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Abstrak- Pemanfaatan teknologi seperti alat pengering pada gabah kopi, pinang dan kakao 
belum digunakan oleh petani di dataran tinggi Gayo, sehingga ketika musim hujan petani 
sulit mengeringkan hasil panennya, karena menjemur gabah kopi, pinang dan kakao hingga 
berhari-hari. Penelitian ini bertujuan untuk mengeringkan gabah kopi, pinang dan kakao 
menggunakan sensor SHT11 dan Arduino uno dan membantu para petani di daerah Gayo 
untuk mengeringkan dan mengetahui jumlah kadar air pada gabah kopi, pinang dan kakao 
sehingga memiliki kualitas yang tinggi. Prinsip kerja alat ini yaitu sensor mendeteksi kadar 
air setiap sampel, apabila samapel masih basah maka elemen pemanas akan aktif. 
Perancangan alat ini memiliki dua tahapan yaitu perancangan perangkat keras dan 
perangkat lunak. Perancangan perangkat keras dirancang dengan menggabungkan 
beberapa sistem rangkaian elektronik yang tergabung dalam papan PCB sehingga peralatan 
akan bekerja secara bersama. Perancangan perangkat lunak dalam alat ini dibuat dengan 
menggunakan software IDE. Hasil pengukuran kadar air pada sampel setelah dikeringkan 
akan ditampilkan pada Liquid Crytal Display (LCD). Berdasarkan hasil pengujian dari 
gabah kopi, pinang dan kakao yang telah dilakukan, kadar air awal gabah kopi 78,4%, kadar 
air akhir 49,0 dengan suhu 44,8oC, kadar air awal pinang 65,4%, kadar air akhir 47,2% 
dengan suhu 50,3%, kadar air awal kakao 66,9%, kadar air akhir 51,6% dengan suhu 
53,3oC. 

 
Kata Kunci : Arduino Uno, SHT11, Elemen Pemanas 

 
Abstract- The use of technology such as dryers for coffee grain, areca nut and cocoa has 
not been used by farmers in the Gayo highlands, so that during the rainy season it is 
difficult for farmers to dry their crops, because they are drying coffee grain, areca nut and 
cocoa for days. This study aims to dry coffee grain, areca nut and cocoa using SHT11 
sensor and Arduino uno and assist farmers in the Gayo area to dry process and determine 
the amount of water content in coffee grain, areca nut and cocoa so that it has high quality. 
The working principle of this tool is that the sensor detects the moisture content of each 
sample, if the sample is still wet the heating element will be active. The design of this tool 
has two stages, namely the design of hardware and software. Hardware design created by 
combining several systems incorporated in the electronic circuit board PCB so that 
equipment will work together. Software design in this instrument is using a software IDE. 
The results of measurements of water content in the sample after drying will be displayed 
on the Liquid Crytal Display (LCD). Based on the results of tests of coffee grain, areca nut 
and cocoa that have been done, the initial moisture content of coffee grains is 78.4%, the 
final water content is 49.0% with a temperature of 44.8oC, the initial water content of areca 
nut is 65.4%, the final water content is 47, 2% with a temperature of 50.3oC, initial water 
content of cocoa 66.9%, final water content of 51.6% with a temperature of 53.3oC. 
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I. PENDAHULUAN 
 

Kopi Arabika merupakan komoditi 
unggulan masyarakat Gayo yang tumbuh 
dan berproduksi diatas ketinggian 1000 
meter dari permukaan laut (mdpl). Untuk 
menghasilkan sebuah kopi unggulan, harus 
menjalani serangkaian proses hingga 
menjadi gabah. Pinang adalah salah satu 
komoditi di daerah Kabupaten Bener Meriah 
dan Aceh Tengah. Sebagian besar pinang 
ditanam diantara tapal batas kebun petani, 
tetapi petani juga memanen buah pinang 
untuk dijual. Nilai jual pinang dilihat dari 
kualitas pinang, jika pinang dijual dalam 
keadaan basah, sedang atau kering dibeli 
dengan harga yang berbeda. kakao juga 
salah satu hasil perkebunan yang ada di 
dataran tinggi Gayo. Untuk menghasilkan 
kualitas biji kakao yang baik, setelah 
dipanen kakao harus menjalani beberapa 
rangkaian proses mulai dari permentasi biji 
kakao, pencucian lendir hingga proses 
pengeringan. 

