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SUMMARY

FEBRI Y M T. The Performance Test of Temperature And Pressure Control in
Vacuum Dryer Based on Microcontroller AVR ATMegal6 (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 ATMegal6 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 ATMegal6 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 ATMegal6 (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
ATMegal6 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 vyaitu sistem Kkerja 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 ATMegal6 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
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Mikrokontroler merupakan sebuah sistem komputerisasi yang seluruh atau
sebagian besar elemen dikemas dalam satu chip 1C, 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 (1/0). 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 (lljas, 1993).

1.2. Tujuan
Penelitian ini bertujuan untuk mengontrol sistem suhu dan tekanan pada
alat pengering vakum vyang berbasis mikrokontroler ATMegal6 dengan

menggunakan ubi jalar ungu sebagai bahan pengujian.
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