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PROTOTYPE STIRRED DISCONTINUOUS EVAPORATOR
UNTUK PEMBUATAN GULA AREN CAIR DITINJAU DARI

KECEPATAN PENGADUKAN DAN TEMPERATUR OPERASI
TERHADAP KUALITAS PRODUK YANG DIHASILKAN

(Verdy Anugrah Pratama, 2021, 59 Halaman, 7 Tabel, 10 Gambar, 4 Lampiran)

Perancangan alat evaporator ini dilatarbelakangi pembuatan gula aren yang masih
tradisional yang membutuhkan tenaga yang banyak dan membutuhkan waktu
yang lama, dan juga penggunaan bahan bakar yang banyak serta pembuatan gula
aren yang kurang higenis. Tujuan perancangan alat ini bertujuan membuat alat
yang lebih efektif dan efisien dengan pengaturan suhu, kecepatan putaran
pengaduk. Metodologi yang digunakan dalam penelitian ini adalah pendekatan
desain fungsional dan pendekatan desain struktural dan melakukan uji kualitas
produk. Efisiensi evaporator terbaik dari analisa adalah pada sampel pertama
sebesar 88,89% dengan kondisi operasi kecepatan pengadukan 40 rpm dan
temperatur 70oC.

Kata kunci: Evaporator, temperatur, kecepatan pengadukan, gula aren cair.
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ABSTRACT

STIRRED DISCONTINUOUS EVAPORATOR PROTOTYPE FOR
THE MANUFACTURING OF LIQUID PANE SUGAR REVIEWING
FROM WRITING SPEED AND OPERATING TEMPERATURE ON

THE QUALITY OF THE PRODUCED PRODUCT

(Verdy Anugrah Pratama, 2021, 59 Pages, 7 Table, 10 Pictures, 4 Appendices)

The design of this evaporator is based on the background of making palm sugar
which is still traditional which requires a lot of energy and takes a long time, and
also uses a lot of fuel and is not hygienically manufactured. The purpose of this
tool design aims to make a tool that is more effective and efficient with
temperature regulation, stirrer rotation speed. The methodology used in this
research is a functional design approach and a structural design approach and
conduct product quality tests. The best evaporator efficiency from the analysis
was in the first sample of 88.89% with operating conditions of stirring speed of 40
rpm and temperature of 70oC.

Keywords: Evaporator, temperature, stirring speed, liquid palm sugar
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MOTTO

Jangan terlalu ambil hati dengan ucapan seseorang,
kadang manusia punya mulut tapi belum tentu punya
pikiran.

Albert Einstein

Yaa sebuah kumpulan kata yang bisa menyakiti
manusia sebaiknya kita hiraukan, kita harus benar-
benar bisa mengolah rasa. Tidak perlu terlalu baper (bawa
perasaan) atas apa yang orang lain pikirkan tentang
kita.

Begitu juga dengan pujian, kita tidak perlu terlalu
berharap dan senang atas pujian yang kita terima.
Intinya tidak terbang ketika dipuji, dan tidak jatuh
ketika dihina.
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