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ABSTRAK 

Kakao (Theobroma cacao L) merupakan komoditi penting di Indonesia 

menjadikan Indonesia menjadi pengekspor biji kakao yang besar dan terus 

meningkat dari tahun ke tahun. Akan tetapi petani kakao Indonesia saat ini 

sebagian besar masih mengandalkan cahaya sinar matahari sebagai pengering 

sehingga tidak efisien. Terlebih apabila musim hujan tiba maka petani kakao 

hanya mengandalkan suhu ruang karena jika tidak segera dikeringkan, maka akan 

mengakibatkan adanya jamur dan dapat mengakibatkan kerugian. Oleh karena 

itu, peneltian ini bertujuan untuk menganalisis proses pengeringan pada mesin 

pengering biji kakao tipe tray yang dilakukan di Omah Kakao, Gunung Kidul. 

Metode yang digunakan adalah yang pertama dengan persiapan alat pengering 

hingga melakukan perhitungan penurunan kadar air dari biji kakao hingga tingkat 

kadar air tercapai. Hasil penelitian menunjukkan bahwa terjadi penurunan massa 

biji kakao sebanyak 4.33 kg apabila dinyatakan dalam persentase  adalah 43% 

yang didalamnya terdapat massa air dan massa biji kakao. Kadar air setelah 

dilakukan proses pengeringan dalam waktu pengeringan 480 menit (8 jam) 

mencapai rata-rata 5%. Rata-rata Penurunan kadar air biji kakao setiap jam 

adalah 64%. Konsumsi bahan bakar gas LPG dengan bahan uji 8 Kg selama 

proses pengujian pengeringan biji kakao sebanyak 6.65 Kg dengan konsumsi per 

jam adalah 0.54 Kg/jam dengan waktu pengeringan 480 menit ditambah 

pemanasan alat selama 30 menit. 

 

Kata kunci: Pengeringan, Biji Kakao, Gunung Kidul, Mesin Pengering 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

Indonesia sebagai negara agraris, mempunyai tanah yang subur sehingga 

terdapat beraneka ragam tanaman yang dapat tumbuh di Indonesia. hal tersebut 

menjadikan penduduk Indonesia sebagian besar adalah petani. Banyak pertanian 

terdapat di Indonesia, mulai dari sayur mayur, tanaman untuk industri sampai 

tanaman bahan pokok pangan, semuanya dikelola oleh petani. Salah satu tanaman 

industri yang dikelola oleh petani di Indonesia adalah tanaman Kakao.  

Kakao atau biji kakao yang biasa disebut telah dikenal di Indonesia sejak 

tahun 1560, tetapi baru menjadi komoditi yang penting sejak tahun 1951. Ekspor 

biji kakao di Indonesia telah menunjukkan kecenderungan meningkat dari tahun 

ketahun (Siregar,T.H.S et.al., 1990). Untuk menunjang kebutuhan pasar industri, 

maka proses produksi biji kakao hingga menjadi bahan siap olah harus terpenuhi 

sesuai dengan target pasar. 

Proses produksi biji kakao dimulai dengan memanen buah kakao yang 

sudah cukup usia. Setelah itu dilakukan proses fermentasi apabila memang 

diperlukan lalu dijemur dibawah sinar matahari. Apabila cuaca cukup cerah, maka 

dalam waktu sepuluh hingga dua puluh hari penjemuran, biji kakao yang sudah 

kering dapat diproses pada tahap selanjutnya. 

Permasalahan yang dihadapi saat ini, masih banyak petani yang 

mengandalkan pengeringan hasil panen kakao di bawah terik matahari. Hal ini 

selain memerlukan tempat yang luas juga sangat tidak efisien dari segi tenaga, 

waktu, dan biaya. Utamanya sangat dipengaruhi oleh cuaca panas dan apabila 

musim hujan maka pengeringan tidak dapat dilakukan dengan optimal yang 

menyebabkan hasil pertanian menjadi kurang baik. 

Oleh karena itu, pada saat masa panen terjadi turun hujan, maka petani tidak 

menjemur biji buah kakao di bawah sinar matahari. Melainkan hanya menjemur 
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dalam ruangan dengan suhu ruang yang rendah. Hal tersebut dilakukan karena 

apabila biji kakao tidak segera dijemur atau dibiarkan menumpuk pada tempat 

maka akan menimbulkan jamur yang mengakibatkan kerugian. Meskipun waktu 

pengeringan menjadi lebih lama hingga dua kali waktu normal, hal tersebut tetap 

dilakukan. 

Alat pengering yang sebelumnya sudah ada dan digunakan sebagai alat 

pengering bibit kacang panjang dengan menggunakan bahan bakar gas yang 

kemudian dimodifikasi sebagai alat pengering biji kakao yang kemudian dikaji 

serta dioptimalisasi menjadi alat bantu yang efektif pada industri pertanian. 

Dengan penelitian dan analisis alat pengering ini diharapkan dapat bermanfaat bagi 

banyak komoditas pertanian seperti kakao, bengkuang, gabah, dan cengkeh. 

dengan harapan utamanya dapat mengoptimalkan proses pengeringan biji kakao 

sehingga menekan dari segi tenaga, waktu, dan biaya. 

1.2 Rumusan Masalah 

Dari uraian latar belakang di atas maka dapat dirumuskan permasalahan 

dalam penelitian ini, yaitu: 

1. Bagaimana tahapan pengambilan data dan perhitungan hasil data penelitian 

pada alat pengering biji kakao? 

2. Bagaimana kinerja penurunan massa biji kakao dan penurunan kadar air 

biji kakao pada alat pengering biji kakao?  

3. Bagaimana perhitungan jumlah konsumsi bahan bakar pada alat pengering 

biji kakao? 

1.3 Batasan Masalah 

Dalam batasan masalah antara lain:  

1. Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui analisis tingkat kekeringan 

dengan menghitung penurunan kadar air pada proses pengeringan biji 

kakao 
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2. Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui efektifitas pengeringan biji 

kakao menggunakan alat pengering tipe tray. 

3. Tidak membahas analisis simulasi udara dan perhitungan biaya yang 

dibutuhkan dalam proses produksi. 

1.4 Tujuan Penelitian atau Perancangan 

Berdasarkan latar belakang dan rumusan masalah yang telah disajikan 

maka tujuan dari penelitian ini adalah:  

 

1. Untuk mengetahui kinerja penurunan massa biji kakao dan penurunan 

kadar air biji kakao pada alat pengering biji kakao. 

2. Untuk mengetahui jumlah konsumsi bahan bakar pada alat pengering biji 

kakao. 

1.5 Manfaat Penelitian atau Perancangan 

Dari Penelitian ini didapatkan manfaat sebagai berikut:  

1. Didapatkan dari penelitian alat yang dapat dijadikan sebagai salah satu 

solusi permasalahan pada petani dalam proses pengeringan biji kakao. 

2. Penelitian dan analisis ini diharapkan dapat mengoptimalkan fungsi alat 

dan hasil pengeringan biji kakao. 

