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SUMMARY 

FEBRI Y M T. The Performance Test of Temperature And Pressure Control in 

Vacuum Dryer Based on Microcontroller AVR ATMega16 (Case Study: Purple 

Sweet Potato) (Supervised by HAISEN HOWER and FARRY APRILIANO 

HASKARI) 

Vacuum drying was a drying method where the evaporation of water on 

the foods was under low pressure and less or no oxygen state. The objective of 

this research was to control temperature and pressure system on vacuum dryer 

based on microcontroller ATMega16 with purple sweet potato as product tester. 

The research was conducted at Laboratory of Biosystem, Department of 

Agricultural Technology, Faculty of Agriculture, Sriwijaya University Indralaya 

from May 2016 until February 2017.  

The research consisted of 4 stages, that were tool operation system, control 

system design, tool operation, and tool testing. Parameters observed were 

accuracy of microcontroller, water content, and power supply needed. The result 

showed temperature and pressure controller on vacuum dryer based on 

microcontroller ATMega16 could operate properly in accordance with 

temperature and pressure determined. Dryer operated in range of 69°C-71°C at 

70°C with pressure of -20cmHg in range -21cmHg to -20cmHg, temperature of 

70°C on pressure of -27cmHg in range of 69°C-72°C and -28cmHg to -27cmHg, 

and 69°C-70°C for temperature of 70°C on pressure of  -34cmHg in pressure 

range of -35cmHg to -34cmHg. Drying result using vacuum dryer on controlled 

temperature and pressure could decreasing water content of purple sweet potato 

until 8.95% in 15 minutes. Power consumption during temperature and pressure 

test on vacuum dryer for 15 minutes was 0.175 kWh.  

Keywords : temperature and pressure controller, vacuum dryer, microcontroller, 

purple sweet potato 
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RINGKASAN 

FEBRI Y M T. Uji Kinerja Kontrol Suhu dan Tekanan pada Alat Pengering 

Vakum Berbasis Mikrokontroler AVR ATMega16 (Studi Kasus: Ubi Jalar Ungu) 

(Dibimbing oleh HAISEN HOWER dan FARRY APRILIANO HASKARI) 

Pengeringan vakum merupakan cara pengeringan yang bekerja dimana 

penguapan air pada makanan berlangsung di bawah tekanan rendah dan keadaan 

oksigen sangat sedikit atau tidak ada. Penelitian ini bertujuan untuk mengontrol 

sistem suhu dan tekanan pada alat pengering vakum yang berbasis mikrokontroler 

ATMega16 dengan menggunakan ubi jalar ungu sebagai bahan pengujian. 

Penelitian dilaksanakan di Laboratorium Biosistem Jurusan Teknologi Pertanian, 

Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya Indralaya pada Mei 2016 hingga 

Februari 2017.  

Penelitian ini terdiri dari empat tahapan yaitu sistem kerja alat, 

perancangan sistem kontrol, pengoperasian alat dan pengujian alat. Parameter 

yang diamati pada penelitian ini meliputi ketepatan mikrokontroler, kadar air dan 

kebutuhan daya. Hasil penelitian menunjukkan bahwa pengatur suhu dan tekanan 

pada alat pengering vakum berbasis mikrokontroler ATMega16 dapat beroperasi 

sesuai dengan suhu dan tekanan yang dikehendaki. Alat bekerja dengan range 

69°C-71°C pada 70°C dengan tekanan -20cmHg dengan range -21cmHg sampai -

20cmHg, suhu 70°C pada tekanan -27cmHg memiliki range 69°C-72°C dan -

28cmHg sampai -27cmHg, serta 69°C-70°C untuk suhu 70°C pada tekanan -

34cmHg dengan range tekanan -35cmHg sampai -34cmHg. Hasil pengeringan 

menggunakan pengering vakum dengan suhu dan tekanan terkendali dapat 

menurunkan kadar air ubi jalar ungu hingga 8,95% dalam waktu 15 menit. 

Konsumsi daya selama pengujian pengatur suhu dan tekanan pada pengering 

vakum selama 15 menit adalah sebesar 0,175 kWh. 

