DAFTAR 1Sl

Lembar Pengesahan Dosen Pembimbing ..........cccooeieiininininieneecee e i
Lembar Pengesahan Dosen Penguji ..................... Error! Bookmark not defined.
Halaman Persembanan ...........ccooiiiiiiiiiiiie e %
HalAMAN MO0 ... et vi
Kata PENQANTAT ... cuureumersummssmmssmmmssmmssmmmsmsssmmssmsssmmsssmsssns s eeessesssesesesssesasesssneanns Vil
Abstrak . gf......... . R.E .. .&........ ... Bl T iX
ADSTTAGHI. ........ceoivicnrrcerrraeeeinteeestessneattestusseesressernsnesressresaliPes e T covvecrenneesnenens X
Daftar GAMDAT ..........ccooieiee e XV
Bab 1 Pendanuluan .............ooviie it e 1
1.1 Latar BelaKang ...t e 1
1.2 RUumuSsan Masalah ..ot 3
1.3 Batasan Masalah ........ccooieeieiiiiieiine et b 3
1.48 ‘Tujuan PeneljEicrmmmmime 0" ool ... ;s W 3
1.5 Manfaat PeNBHLIAN ........cccouearriieeeeeeeaiitee e e sieeee bt e eeennsseeseeeneesseeneeas 4
1.6 Sistematika PenuUIISAN .........coovviiiiimiieireieie i it e 4
Bab 2 Tinjauan PUSLAKA ...........cceeviiiieiicieiec e e e e n et sre e 5
2.1 KaJian PUSLAKA .......ceiiiriiientec st B 5
A D 17T I -0 o [ S oSS 6
2.2.1  Tanaman Kacang Panjang ..........ccccovveiieiiieeieese e s siee e 6
2.2.2  Pengolahan Kacang Panjang Pasca Panen ..........cc.ccoeevieieeiiecnenne. 8
2.2.3  Kadar Air dan Bahan ..o 9
2.2.4  ProSes PeNGEriNGaN........ccuuiiiiiirieieiee st smmsn s 10
2.2.5  Faktor-Faktor Dalam Proses Pengeringan.........c..ccveeereieinennnes 11
2.2.5.1 Luas Permukaan .........cccceeverieiienieiie e 13
2.2.5.2 Perbedaan Temperatur dan Udara Sekitarnya .............cccccoeerenene 13
2.2.5.3 Kecepatan Aliran Udara ..........cccooeereieneninenceeeese e 14
2.2.5.4 TeKanan Udara.........ccccooveriiienieiesie e 15
2.2.5.5 Kelembaban ..o 15

2.2.6  Klasifikasi Proses PENGeringan .........cccocoveierineeieienenese e 16
2.2.6.1 Pengeringan Alami .........ccooeiiiiiiiiie e 16

Xi



2.2.6.2 Pengeringan Buatan.............cccocveieiieiieie s 16

2.2.7  Proses Pengeringan Kacang Panjang dengan Alat Pengering........ 17
2.2.8  Perpindahan kalor yang dihasilkan burner.............cccccconininnn. 17
2.2.9  Laju Pengeringan........ccccoveiueiieieeieseeseesieseeseeee e e nneseesnaennens 18
2.2.10 Perangkat lunak hardware dan software .............ccccccvevevviiiennenns 20
2.2.10.1 SenSOr DHTLL ..o 20
2.2.10.2 Ball ValVE ..ot 21
2.2.10.3 LCD (liquid chrystal display) .......iccccoveviiiiiiiiiieeirece e 22
2.2.10.4 Arduino Mega 2560...........ccueiieiueiieiiieiieseaite e se i 24
2.2.10.5 Keypad 4X4 MALMIX ...ocvoiiieiiiiiieiee s rs e 25
2.2.10.6 MOLOK SEIVO ....ocitieiuiiaitie et ettt 26