3. Penelitian dan analisis ini dapat membuat alat dengan efisien digunakan, 

sehingga menjadi solusi bagi petani untuk menekan segi tenaga, waktu, dan 

biaya. Serta mengoptimalkan hasil produksi biji kakao. 

1.6 Sistematika Penulisan 

Pada bagian ini dituliskan urut-urutan dan sistematika penulisan yang 

dilakukan. Berikut adalah ringkasan mengenai isi masing-masing bab:  

1. BAB I PENDAHULUAN  

Bagian ini menjelaskan tentang latar belakang, perumusan masalah, 

pembatasan masalah, tujuan, manfaat, dan sistematika penulisan laporan 

penelitian.  
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2. BAB II DASAR TEORI  

Bagian ini menjelaskan tentang perkembangan terkini topik penelitian yang 

berupa hasil-hasil yang telah dicapai oleh penelitian sebelumnya yang 

sejenis, dan teori atau data informasi yang menjadi dasar identifikasi 

maupun penjelasan yang mendukung penelitian.  

 

3. BAB III METODOLOGI PENELITIAN  

Bagian ini menjelaskan tentang Alur perancangan yang didukung oleh 

diagram alir, serta penjelasan tentang alat dan bahan yang digunakan, 

metode pengujian produk dan metode pengolahan/analisis hasil pengujian.  

 

4. BAB IV HASIL DAN PEMBAHASAN  

Bagian ini menjelaskan tentang hasil penelitian yang telah dilakukan dan 

pembahasan hasil dari penelitian.  

 

5. BAB V PENUTUP  

Bagian ini menjelaskan tentang kesimpulan dan saran yang diperoleh dari 

penelitian 
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BAB 2 

TINJAUAN PUSTAKA 

2.1 Kajian Pustaka 

Proses pengeringan pada industri pertanian menggunakan alat pengering 

berbahan bakar gas menjadi lebih efektif dibandingkan pengeringan menggunakan 

cahaya matahari, hal tersebut disampaikan oleh (Hendrawan, 2018) pada 

penelitiannya. Pada penelitian tersebut menggunakan mesin pengering tipe tray 

kapasitas 20 Kg dengan objek pengeringan kacang panjang. Berdasarkan analisis 

penelitian tersebut didapatkan penurunan kadar air pada proses pengeringan yang 

menjadi salah satu tujuan untuk mengetahui kinerja dari alat tersebut.  

Penelitian lain yang menggunakan mesin pengering tipe tray yaitu 

penelitian milik (Julian, 2022).  Penelitian tersebut menggunakan alat pengering 

dengan kapasitas 25 Kg. Bahan uji yang digunakan adalah biji kakao yang telah 

difermentasikan. Penelitian tersebut bertujuan untuk membuat alat pengering 

sederhana yang dapat dipakai oleh masyarakat, Merancang dan membuat alat 

pemanas berupa tungku sekam padi sebagai sumber energi panas. Sementara itu, 

metode yang digunakan adalah metode pengeringan berselang (batch drying). 

Proses pengeringan tidak disertai dengan pemasukan maupun pengeluaran produk 

selama proses pengeringan. 

Sirkulasi udara pengeringan yang dijelaskan oleh penelitian milik (Julian, 

2022), terdapat 3 sirkulasi yaitu aliran searah dimana arah aliran udara sejajar 

dengan permukaan material, aliran tegal lurus dimana arah aliran normal terhadap 

permukaan material, dan sirkulasi tembus merupakan aliran udara menembus 

tumpukan material. Ketiga hal tersebut pada proses pengeringan sangat 

memengaruhi waktu pengeringan. Sehingga, pada pengeringan yang dilakukan 

oleh (Julian, 2022) memerlukan waktu 16 jam hingga dapat menurunkan kadar air 

hingga 4.5%. 
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2.2 Dasar Teori  

Dalam melakukan penelitian, dasar teori menjadi dasar dalam melakukan 

penelitian. 

2.2.1 Tanaman Kakao 

Kakao merupakan tanaman perkebunan yang memiliki nama ilmiah 

Theobroma cacao L. Kakao memiliki nama famili Sterculiaceae. Tanaman ini 

berasal dari Amerika Selatan yang saat ini banyak ditanam di berbagai kawasan 

tropika (Bulandari, 2016). Biji yang dihasilkan merupakan produk olahan dengan 

nama yang sangat terkenal yaitu cokelat. Biji kakao adalah bahan utama pembuatan 

bubuk kakao (cokelat). 

Indonesia adalah satu dari tiga negara pembudidaya Kakao di dunia atau 

setelah Ivory-Coast dan Ghana dengan nilai produksi mencapai 1.315.800 

ton/tahun (Nababan, 2019). Masyarakat membudidaya terutama untuk 

dimanfaatkan buahnya (Wahyudi dan Rahardjo, 2008). Bagian buah yang 

dimanfaatkan yaitu kulit buah, pulp, dan biji Kakao (Sihombing, 2008). 

Tanaman Kakao adalah tanaman yang melakukan kawin silang sehingga 

menghasilkan tingkat keragaman genotipe, terutama keragaman morfologi seperti 

batang, daun, bunga, bentuk dan warna buah serta besar biji maupun resistensi 

terhadap hama penyakit. Sifat genetik serta interaksinya dengan lingkungan sekitar 

dapat menentukan pertumbuhan dan produktivitas Kakao (Winarno, 1995). Syarat 

tumbuhnya memerlukan kondisi tanah yang gembur juga sistem drainase yang 

baik. Tingkat keasaman atau pH tanah yang ideal berkisar antara 6–7. Tanaman 

Kakao menghendaki permukaan air tanah yang dalam. Tanaman ini dapat tumbuh 

dengan baik pada ketinggian 0–600 meter di atas permukaan laut. Curah hujan 

yang optimal untuk pertumbuhan Kakao berkisar antara 1.500–2.000 mm setiap 

tahun, dengan penyebaran yang merata sepanjang tahun. Suhu yang ideal untuk 

pertumbuhan adalah sekitar 250–270 C dengan fluktuasi suhu yang tidak terlalu 

besar. Intensitas cahaya yang ideal bagi tanaman Kakao adalah antara 50–70% 

(Ilham et al., 2018). 
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2.2.2 Anatomi Biji Kakao 

Biji kakao dapat dibagi menjadi tiga bagian pokok, yaitu kotiledon, kulit 

dan lembaga. Biji kakao mengandung air, lemak, abu, nitrogen, karbohidrat dan 

tanin. Jumlah biji per buah sekitar 20-60 dengan kandungan lemak biji 40-59% , 

Biji berbentuk bulat pipih dengan ukuran 2,5x1,5 cm (Mulato. at el., 2005). Biji 

kakao diselimuti oleh lendir (pulp) berwarna putih. Lapisan yang lunak dan manis 

rasanya, jika telah masak lapisan tersebut dinamakan pulp atau mucilage. Pulp 

dapat menghambat perkecambahan, oleh karena itu harus dibuang untuk 

menghindari kerusakan biji. Dapat merusak benih dan perkecambahan temperatur 

optimum untuk penyimpanan benih adalah 17ºC. Biji kakao bertahan 40-60% saat 

dikeringkan pada suhu 10ºC. Benih dalam polong yang disimpan pada suhu 5-10ºC 

akan mati dalam waktu 2 hari, benih akan bertahan sampai 100% jika disimpan 

pada suhu antara 15-30ºC selama 3 minggu. Viabilitas benih akan berkurang dari 

98%menjadi 18% pada pengeringan 45% menjadi 36,7%  (Martono, 2017). 

