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ABSTRAK

Vanili merupakan salah satu tanaman yang tersebar di Indonesia. Tanaman ini
dibudidayakan di Jawa Barat hingga dikenal di berbagai wilayah di Indonesia. Proses
pengeringan vanili merupakan tahapan yang dominan dilakukan daripada tahapan
lainnya. Tahapan ini memerlukan waktu hingga harian, apabila menggunakan cara
tradisional seperti menjemur buah vanili secara langsung di bawah sinar matahari. Suatu
sistem diperlukan untuk mengatasi lama waktu pengeringan serta kondisi cuaca yang
tidak pasti. Sistem juga harus dapat memantau proses pengeringan secara lebih mudah.
Sistem tersebut dapat dirancang untuk mengontrol dan memantau suhu serta kelembaban
pada proses pengeringan hingga dapat memantau keadaan buah vanili melalui aplikasi.
Penggunaan elemen pemanas elektrik ditujukan sebagai pengganti panas matahari.
Mikrokontroler digunakan sebagai pusat pengolah data hingga pengendalian elemen
pemanas. Sensor DHT21 serta sensor berat loadcell mengambil data berupa suhu,
kelembaban dan berat buah vanili kemudian diteruskan menuju mikrokontroler ESP32.
Kontrol suhu ruang pengering menggunakan metode on-off yaitu dengan menyalakan
kipas serta elemen pemanas berdasarkan rentang suhu yang terbaca oleh sensor suhu dan
berat dari sensor loadcell. Data yang didapatkan dari beberapa sensor telah diproses
mikrokontroler ESP32 kemudian ditampilkan pada layar LCD 12C 16x2 dan dikirim
menuju Firebase serta Google Spreadsheet. Data tersebut akan ditampilkan melalui
aplikasi smartphone pengguna dimana data berbentuk angka. Hasil dari penelitian ini
sistem telah mampu mengontrol suhu ruang pengering buah vanili menuju nilai acuan
yaitu 31 derajat Celcius dan mampu mengeringkan 4 gram sampel vanili yang telah
dilayukan menjadi 2,9 gram dalam waktu sekitar 1 jam. Metode kontrol on-off digunakan
sebagai metode dalam menjaga stabilitas suhu dari ruang pengering buah vanili dengan
selisih perbedaan suhu dibawah 1 derajat Celcius. Selama pengambilan data 30 menit
terjadi penyesuaian suhu ruang pengering sebanyak 14 kali dalam meningkatkan ataupun
menurunkan suhu ruang pengering. Tingkat kelembaban relatif mengikuti perubahan
suhu yang terbaca. Ketika suhu terbaca berhasil diatur stabilitasnya dengan kontrol on-
off, maka kelembaban relatif akan ikut menyesuaikan nilainya dengan metode kontrol
yang sama. Dalam hal ini suhu diatur stabil pada nilai 31 derajat Celsius serta kelembaban
relatif yang berhasil terbaca menyesuaikan di rentang nilai 71 sampai 72 persen. Proses
pengeringan dijaga oleh metode kontrol on-off sehingga kualitas pengeringan menjadi
lebih baik. Metode kontrol tersebut dapat menyesuaikan suhu menjadi 31 derajat dengan
kelembaban 71 sampai 72 persen. Proses pengeringan yang dilakukan selama 1 jam
tercatat dapat mengurangi berat vanili yang awalnya sekitar 4 gram menjadi 2,9 gram.
Proses pemanasan awal juga dapat dicapai dalam 15 menit setelah alat dinyalakan. Jadi
proses pengeringan telah bekerja dalam mengurangi berat dari buah vanili dan diperlukan
waktu yang sedikit untuk mencapai suhu 31 derajat Celsius.

