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ABSTRAK

Edita Lumban Gaol : Perancangan Dan Pembuatan Alat Pengering Biji
Kakao Berbasis Mikrokontroler ATMEGAB8535

Indonesia dikenal sebagai negara agraris, sebagian besar penduduknya
bekerja dibidang pertanian. Pertanian mempunyai peran penting dalam
perekonomian bangsa Indonesia dan merupakan salah satu sumber pendapatan
utama dan sumber devisa negara. Kakao (Thebroma cacao) atau cokelat
merupakan salah satu komoditas andalan pertanian atau perkebunan yang Sejauh
ini pengendalian proses pengolahan biji kakao atau cokelat dikalangan masyarakat
masih belum optimal. Perubahan cuaca di Indonesia saat ini juga bisa dikatakan
tidak stabil. Dengan adanya perubahan cuaca yang tidak menentu ini dapat
mengganggu aktivitas para petani kakao dalam hal proses pengeringan. Dengan
memanfaatkan kemajuan teknologi saat ini kendala tersebut dapat di atasi

Berdasarkan hal tersebut penulis merancang suatu alat
pengeringan biji kakao berbasis mikrokontroler ATMega 8535. Untuk merancang
dan membuat alat pengering biji kakao ini yang digunakan sebagai pengontrol
kerja alat tersebut adalah mikrokontroler ATMega 8535 dan dibantu oleh sensor
suhu SHT11 sebagai pendeteksi suhu pada tabung pengering kakao agar suhu
dalam ruangan biji kakao tidak melebihi setting yang telah ditentukan, Alat
pengering biji kakao bekerja dimulai dengan aktifnya pemanas (Hair dryer) untuk
menaikkan suhu ruang pengering, sensor SHT11 akan mendeteksi suhu dalam
ruang pengering Selama suhu dalam ruang pengering 60°C, pemanas (hair dryer)
akan dihidupkan. Jika kelembaban udara dalam alat pengering sudah mencapai
7% maka buzzer akan hidup menandakan bahwa proses pengeringan telah selesai
dilakukan.

Kata kunci : Mikrokontroler ATMega 8535, Sensor suhu SHT11, Relay, LCD.
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BAB |

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Indonesia dikenal sebagai negara agraris, sebagian besar penduduknya
bekerja dibidang pertanian. Pertanian mempunyai peran penting dalam
perekonomian bangsa Indonesia dan merupakan salah satu sumber
pendapatan utama dan sumber devisa negara.

Pertanian merupakan hasil interaksi komponen manusia dengan alam
sekitarnya. Suatu tanaman mempunyai daya adaptasi pada alam atau kondisi
fisik tertentu sehingga tidak semua tanaman dapat diusahakan pada suatu
daerah tertentu. Iklim merupakan faktor lingkungan yang tidak dapat dikuasai
oleh manusia sehingga sering disebut faktor pembatas. Faktor iklim meliputi
sinar matahari, suhu, curah hujan, dan kecepatan angin. Faktor iklim
berpengaruh terhadap kualitas maupun kuantitas produksi.

Kakao (Thebroma cacao) atau cokelat merupakan salah satu komoditas
andalan pertanian atau perkebunan yang peranannya cukup penting bagi
perekonomian nasional, khususnya sebagai penyedia lapangan kerja, sumber
pendapatan, dan devisa negara. Sejauh ini, pengendalian proses pengolahan
biji kakao atau cokelat dikalangan masyarakat masih belum optimal. Salah
satu penyebabnya adalah minimalnya pengetahuan tentang tahap-tahap proses
pengolahan biji kakao dan belum adanya penggunaan teknologi dalam
pengolahan biji kakao serta belum adanya usaha dalam mengurangi dampak

faktor pembatas.



Pengeringan  merupakan salah satu faktor yang penting dalam
menentukan mutu kakao, di samping proses pemanenannya karena mutu biji
kakao ditentukan dari kadar airnya. Perubahan cuaca di Indonesia saat ini
juga bisa dikatakan tidak stabil. Dengan adanya perubahan cuaca yang tidak
menentu ini dapat mengganggu aktivitas para petani kakao dalam hal proses
pengeringan.

Kadar air biji cokelat setelah dipanen masih tinggi yaitu sekitar 51% -
60% (Susanto ,1994) sehingga memberikan peluang yang besar untuk cepat
membusuk akibat adanya pertumbuhan mikroorganisme. Oleh karena itu,
dengan adanya pengeringan, dapat mengurangi kadar air dalam biji. Kadar air
biji yang diharapkan setelah pengeringan adalah 6%, yang bertujuan untuk
memudahkan pelepasan nibs dari kulitnya, juga mencegah agar tidak
ditumbuhi oleh mikroorganisme pembusuk sehingga dapat memperpanjang
umur simpan. Pengeringan biji cokelat terbagi menjadi dua yaitu sun
drying dan artificial drying. Sun drying memerlukan sinar matahari sebagai
sumber energi, sumber panas dan sinar ultraviolet. Pengeringan ini dilakukan
secara terbuka, membutuhkan hembusan angin yang besar dari udara
sehingga pengeringan berlangsung lambat. Pengeringan ini  mampu
menghasilkan warna biji kakao mengkilap, sedangkan pada artificial drying
tidak. Namun, pengeringan secara terbuka memerlukan waktu yang lama dan
menyebabkan rawan kontaminasi dari udara, debu dan kerikil dari lingkungan
sekitar. Selain itu, pengeringan ini dilakukan hanya jika cuaca

memungkinkan. Jika tidak, menggunakan artificial drying.



