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SISTEM KONTROL SUHU BERBASIS MIKROKONTROLER ATS95851
PADA ALAT PENGERING TIPE RAK MENGGUNAKAN TENAGA
LISTRIK UNTUK KOMODITI DENDENG

ABSTRAK

Penclitian mengenai "Sistemn Kontrol Suhu Berbasis Mikrokontroler
ATEY551 Pada Alat Pengering Tipe Rak Menggunakan Tenaga Listrik Untuk
Komoditi Dendeng™ telah dilakukan di Bengkel Jurusan Teknik Pertanian
Fakullas Teknoelogi Pertanian Universitas Andalas, Padang dari bulan September
2008 — Descmber 2008 dengan tujuan untuk menerapkan sistem kontrol suhu
berbasis mikrokontrler AT89S51 pada alat pengering tipe rak mengpunakan
tenaga listrik.

Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah metode eksperimen
dengan tiga perlakvan suhu yang berbeda. Perlakuan 1 ser point subu di antara 35-
40°C, perlakuan 11 sef poinr suhu di antara 45-50°C dan perlakuan 111 sed poin
suhu di antara 55-60°C. Pengamatan meliputi suhu penperingan, error sistem,
kadar air bahan, waktu pengeringan, cfisiensi, kapasitas alat dan pengamatan
visual produk.

Hasil penelitian menunjukkan subu plenum konstan berada pada ser point
yang ditetapkan pada tiap perlakuan. Error sistem pengontrolan suhu plenum
adalah 0%. Waktu yang dibutuhkan untuk mengeringkan bahan dari kadar air
awal 73, 7% hingga kadar air akhir 20% pada perlakuan [ set point 35-40°C adalah
10 jam, pada perlakuan I1 sef point 45-50°C adalah 6 jam dan pada perlakuan 11
set point 535-60°C adalah 5 jam. Efisiensi pemanasan udara pengering tertinggi
pada perlakuan 111 ser point 55-60°C yailu sebesar 82,68%. Kapasitas alat untuk
pengeringan leringgi pada perlakuan [0 set point 55-60°C yaitu 0.0658% kg/jam,
Dari pengamatan produk secars visual tidak dijumpai kondisi case hardening
pada dendeng.



. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Dendeng merupakan salah satn produk yang sanpal populer di Indonesia
vang terbuat dari awetan daging dari berbagai jenis ternak. Umumnya dendeng
yang dijumpai di pasaran terbuat dari daging sapi yane dibuat dalam bentuk
dendeng sayat yaitu daging vang dipotong atau diiris berupa lembaran tipis dan
dibumbui kemudian dikeringkan. Pembuatan produk dendeng bertujuan untuk
memperoleh  pangan  beraneka  ragam,  berkualitas tinggi, tahan simpan,
mempermudah pemasaran dan transportasi serta meningkatkan nilai tukar dan
daya guna bahan mentahoya.

Produk ini tergolong dalam golongan makanan semi hasah (intermediare
moisture food),yailu bahan pangan vang mempunvai kadar air tidak terlalu tinggi
dan juga tidak terlalu rendah yang berkisar antars 20-40 %. Kadar air ideal dari
dendeng adalah 20%, kadar air tersebut dapat dicapai melalui proses pengeringan,

Pengeringan dendeng dapat dilakukan dengan bantvan sinar matahar
secars langsung vaitu dengan cara menjemurnya di ruang terbuka, Pengeringan
dengan bantuan sinar matahari {penjemuran) mempunyai beberapa kelemahan
antara lain : membutuhkan waktu lama berkisar antara 3-7 hari dischabkan
ketergantungan pada keadaan cuacs, masih mengandung kadar air dan lemak vang
cukup tinggi schingga akan menyebabkan  lebih cepat mengalami kerusakan
(ketengikan), dan mudah terkontaminasi oleh debu dan kotoran seria HANEEUAN
SCTANgpEA.