Biji kakao tersusun dalam lima baris mengelilingi poros buah. Jumlahnya 

beragam, yaitu 20-50 butir per buah. Jika dipotong melintang, tampak bahwa biji 

disusun oleh dua kotiledon yang saling melipat dan bagian pangkalnya menempel 

pada poros lembaga (embryo axis). Warna kotiledon putih untuk tipe criollo dan 

ungu untuk tipe Forastero (Lukito, 2010). Biji kakao tidak mempunyai masa 

dormansi sehingga untuk benih tidak memungkinkan untuk disimpan dalam waktu 

yang agak lama. Penyimpanan benih pada temperatur 4-15ºC dapat merusak benih 

dan perkecambahan (Martono, 2017). Struktur buah kakao dapat dilihat pada 

Gambar 2.1 (Martono, 2014). 

 

Gambar 2.1Struktur buah kakao. 
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2.2.3 Pengeringan 

Pengeringan merupakan suatu cara yang digunakan dalam teknologi 

pangan untuk memperpanjang masa simpan produk dengan cara menguapkan 

Sebagian besar kadar air tertentu dengan menggunakan energi panas sehingga 

menghabat laju kerusakan bahan akibat aktifitas biologis dan kimia. Energi panas 

tersebut biasanya berupa udara dengan suhu tinggi (Hatta et al., 2019). 

Proses pengeringan memiliki beberapa variabel yang dapat mempengaruhi 

kualitas produk yang dihasilkan contohnya adalah suhu dan waktu. Semakin tinggi 

suhu pengeringan, maka semakin cepat laju pengeringan yang terjadi dan dapat 

merusak produk karena lapisan luarnya terlalu cepat kering sedangkan bagian 

dalamnya masih basah. 

Secara umum proses pengeringan terdiri dari dua langkah proses yaitu 

penyiapan media pengering (udara) dan proses pengeringan bahan. Penyiapan 

media dilakukan dengan memanaskan udara, yang dapat dilakukan dengan 

pemanas alam (matahari, panas bumi) atau buatan (listrik, pembakaran kayu, 

arang, batubara, gas alam dan bahan bakar minyak) (Kudra dan Mujumdar, 2002). 

Udara yang terdapat dalam proses pengeringan mempunyai fungsi sebagai pemberi 

panas pada bahan, sehingga menyebabkan terjadinya penguapan air. Fungsi lain 

dari udara adalah untuk mengangkut uap air yang dikeluarkan oleh bahan yang 

dikeringkan (Muarif, 2013). 

Tujuan dilakukannya pengeringan adalah untuk menurunkan kadar air pada 

bahan dengan penambahan panas untuk mendorong air pada bahan keluar sehingga 

memiliki daya simpan yang lebih lama. Pengeringan dapat dilakukan secara 

manual dengan memanfaatkan sinar matahari dan dapat dilakukan secara mekanis 

dengan menggunakan alat pengering buatan. Pengeringan dengan menggunakan 

sinar matahari memiliki beberapa kelemahan yaitu pengeringan yang dilakukan 

tergantung cuaca, memerlukan daerah pengeringan yang luas dan lebih rentan 

terkontaminasi zat asing, sementara pengeringan dengan alat mekanis dapat 

dilakukan di mana saja tidak bergantung pada cuaca dan lebih higienis 

(Panggabean dkk., 2017). 
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2.2.4 Klasifikasi Pengeringan 

Proses pengeringan dapat diklasifikasikan menjadi pengeringan secara 

batch dimana bahan dimasukkan ke alat pengering dan dikeringkan dalam satu 

periode waktu, dan pengeringan secara kontinyu dimana bahan secara kontinyu 

dimasukkan ke dalam alat pengeringan dan bahan kering dikeluarkan secara 

kontinyu (Geankoplis, 1993). Menurut sistem proses pengeringan dibedakan 

menjadi 2 yaitu : Direct Drying, pada sistem ini bahan dikeringkan dengan cara 

mengalirkan udara pengering melewati bahan sehingga panas yang diserap 

diperoleh dari sentuhan langsung antara bahan dengan udara pengering, biasanya 

disebut pengeringan konveksi. Dan Indirect Drying pada sistem ini panas 

pengeringan didapat dari dinding pemanas yang bersentuhan dengan bahan yang 

dikeringkan secara konduksi(Rahayuningtyas & Kuala, 2016). 

Pembagian pokok pada pengeringan dibagi menjadi: 

1. Pengering adiabatic 

Pengering (dryer) dimana zat yang dikeringkan bersentuhan langsung 

dengan gas panas (biasanya udara) disebut pengering adiabatik (adiabatic dryer) 

atau pengering langsung (direct dryer). Menurut McCabe (1993) dalam 

pengeringan adiabatik, zat padat kontak langsung dengan gas panas dibedakan 

atas: 

a. Gas ditiup melintas permukaan hamparan atau lembaran zat padat, atau 

melintas pada satu atau kedua sisi lembaran. Proses ini disebut pengeringan 

dengan sirkulasi silang. 

b. Gas ditiup melintasi hamparan butiran butiran kasar yang dibawa. Proses 

ini disebut pengeringan dengan sirkulasi lewat (through-circulation 

drying). 

c. Zat padat disiramkan kebawah melaui suatu arus gas yang bergerak 

perlahan-lahan keatas. Proses ini disebut penyiraman didalam pengering 

putar. 

d. Gas dialirkan melalui zat padat dengan kecepatan yang cukup untuk 

memfluidisasikan hamparan. 

e. Zat padat seluruhnya dibawah ikut dengan arus gas kecepatan tinggi dan 

diangkut secara pneumatik dari piranti pencampuran kepemisah mekanik. 
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2. Pengering non adiabatic 

Pengering (dryer) dimana kalor berpindah dari zat ke medium luar, 

misalnya uap yang terkondensasi, biasanya melalui permukaan logam yang 

bersentuhan disebut pengering non adiabatik (non adiabatic dryer) atau pengering 

tak langsung (indirect dryer). Dalam pengering non adiabatik, satu-satunya gas 

yang harus dikeluarkan ialah uap air atau uap zat pelarut, walaupun kadang-kadang 

sejumlah kecil gas penyapu (biasanya udara atau nitrogen) dilewatkan juga melalui 

unit itu (McCabe,1993). Pengering-pengering non adiabatik dibedakan menurut zat 

padat yang kontak dengan permukaan panas atau sumber panas kalor lainnya yang 

terbagi atas : 

a. Zat padat dihamparkan diatas suatu permukaan horizontal yang stasioner 

atau bergerak lambat. Pemanasan permukaan itu dapat dilakukan dengan 

listrik atau dengan fluida perpindahan kalor seperti uap air panas. 

