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Motto 
 

 Sesungguhnya sesudah kesulitan itu ada kemudahan, maka 
apabila kamu telah menyelesaikan suatu urusan, kerjakanlah 
dengan sungguh-sungguh urusan yang lain. Dan hanya kepada 
Rabb-mulah hendaknya kamu berharap. (QS. Al Insyirah : 6-8) 

 

 UxÄt}tÜÄt{ áxáâtàâ wtÜ| ÉÜtÇz Ät|Ç? Åt~t ~xÄt~ ~tâ wtÑtà~tÇ áxÑxÜà| 
tÑt çtÇz ÅxÜx~t wtÑtà~tÇ ;\uâÇwt M fÜ| Uâw| et{tçâ< 

 
 Hidup didunia hanya sekali, kesempatan hanya sekali, gunakan 
hidup dan kesempatan sebaik-baiknya. (Ayahanda : Asmuri) 

 
 Keceriaan, kedamaian, saling menyayangi dan mengasihi adalah 

tututan kita untuk bisa hidup. (Adinda : Dwi Fatbela Novindra) 
 

 Masa lalu adalah cermin bagi masa sekarang. 
(Adinda : Tri Ashayu Ariesandi) 

 
 Dalam bisnis, ibaratkan kita sebagai “seorang 
penjahit baju” yang selalu siap menerima 
pesanan sesuai dengan permintaan pelanggan. 
(Sri Mulato) 

 

 Just do that, if that’s right for you ! (U’r love :  
Rahadian Budiyani) 

 Biru adalah warna cerminan hati, yang mencerminkan 
kepercayaan pada diri sendiri dan pada orang lain. 
(BuHar. Halaman: 120) 

 
 Semangat! (Lie yong jay) 
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ABSTRAK 
 

Konversi nib kakao edle menjadi pasta cokelat merupakan salah satu alternatif 
untuk meningkatkan nilai tambah nib kakao edle dari nib kakao ekspor. Salah satu 
tahapan penentu dalam proses konversi tersebut adalah dengan proses 
penyangraian. Produktivitas proses penyangraian yang dilakukan secara 
konvensional selama ini dirasa masih sangat rendah. Oleh karena itu, perlu 
dilakukan optimasi penyangraian nib kakao dengan mesin sangrai tipe silinder 
datar berputar agar dapat diketahui kondisi optimal penyangraian nib kakao edle 
dimana diperoleh mutu pasta yang terbaik. Silinder sangrai mempunyai diameter 
0,35 m, panjang 0,5 m, dan digerakkan oleh sebuah motor listrik 1450 RPM. 
Dengan dihubungkan dengan sistem reduksi gigi, kecepatan putaran silinder 
sangrai diatur pada 14 dan 18 RPM. Sumber panas diperoleh dari sebuah kompor 
bertekanan (burner) dengan bahan bakar minyak tanah. Mesin sangrai dilengkapi 
sebuah bak pendingin nib kakao hasil sangrai dengan sistem  hembusan udara 
lingkungan dari sebuah kipas sentrifugal. Metode penelitian yang digunakan 
adalah metode deskriptif, dengan parameter pengamatan variasi berat bahan (5 kg, 
7 kg dan 9 kg), suhu sangrai (120oC, 130oC dan 140oC), kecepatan putar silinder 
sangrai (14 RPM dan 18 RPM). Sedangkan parameter hasil sangrai meliputi kadar 
air, densitas kamba, konsumsi bahan bakar minyak (BBM), derajat warna, dan uji 
organoleptik. Hasil optimasi menunjukkan bahwa Suhu ruang sangrai dapat diatur 
antara 120oC-140oC. lamanya sangrai berkisar antara 25 menit sampai 55 menit 
tergantung pada kapasitas penyangraian, kecepatan putar silinder sangrai dan suhu 
yang diberikan pada proses penyangraian. Konsumsi bahan bakar minyak 
terendah sebesar 0,37 mL pada proses penyangraian dengan perlakuan kecepatan 
putar silinder sangrai 18 RPM, suhu penyangraian 120oC dan berat bahan 7 kg. 
Nilai daya terpakai paling rendah 606,67 watt pada perlakuan kecepatan putar 
silinder sangrai 14 RPM, suhu penyangraian 130oC, dan berat bahan 5 kg. hasil uji 
organoleptik menunjukkan bahwa dari 18 sampel masing-masing memiliki 
kelebihan dan kekurangan. Berdasarkan parameter kesukaan menunjukkan bahwa 
pasta cokelat yang paling disukai adalah pasta yang diperoleh dari hasil 
penyangraian dengan perlakuan kecepatan putar silinder sangrai 14 RPM, suhu 
penyangraian 120oC, dan berat bahan 5 kg. 