Kata Kunci: Pengeringan Buah Vanili, Internet of Things (10T), sensor DHT21, loadcell,
kontrol on-off



ABSTRACT

Vanilla is one of the plants spread in Indonesia. This plant is cultivated in West
Java until it is known in various regions in Indonesia. The vanilla drying process is the
dominant stage carried out than other stages. This stage takes up to days, when using
traditional methods such as drying vanilla fruit directly in the sun. A system is needed to
cope with long drying times as well as uncertain weather conditions. The system should
also be able to monitor the drying process more easily. The system can be designed to
control and monitor the temperature and humidity in the drying process to be able to
monitor the state of vanilla fruit through the application. The use of electric heating
elements is intended as a substitute for solar heat. Microcontrollers are used as data
processing centers to control heating elements. DHT21 sensors and loadcell weight
sensors take data in the form of temperature, humidity and weight of vanilla fruit and
then forward it to the ESP32 microcontroller. Control the temperature of the drying room
using the on-off method, namely by turning on the fan and heating element based on the
temperature range read by the temperature and weight sensors from the loadcell sensor.
Data obtained from several sensors has been processed by the ESP32 microcontroller
then displayed on a 16x2 12C LCD screen and sent to Firebase and Google Sheets. The
data will be displayed through the user's smartphone application where the data is in the
form of numbers. The results of this study the system has been able to control the
temperature of the vanilla fruit drying room to a reference value of 31 degrees Celsius
and is able to dry 4 grams of vanilla samples that have been served to 2.9 grams in about
1 hour. The on-off control method is used as a method in maintaining the temperature
stability of the vanilla fruit drying room with a temperature difference below 1 degree
Celsius. During the 30-minute data collection, there was an adjustment in the
temperature of the drying room as much as 14 times in increasing or decreasing the
temperature of the drying room. The relative humidity level follows the changes in
temperature read. When the temperature is read successfully adjusted stability with on-
off control, the relative humidity will adjust the value with the same control method. In
this case, the temperature is set stable at a value of 31 degrees Celsius and the relative
humidity that can be read adjusts in the range of values of 71 to 72 percent. The drying
process is maintained by the on-off control method so that the drying quality becomes
better. The control method can adjust the temperature to 31 degrees with a humidity of
71to 72 percent. The drying process carried out for 1 hour was noted to reduce the weight
of vanilla which was originally around 4 grams to 2.9 grams. The preheating process can
also be achieved within 15 minutes after the appliance is turned on. So the drying process
has worked in reducing the weight of the vanilla fruit and it takes a little time to reach a
temperature of 31 degrees Celsius.

Keywords: Vanilla Fruit Defering, Internet of Things (1oT), DHT21 sensor, loadcell, on-
off control
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BAB |
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Vanili adalah salah satu tanaman yang tersebar di Indonesia dan dibudidayakan di
Jawa Barat hingga dikenal di berbagai wilayah di Indonesia[l]. Tanaman ini
dimanfaatkan pada sektor pangan sebagai pemberi aroma khas vanila. Buah dari tanaman
ini memiliki biji yang dapat diolah kembali untuk dijadikan pemberi aroma vanila pada

berbagai produk makanan serta minuman.

Menurut Anggraeni, dkk (2020) produksi buah vanili Indonesia meningkat tiap
tahunnya, hal ini sesuai dengan daya ekspor vanili Indonesia yang dipengaruhi oleh faktor
produksi, hingga konsumsi dalam negeri[1]. Pada proses produksi ini yang berpengaruh
besar terhadap hasil ekspor vanili dari Indonesia. Umumnya ada tiga tahapan proses
pengolahan buah vanili yaitu pelayuan, pemeraman dan pengeringan[2]. Pada proses
pelayuan dilakukan dengan vanili yang dicelupkan ke air dengan suhu tertentu. Sementara
pada proses pemeraman terjadi dilakukan dengan meletakan vanili di dalam wadah
tertutup rapat dalam waktu harian. Untuk proses pengeringan dilakukan dengan sinar

matahari atau dengan oven secara langsung.

Pada proses pengeringan vanili merupakan tahap yang dominan dilakukan dari dua
tahap lainnya. Tahap ini memerlukan waktu yang cukup lama bila menggunakan cara
tradisional seperti menjemur pada sinar matahari pada jam-jam tertentu. Ada juga proses
pengeringan perlahan yang dimana proses ini memerlukan waktu yang lebih lama karena
vanili ditempatkan pada ruang yang kering, sejuk dan bersih tanpa terkena sinar matahari
secara langsung. Para petani vanili biasanya melakukan teknik pengeringan ini secara
berkala bila cuaca sedang cerah, tetapi ketika masuk musim penghujan maka petani
menggunakan alternatif oven yang sumber panasnya berasal dari tabung gas. Cara ini
tentu juga memerlukan waktu yang cukup banyak tetapi masih lebih baik daripada
pengeringan perlahan. Petani mengalami kendala dalam menjaga suhu serta kelembaban
ketika proses pengeringan berlangsung dengan pengeringan metode oven ataupun sinar
matahari karena harus mengamati perubahan suhu serta kelembaban ruang pengering
secara terus menerus agar kualitas vanili tidak turun. Selain itu, para petani juga
terkendala proses pengeringan yang memerlukan waktu lebih hanya untuk menjaga

