V.1

BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan spesifik
Kesimpulan berbasis penelitian yang diperoleh dari penelitian pengaruh temperatur

evaporasi dan ketinggian nira dalam evaporator panci silinder terhadap % brix nira aren

adalah sebagai berikut:

1.

Temperatur evaporasi dan ketinggian nira dalam evaporator panci silinder
memberikan pengaruh terhadap % brix nira aren akhir.

Kondisi optimum evaporasi nira aren dengan evaporator panci silinder aluminium
dengan tinggi 12 cm dan diameter 12 cm adalah pada temperatur 120 °C dan tinggi
nira aren 9 cm dengan beberapa parameter nira akhir akhir memenuhi SNI.

Overall heat transfer coefficient pada kondisi temperatur 120 °C dan tinggi 9 cm
adalah sebesar 1523 W/K

Jumlah energi panas yang digunakan dalam evaporasi nira aren dengan kondisi
optimum, maka nilai Q = 581618,5 J/s

Saran
Nira aren dari Tasikmalaya dalam transportasi perlu dikemas dalam kemasan
berpendingin agar nira tidak rusak.

Perbedaan rentang temperatur yang besar perlu diteliti lebih lanjut.
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