Kata Kunci : pengatur suhu dan tekanan, pengering vakum, mikrokontroler, ubi 

jalar ungu 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

Universitas Sriwijaya 

SKRIPSI 

 

UJI KINERJA KONTROL SUHU DAN TEKANAN 

PADA ALAT PENGERING VAKUM BERBASIS 

MIKROKONTROLER AVR ATMEGA16 

(STUDI KASUS: UBI JALAR UNGU) 

 

THE PERFORMANCE TEST OF TEMPERATURE AND 

PRESSURE CONTROL IN VACUUM DRYER BASED 

ON MICROCONTROLLER AVR ATMEGA16 

(CASE STUDY: PURPLE SWEET POTATO) 

 
Sebagai Salah Satu Syarat Untuk Memperoleh Gelar 

 Sarjana Teknologi Pertanian 

 

 

 
 

 

Febri Y M T 

05121002048 

 

 

 

 

PROGRAM STUDI TEKNIK PERTANIAN 

FAKULTAS PERTANIAN 

UNIVERSITAS SRIWIJAYA 

2017 



 
 

Universitas Sriwijaya 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

Universitas Sriwijaya 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

Universitas Sriwijaya 

PERNYATAAN INTEGRITAS 

 

Yang bertanda tangan di bawah ini : 

Nama :  Febri Y M T 

NIM :  05121002048 

Judul        :  Uji Kinerja Kontrol Suhu dan Tekanan pada Alat Pengering Vakum 

Berbasis Mikrokontroler AVR ATmega16 

 

Menyatakan bahwa semua data dan informasi yang dimuat di dalam skripsi 

ini merupakan hasil penelitian saya sendiri di bawah supervisi pembimbing, 

kecuali yang disebutkan dengan jelas sumbernya. Apabila dikemudian hari 

ditemukan adanya unsur plagiasi dalam skripsi ini, maka saya bersedia menerima 

sanksi akademik dari Universitas Sriwijaya. 

Demikian pernyataan ini saya buat dalam keadaan sadar dan tidak mendapat 

paksaan dari pihak manapun. 

 

 

 

 

       Inderalaya,          Maret 2017  

Yang membuat pernyataan  

         

 

         Febri Y M T  

 

 

 

 



 
 

Universitas Sriwijaya 

RIWAYAT HIDUP 

 Penulis dilahirkan pada tanggal 05 Februari 1995, di Ciomas Kabupaten 

Bogor Propinsi Jawa Barat. Penulis merupakan anak pertama dari tiga bersaudara. 

Putri dari pasangan Bapak Lamdo M Simanungkalit dan Ibu Emay Yuningsih 

Br.Sitompul. 

Penulis telah menyelesaikan pendidikan sekolah dasar pada tahun 2006 di 

SDN 1 Ciomas, kemudian menyelesaikan pendidikan sekolah menengah pertama 

pada tahun 2009 di SMPN 1 Sei Rampah dan menyelesaikan pendidikan sekolah 

menengah atas di SMA Swasta Yayasan Perguruan Indonesia Membangun 

(YAPIM) Sei Bamban pada tahun 2012. Sejak tahun 2012 melalui jalur Seleksi 

Nasional Masuk Perguruan Tinggi Negeri (SNMPTN) penulis tercatat menjadi 

mahasiswi di Program Studi Teknik Pertanian (TP), Jurusan Teknologi Pertanian, 

Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya, Inderalaya. 

 Penulis pernah melakukan Kuliah Kerja Nyata (KKN) di Kecamatan 

Pemulutan Ulu, Kabupaten Ogan Ilir pada tahun 2015. Praktik Lapangan 

dilaksanakan di PT. Laju Perdana Indah (LPI) Kabupaten Ogan Komering Ulu, 

Sumatera Selatan pada bulan Agustus sampai September 2015. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

Universitas Sriwijaya 

KATA PENGANTAR 

Segala Puji dan syukur penulis panjatkan kehadirat Tuhan Yang Maha Esa 

atas rahmat dan berkat-Nya sehingga penulis dapat menyelesaikan skripsi hasil 

penelitian yang berjudul “Uji Kinerja Kontrol Suhu dan Tekanan pada Alat 

Pengering Vakum Berbasis Mikrokontroler AVR ATmega16 (Studi Kasus: Ubi 

Jalar Ungu)”.  

