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ABSTRAK 

 

Pada penelitian ini bertujuan untuk mengetahui nilai laju evaporasi pada 

vacuum evaporator untuk gula aren cair dengan sistem Kontrol ESP32 yang 

terpasang pada vacuum evaporator dan membuat optimalisasi pada gula aren cair. 

Penelitian dilakukan dengan memasangkan kontrol sistem ESP32 ke dalam 

perangkat alat vacuum evaporator yang ditujukan untuk mempermudah 

pemantauan dalam pengolahan gula aren cair, dengan pemasakan ditemperatur 

kurang dari 80oC atau lebih spesifiknya diangka 62-66oC dengan tekanan stabil 

diangka 0,75 - 0,7 bar. Menggunakan berat nira aren cair sebanyak 21,4 Kg dan 

untuk nilai brix awal sebesar 11 obrix. Dilakukan pemasakan hingga nilai brix 

mencapai 65 yang memakan waktu 17 jam pemasakan dengan pengecekan atau 

bentuk validasi dari nilai brix telah mencapai 65 obrix adalah dengan melakukan 

pemantauan kenaikan nilai brix menggunakan refractometer. Hasil penelitian 

menunjukan bahwasanya nilai laju evaporasi yang diukur per 1 jam didapatkan nilai 

rata rata sebesar 0.973529 Kg/jam. Dalam kesimpulannya penambahan sistem 

Kontrol ESP32 ini dapat berjalan baik hingga output nilai brix aktual menyentuh 

65 obrix tercapai, namun perlu dilakukan penelitian lanjutan untuk mengetahui efek 

dari penambahan temperatur yang lebih tinggi apakah dapat berpengaruh pada nilai 

laju evaposarinya selama pengolahannya. 

 

 

 

 

 

 

 

Kata Kunci : brix, gula aren cair, laju evaporasi, sistem kontrol ESP32, vacuum 

evaporator 
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ABSTRACT 

 

 

This study aims to determine the value of the evaporation rate in a vacuum 

evaporator for liquid palm sugar with an ESP32 control system attached to the 

vacuum evaporator and make optimisation of liquid palm sugar. The research was 

conducted by installing an ESP32 control system into a vacuum evaporator device 

intended to facilitate monitoring in the processing of liquid palm sugar, with 

cooking at temperatures less than 80 oC or more specifically at 62-66 oC with stable 

pressure at 0.75 - 0.7 bar. Using a weight of 21.4kg of liquid palm juice and an 

initial brix value of 11 obrix. Cooking was carried out until the brix value reached 

65 which took 17 hours of cooking by checking or validating the brix value had 

reached 65 obrix by monitoring the increase in brix value using a refractometer. The 

results showed that the value of the evaporation rate measured per 1 hour obtained 

an average value of 0.973529 Kg / hour. In conclusion, the addition of the ESP32 

Control system can run well until the actual brix value output touching 65 obrix is 

reached, but further research needs to be done to find out the effect of adding higher 

temperatures whether it can affect the value of the evaporation rate during 

processing. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

 

1.1   Latar Belakang 

Nira cair adalah bahan baku penting dalam pembuatan gula aren yang 

diperoleh dari pada pohon-pohon palma seperti kelapa atau aren. Nira cair 

mengandung sejumlah gula alami seperti sukrosa, glukosa, dan fruktosa, serta 

beberapa mineral dan nutrisi lainnya yang berasal dari tanaman. Proses 

pembuatan gula aren dari nira cair melibatkan serangkaian langkah termasuk 

pemanasan, pengentalan, dan pemurnian untuk menghasilkan gula aren. 

Proses pengolahan nira cair menjadi gula aren secara tradisional memerlukan 

waktu yang cukup lama dengan melalui beberapa tahapan proses yang 

memakan waktu berhari hari. Namun proses tersebut dapat dipangkas melalui 

proses menggunakan Vacuum evaporator dengan memanfaatkan tekanan 

rendah, penguapan air dari nira cair dapat dilakukan pada suhu yang lebih 

rendah, yang membantu mencegah kerusakan atau karamelisasi gula aren 

yang dihasilkan. Pengolahan nira aren cair ini membutuhkan waktu yang 

cukup lama, semakin banyak nira aren cair yang dimasak maka semakin lama 

juga proses pengolahannya, karena dibutuhkan waktu untuk mendapatkan 

nira dengan kadar air kurang lebih 20 %. 