Selama ini proses pengeringan buatan (artificial drying) menggunakan
bahan bakar, seperti minyak, gas ataupun kayu bakar yang tentunya akan
menghasilkan polusi serta masih bersifat manual. Dengan memanfaatkan
kemajuan teknologi saat ini kendala tersebut dapat di atasi. Seperti di bidang
elektronika yang telah menemukan berbagai macam chip yang dapat kita
aplikasikan kedalam program komputer untuk melakukan suatu aplikasi
tertentu yaitu mikrokontroler.

Mikrokontroler bisa juga disebut pengendali mikro, karna kemampuan
dan fitur-fitur yang dimilikinya yang dapat mengendalikan sesuatu dengan
ukuran yang begitu kecil. Mikrokontroler berbeda dari mikroprosesor serba
guna yang digunakan dalam sebuah PC, karena di dalam sebuah
mikrokontroler umumnya juga telah berisi komponen pendukung sistem
minimal mikroprosesor, yakni memori dan antar muka 1/O, sedangkan di
dalam mikroprosesor umumnya hanya berisi CPU saja.

Dengan mikrokontroler ini dapat dibuat sebuah alat yang dapat
membantu petani kakao untuk mengeringkan biji kakao dengan sistem
otomatis, sehingga mempermudah pekerjaannya dan tentunya menghemat
waktu. Dalam pengaplikasiannya kedalam alat yang akan dibuat disesuaikan
berdasarkan data-data yang valid sesuai ketentuan dalam pengeringan biji
kakao untuk menghasilkan kualitas yang sesuai dengan standar pasatr.

Salah satu ketentuan dalam pengeringan biji kakao ialah temperature
udara pengering antara 50°C sampai dengan 70°C, Jika temperatur melebihi

yang telah ditentukan dikhawatirkan biji kakao akan rapuh. Nantinya untuk


https://id.wikipedia.org/wiki/Mikroprosesor
https://id.wikipedia.org/wiki/Komputer_pribadi
https://id.wikipedia.org/wiki/CPU

mendapatkan temperatur udara tersebut digunakan pemanas elektrik (Hair
dryer) yang dihembuskan angin yang berasal dari Kkipas sehingga
menghasilkan uap panas yang di kontrol menggunakan sensor. Untuk
menghasilkan biji kakao yang kering secara merata dalam proses
pengeringannya di perlukan sistem pembalikan / pengadukan sehingga tidak
sebagian sisi saja biji kakao itu yang kering, Untuk proses pengadukan ini
digunakanlah plat berputar yang digerakkan oleh motor dan dikendalikan
oleh mikrokontroler sesuai kebutuhan untuk menghasilkan biji kakao yang
benar-benar berkualitas baik dan sesuai standar pasar.

Dari latar belakang ini kemudian diambil judul “Perancangan Dan
Pembuatan Hardware Pengering Biji Kakao Berbasis Mikrokontroler
ATMega8535” sedangkan bagian perangkat lunak (software) dikerjakan oleh
Diana Lukmana, BP: 2010/53639 dengan judul “Perancangan Dan
Pembuatan Software Pengering Biji Kakao Berbasis Mikrokontroler

ATMega8535”

Identifikasi Masalah
Berdasarkan latar belakang masalah yang telah dikemukakan dapat di
identifikasi masalah sebagai berikut:
1. Dengan adanya perubahan cuaca yang tidak menentu di indonesia
menjadi faktor pembatas yang mengganggu aktivitas para petani kakao

dalam hal proses pengeringan.



2. Pengeringan biji kakao secara langsung/terbuka memerlukan waktu yang
lama dan menyebabkan rawan kontaminasi dari udara, debu dan kerikil
dari lingkungan sekitar.

3. Selama ini proses pengeringan buatan (artificial drying) menggunakan
bahan bakar, seperti minyak, gas ataupun kayu bakar yang tentunya akan

menghasilkan polusi serta masih bersifat manual.

C. Batasan Masalah
Untuk memperjelas pembahasan, maka dapat diberikan batasan

masalah sebagai berikut :

1. Merancang dan membuat alat pengering biji kakao dengan menggunakan
komponen elektronika mikrokontroler ATMega8535

2. Alat dibuat dalam bentuk miniatur (Kapasitas 1-2 kg biji kakao ).

3. Penggunaan bahasa pemrograman BASCOM (Basic Compiler) untuk
memprogram mikrokontroler ATMega 8535 hanya sebatas program
pengendalian suhu, pengatur pengeringan biji kakao dan tampilan pada
LCD.

4. Menggunakan LCD sebagai penampil data hasil pengukuran

D. Rumusan Masalah
Berdasarkan identifikasi dan batasan masalah dapat dirumuskan

masalah dalam pembuatan tugas akhir ini vyaitu: “Bagaimana cara



merancang dan membuat Alat Pengering biji kakao berbasis mikrokontroler

ATMega8535”

Tujuan

Adapun tujuan dari pembuatan alat ini adalah:

1. Merancang dan membuat alat yang dapat mengendalikan pengering biji
kakao melalui sensor suhu dan berbasis mikrokontroler ATMega 8535.
2. Merencanakan dan merancang alat pengering biji kakao yang nantinya

dapat membantu para petani kakao dalam proses pengeringan.

3. Mempermudah konsumen dalam memilih biji kakao yang tepat untuk
digunakan.

4. Dapat merancang pengatur suhu pada alat pengering Biji Kakao

5. Dapat merancang ATMega8535 sebagai penerima input dari sensor dan

push button

Manfaat

Adapun manfaat dari alat ini adalah:

1. Untuk menghasilkan alat pengering yang dapat memudahkan petani kakao
pada saat proses pengeringan biji kakao jika perubahan cuaca tidak stabil.

2. Membantu dalam proses penentuan harga jual biji kakao

3. Berguna dan bermanfaat bagi produsen Biji Kakao

4. Mempercepat proses pengeringan

5. Memperoleh hasil pengeringan yang lebih baik