Penulis juga mengucapkan rasa terimakasih yang sebesar-besarnya kepada 

berbagai pihak yang telah memberikan bimbingan, bantuan dan arahan selama 

proses penyelesaian skripsi ini. Dengan hati yang tulus penulis menyampaikan 

terimakasih kepada : 

1. Dekan Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya 

2. Ketua dan Sekretaris Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, 

Universitas Sriwijaya. 

3. Ketua Program Studi Teknik Pertanian dan Teknologi Hasil Pertanian, 

Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya. 

4. Bapak Ir. Haisen Hower, M.P. selaku Dosen Pembimbing I dan Penasehat 

Akademik yang telah memberikan arahan, bantuan, saran, kepercayaan serta 

menyediakan waktu untuk memberikan bimbingan dan motivasi. 

5. Bapak Farry Apriliano Haskari, S.TP., M.Si. selaku Dosen Pembimbing II 

yang telah memberikan arahan, bantuan, saran, kepercayaan serta 

menyediakan waktu untuk memberikan bimbingan dan motivasi. 

6. Bapak dan Ibu dosen Jurusan Teknologi Pertanian yang telah mendidik dan 

membagi ilmu kepada penulis. 

7. Seluruh staf Jurusan Teknologi Pertanian atas semua bantuan dan kemudahan 

yang diberikan kepada penulis selama melakukan penelitian 

8. Kedua orangtua saya, Papa L. Simanungkalit dan Mama E.Y. br. Sitompul 

yang telah memberikan perhatian, kasih sayang, doa restu, dan dukungan baik 

moral maupun materil kepada penulis. 

9. Kedua adik saya Novier Sondang Pardamean dan Desfi Angel Nauli yang tak 

pernah berhenti memberikan dukungan serta doa kepada penulis. 



 
 

Universitas Sriwijaya 

10. Seluruh anggota keluarga yang selalu mendoakan dan memberikan semangat 

kepada penulis. 

11. Teman terkasih Primadona Sinaga, S.TP. yang selalu setia menemani, 

membantu dan memberikan dukungan serta semangat kepada penulis selama 

penelitian hingga selesai. 

12. Kepada ito ku Buha Situmeang, Jakob Situmeang, Ronald Simanungkalit, 

Henry Simanungkalit, Manuel Sibagariang, dan lain sebagainya yang telah 

memberikan dukungan baik moral maupun materil kepada penulis. 

13. Kepada teman-teman Jurusan Teknologi Pertanian angkatan 2012 yang telah 

memberikan dukungan dan semangat sehingga penulis dapat menyelesaikan 

Skripsi ini. 

Semoga dengan adanya pesan dan informasi yang disampaikan dalam 

Skripsi ini dapat membawa manfaat bagi pembaca. Amin.    

   

Indralaya,     Maret 2017 

 

 

 

             Penulis 

 

 

 

 

 

 



 
 

Universitas Sriwijaya 

DAFTAR ISI 

Halaman 

KATA PENGANTAR  .................................................................................  iv 

DAFTAR ISI  ................................................................................................  vi 

DAFTAR TABEL  .......................................................................................  viii 

DAFTAR GAMBAR  ...................................................................................  ix 

DAFTAR LAMPIRAN  ...............................................................................  x 

BAB 1.  PENDAHULUAN  

1.1.  Latar Belakang ..............................................................................  1 

1.2.  Tujuan ...........................................................................................  3 

BAB 2.  TINJAUAN PUSTAKA 

2.1.  Mikrokontroler  .............................................................................  4 

2.1.1.  Mikrokontroler AVR aTMega16  ....................................  4 

2.1.2.  Konfigurasi Pin ATMega16  ............................................  6 

2.1.3.  Program Basic Compiler  .................................................  7 

2.1.4.  Program Borland Delphi 7  ..............................................  7 

2.1.5.  Sensor  ..............................................................................  8 

2.2. Ubi Jalar (Ipomoea batatas l)  .......................................................  9 

2.3.  Pengeringan Vakum .....................................................................  11 

BAB 3.  PELAKSANAAN PENELITIAN 

3.1.  Tempat dan Waktu  .......................................................................  13 

3.2.  Alat dan Bahan  ............................................................................  13 

3.3.  Metode Penelitian  ........................................................................  13 

3.4.  Cara Kerja  ....................................................................................  13 

3.5.  Data Pengamatan ..........................................................................  17 

3.6.   Parameter .....................................................................................  17 

BAB 4.  HASIL DAN PEMBAHASAN 

4.1.  Rangkaian Sistem Kontrol Suhu dan Tekanan pada Alat Pengering 

Vakum  ..........................................................................................  19 

