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PEMANFAATAN ENERGI ARANG BATOK KELAPA UNTUK
i PENGERINGAN KAKAOQ (Theobroma cacas L) PADA ALAT
PENGERING TIPE RAK (TRAY DRYER)

ABSTRAK

Penelitian dengan Judul “Pemenfantan Energi Arang Batok Kelapa
untuk Pengeringan Kakao (Theobroma cacao L) pada Alat Pengering Tipe
Rak (Tray Dryer)” Telah dilaksanakan di Laboratorium Alat dan Mesin Pertanian
Juruszan Teknik Pertanian Fakultas Teknologi Pertanian Universitas Andalas pada
Bulan Desember 2008 — Januari 2009 Tujuan Penclitian ini  adalah © (1)
Melakukan pengujian terhadap alat pengering tipe rak (tray Dryer) dengan
memanfaatkan cnerei limbah perianian (BioMassa) dimana pengamatan meliputi
penurunan kadar air selama pengeringan, laju pengeringan, wakiy dan kapasitas
alat, {2y Melakukan analisis ckonomi alat. untuk menpetahui besarnya biaya
pokok (BEP), NPV dan B/C Ratio pada pengeringan kakao.

Penelitian ini dilakukan dengan metode eksperimen yang terdiri dari dua
tahap yaitu penelitian pendahuluan dan penelitian utama. Bahan yang digunakan
pada proses pengeringan kakao yang telah difermentasi dengan varietas Forestero.
Hasil analisis teknis memperlihatkan kadar air kekao twrun dari 54 % sampai 7 %
selama 10 jam dengan laju penguapan air sebesar 0,45 kgham scria laju aliran
massa udara pengering sehesar 300 kg/jam seta laju energi untuk menguapkan air
dalam bahan sebesar 2,517 klijam, efisiensi penguapan air {Eq) sebesar 28,23 %,
efisiensi pengeringan (Ek) 9,4 % dan cfisiensi pemanasan udara pengering (Ep)
sebesar 37,09 %. Rata — rata suhu dan RH pengeringan pada Ulungan 1 adalah
41,69°C dan RH 54,16 %, Ulangan 11 subu 44,41°C dan RH 46,43 % seria
Ulangan 11T suhu 44,93°C dengan RH 43,41 %, Rata - rata pemakoian bahuan
bakar arang batok kelapa schesar 1.8 kg/fjam,

Biava pokok pengeringan vang dikeluarkan untuk mengeringkan kakao
setiap Rp. 19.478 /g, BEP kakao kering sebesar |.221 kag/tahun dan NPV sebesar
Rp. 82.671.925.32, B/C ratio scbesar 2,083 pada suku bunga 10 %fahun. Dari
hasil analisis teknis dan ckonomi alat ini, maka dapat disimpulkan bahwa alat
pengeringan kakao dengan alat pengering tipe rak (tray dryer) ini layak digunakan
oleh petani kakao.



l. PENDAHULUAN
1.1 Latar Belakang

Tanaman kakao (Theabramea cacao L.} merupakan salah satu komoditas
andalan perkebunan sebagai penghasil devisa nepara, sumber pendapat petani,
penciptaan lapangan kerja petani, mendorong agribisnis dan aproindustri serta
pengembangan wilayvah (Poedjiwidodo, 2005},

Dinas Pertanian Tanaman Pangan Dan Perkebunan (2008} menyvatakan
luas areal tanaman kakao di Sumatera Barat dari tahun ke tahun mengalami
peninghatan yang ditkuti pula dengan peningkatan jumlah produksi kakao, Loas
areal tanaman kakao di Sumaters Barat pada tahun 2000 mencapai 13197 ha
Dengan jumlsh produeksi 7332 ton, pada tahun 2008 peningkatan luas areal
tanaman kakao menjadi 61675 ha dengan jumlah produksi mencapai 323359 1on.

Perkembangan kuantitas lahan vang besar seharusnya sejalan dengan
perkembangan produksi dan mule kakao yang dihasilkan. Berdasarkan studi
pengamatan yang dilakukan oleh Pusat Penelitian Kopi dan Kakao Indonesia
{2006}, mutu kakao rakyat cukup rendah, padahal dilihat dari segi jumlah lahan
meningkat dari tahun ketahun, sehingga masalah mute kakao pun menjadi faktor
paling menonjol dan menjadi kendala utama dalam skala nasional.