Pemberian kalor itu dapat pula dilakukan dengan pemanas radiasi yang 

ditempatkan diatas zat padat itu (McCabe,1993). 

b. Zat padat itu bergerak diatas permukaan panas, yang biasanya berbentuk 

silinder, dengan bantuan pengaduk atau konveyor sekrup (screw conveyor) 

(McCabe,1993). 

c. Zat padat menggelincir dengan gaya gravitasi diatas permukaan panas yang 

miring atau dibawa naik bersama permukaan itu selama selang waktu 

tertentu dan kemudian diluncurkan lagi ke suatu lokasi yang baru 

(McCabe,1993). 

2.2.5 Faktor-Faktor dalam Proses Pengeringan 

Pengeringan biasanya melibatkan 2 kejadian yaitu panas harus diberikan 

pada bahan dan air harus dikeluarkan dari bahan. Kedua fenomena tersebut 

meyangkut pindah panas ke dalam dan pindah massa keluar (Supriyono, 2003). 

Kecepatan pengeringan dipengaruhi oleh percepatan pindah panas dan pindah 

massa selama proses pengeringan. Faktor-faktor yang mempengaruhi kecepatan 

pindah panas dan massa tersebut adalah sebagai berikut (Estiasih, 2009) :  

1. Luas permukaan  
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Pada pengeringan umumnya, bahan pangan yang akan dikeringkan 

mengalami pengecilan ukuran, baik dengan cara diiris, dipotong, atau 

digiling. Proses pengecilan ukuran akan mempercepat proses pengeringan. 

Hal ini disebabkan pengecilan ukuran akan memperluas permukaan bahan, 

air lebih mudah berdifusi, dan menyebabkan penurunan jarak yang harus 

ditempuh oleh panas.  

2. Suhu  

Semakin besar perbedaan suhu antara medium pemanas dengan bahan 

pangan semakin cepat pindah panas ke bahan pangan dan semakin cepat 

pula penguapan air dari bahan pangan. Apabila udara merupakan medium 

pemanas, maka faktor kecapatan pergerakan udara harus diperhatikan. 

Pada proses pengeringan, air dikeluarkan dari bahan pangan dapat berupa 

uap air. Uap air tersebut harus segera dikeluarkan dari atmosfer di sekitar 

bahan pangan yang dikeringkan. Jika tidak segera keluar, udara di sekitar 

bahan pangan akan menjadi jenuh oleh uap air sehingga memperlambat 

penguapan air dari bahan pangan yang memperlambat proses pengeringan. 

Semakin tinggi suhu udara, semakin banyak uap air yang dapat ditampung 

oleh udara tersebut sebelum terjadi kejenuhan. Faktor lain yang 

mempengaruhi kecepatan pengeringan adalah volume udara. 

3. Kecepatan pergerakan udara  

Semakin cepat pergerakan atau sirkulasi udara maka proses pengeringan 

akan semakin cepat. Prinsip ini menyebabkan beberapa proses 

pengeringan menggunakaan sirkulasi udara atau udara yang bergerak 

seperti pengering kabinet, dan tunnel dryer.  

1. Kelembaban udara  

Semakin kering udara (kelembaban semakin rendah) maka kecepatan 

pengeringan semakin tinggi. Kelembaban udara akan menentukan kadar air 

akhir bahan pangan setelah dikeringkan. Proses penyerapan akan terhenti 

sampai kesetimbangan kelembaban nisbi bahan pangan tercapai.  

2. Tekanan atmosfer  

Pengeringan pada kondisi vakum menyebabkan pengeringan lebih cepat 

atau suhu yang digunakan untuk suhu pengeringan dapat lebih rendah. 
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Suhu rendah dan kecepatan pengeringan yang tinggi diperlukan untuk 

mengeringkan bahan pangan.  

3. Penguapan air  

Penguapan atau evaporasi merupakan penghilangan air dari bahan pangan 

yang dikeringkan sampai diperoleh produk kering yang stabil. Penguapan 

yang terjadi selama proses pengeringan tidak menghilangkan semua air 

yang terdapat dalam bahan pangan.  

4. Lama pengeringan  

Pengeringan dengan suhu tinggi dalam waktu yang pendek dapat lebih 

menekan kerusakan bahan pangan dibandingkan waktu pengeringan yang 

lebih lama dan suhu lebih pende 

2.2.6 Kadar Air Bahan dalam Pengeringan 

Kadar air bahan menunjukan banyaknya kandungan air persatuan bobot 

bahan. Dalam hal ini terdapat dua metode untuk menentukan kadar air bahan yaitu 

berdasarkan basiskering (dry basis) dan berdasarkan basis basah (wet basis). 

Dalam penentuan kadar air bahan hasil pertanian biasanya dilakukan berdasarkan 

basis basah (wet basis)(Narotama et al., 2021). Kadar air suatu bahan biasanya 

dinyatakan dalam persentase bobot terhadap bahan basah, misalnya dalam gram 

air untuk setiap 100 gram bahan, dan disebut kadar air massa basah atau basis basah 

(bb)(Supriyono, 2003). Kadar air basis basah dapat ditetapkan dengan persamaan 

berikut: 

 

Ka = 
w1 − w2

w1
x 100% 

………………………………………………………………………(2.1) 

Dimana:  

Ka = kadar air basis basah (%) 

W1 = massa awal saat basah (Kg) 

W2 = massa akhir saat kering (Kg) 
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Sementara untuk perhitungan penurunan kadar air tiap jam dapat dihitung 

dengan persamaan berikut(Arief et al., 2014): 

 

Penurunan kadar air tiap jam (%) = 
w𝑡 − w𝑘

w0
x 100% 

………………………………………………………………………(2.2) 

Dimana:  

Wt = massa diwaktu tertentu (Kg) 

Wk = massa pada kondisi setimbang (Kg) 

W0 = massa awal kandungan air (Kg) 

 

Kadar air untuk pengeringan biji kakao di Indonesia memiliki standar yang 

telah dirumuskan oleh Panitia Teknik Bahan Baku untuk Makanan dan Minuman, 

Departemen Pertanian. Terdapat pada Standar Nasional Indonesia (SNI) 01-2323-

2002 bahwa kadar air maksimal adalah 7.5% basis basah. Pengeringan biji kakao 

dilakukan dengan menggunakan suhu panas antara 45 ͦ C sampai dengan 60 ͦ C 

selama 16-24 jam, dengan kecepatan angin 0,3 m/detik, sampai tercapai kandungan 

air maksimum 7,5% atau lebih rendah bila kelembaban di sekitarnya tinggi 

(Asosiasi Kakao Indonesia, 1989).
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BAB 3 

METODE PENELITIAN 

3.1 Alur Penelitian 

Penelitian dilakukan mulai dari persiapan alat pengering hingga melakukan 

perhitungan penurunan kadar air dari biji kakao. Alur proses pengeringan biji 

kakao dapat dilihat pada Gambar 3.1. 