 
Selama ini petani di Gayo 

mengeringkan gabah kopi, pinang dan kakao 
yang paling umum dilakukan oleh petani 
adalah menjemur dibawah sinar matahari 
atau secara manual. Dengan cara ini, petani 
sering mengalami kendala dalam proses 
pengeringannya. Hal ini dikarenakan faktor 
alam, yaitu cuaca mendung dan hujan, 
sehingga pertani harus menunggu berhari- 
hari untuk mengeringkannya. 

 
Oleh karena itu, dibuat alat dengan 

menggunakan Arduino uno berfungsi untuk 
pengontrol alat mengeringkan gabah kopi, 
pinang dan kakao sehingga disaat musim 
hujan kualitas dari ketiga hasil kebun dari 
daerah Gayo ini tidak turun. Selain itu juga 
memanfaatkan sensor SHT11 dan elemen 
pemanas yang berfungsi untuk 
mengeringkan gabah kopi, pinang dan 
kakao. 

 
A. Identifikasi Masalah 

Berdasarkan latar belakang diatas 
petani kopi, pinang dan kakao di Gayo masih 
melakukan proses pengeringan dibawah 
sinar matahari, sehingga ketika cuaca tidak 
mendukung seperti hujan maka, pengeringan 

kopi perlu dilakukan selama berhari-hari. 
Faktor alam yaitu curah hujan yang tinggi 
membuat proses pengeringan petani 
membutuhkan alat pengering agar gabah 
kopi, pinang dan kakao tidak terserang jamur 
dan masih memiliki nilai jual yang tinggi. 

 
B. Batasan Masalah 

Batasan masalah dalam penelitian ini 
adalah mengeringkan gabah kopi, pinang 
dan kakao menggunakan sensor SHT11 dan 
Arduino Uno hanya berskala prototype, 
yaitu untuk membantu para petani ketika 
mengalami kendala dalam mengeringkan 
hasil kebun mereka yang ada di Gayo, 
seperti gabah kopi, pinang dan kakao. 
Kemudian, setiap sampel yang dikeringkan 
maksimal sebanyak 0,5 kilogram. 

 
C. Manfaat Penelitian 

Dengan adanya alat pengering ini, 
memberikan kemudahan kepada petani 
dalam mengeringkan dan menentukan kadar 
air pada gabah kopi, pinang dan kakao. 
Memudahkan para petani ketika musim 
hujan, petani dapat mengeringkan gabah 
kopi, pinang dan kakao didalam ruangan 
menggunakan alat pengering. 

 
II. STUDI PUSTAKA 

 
A. Sensor SHT11 

Sensor SHT11 merupakan sensor 
produksi Sensirion Corp di Zurich, 
Switzerland, telah dipasarkan sejak Februari 
2002 dan telah diakui sebagai sensor yang 
sangat handal. Sensor SHT11 berupa chip 
untuk sensor suhu dan kelembaban relatif 
tunggal dengan keluaran digital terkalibrasi 
melalui antarmuka serial dua kawat (2-wire 
serial interface) yang mudah dihubungkan 
ke mikrokontroler sehingga sangat hemat 
terhadap jalur masukan/keluaran (I/O) 
kontroler. 