proses pengeringan ini dan tidak adanya pencatatan hasil vanili selama proses
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pengeringan berlangsung. Oleh karena itu, diperlukan suatu sistem pengering yang tidak
terpengaruh oleh faktor musim dan memudahkan petani vanili untuk melakukan

pemantauan proses pengeringan buah vanili dengan lebih mudah.

Supriyono, dkk (2015) telah melakukan penelitian mengenai pengering panili dengan
pemanas dan dikontrol dari mikrokontroler, hasilnya didapat konstruksi sistem pengering
yang cukup baik dengan selisih pembacaan sensor dan pengukuran aktual sangat kecil[3].
Tetapi belum dapat dilakukannya pemantauan melalui gawai pengguna atau perangkat
lain dan belum adanya data hasil pengeringan yang tersimpan untuk ditinjau pengguna.

Berdasarkan permasalahan di atas, maka dalam penelitian ini akan dirancang suatu
sistem yang dapat mengontrol dan memantau suhu serta kelembaban pada proses
pengeringan buah vanili menggunakan aplikasi. Sebagai pengganti untuk sumber panas
matahari maka digunakan elemen pemanas elektrik yang dikontrol dari mikrokontroler.

1.2. Perumusan Masalah
Berdasarkan latar belakang di atas, maka dapat dirumuskan permasalahan dalam

penelitian ini yaitu :

a. Bagaimanakah perancangan serta pembuatan sistem kontrol dan monitoring suhu
serta kelembaban proses pengeringan buah vanili menggunakan kodular berbasis
loT ?

b. Bagaimanakah cara menjaga kestabilan suhu pada sistem kontrol dan monitoring
suhu serta kelembaban proses pengeringan buah vanili menggunakan kodular
berbasis 10T ?

c. Bagaimanakah cara mencari tingkat kelembaban yang sesuai hingga buah vanili
mengering pada proses pengeringan buah vanili menggunakan kodular berbasis
loT ?

d. Bagaimanakah cara mendapatkan kualitas pengeringan yang baik pada sistem
kontrol dan monitoring suhu serta kelembaban proses pengeringan buah vanili

menggunakan kodular berbasis 10T ?

1.3. Batasan Masalah

Untuk memudahkan dalam penelitian sehingga permasalahan tidak meluas dan
menyimpang dari tujuan, maka diperlukan untuk membatasi masalah sebagai berikut :

a. Sistem dirancang untuk mengeringkan buah vanili dalam jumlah sedikit yaitu

dengan satuan gram.
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b. Aplikasi yang digunakan hanya menampilkan parameter data suhu serta
kelembaban ruang pengering dan berat vanili.

c. Parameter yang dikontrol ialah suhu serta kelembaban dalam ruang pengering dan
parameter yang diukur sampai batas tertentu ialah berat vanili pada ruang
pengering.

d. Parameter yang dianalisis yaitu suhu serta kelembaban dalam ruang pengering
serta waktu yang diperlukan hingga berat buah vanili mencapai nilai tertentu.

e. Buah vanili yang dikeringkan ialah vanili yang telah dilakukan pelayuan terlebih
dahulu atau beberapa hari setelah dipanen yaitu setengah kering.

1.4. Tujuan Penelitian
Berdasarkan uraian latar belakang dan rumusan masalah di atas, maka tujuan dari

penelitian ini yaitu :

a. Dapat merancang dan membuat sistem kontrol dan monitoring suhu serta
kelembaban proses pengeringan buah vanili menggunakan kodular berbasis 10T.

b. Dapat menjaga kestabilan suhu pada sistem kontrol dan monitoring suhu serta
kelembaban proses pengeringan buah vanili dengan suatu metode kontrol.

c. Dapat menentukan tingkat kelembaban udara yang sesuai hingga buah vanili
mengering pada proses pengeringan buah vanili dengan satuan kelembaban relatif
(RH).

d. Dapat menentukan kualitas pengeringan yang baik pada sistem kontrol dan
monitoring suhu serta kelembaban proses pengeringan buah vanili menggunakan

kodular berbasis I0T.