Bab 3 Metode Penelitian ...ttt e 28
3.1 Tahap Penelitian .oouecceeiiue ettt ssibes st 28
3.2 Alur Proses Pengeringan Kacang Panjang.............cceeoiicienciencnnennns 29
3.3 Bahan Penelitian ........ccciiei i ciuiieesieesiesnesnee e e sasibe e sra e eree e enae s 29
3.4 Peralatan Penelitian.........cccoooiiioiiieeniiiiii b 30
3.5 Spesifikasi Alat Pengering Kacang Panjang............ccccccoveevveeveiiciiennn 31
351 KAPASITAS. ...cueeeeekest st et e 32
3.5.2° Bahan BaKar ......ccoeeiiiieeiieie e b sb e 33
3.5.3° KONtrol SUNU ...ooeenii it 33
3:5.3:1 SenSOr DHTILL oottt s 33
3.5.3.2 Ball VAIVE ...ttt e 34
3.5.3.3 Arduino Mega 2560...........ccuiierierieriesie s 35
3DB.4 MOtOTSERND - 2o - sl s 2 a2 g e eeeeen s 35
3. 4 Al EERAAT2 . I R g S 35
3.6 Pengoperasian AlaL ... 36
Bab 4 Hasil dan Pembahasan ............ccccoveiiiiiiieiiee e 37
4.1  Pengujian Alat Pengering Tanpa Beban ............cccooevvveiieiiic e, 37
4.1.1  Pengujian alat valve microcontroller tanpa beban ......................... 37
4.1.1.1 Kondisi ValVe 25%0........ccviiiiiiiieiiiie e 38
4.1.1.2 KONdiSi VaIVE 50%0.......coiveieiieiiecie et 39
4.1.1.3 KONAIST VAIVE 75%0.....cceeiiieieiieiee e 40

Xii



4.1.1.4 KONAiSI VAIVE L100%0........cee et eee e e 41

4.1.1.5 Suhu rata-rata tiap bukaan valve selama 14 menit ....................... 43

4.2  Pengujian Alat Pengering Dengan Beban...........ccccooeiiiiiiniiinininns 43
4.2.1  Persiapan Awal PENQUJIAN .........cccveveiieiiieie e 44
4.2.2  Proses PENQEIINQaN.........cccoveieiiieieeie e seesie e se e e e ste e e neas 44
4.2.3  Pengambilan Data Proses Pengeringan ...........ccccceeevenenenennnnnn 45
4.2.4  Pengambilan Hasil Pengeringan .......ccccuveimneeiveneiieniieieee e 46

4.3  Menghitung Penurunan Kadar Air Kacang Panjang.....cc....cccccceeeereenne 47
4.3.1. Kandungan Air Kacang Panjang ..........ccceeeeuiinerresieieeesesseesneennns 49
4.3.2 - Penurunan Kadar Air Kacang Panjang............iccccereeinenenenennnns 52

4.4 Laju PENGEIINGAN ...c..ociitiatireaiin ettt et ibe e 54
4.5  Perbandingan mekanisme kerja alat pengering kacang panjang............ 55
4.5.1  Mesin pengering dengan menggunakan valve microcontroller .....56
45.2  Mesin pengering tidak menggunakan valve microcontroller......... 58

4.6 Menghitung Biaya PENgeringan........ccoceuereienennssiiisiisie e 62
Bab SERERULD............ X ...l 62
5.1 KESIMPUIAN ...ttt sae e e sra e re e 62
5.2 Saran atau Penelitian Selanjutnya............cccocoviiiiiiciiniicie e 62
5.3 Refleksi Tugas AKNIT ...t bt 63
Daftar PUSTAKA .........ccoiiiiiiie i ettt 64

Xiii



Tabel 3.
Tabel 4.
Tabel 4.
Tabel 4.
Tabel 4.
Tabel 4.
Tabel 4.
Tabel 4.
Tabel 4.

DAFTAR TABEL

1 Alat yang digunakan dalam proses pengeringan ...........ccccocevererennnn 31
1 Tabel percobaan valve 25% tanpa beban ...........cccccooeviiiiinciennnnn 38
2 Tabel percobaan valve 50% tanpa beban ...........cccccccoeveviiieiiece i, 39
3 Tabel percobaan valve 75% tanpa beban............cccccccvvveiecicieecncene, 40
4 Tabel percobaan valve 100% tanpa beban.........ccceeviiiiiii i 42
5 Penurunan berat kacang panjang ......iciv i eeeeeeeeeesieiie e 48
6 Berat kandungan air kacang panjang hasil pengeringan .................... 49
7 Penurunan kadar air Kacang panjang.........ccceeeveereesiieenieeinneesieesinessennns 53
8 Laju pengeringan SetidP JAM...cc....c..ooeieiiiirieriieiesnene e sne e 55