 
B. Arduino Uno 
Arduino merupakan salah satu sistem 
mikrokontroler yang berbasis open source. 
Istilah arduino dapat dibagi menjadi dua 
sistem yaitu hardware dan software. Dengan 
sistem open source baik hardware maupun 
software dapat memberikan inspirasi yang 
cukup banyak pada perancangan sistem 
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Penulisan 

elektronika. Sistem arduino merupakan 
sistem yang open source baik secara 
hardware maupun software. 

 
C. Elemen Pemanas 

 
Electrical Heating Element (elemen 

pemas listrik) banyak dipakai dalam 
kehidupan sehari-hari, baik didalam rumah 
tangga ataupun peralatan dan mesin industri. 
Bentuk dan tipe dari Electrical Heating 
Element ini bermacam disesuaikan dengan 
fungsi, tempat pemasangan dan media yang 
akan dipanaskan. Panas yang dihasilkan oleh 
elemen pemanas lsitrik ini bersumber dari 
kawat ataupun pita bertahanan listrik tinggi 
(Resistance Wire) biasanya bahan yang 
digunakan adalah niklin yang dialiri arus 
listrik pada kedua ujungnya dan dilapisi oleh 
isolator listrik yang mampu meneruskan 
panas dengan baik hingga aman jika 
digunakan. 

 
III. METODE 

 
A. Tahap-Tahap Penelitian 

Adapun tahap penelitian yang akan 
dilakukan dapat dilihat pada pada Gambar 
3.1 

 

 

 

 

 

Gambar 3.1 Diagram Alur Penelitian 

 
B. Alat dan Bahan 

Alat dan bahan yang digunakan 
dalam perancangan ini yaitu: 
1. Perangkat Keras 

a. Arduino Uno sebagai sistem 
pengontrol dalam perancangan 
pengering ini. 

b. Sensor SHT11 sebagai pendeteksi 
kadar air, sekaligus suhu dan 
kelembaban dari objek. 

c. Printed Circ uit Board (PCB) 
berfungsi sebagai pendukung 
komponen elektronika yang 
disusun diatasnya. 

d. Liquid Cristal Display (LCD) 
berfungsi menampilkan hasil dari 
pembacaan sensor. 

e. Potensiometer berfungsi sebagai 
memfokuskan tampilan LCD. 

f. Header (Elemen Panas) berfungsi 
sebagai pengering objek. 

g. Kabel Penghubung berfungsi 
sebagai menghubungkan semua 
komponen elektronika. 

2. Perangkat Keras 
IDE (Integreted Development 
Environment) adalah software yang 
digunakan untuk memprogram 
board Arduino uno. 

 
C. Flowchart Sistem Kerja 

Flowchart sistem kerja dapat dilihat 
pada gambar 3.2. 

 

 
Gambar 3.2 Flowchart Sistem Kerja 
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Grafik Hasil Pengeringan Gabah 
Kopi 

 
150 menit 
120 menit 

90 menit 
60 menit 
30 menit 

 
 

 
Suhu Kadar Air Awal Kadar Air Akhir 

LCD 

 
D. Diagram Elektrikal Rangkaian 

Skema rangkaian pengering gabah 
kopi, pinang dan kakao menggunakan sensor 
SHT11 dan Ar- duino Uno dapat dilihat pada 
Gambar 3.3 berikut ini 

 

 
Gambar 3.3 Rangkaian Sistem Alat 

 
Diagram Blok Rangkaian Alat 

Diagram blok rangkaian alat dapat 
dilihat pada gambar 3.4. 

 

   
 

 

 
Gambar 3.4 Diagram Blok Rangkaian Alat 

 
IV. HASIL DAN PEMBAHASAN 

Hasil dan pembahasan ini dilakukan 

pengeringan, sampel, wadah hanya 
mampi menampung maksimal 0,5 
kilogram, karena perancangannya hanya 
untuk skala kecil. Tempat pengeringan 
ketiga sampel berbahan dasar kayu, pada 
wadah sampel dilapisi plat seng agar 
panas pada wadah dapat merata. Bentuk 
fisik alat pengering gabah kopi, pinang 
dan kakao dapat dilihat pada gambar 4.1. 

