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ABSTRAK

Penilitian ini adalah tentang mesin pengering biji kakao yang didesain
dengan menggunakan metode putaran mesin pada kecepatan 45 rpm. Mesin
dilengkapi dengan motor penggerak sehingga dapat menghantarkan daya pada
poros yang terdapat kisi-kisi dan mengakibatkan putaran dan pengadukan. Bagian
luar ditutup oleh drum berdiameter 35 cm dengan kondis diam. Temperatur
penelitian divariasikan pada suhu 60° C, 70° C dan 80° C. Pengujian pengeringan
dilakukan sebanyak tiga kali untuk tiap temperatur. Massa awa bahan sebelum
pegujian adalah 2500 gram. Proses pengujian/ pengeringan dihentikan apabila
massa bahan telah mencapai kurang dari 1090 gram. Pengujian dilakukan dengan
tiga varias suhu, yaitu suhu 60° C, 70° C dan 80° C, kemudian dicari penelitian
yang terbaik dilihat dari kadar air dan lama pengeringan biji kakao. Dari hasil
penelitian didapatkan hasil terbaik pada temperatur 60° C dengan kadar air biji
kakao 7,43 % dengan waktu pengeringan 16 jam dikarnakan perlakuan pada
warna dan kadar lemak dan perotein.

Kata Kunci : tanaman takao, pengeringan, temperatur, kadar air.



ABSTRACT

This research is about the cocoa beans drying machine designed using the engine
rotation speed of 45 rpm. Machines equipped with the motor so that it can deliver
power to the shaft contained lattice and result in rounds and stirring. The outer
part is closed by a drum diameter of 35 cm with a silent condition. Temperatures
varied research at a temperature of 60o C, 700 C and 800 C. Testing drying is
performed three times for each temperature. The initial mass before the test of the
material is 2500 grams. The testing process / drying is stopped when the mass of
material has reached less than 1090 grams. Testing is done with three variations
of temperature, a temperature of 600 C, 700 C and 800 C, then look for the
research of the best views of the water content and a long drying cocoa beans.
The result showed the best results at a temperature of 60 ° C to a moisture content
of 7.43% with cocoa beans drying time of 16 hours treatment on the color and fat

content and protein.

Keywords: Cocoa Plant, Drying, Temperature, Moisture.
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