 

 

Gambar 3.1 Diagram alur penelitian. 
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3.2 Alur Proses Pengeringan Kakao 

Berikut merupakan gambar diagram alur proses pengeringan biji kakao 

yang dilaksanakan saat penelitian. 

 

 

Gambar 3.2 Alur proses pengeringan biji kakao. 

 

Alur proses pengeringan biji kakao menggunakan alat pengering 

ditunjukkan dengan diagram pada Gambar 3.2. Blower sebagai alat penggerak 

utama untuk menggerakkan aliran udara. Udara luar yang masuk ke dalam blower 

kemudian mengalir menuju heat exchanger box yang di dalamnya terjadi perlakuan 

panas oleh burner melalui plat besi di dalam heat exchanger box. 

Setelah suhu udara meningkat maka udara mengalir menuju ke ruang 

pengering memalui lubang-lubang plat sehingga udara dapat terdistribusikan 

keseluruh ruang. Di dalam ruang pengering akan menguapkan kandungan air pada 

biji kakao dan kemudian udara akan keluar melalui exhaust. Alur tersebut akan 

terus menerus berulang hingga mencapai kadar kekeringan yang telah ditentukan. 

3.3 Bahan Penelitian 

Bahan yang digunakan untuk penelitian adalah biji kakao yang sudah siap 

usia panen. Biji kakao didapatkan dari petani di Omah Kakao Nglanggeran, 

Pathuk, Gunung Kidul.  
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Gambar 3.3 Biji kakao saat dikeringkan. 

 

Biji kakao yang dipanen kemudian digunakan sebagai bahan penelitian ini 

dapat dilihat pada Gambar 3.3 yang merupakan biji kakao tanpa melalui proses 

fermentasi. Biji kakao yang dijadikan sebagai bahan uji sebanyak 8 Kg. Biasanya, 

biji kakao yang telah melalui proses pengeringan kemudian dapat dilanjutkan 

dengan proses penggilingan menjadi bahan siap olah. Produk akhir biji kakao yang 

diprosuksi Omah Kakao adalah coklat, dodol, dan permen. 
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3.4 Peralatan Penelitian 

Alat yang diperlukan untuk melakukan proses pengujian pengeringan biji 

kakao dapat dilihat pada Tabel 3-1 berikut: 

 

Tabel 3-1 Alat yang digunakan dalam penelitian 

No. Nama Alat Jumlah 

1. Alat Pengering Biji Kakao 1 

2. Heat Exchanger Box 2 

3. Blower 2” 2 

4. Burner 2 

5. LPG 3Kg 1 

6. Regulator 1 

7. Selang gas Cabang 1 

8. Pemantik Api 1 

9. Timbangan 1 

10. Rol Kabel 2 

11. Thermometer Ruangan 2 

12. Thermo-Higrometer 1 

13. Thermo-Anemometer 1 

14. Moisture Meter 1 

15. Stopwatch 1 

 

3.5 Spesifikasi Alat Pengering Biji Kakao 

Alat pengering biji kakao pada Gambar 3.4 memiliki 8 tray dan proses 

pemanasannya menggunakan bahan bakar gas LPG. Alat pengering ini 

memanfaatkan perpindahan kalor dari pembakaran gas LPG. Dari pembakaran gas 

LPG menghasilakn panas, kemudian panas tersebut dialirkan dengan cara konduksi 

dan konveksi pada biji kakao. 
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Gambar 3.4 Alat pengering biji kakao. 

3.5.1 Kapasitas 

Alat pengering biji kakao memiliki dimensi ruang pengering 120 x 120 x 

20 cm. Alat ini dilengkapi 8 tray dengan pembagian 4 tray pada bagian kanan dan 

kiri dalam ruang pengering. Tray tersebut digunakan untuk meletakkan biji kakao 

yang akan diuji. Pada tray terpasang nampan dengan kawat strimin berbahan 

alumunium dengan campuran plastik dan setiap lubang kawat tersebut berukuran 

0.5 x 0.5 cm. Nampan tersebut dapat dilihat pada Gambar 3.5. 

 

 

Gambar 3.5 Nampan biji kakao 

3.5.2 Bahan Bakar 

Alat pengering biji kakao menggunakan bahan bakar gas LPG. Gas LPG 

dialirkan melalui selang regulator ke burner atau tungku pembakar sebagai sumber 
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utama kalor. Panas dari burner mengakibatkan terjadinya proses perpindahan 

panas udara pada heat exchanger box. 

3.5.3 Kontrol Suhu 

Temperatur dalam proses pengeringan manjadi hal yang penting. Maka dari 

itu, alat ini memiliki kontrol temperatur untuk mengatur temperatur yang 

diinginkkan. Kontrol temperatur dilakukan secara manual dengan mengatur 

besaran bukaan regulator pada tabung gas, sirip pada inlet blower, dan katup pada 

burner. 

3.5.4 Aliran Udara 

Aliran udara pada alat unu dikarenakan tekanan udara yang dihasilkan oleh 

blower. Udara mengalir dari blower menuju heat exchanger box untuk perlakuan 

panas. Setelah itu, udara mengalir ke ruang pengering yang dibagi menggunakan 

plat berlubang pada setiap tingkatan tray. Lubang tersebut dibuat supaya udara 

dapat didistribusikan merata keseluruh ruang pengering.
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BAB 4 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

4.1 Pengambilan Data Proses Pengeringan 

Proses awal pengeringan biji kakao hingga mendapatkan data yang 

diinginkan dimulai dengan melakukan pemananasan alat dalam keadaan kosong. 

Tujuan pemanasan alat tersebut untuk mencapai temperatur yang akan digunakan 

yaitu 40 ͦ C suhu ruang pengering. Parameter yang diatur untuk mencapai 

temperatur yang ideal adalah dengan memutar katup regulator tabung gas LPG dan 

katup bukaan pada burner serta bukaan pada inlet blower agar didapatkan 

temperatur sesuai untuk proses pengujian pengeringan dengan baik. 

Proses pengujian pengeringan biji kakao dilakukan selama 480 menit 

dengan sebelumnya melakukan pemanasan alat selama 30 menit. Berikut adalah 

data berupa tabel yang didapatkan saat melakukan pengujian:  

Tabel 4-1 Data pengujian (Suhu, Kelembaban, Kecepatan Angin). 