 
Gambar 4.1 Tempat pengering 

kopi 
 
A.  Hasil Pengujian Pengeringan Gabah 

Kopi 
Hasil pengujian pengeringan gabah 

kopi dapat dilihat pada tabel 4.1. 

Tabel 4.1 Hasil pengujian pengeringan 
gabah kopi 

mengetahui apakah alat berfungsi 
dengan baik. Dalam pengujiannya perlu 
mengumpulkan data-data sebagai 
pembuktian alat bekerja sesuai dengan 
yang diinginkan dan dapat digunakan 
sebagai pengering gabah kopi, pinang 
dan kakao. 

Pengujian dilakukan meliputi 
pengujian pembacaan Source Code 
Function pada aplikasi Arduino serta 
pengujian pada pengering gabah kopi 
dan pinang menggunakan sensor SHT11 
dan Arduino Uno. 

Perancangan alat pengering gabah 
kopi dan pinang menggunakan sensor 
SHT11 dan Arduino uno ini bersifat 
prototype. Kemudian dalam 

 
 
 

Hasil pengukuran juga dapat 
pada grafik dibawah ini. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
dilihat 

Header Sensor 
SHT11 

Arduino 
Uno 

Pontesiometer 

No Ukuran 
(Kg) 

Kadar 
Air 

Awal 
(%) 

Waktu 
(menit) 

Suhu 
(oC) 

Kadar 
Air 

Akhir 
(%) 

1 0,5 Kg 78,4% 30 31,9oC 75,4% 
2 0,5 Kg 78,4% 60 39,5oC 62,8% 
3 0,5 Kg 78,4% 90 41,9oC 57,7% 
4 0,5 Kg 78,4% 120 42,1oC 55,6% 
5 0,5 Kg 78,4% 150 44,8oC 49,0% 
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Grafik Hasil Pengeringan 
Pinang 
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60 menit 
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Suhu Kadar Air Awal Kadar Air Akhir 

Grafik Hasil Pengeringan Kakao 
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Gambar 4.2 Grafik hasil penngeringan 
gabah kopi 

 
Kadar air gabah kopi sebelum 

dimasukan kedalam pengering yaitu 78,4% 
ini menandakan bahwa gabah kopi dalam 
keadaan basah. Pengujian dilakukan dalam 
durasi waktu yang berbeda, mulai dari 30 
menit sampai 150 menit. Dalam setiap menit 
suhu dan kadar air kopi berubah. Pada 
penelitian diwaktu 30 menit suhu yang 
didapatkan 31,9 oC kadar air 75,4%, 60 
menit suhu naik menjadi 39,5oC dan kadar 
air 62,8%, 90 menit suhu semakin naik 
menjadi 41,9oC dan kadar air 57,7%, 120 
menit suhu mencapai 42,1oC dan kadar air 
55,6%, dan 150 menit suhu 44,8oC dan kadar 
air 49,0%. 

 
B. Hasil Pengujian Pengeringan Pinang 

Hasil pengujian pengeringan pinang 
dapat dilihat pada tabel 4.2. 

Tabel 4.2 Hasil pengukuran pengeringan 
Pinang 

 
No Ukuran 

(Kg) 
Kadar 
Air 

Awal 
(%) 

Waktu 
(menit) 

Suhu 
(oC) 

Kadar 
Air 

Akhir 
(%) 

1 0,5 Kg 66,9% 30 31,9oC 66,1% 
2 0,5 Kg 66,9% 60 45,5oC 63,0% 
3 0,5 Kg 66,9% 90 48,9oC 60,8% 
4 0,5 Kg 66,9% 120 51,3oC 56,2% 
5 0,5 Kg 66,9% 150 53,3oC 51,6% 

 
 

Hasil pengukuran juga dapat dilihat 
pada grafik dibawah ini. 

