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ABSTRAK

Rancang Bangun Alat Pemantau Laju Penurunan Massa dan Kadar
Brix pada Proses Pembuatan Gula Aren Cair dengan Teknologi
Vacuum Evaporator

Disusun Oleh :

SYAHLAN NURSALAM
NPM. 3331200108

Produksi gula aren cair melibatkan penguapan getah, secara tradisional
memakan waktu sekitar 12 jam untuk 10 kg getah. Penelitian ini bertujuan untuk
mengembangkan alat monitoring menggunakan teknologi vacuum evaporator
untuk mengurangi waktu pemrosesan dan meningkatkan efisiensi. Alat ini
menggunakan mikrokontroler ESP32, sensor loadcell, dan modul HX711 untuk
memantau pengurangan massa dan tingkat Brix, memberikan data real-time pada
spreadsheet. Hasilnya menunjukkan peningkatan yang signifikan dalam proses
penguapan, dengan aplikasi potensial dalam produksi gula aren industri. Dilakukan
kalibrasi sensor loadcell dengan membandingkan 5 variasi beban kemudian
mencari nilai akurasinya, lalu didapatkan rata-rata akurasi pembacaan /oadcell pada
alat yaitu 91,86 %. Lalu nilai suhu pada tiap titik penempatan Kemudian nilai suhu
sensor Ds lebih mendekati dengan nilai suhu T1 yang artinya nilai akurasi sensor
ds dengan T1 lebih tinggi dibandingkan dengan T2 dan T3. Hal ini dikarenakan
sensor Ds dan T1 dipasangkan pada panci (konduktor) sehingga pemanasan yang
terbaca lebih responsif. Pengujian mendapatkan hasil performa alat bertahan selama
+17 jam dengan nilai prediksi brix akhir 27,66°brix. Kemudian hasil pengujian
dengan refraktometer dengan nilai brix yaitu 65,5°brix.

Kata kunci : Brix, loadcell, refraktometer, suhu.
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ABSTRACT

Development of a Monitoring Tool for Mass Reduction Rate and
Brix Levels in the Production of Liquid Palm Sugar Using
Vacuum Evaporator Technology

By :

SYAHLAN NURSALAM
NPM. 3331200108

Liquid sugar production involves rubber evaporation, which traditionally takes
about 12 hours for 10 kilograms of rubber. The research aims to develop monitoring
tools using vacuum evaporator technology to reduce processing time and improve
efficiency. The tool uses an ESP32 microcontroller, a loadcell sensor, and a HX711
module to monitor Brix mass reduction and levels, providing real-time data on the
spreadsheet. The results showed a significant improvement in the evaporation
process, with potential applications in industrial sugar production. The loadcell
sensor was calibrated by comparing 5 variations of the load and then searching for
the accuracy value, then obtaining the average loadcell readings accurateness of the
device is 91.86%. Then the temperature value at each positioning point then the Ds
sensor temperature value is closer to the T1 temperature value which means that the
ds sensor accurate value with T1 is higher compared to T2 and T3. This is because
Ds and T1 sensors are mounted on the pan (conductor) so that the heating read is
more responsive. The test obtained the result of the device's performance lasted for
+17 hours with a predictive final brix value of 27.6%rix. Then the test results with
a refractometer with a brix value of 65.5%rix.

Keywords: Brix, loadcell, refractometer, temperature.
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BABI
PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Nira cair merupakan bahan baku utama dalam produksi gula aren. Proses
pembuatan gula kelapa yang melibatkan beberapa tahap, salah satunya ialah
penguapan nira cair. Salah satu permasalahan yang terjadi pada saat produksi
nira cair ialah durasi waktu yang dibutuhkan pada saat proses pengolahan nira
cair menjadi gula aren cair. Pada proses ini para pengrajin nira cair masih
menggunakan proses tradisional yang dimana membutuhkan waktu hingga
+12 jam untuk nira cair dengan massa 10 Kg. Kini proses pengolahan gula
aren cair dapat lebih efisien dengan adanya teknologi mesin vacuum
evaporator. Penggunakan teknologi vacuum evaporator, maka proses
penguapan yang dilakukan membutuhkan suhu serta tekanan rendah untuk
mengurangi kadar air pada nira cair aren.