 

kiri kanan % suhu (celcius)

sebelum dipanaskan 27.9 27.9 57 25 -

dipanaskan kosong 30' 40 39 39 40.7 3.94

60' 39 39 46 39.2 -

90' 39 39 44 40.2 -

120' 40 39 35 44.1 4.01

150' 41 42 33 44.7 -

180' 43 42 28 46.4 -

210' 44 42 28 46.4 -

240' 43 42 29 44.1 4.84

270' 39 38 34 40.5 -

300' 40 40 34 41.9 -

330' 39 40 33 41.8 -

360' 39 39 33 41.9 4.84

390' 39 39 33 41.4 -

420' 39 39 33 42.1 -

450' 38 38 39 39.2 -

480' 39 39 38 40.3 -

waktu (menit)
suhu (Celcius) kelembaban kec. Angin 

exhaust (m/s)
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Tabel 4-2 Data pengujian kelembaban biji kakao. 

 

Tabel 4-3 Data pengujian massa biji kakao. 

 

Pengambilan data ini dilakukan pada tanggal 24 Juni 2023. Dalam 

pengambilan data terdapat enam jenis data yang tercatat yaitu waktu diukur 

menggunakan alat ukur berupa stopwatch, Suhu menggukanan alat ukur 

Thermometer Ruangan, kecepatan udara melalui exhaust diukur menggunakan 

Thermo-Anemometer, Kelembaban ruangan menggunakaan alat ukur Thermo-

1 2 3 4 5 6 7 8

sebelum dipanaskan 94.8 94.8 94.8 94.8 94.8 94.8 94.8 94.8

dipanaskan kosong 30' 94.8 94.8 94.8 94.8 94.8 94.8 94.8 94.8

60' 94.8 94.8 94.8 94.8 94.8 94.8 94.8 94.8

90' 94.8 94.8 50 94.8 94.8 94.8 94.8 68

120' 55 49 52.7 59.5 67 79 67.9 65

150' 65 34 58.6 59.5 50 53.5 49.5 58.9

180' 47.1 50.2 46.2 50 36.8 47.3 54.5 33.1

210' 22.3 20.9 50.2 17.4 37.9 18.3 35.3 33.1

240' 38.5 38.5 44.6 35.7 36 38.3 37.1 40

270' 30 36.6 35.9 39 30.5 31 34.5 36

300' 40.5 33.2 36 30.5 35.9 34.3 32.7 33

330' 30.5 35.9 34.5 34 33.5 35 35.2 38.9

360' 35.9 33.5 34 27.5 34 34.9 25.5 32

390' 32.7 32.4 30.3 34 33.3 28.3 31 36.8

420' 30 33.3 35 21.2 28.5 29.8 27.5 35.9

450' 29.5 29.2 22.6 29.4 33.4 32.5 33 32

480' 29.4 24 23.5 18.4 34.5 23.5 23.6 24.1

waktu (menit)
kelembaban biji kakao (WME)

1 2 3 4 5 6 7 8

sebelum dipanaskan 1 1 1 1 1 1 1 1 8

dipanaskan kosong 30' 1 1 1 1 1 1 1 1 8

60' 0.87 0.8 0.81 0.8 0.857 0.86 0.8 0.84 6.637

120' 0.74 0.54 0.64 0.6 0.75 0.75 0.69 0.75 5.46

180' 0.61 0.54 0.6 0.55 0.61 0.65 0.59 0.65 4.8

240' 0.53 0.5 0.51 0.5 0.53 0.56 0.52 0.56 4.21

300' 0.52 0.46 0.5 0.47 0.52 0.55 0.5 0.55 4.07

360' 0.5 0.44 0.47 0.45 0.47 0.52 0.48 0.52 3.85

420' 0.49 0.44 0.45 0.44 0.42 0.5 0.46 0.5 3.7

480' 0.47 0.43 0.45 0.44 0.42 0.5 0.46 0.5 3.67

waktu (menit)
massa (Kg)

total (Kg)
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Higrometer, Kelembaban pada biji kakao diukur menggunakan alat ukur Moisture-

meter, dan Massa biji kakao diukur menggukan alat ukur Timbangan. 

 

 

Gambar 4.1 Grafik temperatur proses pengujian pengeringan. 

 

Dari hasil pengujian tersebut dapat dilihat pada Gambar 4.1 bahwa suhu 

awal pada saat pemanasan alat kondisi kosong selama 30 menit dapat mencapai 40  ͦ

C. Kemudian saat awal dimasukkan bahan uji terdapat penurunan temperatur 

menjadi 35 ͦ C dikarenakan pembukaan pintu ruang pengering yang memerlukan 

waktu sekitar 5 menit. Setelah proses memasukkan bahan uji terlihat temperatur 

alat pengering naik hingga mencapai temperatur tertinggi 45 ͦ C untuk kedua rak 

pada menit ke 210. Kemudian terjadi penuruan kembali ketika pengecekan massa 

dari biji kakao menjadi 37 ͦ C yang kemudian naik kembali dan konstan hingga 

akhir pengujian yaitu pada temperatur 40 ͦ C. 
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Gambar 4.2 Grafik kelembaban biji kakao pada proses pengujian pengeringan. 

 

Dari hasil pengujian tersebut dapat dilihat pada Gambar 4.2. kelembaban 

biji kakao yang diambil melalui sampel satu biji setiap Tray. Pengukuran 

kelembaban tersebut menggunkan alat ukur berupa Moisture-meter. Pada awal 

sebelum dilakukan pengeringan kelembaban biji kakao adalah 94.8 WME. 

Kemudian tingkat kelembaban semakin menurun seiring kenaikan pada temperatur 

ruang pengering, dapat dilihat pada menit ke 210 kelembaban pada beberapa tray 

turun cukup signifikan mencapai 17.4 WME. Lalu setelah terjadi penurunan suhu 

maka tingkat kelembaban meningkat kembali. Hal tersebut terjadi karena 

persebaran udara panas yang tidak merata pada setiap tray dan waktu membuka 

ruang pengering untuk pengukuran pada setiap tray terjadi durasi sekitar 5 menit, 

sehingga banyak udara panas yang keluar. 
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4.2 Menghitung Hasil Data Proses Pengeringan 

4.2.1 Penurunan Massa Biji Kakao 

Proses pengeringan biji kakao dilakukan selama 8 jam. Hal ini 

menimbukan beberapa perubahan yang terlihat pada biji kakao menjadi menyusut 

dan terjadi perubahan warna. Selain perubahan tersebut, tentu saja terdapat 

perubahan pada massa biji kakao. Berikut merupakan perhitungan penurunan 

massa total biji kakao: 

 

Penurunan Massa Biji 

Kakao  
= Massa Awal Biji kakao – Massa Akhir Biji Kakao 

 = 8 Kg – 3.67 Kg 

 = 4.33 Kg  

 

Tabel 4-4 Penurunan massa biji kakao. 

 

Penurunan massa biji kakao setiap tray dapat dilihat pada Tabel 4-4. 