Xiv


file:///C:/Users/ASUS/Documents/aaaa%20file%20pendadaran/laporan%20edit.docx%23_Toc26437568
file:///C:/Users/ASUS/Documents/aaaa%20file%20pendadaran/laporan%20edit.docx%23_Toc26437570

Gambar 2.
Gambar 2.
Gambar 2.
Gambar 2.
Gambar 2.
Gambar 2.
Gambar 2.
Gambar 2.
Gambar 2.
Gambar 2.
Gambar 2.
Gambar 2.
Gambar 2.
Gambar 2.
Gambar 2.
Gambar 2.
Gambar 2.
Gambar 3.
Gambar 4.
Gambar 4.
Gambar 4.
Gambar 4.
Gambar 4.
Gambar 4.
Gambar 4.
Gambar 4.
Gambar 4.
Gambar 4.
Gambar 4.
Gambar 4.

DAFTAR GAMBAR

1 Tanaman Kacang Panjang .........ccccccevveveiieiesiesee e seesie e 7
2 Pengeringan Kacang Panjang secara alami oleh Petani ................... 9
3 Proses Perpindahan Panas............cccoeviiiiiniiieieec e 12
4 Proses penguapan air pada permukaan bahan ..............c.ccccoeeeens 13
5 Proses perubahan temperatur pada bahan........ccc...c.ccoooeiiiiinennn, 14
6 Proses pergerakan udara pada alat pengering.........ccccccoveviiiieieennene 15
7 Grafik 1aju PENGEITNGAN .....ocvviviiiiieiee etk 19
8 SENSON DHTLL ..ottt bt 20
9 Ball VAIVE.......e ittt 21
10 Full bore ball valVe.........cccooviiieiiie e 22
11 Reduced bore ball ValVe.........ccoccveieiieiiiiesiee i 22
IELCD . ... ... ... Yl N 23
13 Arduing Mega 2560 .....c..ecuereerieieiieeiiiiieiiisiieee s 24
14 Keypad 4X4 MALIIX u......ooiiiiieaieeiieeeeiieesee s essieesenanse e e sseesenes 25
15 Alur rangkaian Keypad.........cccecveoveiieiiciecccie it 25
16 MOLOE SEIVO ..ottt eiiiite ettt r e 26
17 Pembacaan PUISE .......ccoeiiieiieece et et 27
1 AIUF PENEIITIAN ..ottt r e 28
1 Grafik percobaan pengeringan tanpa beban hingga steady ............. 37
2 Grafik valve 25% pembacaan sensor dan data thermometer ........... 38
3 Grafik valve 50% pembacaan sensor dan data thermometer ........... 40
4 Grafik valve 75% pembacaan sensor dan data thermometer ........... 41
5 Grafik valve 100% pembacaan sensor dan data thermometer ......... 42
6 Rata-rata kenaikan suhu tiap bukaan valve dalam 14 menit............ 43
7 Proses penataan rak ruang Pengering ........coceeeeeeeereereesesieseseniens 44
8 Valve microcontroller ... 45
9 Proses penimbangan berat kacang panjang ..........ccccevvveveeeiieenineenn, 46
10 Kacang panjang setelah proses pengeringan ..........cccccoceeevenennnee 47
11 Grafik suhu percobaan dengan beban selama 13 jam.................... 50
12 Grafik penurunan berat kacang panjang........ccceceeeeveereniensennnens 51

XV



Gambar 4.
Gambar 4.
Gambar 4.
Gambar 4.
Gambar 4.
Gambar 4.
Gambar 4.

13 Grafik penurunan kadar air pengeringan kacang panjang............. 54

14 pengering dengan valve microcontroller............cccccoeiiiiiinnnnnen. 56
15 Sensor DHTLL ... 57
16 LCD dan microcontroller ... 57
17 alur kerja valve microntroller...........cccoveveiieiieie e 58
18 Rangkaian tanpa valve microcontroller............cccooeveniiiiinnnnnnn. 59
19 THEIMIOMETET .. vieuiiiiieiieiie s see st s s sbe s nnae s nee e steeeeeneesneenneas 60

XVi