Pada pengeringan dendenp, suhu tidak boleh terlaly panas karena akan
menyebabkan permukaan dendeng retak-retak, Subu maksimum pada pengeringan
dendeng adalah 60 °C. Schaliknya, bila subu terlalu rendah dan tidak terus.
menerus akan menyebabkan kapang mudal tumbuh, Kecepatan pengeluaran air
selama pengeringan dipengarubi oleh luas permukaan, volume dan bentuk
polongan dagingnya, Potongan daging yang yang tebal ataupun suhu pengeringan
vang terlalu tinggi dapat menvebabkan teradinya case hardening, vailu suatu

kondisi ketika bagian luar daging sudah kering, tetapi bagian dalamnva masih



basah. Hal ini memungkinkan mikroba untuk tumbuh dan berkembang biak,
schingpen dava awet dendeng menjadi berkurang.

Untuk meningkatkan efisicnsi pengeringan dalam proses pembuatan
dendeng dan meningkatkan mutu dendeng vang dihasilkan, dapat dilakukan
dengan menerapkan teknologi pengering buatan. Teknologi pengeringan dengan
menggunakan alat pengering tipe rak merupakan salah sat alternatif VAND Mmampi
meningkatkan  efisiensi pengeringan  dan memperbaiki mute produk yang
dihasilkan. Prinsip dasar alat pengering ini adalah mengalirkan panas dari sumber
sehinggs mampu menghasilkan subu vang cukup tinggi, Panas dapat diperoleh
melalui sinar matahari, istrik. kompor atau sumber panas lainnva. Alat pengering
dengan menggunakan tenaga listrik berkerja dengan menggunakan clemen
pemanas (Aegrer). Elemen pemanas terbuat dari kawat nichrom dililit spiral, hila
dialiri listrik akan menghasilkan panas pada lingkungan sckitarnya, Panas yang
dihasilkan dihembuskan ke ruang pengering oleh blower.

Mikrokontroler merupakan sebuah teknologi baru yang dapat diterapkan
pada alat pengering tipe rak untuk melakukan pengontrolan subu pengeringan.
Pada prinsipnya mikrokentroler merupakan sebuah sistem mikroproscsor {vang
didalamnya terdapat CPU, ROM, RAM dan 10} yang telah terpadu pada satu
keping. Salah satu penerapan dari mikrokontroler adalah digunakan sebagaj
piranti pengolah dan pengendali data pada alat pengendalian suhu (Irwan dan
Sutopo, 2005). Mikrokontroler memiliki tingkat akurasi yvang cukup baik, dan
dapat dipunakan untuk memantau suhu secara terus menerus serta me mungkinkan
kit untuk mendapatkan subn vang dikehendaki dengan presisi yang lebih tinggi.
ATBUS51 adalah salah satu komponen mikrokontroler yang sangal banyak
digunakan karcna murah dan mudah didapatkan di pasaran,

Berdasarkan uraian tersebut di atas, dilakukanlah penelitian yang berjudul
“Sistem Kontrol Suhu Berbasis Mikrokontroler ATS89S51 Pada Alai

Pengering Tipe Rak Menpeunakan Tenaga Listrik Untok Komoditi
Dendeng®,
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1.2 Tujuan Penelitian
Penelitian ini bertujuan wntuk : (1) menerapkan sistem kontrol suhu
berbasis mikrokontroler AT89S51 pada alat pengering tipe rak mengpunakan
energi listrik, (2} mempermudah pengaturan subu plenum pada alat pengering tipe
rak menggunakan erergi listeik, (3) menghindar terjadinva case hardening dalam

proses pengeringan dendeng akibat suhu pengeringan yang terlalu tinggi.

1.3 Manfaat Penelitian
Manfaat penelitian ini adalab @ (1) adanya alat pengontrol suhu pada alat
pengering tipe rak denpan akurasi yang tinggi, (2) menghasilkan susty metode
atan cara pengeringan vang lebih cfektif dan efisien dalam proses pembuatan
dendeng dan (3) mempertahankan mutu produk dari kerusakan yang timbul akibat
terjadinya case hardening dalam proses pengeringan,



IV. HASIL DAN PEMBAHASAN

4.1 Penclitian Pendahuluan

4.1.1 Pengujian Alat Pengering Tipe Rak Menggunakan Tenaga Listrik
Tanpa Sistem Kontrol

Alat pengering tipe rak feray dryvert vanp dipunakan dalam penclitian ini
berukuran 70 x 30 x 60 em, jumlah rak yang ada pada alat pengering tipe rak in
adalah sebanyak 2 buah. Saw unit rak memuat daging vang akan dikeringkan
sebanyak (L3 kg, Energi panss vang dipergunakan dalam penelitian ing diperoleh
dari 2 buah clemen pemanas (heater) yang menyala menggunakan energi lisirik
(220VALC).

