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ABSTRAK 
 

RANCANG BANGUN ALAT PENGERING BEKU VAKUM 
(Uji Kinerja Alat Ditinjau dari Efisiensi Mesin Pendingin) 

 
 
(Rahmad Fajar 2020, 42 Halaman, 5 Tabel, 19 Gambar, 5 Lampiran) 
 

Pengeringan beku vakum adalah sebuah metode pengeringan yang dilakukan pada 
suhu rendah sehingga mengurangi adanya kerusakaan produk akibat temperatur 
tinggi. Cabai merah mempunyai sifat yang sangat mudah rusak dan bersifat 
musiman, sehingga petani yang sudah menerapkan teknologi budidaya yang 
dianjurkan akan menghasilkan jumlah cabai yang banyak pada saat panen raya. 
Penelitian ini bertujuan untuk merancang bangun alat pengering beku vakum, 
mendapatkan kinerja dari alat ditinjau dari efisiensi mesin pendingin, dan 
mendapatkan cabai merah yang memenuhi standar kadar air berdasarkan SNI 
No.01-3389-1994. Parameter yang diukur untuk kinerja mesin pendingin meliputi 
waktu, temperatur inlet dan outlet evaporator serta temperatur inlet dan outlet 
kondenser. Sementara untuk pengeringan cabai merah parameter yang diukur 
adalah temperatur pengeringan dengan variasi 40oC, 45oC, 50oC, dan 55oC selama 
13 jam.Berdasarkan hasil pengujian terhadap mesin pendingin, rata-rata dari COP 
aktual, COP Carnot, dan efisiensi refrigerasi secara berturut-turut adalah 3,33, 6,18, 
dan 53,71%. Cabai kering yang dihasilkan dari pengering beku vakum telah 
memenuhi kadar air yang sesuai dengan SNI No. 01-3389-1994, yaitu pada 
temperatur 50oC dan 55oC dengan kadar air 10,66% dan 9,50%. Peracancangan alat 
pngering beku vakum ini memiliki kapasitas maksimal 6,52 L pada ruang pendingin 
dan 3 L pada ruang pemanas. 

Kata kunci: pengering beku vakum, COP, cabai merah, refrigerasi 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ABSTRACT 
 

DESIGN OF VACUUM FREEZE DRYER  
(Performance Test of Vacuum Freeze Dryer Based on Cooling Machine 

Efficiency) 
 
 
(Rahmad Fajar 2020, 42 Halaman, 5 Tabel, 19 Gambar, 5 Lampiran) 

 

Vacuum freeze drying is a drying method performed at low temperature, reducing product 
damage caused by high temperature. Red chilies are highly perishable and seasonal, so 
farmers who have applied the recommended cultivation technology will produce large 
quantities of chilies at harvest time. This study aimed to design a vacuum freeze dryer, 
obtained the performance of the dryer based on the efficiency of the cooling machine, and 
obtained red chilies that met the water content standards based on SNI No. 01-3389-1994. 
The parameters measured for the cooling machine performance including time, 
temperature of the evaporator inlet and outlet, temperature of the condenser inlet and 
outlet. For red chilies drying, the measured parameters were drying temperature with 
variations 40oC, 45oC, 50oC, and 55oC for 13 hours. Based on the test result, the design of 
this vacuum freeze dryer had a maximum capacity of 6.52 L for the cold room and 3 L for 
the heating room. The average of the actual COP, Carnot COP, and refrigeration efficiency 
were respectively 3.33, 6.18, and 53.71%. The dried chilies produced met the moisture 
content in accordance with SNI No. 01-3389-1994, namely at temperature 50oC and 55oC 
with water content of 10.66% and 9.50% respectively.  

Key words: vacuum freeze drying, COP, red chilies, refrigeration 
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MOTTO 

 

 

 

 

Everthing has its own place and its own time.  

Just do your best and put your trust in Allah. 

(Rahmad Fajar) 

 

 

Rather than stressing about things we cannot control, pray to The 
One in control and find relief. 

(Dr. Bilal Philips) 

 

 

Aku harus bisa bersyukur atas masa-masa sulit yang menimpaku, 
karena Allah memilihku, berarti Allah memandang aku cukup baik 

untuk melalui masa-masa itu. 

 (Nouman Ali Khan) 
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