4.2.  Pengoperasian Alat untuk Pengeringan Vakum   ......................  30 

4.3.  Ketepatan Mikrokontroler............................................................         32 



 
 

Universitas Sriwijaya 

4.4.  Kadar Air Bahan..........................................................................         38 

4.5.  Kebutuhan Daya Selama Pengujian..............................................  39 

BAB 5.  PENUTUP 

5.1.  Kesimpulan  ..................................................................................  41 

5.2.  Saran.............................................................................................  41 

DAFTAR PUSTAKA  ..................................................................................  42 

LAMPIRAN  .................................................................................................  45 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

Universitas Sriwijaya 

DAFTAR TABEL 

Tabel 4.1. Analisa parameter respon kontrol on-off pada operasional 

pengatur suhu pada pengering vakum  ..........................................  31 

Tabel 4.2. Analisa parameter respon kontrol on-off pada operasional 

pengatur tekanan pada pengering vakum ......................................  31 

Tabel 4.3. Data konsumsi daya rerata ............................................................  40 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

Universitas Sriwijaya 

DAFTAR GAMBAR 

Gambar 2.1.  Konfigurasi Pin ATMega16  ....................................................  6 

Gambar 3.1.  Diagram rancangan rangkaian sistem kontrol ..........................  15 

Gambar 4.1. Rangkaian sistem kontrol suhu dan tekanan pada alat 

pengering vakum .......................................................................  19 

Gambar 4.2. Sensor tekanan yang sudah dirangkai bersama sistem kontrol .  20 

Gambar 4.3. Mikrokontroler AVR ATMega16  ............................................  21 

Gambar 4.4. Rangkaian adaptor .....................................................................  22 

Gambar 4.5. Sensor suhu LM35  ...................................................................  23 

Gambar 4.6. Sensor tekanan MPX5500DP ....................................................  24 

Gambar 4.7. Solenoid .....................................................................................  25 

Gambar 4.8. Relay ..........................................................................................  26 

Gambar 4.9. Liquid Crystal Display (LCD)...................................................  27 

Gambar 4.10. Aki ...........................................................................................  28 

Gambar 4.11. Program ISP (Version 1.72) ....................................................  29 

Gambar 4.12. Program data logger Borland Delphi 7 ...................................  30 

Gambar 4.13. Setpoint uji kinerja suhu dan tekanan terhadap waktu (detik) 

dengan suhu 70
o
C pada tekanan -20cmHg dengan bahan  .......  33 

Gambar 4.14. Setpoint uji kinerja suhu dan tekanan terhadap waktu (detik) 

dengan suhu 70
o
C pada tekanan -20cmHg tanpa bahan ...........  33 

Gambar 4.15. Setpoint uji kinerja suhu dan tekanan terhadap waktu (detik) 

dengan suhu 70
o
C pada tekanan -27cmHg dengan bahan ........  34 

Gambar 4.16. Setpoint uji kinerja suhu dan tekanan terhadap waktu (detik) 

dengan suhu 70
o
C pada tekanan -27cmHg tanpa bahan ...........  34 

Gambar 4.17. Setpoint uji kinerja suhu dan tekanan terhadap waktu (detik) 

dengan suhu 70
o
C pada tekanan -34cmHg dengan bahan ........  35 

Gambar 4.18. Setpoint uji kinerja suhu dan tekanan terhadap waktu (detik) 

dengan suhu 70
o
C pada tekanan -34cmHg tanpa bahan ...........  35 

Gambar 4.19. Kadar air bahan .......................................................................  39 

 

 



 
 

Universitas Sriwijaya 

DAFTAR LAMPIRAN 

Lampiran 1.  Diagram alir persiapan bahan ...................................................  46 

Lampiran 2.  Diagram alir penelitian .............................................................  47 

