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INTISARI

Dalam aspek perancangan desain pemanasan bahan pangan cair dengan
variasi densitas dan viskositas, adalah penting untuk mengetahui proses
perpindahan panasnya. Tujuannya adalah untuk memastikan proses pemanasan
berlangsung dengan baik dan cepat, sehingga resiko terjadinya “over_cookmg”
dapat dihindari. Perlakuan pengadukan dipilih sebagai cara untuk meningkatkan
koefisien perpindahan panas konveksi dari media pemanas menuju bahan pangan.

Pada penelitian ini akan diukur subu bahan pangan cair selama proses
pemanasan berlangsung. Metode yang digunakan adalah memanasi bahan pangan
cair pada berbagai densitas dan viskositas dalam panci berpengaduk dengan
menggunakan sumber panas yang berupa kompor. Bahan cair dimasukkan ke
dalam panci berpengaduk, kemudian secara bersamaan kompor dihidupkan dan
proses pengadukan juga diberikan. Proses pemanasan yang disertai pengadukan
ini dilakukan hingga bahan pangan cair tersebut mendidih. | :

Hasil penelitian menunjukkan bahwa penggunaan variasi kecepatan
pengadukan pada bahan cair dengan densitas dan viskositas yang berbeda
memberikan hasil riwayat perubahan suhu dan nilai koefisien perpindahan panas
konveksi yang berbeda-beda pula, dengan kata lain kecepatan pengadukan,
densifas bahan, serta viskositas bahan berpengaruh terhadap nilai kedua parameter
tersebut. * | ' -

Dari hasil penelitian ini kemudian dibuat model matematis dengan
menggunakan metode analisa dimensional dan analisa statistik regresi jamak
untuk memperoleh hubungan kuantitatif antara koefisien perpindahan panas
konveksi dengan kecepatan pengadukan, densitas fluida, viskositas fluida, serta
viskositas fluida pada suhu dinding. Penelitian ini menghasilkan hubungan
koefisien perpindahan  panas konveksi dengan kecepatan pengadukan,
densitas fluida, viskositas fluida, serta viskositas fluida pada suhu kamar dalam

persamaan : Nu = 0.46 Re*>> Pr+** (W pw)

Kata Kunci : Pemanasan, pengadukan, densitas, viskositas, panci berpenggduk,
riwayat perubahan suhu, koefisien perpindahan panas konveksi.
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ABSTRACT

Il_l c_ies!gning of liquid-food-heating process at wide density and viscosity
ranges, it is important to know how the heat-transfer process. Its target is to
ascertain heating process take place better and quickly, 1n order to minimize the
risk of overcooking. Stirring treatment chosen to enhance the convective-heat-
transfer co_efﬁcient from the heating media into the hqud food

- This research will measure the temperature of the liquid food during the
h_eatm_g process. The method is to heat the hqud food at wide density and
vViscosity 1n stirred tank by using a stove as source of heat. Liquid materials
en_tered Into stirred tank, and then the stove turned on at the same time with the
stirrer turned on. These processes take place until the liquid food boiled fully

Res_ult of research indicates that usage of variation speed of stirrer at iiquid
food at dlffCI:GIl'[ density and viscosity give different result at its heatirig—
temperature history and different value of convective-heat-transfer coetticient
Equally, speed of stirrer, liquid density, and liquid viscosity has an effect on thé
value both of parameter.

| Frqm the result, we can formulate a mathematical model. The method is
by using dimensional analysis and multiple regression statistics. The purpose 1s to
obtain the q_t_lantitative relation between convective-heat-transfer coefficient with
speed of stirrer, fluid density, fluid viscosity, and fluid wviscosity at wall
temperature. This research obtained equation: Nu = 0.46 Re*!> ppo-134 (/pg)" %

Keyword: Heating,‘ stirnng, density, stirred tank. heating-temperature history
convective-heat-transfer coefficient |
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