Pengambilan data massa biji kakao diambil setiap jam. Penurunan massa biji kakao 

diukur menggunakaan timbangan dengan kapasitas maksimal 3 Kg. Penimbangan 

Waktu

Tray

83%

Tray 8
0.84 0.75 0.65 0.56 0.55 0.52 0.5 0.5

84% 75% 65% 56% 55% 52% 50% 50%

46%46%48%51%53%60%68%

50%

47%

0.43

43%

0.45

45%

50%

49%

0.44

44%

0.45

45%

0.53 0.52 0.5 0.49

0.44

44%

0.42

42%

0.5

0.46

46%

0.44

44%

0.42

42%

0.50.52

52%

0.48

48%

0.46

46%

50%

0.44

44%

0.47

47%

0.45

45%

0.47

47%

52%

0.46

46%

0.5

50%

0.47

47%

0.52

52%

0.55

55%

0.5

50%

53%

0.5

50%

0.51

51%

0.5

50%

0.53

53%

0.69

69%

0.56

56%

0.52

52%

61%

0.54

54%

0.6

60%

0.55

55%

0.61

61%

0.65

65%

0.59

59%

0.47

80%

0.74 0.61

74%

0.54

54%

0.64

64%

0.6

60%

0.75

75%

0.75

75%

0.86

86%

0.86

86%

0.8

80%

0.81

81%

0.8

80%

Tray 6

Tray 7

Rata-Rata

0.87

87%

0.8

Tray 1

Tray 2

Tray 3

Tray 4

Tray 5

Penurunan massa tiap jam

60 120 180 480420360300240
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massa biji kakao dilakukan bersamaan dengan pengukuran kelembaban setiap jam 

agar tidak terlalu membuang udara panas dalam ruang pengering. Pada awal 

pengeringan massa biji kakao adalah 1 Kg untuk setiap tray dan terdapat 8 tray 

yang digunakan dalam penelitian. Selama 8 jam massa biji kakao berkurang 

mencapai massa kering 0.42 Kg setiap tray. 

 

 

Gambar 4.3 Grafik penurunan massa biji kakao. 

 

Kemudian penurunan massa biji kakao dapat dinyatakan dalam persentase 

dan dapat dilihat pada grafik pada Gambar 4.3. Pada grafik tersebut massa biji 

kakao mencapai angka 3.67 Kg atau turun sebanyak 4.33 kg apabila dinyatakan 

dalam persentase adalah 43% yang didalamnya terdapat massa air dan massa biji 

kakao itu sendiri. Pada prosesnya terdapat penurunan massa yang cukup signifikan 

pada menit ke 120 untuk beberapa tray. Hal tersebut dikarenakan persebaran udara 

panas yang tidak merata sehingga penurunan massa setiap tray per jam tidak 
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semuanya sama. Tetapi, setelah akhir pengeringan dapat dilihat bahwa 

penururunan massa tidak lagi turun secara signifikan. 

 

 

Gambar 4.4 Grafik rata-rata penurunan massa biji kakao. 

 

Pada Gambar 4.4. tersebut menunjukan angka rata-rata penurunan disetiap 

jam nya mencapai angka terendah yaitu 46% pada menit ke 420 dan 480. Pada 

angka tersebut didalamnya terdapat massa air dan massa biji kakao itu sendiri. 

4.2.2 Kandungan Air pada Biji Kakao 

Pada data hasil pengujian tersebut dapat diketahui massa awal biji kakao 

sebelum pengeringan adalah 8 Kg, dan jumlah massa akhir total biji kakao setelah 

pengeringan adalah 3.67 Kg. 

Perhitungan jumlah air pada biji kakao menggunakan data tray 5 karena 

memiliki tingkat kekeringan yang lebih maksimal dibanding dengan tray yang 

lainnya yaitu 0.42 Kg. Perhitungan kadar air awal biji kakao sebagai berikut: 
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Analisa jumlah kadar air biji kakao 

Tray 5  

Massa biji kakao awal (W1)  = 1 Kg 

Massa biji kakao akhir (W2) = 0.42 Kg 

Perhitungan Kadar air (KA) = 
w1 − w2

w1
x 100% 

 = 
1 Kg − 0.42 Kg

1 Kg
x 100% 

 = 58 % 

Jadi, massa awal kandungan air total pada biji kakao 8 Kg x 58 % = 4.64 

Kg. 

 

Tabel 4-5 Massa Kandungan air biji kakao hasil pengeringan 

Tray 
Massa Biji Kakao 

Awal (W1) (Kg) 

Massa Biji Kakao 

Akhir (W2) (Kg) 

Massa Air 

Diuapkan (Kg) 

1 1 0.47 0.53 

2 1 0.43 0.57 

3 1 0.45 0.55 

4 1 0.44 0.56 

5 1 0.42 0.58 

6 1 0.5 0.5 

7 1 0.46 0.54 

8 1 0.5 0.5 

 

Persentase penurunan massa biji kakao total adalah: 

= 
53 % + 57 % + 55 % + 56 % + 58 % + 50 % + 54 % + 50 %

jumlah 𝑡𝑟𝑎𝑦
 

= 
53 % + 57 % + 55 % + 56 % + 58 % + 50 % + 54 % + 50 %

8
 

= 54 % 

 

Hasil penurunan kadar air akhir pengeringan biji kakao dalam waktu 480 

menit (8 jam) yaitu 54 % atau perhitungan secara massa air yang berhasil diuapkan 

yaitu 8 Kg x 54 % = 4.32 Kg. Jadi, selisih dari massa kandungan air awal dan akhir 



 

28 

yang diuapkan adalah 4.64 Kg – 4.32 Kg = 0.32 Kg atau 6.9% dari kandungan air 

awal. 

4.2.3 Penurunan Kadar Air pada Biji Kakao 

Jika massa biji kakao dengan kadar air terendah adalah 0.42 Kg (tray 5) 

atau 58% dari massa awal 1 Kg, maka kandungan air pada setiap tray adalah 58% 

x 1 Kg = 0.58 Kg air. Sehingga penurunan kadar air setiap tray dapat dihitung 

sebagai berikut: 

Analisa penurunan kadar air biji kakao setelah 1 jam pengeringan 

Tray 1  

Massa biji kakao 1 jam pengeringan (Wt)  = 
0.87 Kg (Error! Reference s

ource not found.) 

Massa biji kakao kering (Wk) = 0.42 Kg 

Perhitungan penurunan kadar air (Xwet) = 
W𝑡  −  W𝑘

W0
 x 100% 

 = 
0.87 Kg −  0.42 Kg

0.58 Kg
 x 100% 

 = 
0.45 Kg

0.58 Kg
 x 100% 

 = 77.5 % 

Jadi, sisa kadar air setelah proses pengeringan selama 1 jam pada tray 1 

adalah 77.5% atau 0.45 Kg air. 

Dari perhitungan tersebut maka dapat dibuat Tabel 4-6 penurunan kadar air 

sebagai berikut: 
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Tabel 4-6 Penurunan kadar air tiap jam. 

 

 

Dari perhitungan tersebut dapat disimpulkan bahwa biji kakao pada tray 5 

memiliki kandungan kadar air sebesar 58 % sebelum dilakukan proses pengeringan 

hingga mencapai titik kering. Hal ini membuktikan kadar air biji kakao pasca panen 

sekitar 50 %. 

