapal pada perasan lebu lersebut berkurang. Sewelah pemanasan rerjadi
perubahan pada nira tebu. yaitu

a. Perubahan massa dar nica tebu tersebut, vaitu massa awal ( Mo) aie 1ebo
adalah B8 ar ¢ 8.3 ke ). massa akhir { Ma ) sctelah proses pemanasan adalah

GO0 ar (0.9 kg

b. Perubaban temperatur, vailu lemperatur awal { Te ) adalah 30°C emperatur
akhir ¢ Ta 1 adalaky 99°C

Lama pemanasan vang diperlukan untuk menghilangkan kandungan air nira

tebu menjadi larutan gula kental mencapai waktu $ jam denzan bahan bakar sebanvak

4.2 Kg.

Data Keterangan
blnssa awal mica | Ma ) dEKg
fiazsn akhir nira ¢ Mi S K

Waklu pemanasan 3 jam
Temperoiur pemanasan nira Gy S
Temperatur ungky T=| M55
aban bakar vang dipedukon 1.2 ke

M"elar

Temperatur awal T1D | e
Temperatur akhir T1 | R
Temperatur awal T20 L
Temperatur akhir T2 1 S
Pipis Slimafer
Temperatur uap pada stinder R
Tempertur awsl T4 AU
Fernperier akhir 1711 BE"
Temperamr awal 120 RIS
Temperatur akhir T2 BB
Tenmrperatus awsal nira tela Te=200 IneC
Temperatur akhir nira tehy Te 2l Qo=

Tabel 4.1 Data
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5.1 Kesimpulan
Setelah dilakukannva pengujian dar alat uji tersebut di dapatkan beberapa

Kesimpulan, vailu;

a. Penguapan vang lerjadi akibal proses pemanasan ini menvebabkan massa nira
tebu berkurang, Mira tebu yvang awalnya memiliki massa 8.8 Kg berubah menjadi
larutan gula kental dengan massa (0,9 Ko Massa air vang divapkan adalah 7.9 kg,
Mira lebu herubah menjadi farutan gula kental pada temperatur maksimum 99°C.
Setelah mencapai subu ersebul temperatur tidak naik lagi dan konstan pada subu
L2l

b Efesiensi yang dihasilkan oleh ruang pemanassan adalah 973 %% Ini membuktikan
ruang pemanasan vang bersifat isolasi { isolasi tidak sempurna ) ini sangat efekrif
untuk menguapkan kandungan air pada nira tehu.

¢, Efesienst vang dihasilkan dar sistem ketel adalab ini sebesar 11,7 %,

5.2 Saran
Dari pembabasan kesimpulan  distas, performa dari alat ersebut dapat
dikatakan masih belum mencapai kesempurnasn, maka dari ftu penulis menvarankan
agar lebibh memperhatikan faktor-faktor daei kendala sistem vaing
I, Pemilihan material yang lebih tepat seperti stainles steel skan semakin
meningkathan performa dan cfesiensi dari ketel pipa api sejajar ini,
2. Bagian bawah atau alas yang terdapat pada ruang pemanasan dimana alas ini
menerima panas langsung dari ruzng pembakaran harus dibuat lebik tebal

schingga nira dapat dipanaskan lebih baik tanpa merusak kandungan gulanya.

e

o Pails desain ketel pipa api sejajar ini masih terdapat banvak kekurangan
terutama. Diperlukan suatu cara dimana pemanasan berlangsung merata dan
diperlukan juga suata sistem ventilasi atau saluran udara dimana asap hasil
pembakaran dapat langsung keluar dan tidak mazuk ke ruang pemanasan.

- —m—m— e e
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