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LAMPIRAN 

Lampiran 1. Suhu air selama proses uji gain  

Waktu (menit) Suhu (℃) Setting Point (℃) 

0 26 40 

5 26,3 40 

10 26,9 40 

15 27,5 40 

20 28,4 40 

25 29,1 40 

30 29,8 40 

35 30,6 40 

40 31,5 40 

45 32,2 40 

50 33,1 40 

55 33,4 40 

60 34,3 40 

65 35,2 40 

70 35,8 40 

75 36,9 40 

80 37,6 40 

85 38,4 40 

90 39 40 

95 39,7 40 

100 40,5 40 

105 41 40 

110 42 40 

115 42,8 40 

 

 



55 

 

Lampiran 2. Suhu air pada biofermentor yang terkontrol fuzzy logic  

Waktu (menit) Suhu (℃) Setting Point (℃) 

0 24,5 40 

5 24,9 40 

10 25 40 

15 25,2 40 

20 25,4 40 

25 26,2 40 

30 27,3 40 

35 28,2 40 

40 29,4 40 

45 30,5 40 

50 31,8 40 

55 33,1 40 

60 34,5 40 

65 35,9 40 

70 37,2 40 

75 38,6 40 

80 39,9 40 

85 40 40 

90 39,8 40 

95 40 40 

100 40 40 

105 40 40 

110 40 40 

115 39,9 40 

120 39,9 40 
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Lampiran 3. Respon dinamis suhu bahan pada biofermentor 

Waktu (menit) Suhu Setting Point (29 ℃) Suhu Setting Point (40 ℃) 

0 26,15 26 

5 26,5 27,9 

10 27,46 28,1 

15 28,7 28,6 

20 29 29,6 

25 29,2 30,3 

30 29,19 31 

35 29,02 31,8 

40 28,96 32,7 

45 29,02 33,8 

50 29,13 34,3 

55 29,21 35,5 

60 29,22 35,9 

65 29,34 36,8 

70 29,34 38 

75 29,35 38,4 

80 29,35 39,3 

85 29,2 39,6 

90 29,37 40,1 

95 29,12 40,3 

100 29,29 40,3 

105 29,16 40,3 

110 29,14 40,1 

115 29,13 40,1 

120 29,25 39,9 
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Lampiran 4. Respon steady state suhu pada biofermentor  

Suhu (jam) Suhu Setting Point 29 ℃ Suhu Setting Point 40 ℃ 

0 26,15 26,00 

1 29,22 36,70 

2 29,26 40,30 

3 29,23 40,00 

4 29,06 40,00 

5 29,03 40,10 

6 29,08 40,10 

7 29,34 40,01 

8 29,11 40,00 

9 29,09 40,03 

10 29,22 39,90 

11 29,37 40,00 

12 29,09 39,90 

13 29,12 39,99 

14 29,03 40,06 

15 29,22 40,04 

16 29,12 40,00 
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Lampiran 5. Perhitungan Rendeman VCO yang dihasilkan 

Perlakuan 
Volume santan 

murni (ml) 
Volume VCO (ml) 

Konvensional (26-28 ℃) 5.500 2.050 

Biofermentor (40 ℃) 5.500 2.100 

Biofermentor (35 ℃) 5.700 2.000 

Konvensional (24-27 ℃) 5.700 1.775 

Biofermentor (29 ℃) 5.700 2.260 

1. Konvensional (26-28 ℃) 

Volume santan murni  = 5.500 ml 

Volume VCO   = 2.050 ml 

Rendeman  = 
Volume VCO

Volume santan murni
×100%  

= 
2.050 ml
5.500 ml

×100%  

= 0,3727×100%  

= 37,27%  

2. Konvensional (24-27 ℃) 

Volume santan murni  = 5.700 ml 

Volume VCO   = 1.775 ml 

Rendeman  = 
Volume VCO

Volume santan murni
×100%  

= 
1.775 ml
5.700 ml

×100%  

= 0,3114×100%  

= 31,14%  

3. Biofermentor (29 ℃) 

Volume santan murni  = 5.700 ml 

Volume VCO   = 2.260 ml 

Rendeman  = 
Volume VCO

Volume santan murni
×100%  
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= 
2.260 ml
5.700 ml

×100%  

= 0,3965×100%  

= 39,65%  

4. Biofermentor (35 ℃) 

Volume santan murni  = 5.700 ml 

Volume VCO   = 2.000 ml 

Rendeman  = 
Volume VCO

Volume santan murni
×100%  

= 
2.000 ml
5.700 ml

×100%  

= 0,35×100%  

= 35,00%  

5. Biofermentor (40 ℃) 

Volume santan murni  = 5.500 ml 

Volume VCO   = 2.100 ml 

Rendeman  = 
Volume VCO

Volume santan murni
×100%  

= 
2.100 ml
5.500 ml

×100%  

= 0,3818×100%  

= 38,18%  
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Lampiran 6. Dokumentasi Analisis Kadar Air 

 

Hasil uji kadar air suhu 40 ℃. 

 

Hasil uji kadar air suhu 29 ℃. 
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Lampiran 7. Dokumentasi Sistem Monitoring IoT 

 

Visualisasi data yang terkirim pada thingspeak berupa suhu dan daya 

infraredlamp. 

 

Visualisasi monitoring IoT kondisi suhu saat awal fermentasi. 

 

Visualisasi monitoring IoT kondisi suhu pertengahan (9 jam) fermentasi. 
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Visualisasi monitoring IoT kondisi suhu akhir (16 jam) fermentasi. 
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Lampiran 8. Dokumentasi Selama Penelitian 

Proses pemilihan, pemarutan serta pemerasan kelapa. 

Proses pengujian alat. 
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Proses memasukkan santan ke wadah biofermentor. 

Santan siap difermentasi. 
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Proses pemisahan antara air dan minyak menggunakan pompa minyak. 

Proses sentrifugasi dan hasilnya. 
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Proses penyaringan menggunakan vacum filter. 

 
VCO yang diperoleh dari metode konvensional. 

 
VCO yang diperoleh dari metode biofermentor. 