Waktu

Tray

71%Rata-Rata 7%7%11%15%18%31%45%

Penurunan kadar air tiap jam

48042036030024018012060

17% 14% 14%

10% 7% 7%

Tray 8
0.42 0.33 0.23 0.14 0.13 0.1 0.08 0.08

72% 57% 40% 24% 22%

Tray 7
0.38 0.27 0.17 0.1 0.08 0.06 0.04 0.04

66% 47% 29% 17% 14%

Tray 6
0.44 0.33 0.23 0.14 0.13 0.1 0.08 0.08

76% 57% 40% 24% 22% 17% 14% 14%

Tray 5
0.44 0.33 0.19 0.11 0.1 0.05 0 0

75% 57% 33% 19% 17% 9% 0% 0%

Tray 4
0.38 0.18 0.13 0.08 0.05 0.03 0.02 0.02

66% 31% 22% 14% 9% 5% 3% 3%

Tray 3
0.39 0.22 0.18 0.09 0.08 0.05 0.03 0.03

67% 38% 31% 16% 14% 9% 5% 5%

14% 12% 9%

Tray 2
0.32 0.12 0.12 0.08 0.04 0.02 0.02 0.01

66% 21% 21% 14% 7% 3% 3% 2%

Tray 1
0.45 0.32 0.19 0.11 0.1 0.08 0.07 0.05

78% 55% 33% 19% 17%
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Gambar 4.5 Grafik penurunan kadar air tiap jam. 

 

Akan tetapi dari data dapat disimpulkan bahwa besaran penurunan kadar 

air tidak merata pada setiap tray. Hal ini dikarenakan pembagian aliran udara panas 

yang tidak merata. Penurunan kadar air dapat dilihat pada Gambar 4.5. 
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Gambar 4.6 Grafik rata-rata penurunan kadar air biji kakao. 

 

Rata-rata penurunan kadar air selama 8 jam mencapai 7% tersisa pada biji 

kakao dengan hasil terkering pada tray 5 yaitu pada angka 0% dikarenakan sebagai 

patokan massa setimbang. Dari haril tersebut dapat disimpulkan bahwa pada jam 

ke 8 pengeringan terdapat waktu-waktu tertentu yang terjadi penurunan cukup 

banyak, dimana hal tersebut disebabkan oleh temperatur pada ruang pengering. 

4.3 Konsumsi Bahan Bakar Gas LPG 

Pengujian yang dilakukan pada biji kakao membutuhkan waktu 

pengeringan 8 jam dan pemanasan alat pengering selama 30 menit sehingga total 

waktu penggunaan bahan bakar gas adalah 8.5 jam. Pengaturan pada bukaan 

regulator gas LPG menjadi pengaruh besarnya bahan bakar yang terpakai dan 

tercapainya suhu yang diinginkan. Pada pengujian ini pengaturan suhu dengan 

membuka katup regulator tabung gas LPG putaran penuh. Selama proses pengujian 

pengeringan biji kakao menggunakan dua buah tabung LPG berukuran 3 Kg. 
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Dengan massa gas dengan tabung adalah 7.95 Kg. Konsumsi bahan bakar selama 

proses pengeringan adalah sebagai berikut:  

 

Massa Gas Terpakai  = Massa Tabung Awal – Massa Tabung Akhir 

 = (2 x 7.95 Kg) – (5 Kg + 6.25 Kg) 

 = 15.9 Kg – 11.25 Kg 

 = 4.65 Kg 

 

Jadi selama 8 jam proses pengujian pengeringan biji kakao memerlukan 

sebanyak 4.65 Kg gas LPG dengan massa 8 Kg. Maka dapat dihitung setiap jam 

proses pengujian pengeringan biji kakao menghabiskan bahan bakar LPG sebagai 

berikut:  

 

Konsumsi bahan bakar tiap jam = 
Massa gas terpakai selama pengeringan

Waktu pengeringan
 

 = 
4.65 Kg

8.5 jam
 

 = 0.54 Kg/jam 
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BAB 5 

PENUTUP 

5.1 Kesimpulan 

Hasil data proses pengujian pengeringan biji kakao adalah pada tahapan 

pengambilan data dimulai dengan persiapan alat dan bahan, penentuan parameter 

perhitungan data seperti waktu pengeringan, temperatur ruangan, massa biji kakao, 

kelembaban ruangan, dan kelembaban biji kakao. Saat pengujian terjadi Penurunan 

massa biji kakao sebanyak 4.33 kg dari massa total 8 Kg dan apabila dinyatakan 

dalam persentase adalah 43% yang didalamnya terdapat massa air dan massa biji 

kakao. Kadar air setelah dilakukan proses pengeringan dalam waktu pengeringan 

480 menit (8 jam) mencapai rata-rata 7%. Rata-rata Penurunan kadar air biji kakao 

setiap jam adalah 26%. Konsumsi bahan bakar gas LPG selama proses pengujian 

pengeringan biji kakao sebanyak 6.65 Kg dengan konsumsi per jam adalah 0.54 

Kg/jam dengan waktu pengeringan 480 menit ditambah pemanasan alat selama 30 

menit pada massa 8 Kg biji kakao.  

5.2 Saran atau Penelitian Selanjutnya 

Dalam proses pengujian pengeringan biji kakao terdapat beberapa saran: 

1. Penjagaan kestabilan temperatur perlu diperhatikan, supaya durasi pengeringan 

biji kakao dapat dilakukan lebih singkat dan mencapai kadar kekeringan yang 

lebih baik. 

2. Perlunya perbaikan pada pembagi aliran udara panas agar udara panas lebih  

merata disetiap tingkatan tray. 

3. Usahakan pada proses pengambilan data yang mengharuskan membuka ruang 

pengering dilakukan dengan cepat, supaya udara panas tidak keluar yang 

menyembabkan penurunan temperatur. 

5.3 Refleksi Tugas Akhir 

Setelah penulis mengerjakan tugas akhir, penulis mendapatkan refleksi 

sebagai berikut: 
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1. Materi perkuliahan yang diberikan seperti fisika dasar, termofluida, statistika, 

matematika, dan metode numerik sangat diperlukan saat melakukan analisis 

pada alat pengering.  

2. Praktikum yang telah dilakukan selama berkuliah sangat perguna dalam 

melakukan beberapa perbaikan alat pengering. 

3. Ilmu baru mengenai pengeringan didapatkan melalui beberapa jurnal dan buku. 

Materi tersebut sangat bermanfaat untuk mengetahui proses pengeringan. 

4. Ilmu juga didapat langsung dari lapangan Ketika melakukan percobaan 

bersama petani biji kakao. 
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LAMPIRAN 

Lampiran 1 Peralatan penelitian 

1. Regulator 2. Moisture Meter 

  

3. Burner 4. Temepratur ruangan 

  

5. Blower 6. Timbangan 
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7. Heat Exchanger Box 8. Thermo-hygrometer 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


