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MOTTO 
 
 

”Allah tidak akan mengubah nasib ”Allah tidak akan mengubah nasib ”Allah tidak akan mengubah nasib ”Allah tidak akan mengubah nasib suatu suatu suatu suatu kaum kaum kaum kaum ,,,, jika   jika   jika   jika  
kaumkaumkaumkaum tersebut tidak  tersebut tidak  tersebut tidak  tersebut tidak berusaha berusaha berusaha berusaha merubahnya sendirimerubahnya sendirimerubahnya sendirimerubahnya sendiri””””    

(Qs. (Qs. (Qs. (Qs. ArArArAr----ra’ra’ra’ra’dudududu::::    AyatAyatAyatAyat 11 11 11 11))))    
    
    

””””Allah tidak akan memberi cobaan kepada umatnya yang Allah tidak akan memberi cobaan kepada umatnya yang Allah tidak akan memberi cobaan kepada umatnya yang Allah tidak akan memberi cobaan kepada umatnya yang 
beriman melebihi kemampuan umat tersebutberiman melebihi kemampuan umat tersebutberiman melebihi kemampuan umat tersebutberiman melebihi kemampuan umat tersebut””””    

((((QsQsQsQs Al Al Al Al----Baqoroh: Baqoroh: Baqoroh: Baqoroh: AyatAyatAyatAyat 286 286 286 286))))    
    
    

””””Barang siapa yang Barang siapa yang Barang siapa yang Barang siapa yang menempuh suatu menempuh suatu menempuh suatu menempuh suatu jalan untuk jalan untuk jalan untuk jalan untuk 
mennuntut ilmu, maka Allah SWT akan memudahkanmennuntut ilmu, maka Allah SWT akan memudahkanmennuntut ilmu, maka Allah SWT akan memudahkanmennuntut ilmu, maka Allah SWT akan memudahkan    

baginyabaginyabaginyabaginya jalan  jalan  jalan  jalan menujumenujumenujumenuju surga” surga” surga” surga”    
((((HR. MuslimHR. MuslimHR. MuslimHR. Muslim))))    

    
 



 vii  

PERSEMBAHAN 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Puji syukur Alhamdulillah kuhaturkan untuk-Mu, Ya Allah. Dzat Yang 
Maha Pengasih dan Penyayang, karena limpahan segala rahmat, hidayah, 
dan taufik-Mu ini, akhirya karya kecil ini dapat terselesaikan dan dengan 

sangat bangga akan kupersembahkan untuk yang tersebut berikut: 
 

Ayahnda Sudjud dan Ibunda Marjatun tercinta, yang selama ini telah 

memberikan dukungan baik moril maupun spirituil, kasih sayang yang tiada 

batas. Karena do’amu, ananda bisa menyelesaikan karya tulis ini. Terima 

kasih banyak atas semuanya.Mbakku Alim, terimakasih atas dukungan 

semangat dan perhatiannya. Tutur katamu akan selalu kuingat. 
 

Keluarga Lorog, Mbah kakung, Mbah Putri, Pak Karsimin sekeluarga, 

terimakasih atas do’a dan dukunganya,  Akan aku ingat nasehat dan 

petuah kalian. 
 

Keluarga Surabaya, Pak Agus (Maaf selalu ngrepotin), Bulek Lucky 

(Semoga babynya laki-laki), Dian (Jangan nakal, sebentar lagi 

kamu punya adik) Pak Dhe, Mira, Pak Puryono, Tante Tutik, 

trimakasih atas bantuan semangat dan nasehatnya,  

 

Resita Endriati Winarso, terimakasih atas dukungan, bantuan, 

semangat, do’a, serta nasehatnya. Semoga kita selalu bersama 

dalam lindungan-Nya. 

 
Keluarga Gresik: Tante Endang, Om Winarso, Didit, terimakasih atas 

semua dukunganya. 

 

 

 

 



 viii  

Teman sepermainan dan seperjuangan, Blink 123i (Akhirnya kita selesai 

juga ya.... dengan susah payahnya kita berjuang bareng akhirnya  

kita juga lulus bareng), Agung/WeAPe (kita musti cari proyek yang  

lebih GEDHE, biar bisa traktir teman-teman se-TP......Oyi).  
Revani (Ingat Ref....Semboyan kita, Hidup Mati Bareng).  

Jangan lupa makan lalapan tanpa MSG di Lawang, biar tetep sehat.) 

 
Teman-teman D12, Galis (Hidup ini memang begini adanya, jalani 

ja..........SMANGAT). Hari Setya H P, Ayo SMANGAT BOY..........Yakin kamu 

bisa!!!! Andre tetangga kamar, jangan makan terus tar tambah gedhe 

badanmu.....Masyaallah. Igok, jangan maen game terus tar 

komputernya cepet rusak. Ariel, Silahkan ngebut tapi jangan tabrak 

sepeda orang. Ati-ati........Yo..... 

