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ABSTRAK

PENGARUH TEMPERATUR DAN WAKTU PROSES PEMBUATAN
GULA AREN BATOK MENGGUNAKAN PROTOTYPE STIRRED
DISCONTINOUS EVAPORATOR

(Arya Adji Prastya, 2021, Laporan Tugas Akhir, 76 Halaman, 11 Tabel)

Gula aren batok merupakan salah satu komoditas yang ada di kota
Palembang. Produksi gula aren batok didapatkan dengan cara proses pemekatan
dengan proses evaporasi. Namun saat ini proses pengolahannya masih dilakukan
secara tradisional. Tujuan dari penelitian ini yaitu mendapatkan produk gula aren
batok menggunakan Prototype Stirred Discontinuous Evaporator. Memperoleh
temperatur dan waktu operasi terhadap kualitas gularen aren batok yang
diharapkan memenuhi standard Nasional Indonesia (SNI 01-3743-1995) dan juga
memperoleh efisiensi proses evaporasi dari prototype stirred discontinuous
evaporator. Uraian pertimbangan percobaan dari metodologi yang dilakukan
meliputi pembuatan Prototype Stirred Discontinuous Evaporator, pengujian
Prototype Stirred Discontinuous Evaporator , dan analisa hasil produk gula aren
batok. Dalam penelitian ini suhu optimal untuk produk gula batok yang dihasilkan
dalam penelitian ini yaitu 95 °C dengan variasi suhu yang ada. Untuk % kadar air
terendah terdapat pada kondisi operasi 95°C dengan waktu pemanasan 55 menit
dengan nilai 7,71 %. Untuk % kadar Gula total terdapat pada variabel operasi
(95°C dengan waktu pemanasan 45 dan 55 menit) dengan kadar gula total
mencapai 90,2 %. Sedangkan untuk % effisiensi evaporator terdapat pada variabel
operasi (Temperature 95°C dengan waktu pemanasan 35 menit) dengan nilai 43
%.

Kata Kunci : Gula aren, Prototype, evaporator, temperatur, waktu, kadar air, kadar
gula total, efisiensi
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