Lampiran 3.  Skema program BASCOM (Basic Compiler) ....................................  48 

Lampiran 4. Gambar teknik rangkaian mikrokontroler dan vacuum dryer ...  49 

Lampiran 5. Listing program pengatur suhu pengering bertahap........................  50 

Lampiran 6. Skematik monitoring alat ..........................................................  55 

Lampiran 7. Data monitoring suhu 70
 o
C dan tekanan -20cmHg pada 

pengujian alat dengan bahan .......................................................  57 

Lampiran 8. Data monitoring suhu 70
 o
C dan tekanan -20cmHg pada 

pengujian alat tanpa bahan ..........................................................  57 

Lampiran 9. Data monitoring suhu 70
 o
C dan tekanan -27cmHg pada 

pengujian alat dengan bahan .......................................................  58 

Lampiran 10. Data monitoring suhu 70
 o
C dan tekanan -27cmHg pada 

pengujian alat tanpa bahan ........................................................  58 

Lampiran 11. Data monitoring suhu 70
 o
C dan tekanan -27cmHg pada 

pengujian alat dengan bahan .....................................................  59 

Lampiran 12. Data monitoring suhu 70
 o
C dan tekanan -27cmHg pada 

pengujian alat tanpa bahan ........................................................  59 

Lampiran 13. Kebutuhan daya saat pengujian ....................................................  60 

Lampiran 14. Data perhitungan kadar air (%) ubi jalar ungu ........................  61 

Lampiran 15. Program aplikasi ......................................................................  63 

Lampiran 16. Gambar komponen mikrokontroler dan alat pengering ...........  64 

Lampiran 17. Alat-alat pengukuran ...............................................................  65 

Lampiran 18. Perlakuan bahan .......................................................................  66 

 

 

 

 

 



 
 

Universitas Sriwijaya 

BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Mikrokontroler merupakan sebuah sistem komputerisasi yang seluruh atau 

sebagian besar elemen dikemas dalam satu chip IC, sehingga sering disebut single 

chip mikrokontroler yang mempunyai satu atau beberapa tugas yang spesifik 

(Wahyudi, 2007). Mikrokontroler berbeda dari mikroprosesor serbaguna yang 

digunakan dalam sebuah PC, karena sebuah mikrokontroler umumnya telah berisi 

komponen pendukung sistem minimal mikroprosesor, yakni memori dan 

pemrograman Input-Output (Riantiningsih, 2009). Mikrokontroler memiliki 

kesamaan dengan komputer yaitu memiliki unit pengolah pusat (Central 

Processing Unit/CPU), memori, dan unit input/output (I/O). Dapat dikatakan 

bahwa mikrokontroler merupakan versi mini komputer untuk aplikasi khusus 

yaitu dibidang kendali dan instrumentasi. Menurut Yohanes (2011) menyatakan 

bahwa mikrokontroler adalah suatu chip dengan kepadatan yang sangat tinggi, 

dimana semua bagian yang diperlukan untuk suatu kontroler sudah dikemas dalam 

satu keping. 

Pengeringan merupakan salah satu cara untuk mengurangi kandungan air 

yang terdapat pada suatu bahan yang dikeringkan dengan cara diuapkan. 

Penguapan dapat dilakukan melalui energi panas, biasanya kandungan air akan 

diturunkan sampai batas mikroba dan kegiatan enzimatis tidak dapat 

menyebabkan kerusakan. Pengeringan yaitu suatu proses dimana perpindahan 

suatu kalor dan massa air secara transien serta beberapa laju proses perubahan 

secara fisik dan kimia yang dapat menyebabkan mutu hasil ataupun mekanisme 

perpindahan kalor dan massa (Mujumdar, 2000). Dari beberapa parameter kualitas 

produk hasil pengeringan seperti volume, penyusustan, kepadatan, warna, dan 

penguapan air akan dievaluasi. Menurunkan tekanan pada proses pengeringan 

adalah salah satu pendekatan untuk mempertahankan kualitas produk (Astuti, 

2008). 
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Proses pengeringan terdiri dari beberapa cara antara lain dengan 

