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ABSTRAK  

PROTOTYPE STIRRED DISCONTINOUS EVAPORATOR  

UNTUK PEMBUATAN GULA BATOK DITINJAU DARI KOMPOSISI 

GULA PASIR DAN KECEPATAN PENGADUKAN TERHADAP 

KUALITAS PRODUK GULA BATOK 

            

(Marfira, 2021, 49 Halaman, 9 Tabel, 12 Gambar, 4 Lampiran) 

Jenis produk dari tanaman aren yang kini telah dikembangkan di industri rumahan 

salah satunya adalah gula aren batok. Gula aren batok merupakan produk yang 

diambil dari proses evaporasi larutan nira aren cetak. Pembuatan gula aren batok 

masih banyak yang menggunakan metode tradisional yang membutuhkan tenaga 

pekerja yang besar dan berbahan bakar kayu yang membuat pekerja terkena 

paparan uap panas secara langsung dan dalam waktu yang lama. Oleh karena itu 

pada penelitian ini penulis ingin membantu proses produksi dengan merancang 

salah satu alat yang dapat digunakan di industri gula batok, yaitu alat Prototype 

Stirred Discontinous Evaporator. Evaporasi adalah proses yang bertujuan 

memekatkan larutan yang terdiri atas pelarut yang volatile dan zat terlarut yang 

non volatile. Penelitian ini menggunakan metode rancangan bangun dan 

eksperimen. Metode rancang bangun dilakukan pada pembuatan alat Stirred 

Discontinous Evaporator sedangkan metode eksperimen dilakukan untuk 

pengujian kualitas produk dari hasil proses meliputi uji kadar air, uji kadar abu 

dan uji kadar total gula ditinjau dari parameter yang divariasikan yaitu komposisi 

gula pasir dan kecepatan pengadukan. Hasil dari penelitian ini didapatkan sebuah 

alat Stirred Discontinous Evaporator dan analisa produk gula aren batok dengan 

kadar air berkisar antara 8,34%-8,87%, kadar abu berkisar antara 1,32%-1,80%, 

kadar total gula berkisar antara 81,6 -91% dan efisiensi evaporatornya berkisar 

antara 58%-68,3%.  

Kata kunci: Nira aren, gula batok, evaporator, komposisi gula pasir, kecepatan 

         pengadukan 
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ABSTRACT 

 STIRRED DISCONTINOUS EVAPORATOR PROTOTYPE 

FOR THE MANUFACTURE OF SHELL SUGAR IN TERMS OF THE 

COMPOSITION OF GRANULATED SUGAR AND STIRRING SPEED ON 

THE QUALITY OF SHELL SUGAR PRODUCTS 

            

(Marfira, 2021, 49 Pages, 9 Tables, 12 Pictures, 4 Appendix) 

The type of product from the palm plant that has now been developed in the home 

industry, one of which is palm sugar shell. Palm sugar shell is a product that is 

taken from the evaporation process of printed palm sap solution. The manufacture 

of palm sugar shells still uses traditional methods that require a large workforce 

and use wood fuel which exposes workers to direct exposure to hot steam for a 

long time. Therefore, in this study the author wants to help the production process 

by designing one of the tools that can be used in the shell sugar industry, namely 

the Prototype Stirred Discontinous Evaporator. Evaporation is a process that 

aims to concentrate a solution consisting of a volatile solvent and a non-volatile 

solute.This research uses design and experimental methods. The design method is 

carried out on the manufacture of the Stirred Discontinous Evaporator while the 

experimental method is carried out for testing the quality of the product from the 

process including the water content test, ash content test and total sugar content 

test in terms of the varied parameters, namely the composition of granulated 

sugar and stirring speed. The results of this study obtained a Stirred 

Discontinuous Evaporator and analysis of shell palm sugar products with water 

content ranging from 8.34%-8.87%, ash content ranging from 1.32%-1.80%, total 

sugar content ranging from 81.6 -91% and the efficiency of the evaporator ranges 

from 58%-68.3%. 

Keywords : Palm sap,  shell sugar, evaporator, composition of granulated sugar,  

       stirring speed 
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MOTTO 

 

 

“(6)Sesungguhnya bersama kesulitan itu ada kemudahan, (7)Maka apabila 

engkau telah selesai (dari suatu urusan), tetaplah bekerja keras (untuk urusan 

yang lain), (8)Dan hanya kepada Tuhanmulah engkau berharap.” 

(Q.S Al-Insyirah ayat 6-8) 

 

“Keberuntungan adalah ketika persiapan bertemu dengan kesempatan” 

-Oprah Winfrey- 

 

“Jangan jadi KUAT, tapi jadilah KENYAL” 

-Rizky Pamungkas- 
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