1.5. Manfaat Penelitian
Dari penelitian ini diharapkan penulis dapat memberikan manfaat untuk berbagai

pihak diantaranya :

a. Manfaat akademik
Penelitian ini diharapkan dapat dimanfaatkan sebagai bahan bacaan atau acuan
untuk pengembangan sistem pengeringan buah vanili yang lebih baik lagi.

b. Manfaat aplikatif
Penelitian ini diharapkan oleh penulis dapat mengatasi faktor cuaca dari proses
pengeringan buah vanili sehingga meningkatkan kualitas buah vanili dan
memudahkan masyarakat untuk memantau keadaan buah vanili saat proses

pengeringan berlangsung.
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BAB V
PENUTUP

5.1. Kesimpulan
Berdasarkan hasil penelitian dan analisa sistem ini maka dapat diambil kesimpulan

sebagai berikut.

a. Perancangan sistem kontrol dan monitoring suhu serta kelembaban proses
pengeringan buah vanili menggunakan kodular berbasis Internet of Things
(1oT) dimana metode kontrol on-off digunakan untuk mengatur suhu pada
ruang pengering vanili dengan bantuan dari elemen pemanas serta kipas DC
dan monitoring parameter berat, suhu, kelembaban ruang pengering pada

antarmuka aplikasi kodular serta google spreadsheets.

b. Metode kontrol on-off digunakan sebagai metode dalam menjaga stabilitas
suhu dari ruang pengering buah vanili dengan selisih perbedaan suhu dibawah
1 derajat Celcius. Selama pengambilan data 30 menit terjadi penyesuaian
suhu ruang pengering sebanyak 14 kali dalam meningkatkan ataupun
menurunkan suhu ruang pengering. Ketika suhu melebihi 31 derajat
mendekati 32 derajat, maka pemanas akan berhenti dan kipas tetap menyala.
Ketika suhu dibawah 31 derajat menuju ke 30 derajat, maka pemanas dan

kipas DC ikut menyala.

c. Tingkat kelembaban relatif akan mengikuti perubahan suhu yang terbaca.
Jadi ketika suhu terbaca berhasil diatur stabilitasnya dengan kontrol on-off,
maka kelembaban relatif akan ikut menyesuaikan nilainya dengan suhu.
Dalam hal ini suhu diatur pada nilai 31 derajat Celsius serta kelembaban

relatif yang terbaca menyesuaikan di rentang nilai 71 sampai 72 persen.

d. Proses pengeringan dijaga oleh metode kontrol on-off sehingga kualitas
pengeringan menjadi lebih baik. Metode kontrol tersebut dapat menyesuaikan
suhu menjadi 31 derajat dengan kelembaban 71 sampai 72 persen. Proses
pengeringan yang dilakukan selama 1 jam tercatat dapat mengurangi berat
vanili yang awalnya sekitar 4 gram menjadi 2,9 gram. Proses pemanasan awal
juga dapat dicapai dalam 15 menit setelah alat dinyalakan. Jadi proses
pengeringan telah bekerja dalam mengurangi berat dari buah vanili dan

diperlukan waktu yang sedikit untuk mencapai suhu 31 derajat Celsius.
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5.2. Saran
Setelah melakukan penelitian dan analisa sistem, dapat diperoleh beberapa saran

untuk mengembangkan sistem ini berikutnya, yaitu.

a. Dalam penelitian selanjutnya, diharapkan mampu mengembangkan sistem ini
menjadi sebuah sistem yang lebih lengkap dan bisa dikembangkan dengan
menggunakan sensor — sensor yang lebih beragam.

b. Dalam penelitian ini parameter yang dikontrol merupakan parameter tingkat suhu
ruang pengering serta berat buah vanili. Pada penelitian selanjutnya dapat
ditambahkan untuk sistem kontrol seperti kontrol kelembaban ruang dan selain

antarmuka aplikasi serta spreadsheets bisa ditambahkan antarmuka untuk website.
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