penjemuran maupun dengan pengeringan buatan. Penjemuran merupakan 

pengeringan alamiah dengan menggunakan sinar matahari langsung sebagai 

energi panas. Pengeringan secara penjemuran memerlukan tempat yang cukup 

luas, wadah yang dibutuhkan untuk penjemuran cukup banyak dan membutuhkan 

waktu pengeringan yang lama serta mutu yang dihasilkan bergantung pada 

keadaan cuaca, sedangkan pengeringan buatan (artificial drying) atau sering 

disebut pengeringan mekanis merupakan pengeringan yang dilakukan dengan 

menggunakan alat pengering. Pengeringan buatan meliputi dua proses 

perpindahan yaitu perpindahan kalor dan perpindahan massa uap air dengan 

mengkondisikan udara pengering. Pengeringan buatan menghasilkan laju 

pengeringan lebih tinggi dan penggunaan panas lebih efisien, pengeringan jenis 

ini dikenal dengan pengeringan vakum. Pengeringan vakum merupakan cara 

pengeringan yang bekerja dimana penguapan air pada makanan berlangsung di 

bawah tekanan rendah dan keadaan oksigen sangat sedikit atau tidak ada. Ini 

ditunjukkan pada reaksi oksidatif berupa warna kecoklatan jarang terjadi pada 

produk akhir (Sagar dan Kumar, 2010). Keuntungan dari pengeringan vakum 

adalah proses pengeringan yang lebih cepat, sesuai untuk bahan pangan yang 

sensitif terhadap panas, dan bahan yang sudah dikeringkan lebih tahan lama untuk 

disimpan (Putra, 2009).  

Pengoperasian alat pengering vakum diperlukan sistem kontrol yang tepat 

antara suhu dan tekanan agar diperoleh pengkondisian udara yang ideal untuk 

efisiensi pengeringan dan kualitas pengeringan bahan makanan yang baik. Sistem 

kontrol  merupakan bagian penting dalam sistem otomasi. Apabila suatu sistem 

otomasi dikatakan layaknya semua organ tubuh manusia seutuhnya maka sistem 

kontrol merupakan bagian otak atau pikiran, yang mengatur dari  keseluruhan  

gerak  tubuh. Sistem kontrol dapat tersusun dari komputer, rangkaian elektronik 

sederhana ataupun peralatan mekanik (Orikasa et al., 2014). 

Pengaturan antara suhu dan tekanan pada alat pengering vakum diperlukan 

adanya alat pendeteksi yang tepat. Alat ini biasanya kita kenal dengan istilah 

sensor. Sensor adalah suatu alat yang merubah dari besaran fisika menjadi besaran 
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listrik. Sensor yang digunakan untuk mengatur suhu dan tekanan pada alat 

pengering vakum akan dioperasikan melalui rangkaian mikrokontroler.  

Tanaman umbi-umbian pada umumnya ditanam di lahan semi kering 

sebagai tanaman sela, khususnya ubi kayu dan ubi jalar yang telah dibudidayakan 

dengan skala luas. Menurut Saleh et al., 2009 produktivitas rata-rata ubi jalar 

ungu di Blitar dan Mojokerto mencapai 32 ton/ha. Ubi jalar ungu merupakan 

sumber karbohidrat yang mempunyai potensi untuk dikembangkan sebagai bahan 

pangan. Ubi jalar ungu mengandung antosianin berkisar 519 mg/100 g berat basah 

(Kumalaningsih, 2006). Antosianin ubi jalar ungu juga memiliki fungsi fisiologis 

misal antioksidan, antikanker, antibakteri, perlindungan terhadap kerusakan hati, 

penyakit jantung dan stroke. Ubi jalar ungu yang akan diolah menjadi bahan 

pangan akan melalui tahap pengeringan. Proses pengeringan umbi-umbian yang 

biasa dilakukan ada dua cara, yaitu proses pengeringan dengan memanfaatkan 

panas sinar matahari (alami) dan proses pengeringan menggunakan alat 

pengeringan buatan (Iljas, 1993). 

 

1.2. Tujuan 

Penelitian ini bertujuan untuk mengontrol sistem suhu dan tekanan pada 

alat pengering vakum yang berbasis mikrokontroler ATMega16 dengan 

menggunakan ubi jalar ungu  sebagai bahan pengujian. 
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