Gamzhar 10, Alal ngi]‘t[.;. Tipe Rak henggmm}:;n Tenaga l.istrik

[Hlemen pemanas vang dipakai adalah elemen vang biasanya dipakai tntuk
clemen kompor Hsirik berupa kawat mikelin yang berbentuk spiral dengan daya
600 watt. Jumlah elemen pemanas yang digunakan adalah schanvak 2 buah,

sehingga total daya clemen pemanas adalah 1200 watr,

Gambar 1. Elemen Pemanas {ffeaer) Alat Pengering



V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

Dari hasil penchtian ini didapatkan kesimpulan sebagai berikut :

Telah dihasilkan suatu alat pengering tipe rak dengan mengeunakan
sumber energi listrik sebagai bahan baker dilengkapi dengan sistem
kontrol subu berbasis mikrokontroler ATESS3]

Tanpa dilengkapi sistem kontrol suhu, suhu plenum pada alat pengering
akan melebihi batas suhu maksimum yang dianjurkan untuk pengeringan
dendeng. Tingkal kesalahan ferror system) vang ditimbulkan oleh alat
pengontrol subu berbasis mikrokontroler AT89S51 untuk mengontrol suhu
plenum pada alat pengering adalah 094

Sel point ini bisa diubah sesuai denpan kebutuhan, sehingga tidak
menutup kemungkinan untuk diterapkan pada proses pengeringan dengan
mengpunakan alat pengering lipe rak untuk komoditi selain dendeng.
Dengan  menggunakan  sistem  kontrol  subu  berbasis  ATR9SS]
pangontrolan subu dilakukan seeara otomatis dan kontinyu sampai proses
pengeringan selesai sehingga case hardening yang dapat mengurangi mutu
produk dapat dihindarkan.

Waktu yang dibutuhkan untuk mengeringakan dendeng dari kadar air awal
73, 7% hingga kadar air 20% pada ulangan [ (set point 35-40°C) adalah 10
Jam, pada ulangan 11 (set point 45-50°C) adalah 6 jam dan pada ulangan
L (set point 55-60°C) adalah 5 jam. Semakin tingpi suhu pengeringan
semakin cepat proses pengeringan tecjadi,

Encrgi panas yang dihasilkan dari sumber panas sama untuk semua
ulangan dalam penelitian ini vaitu 4320 klijam. Pada ulangan I (set point
35-40°C) energi panas yang digunakan untuk memanaskan udarg
pengering adalah 1861,82 k)fjam dan energi untuk menguapkan air bahan
scbesar 161,66 klfam. Pada ulangan 11 {set point 45-50°C) energi panas
vang digunakan untuk memanaskan udara pengering  adalah 2647.48%
kJjam dan energi untuk menguapkan air bahan sehesar 266,703 kljam,
Pada ulangan 101 (sel point 55-60"C) cnergi panas yang digunakan untuk
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memanaskan udara pengering  adalah 3572.06 kJfjam dan energi untuk
menguapkan air bahan sebesar 316,95 kJ/jam.

Efisiensi pemanasan udara pengering meningkat dengan meningkalnya
suhu pengeringan,

Kapasitas alat meningkat dengan meningkatnya suhu pengeringan karena
wiktu yang dibutubkan untuk proses penperingan semakin cepat,

5.2 Saran
Dilakukan penelitian lebib lanjut untuk penyempurnaan alat pengering tipe
rak menpgunakan tenaga listrik dalam penelitian ini, sehingga efisicnsi
proses pengeringan dari alat pengering dan kapasitas alal dapat lebih
ditingkatkan.
Dilakukan penelitian lebih Janjut untuk  analisa ekonomis darl alat
pengering tipe rak yang dilengkapi sistem kontrol suhu  berbasis
mikrokontreler ini.
Dilakukan penelitian lebih lanjut untuk pengeringan komoditi lain dengan
baik dengan set point suhu yang sama ataupun ser point suhu yang
berbeda.
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