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' dengan teknologi

FAR INFRARED (IFR)

Teknologi FIR merupakan teknologi yang
memanfaatkan radiasi dari cahaya infrared
yang memiliki panjang gelombang 25-1000im
atau mendekati gelombang microwave. Proses
pengeringan dengan teknologi FIR sangat
efisien karena panas radiasi langsung
menembus bagian dalam melekul dan
memutuskan ikatan melekul air pada bahan

tanpa melalui media.
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Komoditas

Rendemen(%) Biayal/kilogram

Seledri 17.5 60.000
Bayam 15 60.000
Jamur Merang 10 120.000
Bawang Putih 25 100.000
Cabe Merah 27 100.000
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