 

Temen-temen TP: Maya (Kapan kamu selesai skripsi May...Jangan 

ditinggal terus skripsinya biar cepet selesai), Suko (SMANGAT) ingat 

perjuangan masih panjang, Intinya kita ini dilatih untuk sabar, OK!). 

Dewik (S E M A N G A T.....). Nu2k, Aldi, Miming, Eni, Sigit, Hendra, semua 

angkatan TEP 01, Saiq, Adi R, Bayu (makasih transportasinya.....) dan 

kalian semua memang temanku yang baek. 

 
Adik angkatan: Amel (Jangan pantang menyerah, perjuangan masih panjang, 
Ayo Smangat), Beti (Jangat makan terus.....,banyak olah raga, ikut program diet 

kalau perlu), Dian Cilik (Kita tetanggaan), Muklis. 
 (A.Y.O  S.E.M.A.N.G.A.T.............!!!!!!!!!!!) 

 
Teman-teman Kopma: Dulurku lanang ”Aan” ( Hidup ini tak kan indah 
tanpa adanya tantangan/ujian....Jangan kuatir, semua akan baik-baik 
saja, Semoga Allah SWT selalu mengabulkan do’amu) Dhimas, Mbak 
Fatih, Nita/Cenot, dan semua pengurus dan karyawan terimakasih 

telah membantu dalam berproses. 
 

Terimakasih kepada semua teman-temanku yang tidak 
tersebut di sini, Keep Our Friendship. 
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UJI KINERJA MESIN PENGOLAH GULA KELAPA BERBANTU 
VAKUM, Oleh Mudo Sujariyanto (011710201007), Jurusan Teknik Pertanian, 
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RINGKASAN 
 
 Indonesia merupakan negara penghasil gula kelapa yang cukup potensial. 
Gula kelapa adalah gula yang diproduksi dengan cara proses evaporasi nira kelapa 
(Cocoa Nucifera  L). Salah  satu media dalam proses evaporasi untuk pembuatan 
gula kelapa ini adalah wajan pemasak. Dalam perkembangannya wajan dapat 
diganti dengan tabung evaporator yang dibantu dengan vakum. Hal ini dilakukan 
mengingat perlunya peningkatan kualitas dan efisiensi dalam produksi gula 
kelapa. Pada cara tradisional, bahan bakar yang digunakan dalam proses 
pembuatan gula kelapa adalah kayu bakar. Alternatif pengganti bahan bakar dapat 
dilakukan dengan menggunakan biomassa yang lain misalnya, kulit buah klampis, 
tongkol jagung, tempurung kelapa, briket batu bara, dan minyak tanah. Minyak 
tanah digunakan sebagai bahan bakar karena  energi panas yang dihasilkan cukup 
baik dan  tidak  menghasilkan polusi yang banyak, sehingga dapat menghasilkan 
kualitas gula kelapa yang bagus. Kualitas dan waktu proses pengolahan gula 
kelapa juga dapat dipengaruhi oleh proses evaporasi. Sistem vakum merupakan 
salah satu alternatif untuk proses tersebut, karena vakum dapat mengkondisikan  
ruang evaporasi dengan tekanan yang lebih rendah. Dengan tekanan rendah (di 
bawah 1 atm), maka titik didih nira akan turun, sehingga untuk menguapkan air 
dalam nira akan lebih cepat. Selain itu, kondisi tabung yang vakum akan 
mencegah kontaminasi asap bahan bakar masuk ke dalam tabung yang dapat 
mempengaruhi kualitas aroma gula kelapa. 

Tujuan penelitian ini adalah menguji mesin pengolah nira dalam proses 
pembuatan gula kelapa berbantu vakum dan melakukan analisis kebutuhan energi 
dan biaya bahan bakarnya. 

Pada penelitian ini digunakan 2 perlakuan yakni pengolahan menggunakan 
tabung evaporator tanpa menggunakan vakum dan pengolahan menggunakan 
vakum dengan tekanan udara -62 cmHg. Volume nira yang diolah untuk proses 
menjadi gula adalah 55 liter dan 30 liter dengan efisiensi energi rata-rata 39% dan 
31% secara berturut-turut untuk proses tanpa dan berbantu vakum. Pada 
pengolahan tersebut,  biaya bahan bakar rata-rata yang dibutuhkan masing-masing 
sebesar Rp. 23.833,00 dan Rp. 12.833,00. Proses pemindahan uap nira panas pada 
pengolahan tanpa vakum lebih cepat akan tetapi gula yang dihasilkan 16% lebih 
sedikit daripada pengolahan mengunakan vakum, karena uap yang keluar pada 
proses pengolahan nira kelapa tanpa vakum masih bercampur dengan nira. 
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