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ABSTRAK

Konversi nib kakacedle menjadi pasta cokelat merupakan salah satu diferna
untuk meningkatkan nilai tambah nib kakediedari nib kakao ekspor. Salah satu
tahapan penentu dalam proses konversi tersebutaladdengan proses
penyangraian. Produktivitas proses penyangraiang yallakukan secara
konvensional selama ini dirasa masih sangat ren@bh karena itu, perlu
dilakukan optimasi penyangraian nib kakao dengasinmsangrai tipe silinder
datar berputar agar dapat diketahui kondisi optipeadyangraian nib kakaedle
dimana diperoleh mutu pasta yang terbaik. Siliredargrai mempunyai diameter
0,35 m, panjang 0,5 m, dan digerakkan oleh sebuatorniistrik 1450 RPM.
Dengan dihubungkan dengan sistem reduksi gigi, dete@ putaran silinder
sangrai diatur pada 14 dan 18 RPM. Sumber panasotighh dari sebuah kompor
bertekanankurner) dengan bahan bakar minyak tanah. Mesin sandeaigkapi
sebuah bak pendingin nib kakao hasil sangrai desgdem hembusan udara
lingkungan dari sebuah kipas sentrifugal. Metodeepgan yang digunakan
adalah metode deskriptif, dengan parameter pengamvatiasi berat bahan (5 kg,
7 kg dan 9 kg), suhu sangrai (220 130C dan 148C), kecepatan putar silinder
sangrai (14 RPM dan 18 RPM). Sedangkan paramesdrdaagrai meliputi kadar
air, densitas kamba, konsumsi bahan bakar miny8M()Bderajat warna, dan uji
organoleptik. Hasil optimasi menunjukkan bahwa Sutang sangrai dapat diatur
antara 128C-140°C. lamanya sangrai berkisar antara 25 menit saftpanenit
tergantung pada kapasitas penyangraian, kecepatansilinder sangrai dan suhu
yang diberikan pada proses penyangraian. Konsurabiarb bakar minyak
terendah sebesar 0,37 mL pada proses penyangeigard perlakuan kecepatan
putar silinder sangrai 18 RPM, suhu penyangraiddfQ2lan berat bahan 7 kg.
Nilai daya terpakai paling rendah 606,67 watt ppaddakuan kecepatan putar
silinder sangrai 14 RPM, suhu penyangraiar’@3dan berat bahan 5 kg. hasil uji
organoleptik menunjukkan bahwa dari 18 sampel ngasiasing memiliki
kelebihan dan kekurangan. Berdasarkan parametek&as menunjukkan bahwa
pasta cokelat yang paling disukai adalah pasta ydipgroleh dari hasil
penyangraian dengan perlakuan kecepatan putadesilsangrai 14 RPM, suhu
penyangraian 12@, dan berat bahan 5 kg.



