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ABSTRAK

Proses pengeringan merupakan salah satu hal pendtiem pengolaha
makanan. Saat ini lebih dari 400 jenis pengeratght dibuat dan lebih dari 100
jenis telah dipasarkan. Fakta menunjukkan konsuem&rgi nasional untuk
operasi pengeringan di industri berkisar 10 — 15uftuk Amerika Serikat,
Kanada, Perancis, dan Inggris hingga 20 -25 % ubekmark dan Jerman, hal
ini menunjukkan pengering telah menjadi bagian ipgntlalam sektor industry.
Agar mendapatkan hasil pengeringan yang efisienadaktif guna memenuhi
tuntutan industri makanan yang berkembang pesaa migderlukan pengetahuan
tentang sifat laju penguapan air yang terkandurgplimnya. Penelitian tentang
laju penguapan tetesan di mana sangat dipengatahi lelembaban udara,
konsentrasi, temperatur lingkungan dan kecepateamal
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Digunakan alat berupa penyuntik cairan yang béaisitan agar-agar. Suntikan
ini menghasilkan tetesan, yang kemudian dialirkesara dengan variasi
kecepatan antara 33,5 Hz, 40 Hz, 45 Hz dan 50 Bz Variasi temperatur yang
r
0,

ada pada nilai 58C, 75°C, 100°C, 125°C dan 150C. Kemudian yang terakh
adalah variasi dari nilai konsentrasi larutan yab@ikisar pada angka 0%, 1
2% dan 4%. Dari sini akan diperlihatkan korelagii dlangan Reynolds (Re),
Prandtl (Pr), Schmidt (Sc), Nusselt (Nu), dan Sledv (Sh). Penelitian ini
bertujuan mengetahui adanya perpindahan kalor dessanserta korelasi antara
data pengujian dengan menggunakan metode rumus | noodem, metode
stagnan film, dan pendekatan model baru dari mestagnan film oleh E. A.
Kosasih.

Kata Kunci : Penguapan tetesan; Bilangan : Reynolsl (Re), Prandtl (Pr),
Schmidt (Sc), Nusselt (Nu), dan Sherwood (Sh); Rursuempiris umum;
Model stagnan film; Pendekatan model baru (E. A. Keasih, 2006)
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THE INFLUENCE OF CONCENTRATION, FLOWS AND
TEMPERATURES IN DROPLET EVAPORATION
RATE ON SEAWEED SUSPENSION

ABSTRACT

Drying process play the important role on food aederages preservation. No

we can get 400 kind of drying tools and 100 kind8 e go to the market.

Actually, In some country like United State, Candel@nce and England, will b
consumption 10 — 15% of energy for drying procead & Denmark anc
Germany, will be consumption 20 — 25% of energydigfing process. To get th
best result on drying products and to fulfill thedustry demand, we have
understand about the water evaporation. Reseait alpoplet evaporation af
very influenced by air humidity, concentration, aemth temperature, and veloci
of flow.

The instrument device uses injection contained sedwsuspension. Air flow
through the droplet with the variation of velocdy 33, 5 Hz, 40 Hz, 45 Hz an
50 Hz. And then variation temperature on°8) 75°C, 100°C, 125°C dan 150
°C. And the last, variation of consentration on 0P, 2% dan 4%. Thi
variation can shows the relationship of Reynolds)(Rrandtl (Pr), Schmidt (Sg
Nusselt (Nu), and Sherwood (Sh) numbers. Heat amskrtransfer occur in th
process. This experiment’s intended for knowing tt@rrelation betwee
analyzed data with the general method, stagnantrfibdel, and the new mod
analysis of film stagnant model (E. A. Kosasih, @00
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Keywords : Droplet Evaporation; Numbers: Reynold (Re), Prandtl (Pr),
Schmidt (Sc), Nusselt (Nu), and Sherwood (Sh); Emptal method; Film
stagnant model; The new model (E. A. Kosasih, 2006)
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