Pada penelitian sebelumnya, alat ini memerlukan waktu 9 jam dan
mendapat laju evaporasi yang terjadi masih 20% (Wiyono, Setiawan, &
Pramono , 2021). Kemudian dilakukan penelitian selanjutnya dengan
menambahkan minyak esensial untuk meningkatkan laju evaporasi karena
memiliki titik didih lebih tinggi. Tekanan uap nira cair akan menurun karena
minyak esensial akan menahan partikel-partikel nira cair agar tidak mudah
menguap. Akibatnya, pada saat kondisi suhu sama membuat nira cair akan
cenderung lebih sulit menguap dan memerlukan suhu yang lebih tinggi untuk
mencapai titik didihnya. Hal ini menyebabkan adanya peningkatan titik didih
nira cair. Pada penelitian sebelumnya, dengan penambahan minyak esensial
jenis kayu manis dapat mempercepat waktu penguapan menjadi 2,3 jam pada
kadar 0,25% sedangkan jika tanpa penambahan minyak esensial memerlukan
waktu sekitar 2,8 jam (Mustika & Susilowati, 2019). Pada proses tanpa
melakukan penambahan minyak esensial jahe, waktu yang diperlukan untuk
menguapkan nira cair kelapa adalah sekitar 4 jam. Sedangkan pada perlakuan

dengan penambahan minyak esensial jahe, waktu yang diperlukan untuk



menguapkan nira cair dengan kadar 0,1% memberikan hasil 2,8 jam
(Wibowo, Setiawan, & Prasetyo , 2018). Kemudian dilakukan penelitian
selanjutnya dengan menambahkan minyak esensial dalam jumlah yang
berbeda ke dalam nira cair yang dimasak dengan Vacuum evaporator pada
suhu 80°C dengan tekanan -0,80 bar. Minyak esensial yang digunakan adalah
minyak sawit, VCO, dan minyak zaitun. Kadar tiap minyak esensial
dibedakan dalam tiga variasi 30 ml, 50 ml, dan 100 ml. Proses laju evaporasi
diukur setiap 1 jam selama masa pemasakan. Hasil penelitian menunjukkan
bahwa adanya penambahan minyak esensial berpengaruh signifikan terhadap
laju evaporasi nira cair. Penambahan minyak sawit pada konsentrasi 100 ml
mampu meningkatkan laju evaporasi nira cair hingga 4 Kg/h (Nugraha,
Santoso, & Pratama, 2020).

Setelah dilakukan beberapa kali penelitian dengan menggunakan
tambahan minyak essensial yang bervariasi maka didapatkan waktu yang
diperlukan untuk menguapkan nira cair kelapa lebih cepat dan efisien. Oleh
karena itu, perlu adanya alat pemantau proses tersebut sehingga memberikan
peringatan pada saat proses produksi gula aren. Dalam pelaksanaanya alat
pemantau proses ini menggunakan sensor /oadcell kapasitas 100 kg.
Kemudian di atur setpoint nilai konsentrasi kekentalan gula aren yang di
inginkan. Pada saat proses pemasakan volume air pada nira cair akan
menguap sehingga berat bahan pada alat akan berkurang hingga mencapai
konsentasi kekentalan yang diinginkan yaitu 20% dari masa yang di produksi.
Kemudian output dari alat pemantau proses akan berupa bunyi dari buzzer
dan lampu indikator yang akan menyala pada saat alat mengukur hingga berat
yang telah diatur.

Pada penelitian ini, alat pemantau proses menggunakan mikrokontroler
ESP 32, sensor load 100 kg untuk memantau perubahan proses dan
menggunakan modul HX711 untuk mengkalibrasi hasil pembacaan. Output
yang dihasilkan akan berupa nilai pembacaan pada spreadsheet dan bunyi

dari buzzer:



1.2 Rumusan Masalah

1.3

1.4

Adapun beberapa rumusan masalah pada penelitian ini antara lain

sebagai berikut.

1.

Bagaimana membuat model alat ukur yang dapat memantau proses dan
memberikan informasi yang ditampilkan pada spreadsheet ?
Bagaimana hasil nilai keakurasian sensor suhu dan sensor loadcell yang
digunakan ?

Bagaimana hasil prediksi brix pada pengujian pengolahan nira aren

cair?

Tujuan Penelitian

Adapun beberapa tujuan pada penelitian ini antara lain sebagai berikut.

1.

Membuat alat pemantau proses pada mesin vacuum evaporator secara
otomatis.

Menentukan nilai keakurasian sensor suhu serta sensor loadcell yang
digunakan.

Mengukur prediksi nilai brix pada pengujian pengolahan nira aren cair.

Batasan Masalah

Pada penelitian ini terdapat batasan masalah yang bertujuan agar fokus

penelitian ini tidak sampai menyebar. Adapun beberapa batasan masalah pada

penelitian ini antara lain sebagai berikut.

1.

Hanya membuat alat pemantau proses pada proses produksi gula aren
menggunakan vacuum evaporator menggunakan sensor loadcell 100 kg
dan ESP 32 sebagai mikrokontroler dari alat tersebut.

Tidak membahas proses pengolahan gula aren secara detail.

Output pemantauan proses berupa informasi pada Spreadsheet dan

indikator berupa buzzer dan lampu menyala.



1.5 Manfaat Penelitian
Adapun manfaat pada penelitian ini adalah menjadikan proses
pemantauan pada produksi gula aren lebih termonitor sehingga dapat
mengetahui informasi pada saat proses dilakukan dan memberikan informasi

target produksi telah tercapai.
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