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MOTTO 
 

Kemudahan adalah rahmat-Nya, dan pendidikan adalah jalan yang seharusnya 

memudahkan, bukan menyulitkan. Sebagaimana firman Allah, 'Allah 

menghendaki kemudahan bagimu dan tidak menghendaki kesulitan bagimu 

(QS. Al-Baqarah: 185)." 

 

Pendidikan sejati mengutamakan integritas dan dedikasi, bukan keuntungan 

materi. Ilmu yang tulus tak membutuhkan imbalan, hanya kesungguhan dalam 

mengajar dan belajar demi masa depan yang lebih baik 
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ABSTRAK 

 

 
ANALISA KADAR AIR DAN KONSUMSI GAS PADA PENGERING 

BUAH KOPI MENGGUNAKAN  

BOILER MINI 

 

 

Dhani Julian Sirait 

xiv + 40 Halaman, 13 tabel, 6 lampiran 
 

 

Alat boiler mini adalah alat untuk mengeringkan buah kopi menggunakan sistem 

perpindahan panas dari boiler ke tempat pengering. Tujuan penelitian ini adalah 

untuk merancang dan membangun alat pengering buah kopi yang efisien 

menggunakan boiler mini dan sistem perpindahan panas, serta mengoptimalkan 

efisiensi energi dalam proses pengeringan. Penelitian dilaksanakan pada bulan mei 

sampai juni 2024. Jumlah sampel yaitu 36 yang ditentukan secara pengujian 

eksperimen. Data analisis secara anova. Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa 

alat boiler mini efektif dalam mengurangi kadar air buah kopi dari 60-70% menjadi 

sekitar 35-40% dalam waktu empat jam, dengan penggunaan gas yang meningkat 

dari 2 kg menjadi 6 kg untuk menjaga suhu pengeringan. Data analisis 

menunjukkan bahwa variasi suhu dan waktu berpengaruh signifikan terhadap 

penurunan kadar air dan konsumsi gas selama proses pengeringan. Disarankan 

untuk mengoptimalkan penggunaan boiler mini dengan sistem perpindahan panas 

dalam proses pengeringan buah kopi, guna mengurangi konsumsi energi dan 

meningkatkan kualitas produk akhir kopi di Indonesia. 

 

Kata kunci: Boiler mini, pengering buah kopi, kadar air, anova 
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ABSTRACT 
 

 

ANALYSIS OF MOISTURE CONTENT AND GAS CONSUMPTION IN 

COFFEE FRUIT DRYER USING  

MINI BOILER 

 

 

Dhani Julian Sirait 

 xiv + 40 pages, 13 tables, 6 appendices 

 

 

The mini boiler tool is a tool for drying coffee fruit using a heat transfer system 

from the boiler to the dryer. The purpose of this research is to design and build an 

efficient coffee fruit dryer using a mini boiler and heat transfer system, and optimize 

energy efficiency in the drying process. The research was conducted from May to 

June 2024. The number of samples is 36 which is determined by experimental 

testing. Data analysis by anova. The results of this study indicate that the mini 

boiler tool is effective in reducing the moisture content of coffee fruit from 60-70% 

to around 35-40% within four hours, with the use of gas increasing from 2 kg to 6 

kg to maintain the drying temperature. Data analysis showed that variations in 

temperature and time had a significant effect on the reduction of moisture content 

and gas consumption during the drying process. It is recommended to optimize the 

use of mini boilers with heat transfer systems in the drying process of coffee fruits, 

in order to reduce energy consumption and improve the quality of the final coffee 

product in Indonesia. 

 

Keywords: Mini boiler, coffee fruit dryer, moisture content, anova 
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