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RINGKASAN

Rancang Bangun Alat Pengering Tipe Konveyor Otomatis 

Untuk Peningkatan Mutu Biji Kakao Hasil Pengeringan1)
Dr.Ir. Sandra, MP; Andasuryani, STP, Msi; Prof. Dr.Ir. Santosa, MP dan Reny Ekaputri, STP. MP. 

Proses pengeringan biji kakao oleh petani dilakukan dengan penjemuran,  Selama  pengeringan dilakukan pengadukan sesering mungkin, yakni selama 1 – 2 jam agar sinar matahari merata diterima oleh setiap biji yang akan dikeringkan. Waktu untuk pengeringan biji kakao dengan penjemuran juga sangat tergantung pada cuaca, lama pengeringan pada cuaca cerah selama 8 – 14 hari, kalau musim penghujan waktu pengeringan bisa lebih dari dua minggu. 


Untuk mengatasi persoalan-persoalan diatas, maka perlu suatu rumusan untuk dalam proses pengeringan. Untuk mengurangi proses pengadukan setiap 1 – 2 jam selama proses pengeringan maka dapat dilakukan dengan dibuatnya sistem pengeringan konveyor agar setiap biji kakao dapat menerima panas yang sama tanpa pengadukan. Waktu pengeringan yang lama dan tergantung cuaca diharapkan dapat diatasi dengan membuat suatu sistem pengeringan yang dapat berjalan secara kontinyu tanpa terhenti secara otomatis. 


Penelitian ini bertujuan merancang, membangun baik perangkat keras maupun perangkat lunak, menguji alat pengering, sistem konveyor yang dapat bekerja secara kontinyu dan  menggunakan teknik pemeriksaan non-destruktif (image processing).

Metode penelitian. 
Secara rinci, kegiatan penelitian ini adalah sebagai berikut:

Kajian Sifat Fisik dan Mekanik Biji Kakao. Pada tahap ini akan dilakukan kajian terhadap sifat fisik dan mekanik biji kakao hasil pengeringan (yang meliputi bentuk, ukuran, berat, sphericity, kadar air, warna, angle olf refose, angle of friction, kekerasan). Rancang bangun sistem mekanik.  Rancang bangun alat pengering akan didasarkan pada rancangan struktural dan rancangan fungsional.  Kajian Sistem Konveyor untuk Pengeringan. Pada tahap ini akan dicoba menganalisis beberapa kecepatan konveyor dan beberapa besaran suhu untuk mencari kecepatan konveyor dan suhu yang optimal. Pengembangan Mutu Kakao Dengan Teknik Image Processing


Tujuan penelitian pada tahap ini yaitu menentukan hubungan antara nilai indeks mutu biji kakao seperti berat, kekerasan, dan kadar air dengan karakteristik fisik buah seperti ukuran, warna dan tekstur yang diperoleh dari image processing.  Setiap kriteria mutu melalui penampakan menggunakan image processing kemudian diperiksa korelasinya dengan pengukuran langsung. 

Hasil dari penelitian adalah Distribusi ukuran dan bentuk biji kakao, berdasarkan dimensi mayor (panjang), sekitar 79 % dari biji kakao berukuran sedang ( antara 20 – 25 mm), 12 % berukuran kecil (<20 mm) dan 9% berukuran besar (>25 mm).  Ukuran rata-rata untuk dimensi mayor, intermediate dan minor berturut-turut adalah 22.38 ± 1.92 mm, 13.18 ± 1.24 mm dan 7.14 ± 1.21 mm dengan koefisien variasinya 8.55 %, 9.41 % dan 16.92. Nilai sphericity  dari biji kakao berkisar  0.47 – 0.67 dengan nilai rata-rata 0.57 ± 0.04.  Terlihat bahwa nilai sphericity meningkat dengan menurunnya ukuran biji dimana nilai sphericity tertinggi terdapat pada kelompok ukuran kecil (0.60 ±0.03) 

Volume (V) dan luas permukaan (S). Distribusi volume dan luas permukaan biji kakao dapat dilihat pada Tabel 3 berikut.  Volume biji kakao berkisar dari 437.30 – 1356.46 mm3 dengan volume rata-rata 707.98 ± 168.63 mm3 dan luas permukaan biji kakao berkisar dari 321.99 – 638.28 mm2 dengan luas rata-rata 434.74±63.48 mm2
True , Bulk Density dan Porositas. True density, bulk density dan porositas biji-bijian berguna dalam penyimpanan, transportasi dan sistem pemisahan ( Kachru, Gupta dan Alam, 1994; Oh, Jo dan  Rhim. 2001; Ureña , Galvản dan Teixeira, 2002). True density biji kakao  berkisar dari 0.982 – 1.033 gr/cm3 dengan nilai rata-rata 1.0014 ± 0.01 gr/cm3.  Nilai ini lebih kecil dibandingkan dengan nilai true density biji kacang (1.102 gr/cm3) dan biji bunga matahari (1.023 gr/cm3) (Nelson, 2002).  Sementara itu bulk density biji kakao berkisar dari 0.410 – 0.427 gr/cm3 dengan nilai rata-rata 0.420 ± 0.01 gr/cm3.  Rata-rata porositas biji kakao 56.25  
Angle of friction dan Angle of repose. Rata-rata nilai  angle of friction dari biji kakao pada permukaan gesek stainless steel (23.33 ±0.58 0), plat besi (24.67± 0.58 0) dan triplex (29.33 ± 0.58 0).  

 Kajian Sistem Konveyor. Pendekatan disain secara empiris didasarkan pada pengetahuan dari pemenuhan kinerja dan fungsi dari alat pengering selama pengoperasian di lapangan. Informasi ini didapatkan dari  buku pedoman disain, hasil pengujian. Perancang alat konveyor harus mengintegrasikan analisa desain dan hasil pengujian lapang untuk mengembangkan alat pengering yang mempunyai kinerja yang optimal dan mudah dalam pengoperasiannya. Komponen utama dari sistem konveyor ini adalah belt konveyor dan roller

Pembuatan Sistem konveyor. Dari pengujian dan analisa yang dilakukan pada komponen belt konveyor maka belt konveyor harus menggunakan kasa stainles steel dan penggunaan roller karet tahan panas dan kecepatan putaran dari konveyor adalah sebesar  40 rpm,  

Karakteristik Pengeringan Biji Kakao. Hasil pengujian proses pengeringan biji kakao sampai kadar air 6,9%  dengan menggunakan suhu pengeringan sebesar 60 oC selama 14 jam 45 menit;  70 oC selama 8 jam 15 menit;  suhu 80 oC 7 jam 5 menit dengan menggunakan. 
Penentuan Kadar Air Dengan Teknik Pengolahan Citra Digital. Nilai indek warna merah (r) lebih tinggi dari nilai indek warna hijau dan warna biru. Hasil pengamatan hubungan antara kadar air dengan nilai hue (H), tidak terlihat perbedaan yang signifikan. Nilai saturasi biji kakao makin berkurang dengan turunnya nilai kadar air. Intensitas biji kakao lebih besar pada biji yang mempunyai kadar air yang tinggi.
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