Poedjiwidodo (1996) menambahkan bahwa rendahnyve muoln kKakao
rakyal terutama dischabkan oleh tidak adanya perlakuan fermentasi, atau hasil
termentasi yang tidak benar. Keadaan ini disebabkan oleh tingkat pengetahuan
petani yang masih kurang, kecilnya produksi kakao vang dihasilkan dan kurang
nya sarana yang dimiliki. Disamping itu, kondisi situasi penyimpanan vang tidak
baik menyvebabkan serangan jamur dan serangga, akibatnva tedjadi off favour
(kehilangan aroma).

Permasalahan pemasaran biji kakao yang murah karena  kakao yang
dihasilkan tidak memiliki kualitas dan mutu yang baik, Berdasarkan data Dinas
Perkebunan Propinsi Sumaters Baral (2008). Pada tahun 2008 biji kakao
perkebunan vang dikelola oleh rakyat pada pasar lokal rata — rata adalah
20.000Kk g, Padahal, harga ini tidak sebanding dengan harga pasar luar negeri.



Ia

Salah satu upaya untuk menanggulangi permasalahan muty kakao yang
rendah di Sumatera Barat adalah denpan mengadakan evaluasi terhadap fakoor -
faktor produksi yang mempengaruhi pertumbuhan dan perkembangan kakao.
Faktor — faktor preduksi kakao i sendiri meliputi faktor agroklimatologi, faktor
budidaya (pemilihan benih, persiapan penanaman, pengolahan pembibitan,
penanaman dan pemiliharaan, pescegaban hama dan penyakit) serta faktor
pemanenan dan penanganan pasca panen.

Penurunan mutu kakao ini umumnya disebabkan karena para petani
melakukan proses pengeringan secara tradisional, vaitu dengan memanfaatkan
energl surya atau energi metahari dengan cara menjemur kakao langsung dibawah
sinar matahari dengan hamperan lantai semen atau tikar. Keadaan cuaca kurang
baik dapat menyebabkan lamanya proses pengeringan dan efisiensi kerjz yang
tidak optimal serta kakao yang dihasilkan kurang bermutu dan berkualitas, Hujan
adalah salah satu faktor vang mengakibatkan pengeringan tidak depat dilakukan.
Hal inilah vang menjadi hambatan utama dan keluban yang dialami oleh petani,

Berkaitan dengan masalah distas, dalam pengeringan secara tradisional
maka perle adanya teknelogi dalam pengeringan vaito denpgan menggunakan alat
pengering tipe Rak (Tray Drver). Alat ini mampu mengeringan kakao dalam
waktu yang relatif cepat dan memberikan hasil pengeringan yanp berkualitas dan
bermutu. Pengeringan dengan alat pengering tipe rak ini memberikan keuntungan
diantaranya tidak tergantung pads cuaca, kapasitas penperingan dapat dilihat
sesuai denpan perlakuan, tidak memerlukan tempat vang luas dan dapat dikontrol
dengan mengeunakan alat ukur, Untuk mendapatkan mutu hasil pengeringan yang
baik dan optimum, maka perlu diketahui karakteristik pengeringan suatu alat
pengeringan, Cara yang digunakan umiuk mempelajari karakteristik pengeringan
adalah dengan melakukan percobaan, baik skala laboratorium  atan skala
sederhana. Percobann perlu dilskukan berulang kali sesuai parameter vang diamati
sehingpa membutuhkan biaya sedikit yang murmhb (Chatib, 1992),

Data Dinas Perkebunan Propinsi Sumatera Barat (2008), menyatakan
hahwa ketersediaan batok kelapa di deerah Sumatera Barat sanpat banyvak vaitu
schesar 90951 ha dengan jumlah produksi 40231 wa dan mudah didapatkan
karena hampir seluruh dataran rendah terdapat tanaman kelapa. Dan batok kelapa
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banvak terbusng percuma atau tidak  dimanfaatkan secara optimal. Jadi
pemanizatan batok kelapa menjadi sumber energi panas pada pengeringan produk
pertanian adalsh salah satu upaya untuk menanggulangi limbah pertanian.

Berdasarkan uraian diatas, maka limbul pemikiran untuk melaksanzkan
penelitian dengan judul “Pemanfaatan Energi Arang Batok Kelapa untuk
Pengeringan Kakao (Theobroma cacas L.) pada Alat Pengering Tipe Rak
{(Tray Dryer) ™,

1.2 Tujuan

Tujuan penelitian ini adalah : (1) Melakukan pengujian terhadap alat
pengering tipe rak (Tray Drver) dengan memanfaat encrgi limbah pertanian
(Biomassa) dengan pengamatan subu selama pengeringan, penurunan kadar air,
laju pangeringan, waktu pengeringan. kebutuhan energi dan besarmya efisiensi alat
pada pengering kakao sesudah fermentasi, dan (2) Melakukan analisis ekonomis
alat, untuk mengetahui besarnya biava pokok pada pangeringan kakan,

1.3 Manfaat

Penelitian ini  diharapkan dapat mengembangkan ilmu  diBidang
pascapanen lenitama teknologi tepat guna dengan memanfaatkan limbah peranian
sebugai energl alternatif, sehingea ilmu ini dapat diserap oleh petani kakao di

prdcsaan.