 
 

Gambar 4.3 Grafik Hasil Pengeringan 
Pinang 

Kadar air pinang sebelum dimasukan 
kedalam pengering yaitu 65,4% ini 
menandakan bahwa masih perlu 
dikeringkan. Pengujian dilakukan dalam 
durasi mulai dari 30 menit sampai 150 
menit. Dalam setiap menit suhu dan kadar 
air pinang berubah. Pada penelitian diwaktu 
30 menit suhu yang didapatkan 32,9 oC kadar 
air 61,6,4%, 60 menit suhu naik menjadi 
40,5oC dan kadar air 56,4%, 90 menit suhu 
semakin naik menjadi 43,9oC dan kadar air 
53,3%, 120 menit suhu mencapai 46,2oC dan 
kadar air 51,7%, dan 150 menit suhu 50,3oC 
dan kadar air 47,2%. 

 
C. Hasil Pengujian Pengeringan Kakao 

Hasil pengujian pengeringan biji 
kakao dapat dilihat pada tabel 4.3 

 
Tabel 4.3 Hasil pengujian pengeringan 

kakao. 
 

No Ukuran 
(Kg) 

Kadar 
Air 

Awal 
(%) 

Waktu 
(menit) 

Suhu 
(oC) 

Kadar 
Air 

Akhir 
(%) 

1 0,5 Kg 65,4% 30 32,9oC 61,6% 
2 0,5 Kg 65,4% 60 40,5oC 56,4% 
3 0,5 Kg 65,4% 90 43,9oC 53,3% 
4 0,5 Kg 65,4% 120 46,2oC 51,7% 
5 0,5 Kg 65,4% 150 50,3oC 47,2% 

 
Hasil pengukuran juga dapat dilihat 

pada grafik dibawah ini. 
 
 

Gambar 4.4 Grafik Hasil Pengeringan 
kakao 
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Kadar air kakao sebelum dimasukan 
kedalam pengering yaitu 66,9% ini 
menandakan bahwa kakao perlu dikeringkan 
lagi. Pengujian dilakukan dalam durasi 
waktu yang berbeda, mulai dari 30 menit 
sampai 150 menit. Dalam setiap menit suhu 
dan kadar air pada biji kakao berubah. Pada 
penelitian diwaktu 30 menit suhu yang 
didapatkan 31,9 oC kadar air 66,1%, 60 
menit suhu naik menjadi 45,5oC dan kadar 
air 63,0%, 90 menit suhu semakin naik 
menjadi 48,9oC dan kadar air 60,8%, 120 
menit suhu mencapai 53,1oC dan kadar air 
56,2%, dan 150 menit suhu 53,3oC dan kadar 
air 51,6%. 

 
V. KESIMPULAN 

Adapun beberapa kesimpulan dari 
pengering gabah kopi dan pinang 
menggunakan sensor SHT11 dan Arduino 
adalah sebagai berikut: 
1. Peralatan yang dirancang dapat 

digunakan sebagai pengering gabah 
kopi, pinang dan kakao. 

2. Peralatan hasil perancangan ini dapat 
mendeteksi kadar air dan pengeringkan 
kopi, pinang dan kakao. Gabah kopi 
dapat dikeringkan dari jumlah kadar 
sebesar 78,4% menjadi 49,0%, pinang 
yang dikeringkan dari kadar air sebesar 
65,4% menjadi 47,2%, dan kakao dari 
kadar air sebesar 66,9% menjadi 
51,6%. 

Saran 
Pada perancangan pengering gabah 

kopi dan pinang menggunakan sensor 
SHT11 dan Arduino uno ini masih jauh dari 
kesempurnaan dan masih terdapat 
kekurangan. Alat pengering ini dapat 
dikembangkan dengan pengenalan citra 
kamera agar sensor dapat mengetahui objek 
yang sedang dikeringkan. 
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