Dalam penelitian sebelumnya, vacuum evaporator pada gula aren cair 

ini memerlukan waktu proses selama 9 jam dan dapat menurunkan kadar air 

nira cair sebanyak 80% (Slamet Wiyono, Erwin, Syarif, 2021). Kemudian 

berdasarkan jurnal ini, menggunakan nira cair seberat 23,4 kg, dengan 

melakukan vacuum pada tekanan 0,24 atm dan menjaga temperatur 

pemasakan pada temperatur 770 C untuk mejaga kandungan yang ada pada 

nira tidak hilang karna pemanasan. Dengan melakukan pengujian tersebut 

selama kurang lebih 9 jam, index kemanisan gula aren yang dihasilkan 

sebesar lebih dari 30 index Brix. Dimana nilai Brix ini menunjukan kadar 

kandungan gula yang ada pada gula aren cair dalam larutan air.
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Dimana pengujian ini dilakukan sedikit inovasi dari pengujian 

sebelumnya yaitu dengan melihat output pemantauan pengujian dengan 

menggunakan sistem kontrol ESP32 dan juga secara manual, apakah hasilnya 

memiliki perbedaan yang jauh atau tidak, dengan output nilai Brix yang akan 

menjadi acuannya. Dimana sistem kontrol ESP32 ini dimaksudkan jika hasil 

perbandingan ini memiliki hasil yang berbeda sedikit atau menyamai dengan 

hasil pengujian manual, maka penguji atau pengrajin gula aren ini tidak perlu 

menunggu proses pengolahan nira cair ini, namun hanya perlu 

memperhatikan hasil pengambilan data melalui gadget pribadi. 

 

1.2  Rumusan Masalah 

Berikut ini merupakan rumusan masalah yang ada pada penelitian ini 

adapun seperti dibawah ini. 

1. Berapakah nilai laju evaporasi pengolahan nira aren menggunakan 

vacuum evaporator dalam setiap jamnya? 

2. Berapa lamakah waktu yang dibutuhkan untuk membuat nilai Brix pada 

nira cair berada pada titik yang diinginkan yaitu pada nilai Brix 65 ? 

3. Dapatkah menggunakan alat kontrol berbasis ESP32 pada vacuum 

evaporator untuk meningkatkan kontrol dan monitoring proses produksi 

gula aren cair? 

 

1.3  Tujuan Penelitian 

Adapun tujuan dari penelitian ini dapat dilihat seperti pada di bawah ini 

sebagai berikut.  

1. Dapat menentukan nilai laju evaporasi pengolahan nira aren 

menggunakan alat vacuum evaporator dalam setiap jamnya. 

2. Dapat menentukan waktu yang dibutuhkan untuk membuat nilai Brix 

pada nira cair berada pada titik yang diinginkan yaitu pada nilai 65 obrix.  

3. Dapat menggunakan alat kontrol berbasis ESP32 pada vacuum 

evaporator untuk meningkatkan kontrol dan monitoring proses produksi 

gula aren cair 
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1.4  Batasan Masalah 

Adapun batasan masalah yang terdapat pada penelitian ini berfokus agar 

penelitian ini tidak menyebar dari variable yang ingin dicari. Adapun batasan 

masalah yang ada pada penelitian ini sebagai berikut. 

1. Penggunaan alat kontrol berbasis ESP32 ini memiliki output yaitu pada 

tahap monitoring pada  pengolahan gula aren cair. 

2. Output pemantauan berupa nilai Brix yang sudah mencapai nilai 65 pada 

refractometer. 

3. Jenis cairan uji yang digunakan adalah nira aren cair segar. 

4. Temperatur pemasakan dikontrol oleh ESP32 agar tidak melebihi 80oC. 

5. Vacuum evaporator yang digunakan adalah Vacuum evaporator External 

Heater. 

6. Nilai brix awal nira aren cair berkisar 10-15 obrix. 

 

1.5 Manfaat Penelitian 

Manfaat yang dapat diambil dari penelitian ini merupakan dapat 

diketahuinya laju evaporasi dari vacuum evaporator yang sertai dengan 

pemantauan dengan sistem kontrol ESP32 yang baik guna mempermudah dan 

membuat lebih efisien pengrajin nira aren cair. Juga dapat membuat kualitas 

gula aren cair yang lebih baik karena dengan sistem control ESP32 temperatur 

dapat diatur sesuai ketentuan yang dinginkan pengrajin untuk mendapatkan 

kualitas yang standar sukrosa cair NO. 8779.2019. 
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