V. HASIL DAN PEMBAHASAN
4.1 Penclitinn Pendabuluan

Penelitian pendahuluan ini bertwjuan umtuk melihat proses kerja alat
pengeringan meliput © suhu pengeringan dan RH pengeringan, suhu inlet dan outlet,
RH Inlet dan outlet serta sumber pemanas. Penclitian pendahulusn ini dilakukan
dengan menguji alat tanpa bahan. Data hasil pengamatan pada penelitian pendahuluan
adalah seperti puda Tabel 4.

Tabel 4. Hasil Pengamatan Penelitian Pendahuluan

—_—

No Parameter pengamatan Hasil pengamatan
I Subw lingkungan 30.5
2 RH lingkungan (%) 6235
3 Suhu Plenum ({'ﬁ} 45
4 RH Plenum (%) | 43.63
3 Subu lnlet () 35.3
6 RH inlet (%) ) 36.56
7 Subwe owtlet  {°C) T
8 RH outlett %) 46,32
9 Kasumnsi bahan bakar setiap jam 2k
|0 Lama pemakain hahan bakar & jam

. Il Selang waktu pengisian bahan bakar {jam) | 1 jam

Diari Tabel 4 terlihat suby plenum sebesar 45 °C dan RH schesar 43,65 untuk
pengeringan kakao dibutuhkan suhu 45 "C — 60 "C, schingga alat ini hisa digunakan

untuk proses pengeringan kakan,

4.2 Penclitian Utama
Penelitian utama dilakukan untuk mendapatkan data hasil pengematan seperti
penyebaran subu selama pengeringan, kelembaban udara, wakeu yang dibutuhkan
untuk menurunkan kadar air awal menjadi kadar air akhir vang diharapkan, laju udara
pengeringan, dan kapasitas pengeringan. Selain itu juga dilakubkan analisis ckonomi
untuk mengetahui biaya pokok,




V. KESIMPULAN DAN SARAN
5.1 Kesimpulan

Hata — mata suhu dan RH ruang pengering selama pengeringan berlangsung
untuk ulangsn I adalah 41,69 °C dengan RH 54,16 % denpgan konsumsi bahan
bakar {energi) arang batok kelapa sebesar 1,81 kgfam. ulangan 1l suhu 44,41
C dengan BH 46,43 % dengan konsumsi bahan bakar (encrgi) arang batok
kelapa sebesar 1,93 kgfjam dan ulangan 111 subu 44,93 "C dengan RH 43,41%
dengan Konsumsi bahan bakar (energi) arang batok kelapa sebesar 1,76
kgfjam.

Untuk mengeringkan kakao dengan kadar air 54 % mencapai kadar air 7 %
dibutubkan waktu pengeringan selama 10 jam.

. Laju pengeringa pada ulangan T rata — rata schesar (0,525 kgfjam. ulangan 11
rafa — rata sebesar 0,32 kgham den ulangan 11 rata - rata sebesar 0.47 kgfam.

- Energi yang dihasilkan arang botok kelapa rata — rata sebesar 26,73 klfjam,
sedangkan energi untuk menguapkan bahan ram — rata sebesar 2517 dan
energi untuk udara rata — rata schesar 9,891 kIjam,

. Hasil perhitungan matematis efisiensi pemanssan udara pengering (Ep)
sebesar 37,09 %, efisiensi pengeringan (Ek) sebesar 9.4 % dan efisiensi
penguapan air (Eq) sehesar 2823 % serta laju aliran massa udara pengering
300 kJ/jam dengan efisicnsi pengeringan rata - rata sebesar 9.4 %,

. Biaya pokok pengeringan kakao adalah sebesar Rp 19,478 kg dan Brek Fvent
Foint (BEP) sebesar 1.221 kg/tahun dengan B/C ratio sebesar 2,083 dan NPV
sehesar Rp 8267192532 pada tingkat suku bunga 10%/tahun. Dengan
ketentuan BAC ratio = | dan NPV < 0 schingea dapat disimpulkan layvak
digunakan.
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