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Abstract. The process of plain bread dough without sugar after the fermentation process is then left to stand for a
certain time manually or modern. The process of developing plain bread dough without sugar can be done by using
yeast which is widely sold in the market. The yeast is mixed evenly into the dough, then covered with a cloth and left
for a certain time until the dough of plain bread without sugar expands. The factors that influence the development of
unsweetened bread dough are the right amount of yeast, temperature and humidity also determine the development
process of the bread dough without sugar. If the supporting factors are not suitable, it can cause the plain bread
dough without sugar to fail to expand. By using the automation system for bread dough without sugar based on
ewelink, it can reduce the failure rate during the development process of bread dough without sugar with optimal
results.
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Abstrak. Proses adonan roti tawar tanpa gula setelah proses fermentasi, selanjutnya didiamkan dalam batas waktu
tertentu secara manual ataupun modern. Proses pengembangan adonan roti tawar tanpa gula dapat dilakukan
dengan menggunkan ragi yang banyak dijual dipasaran. Ragi tersebut dicampur kedalam adonan secara merata,
selanjutnya ditutup menggunakan sehelai kain dan didiamkan selama waktu tertentu sampai adonan roti tawar tanpa
gula menggembang. Faktor yang mempengaruhi pengembangan adonan roti tawar tanpa gula adalah takaran ragi
yang tepat, suhu dan kelembaban juga menentukan proses pengembangan adonan roti tawar tanpa gula. Bila faktor
pendukung tidak sesuai dapat mengakibatkan adonan roti tawar tanpa gula gagal mengembang. Dengan
menggunakan atomatisasi sistem adonan roti tawar tanpa gula yang berbasis ewelink dapat memperkecil tingkat
kegagalan saat proses pengembangan adonan roti tawar tanpa gula dengan hasil yang optimal.

Kata Kunci — eWelink; Kelembaban; Ragi; Suhu; Tanpa Gula; Waktu

|. PENDAHULUAN

Pengembang adonan roti tanpa gula pada umumnya digunakan untuk membantu proses pengembangan dengan
tujuan untuk mendapatkan kualitas yang optimal pada roti tanpa gula[1][2]. Proses fermentasi merupakan proses
dimana adonan roti yang telah di buat selanjutnya didiamkan, hal ini dapat dilakukan secara manual maupun modern,
dengan tujuan untuk memperoleh roti yang berkualitas optimal dan saat dipanggang dapat mengembang secara
optimal.

Proses pengembangan roti tanpa gula menggunakan metode Value Engineering (VE) [3], dan proses
pengembangan roti tanpa gula juga menggunakan metode Sistem Kontrol PID [4], serta menggunakan Arduino Uno
[5]. Proses pengembangan adonan roti dapat dilakukan secara manual memakai ragi. Tujuan ragi sebagai campuran
untuk mengembangkan adonan roti tawar tanpa gula [6]. Perkembangan adonan roti mengalami proses pengembangan
dengan menggunakan mengaturan waktu yang berbeda, tetapi menggunakan pengaturan suhu dan kelembaban tetap
[71081[9]-

Thermostat Hygrostat berperan penting pada proses pengembangan adonan roti tawar tanpa gula [10]. Dengan
menggunakan modul Sonoff TH10/TH16 dan Temperature Smart Home sebagai Sensor Suhu Kelembaban [11].
Faktor yang mempengaruhi proses pengembangan adonan roti tawar tanpa gula membutuhkan komposisi ragi yang
tepat, suhu dan kelembapan ruangan yang stabil serta saat proses pengembangan. Agar mendapatkan hasil adonan
yang dapat mengembang dengan optimal maka perlu dilakukan proses otomatisasi pada mesin pengembang adonan
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roti. Dengan menggunakan atomatisasi mesin pengembang adonan roti tawar tanpa gula, maka dapat membantu secara
optimal pada proses adonan. Secara efisien dapat memantau waktu proses pengembangan adonan dari jarak jauh.
Dngan menggunakan eWelink dapat mengirimkan pesan peringatan/notifikasi pada pembuat adonan roti tawar tanpa
gula sampai selesai.
Il. METODE

A. Rancangan sistem

Rancangan sistem dilakukan melalui beberapa tahap proses pengujian, meliputi perencanaan perangkat lunak dan
perangkat keras. Perangkat keras yang digunakan meliputi Relay [12][13][14][15], Wi-Fi Hotspot [16], penggunaan
control timer [17]. Perangkat keras tersebut berhubungan dengan permasalahan objek yang akan dilakukan pengujian.
MCB berperan penting sebagai pengaman arus lebih dan hubung singkat (short circuit) [18].

B. Perancangan perangkat lunak
Perancangan perangkat lunak pertama dilakukan proses install aplikasi eWeLink berbasis Android pada
Smartphone, bentuk tampilan awal eWelink ditunjukkan pada Gambar 1.
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Gambar 1. Tampilan awal Software eWeLink
C. Perancangan perangkat keras
Perancangan perangkat keras meliputi komponen elektronika antara lain SOnOff TH10/TH16 dan Temperatur
Smart Home, Sensor Suhu Kelembaban yang dihubungkan ke control module ThermoHygrostat 2 in 1 Type STC
3028, relay control sebagai kontak bantu serta menggunakan buzzer alarm sebagai notifikasi alarm pewaktu. Bentuk
perancangan perangkat keras dalam bentuk blok diagram ditunjukkan pada Gambar 2.

Saklar
On/Off . Tampilan
Panel Kontrol» Manual dan _’_>ThermoHygrostat
Otomatis

Gambar 2. Blok diagram Otomatisasi Sistem Adonan Roti Tawar Tanpa Gula Berbasis eWeLink

111. HASIL DAN PEMBAHASAN

D. Pengujian Perangkat Lunak (Software)

Aplikasi eWeLink digunakan untuk pengujian perangkat lunak. Pembacaan suhu dan kelembaban ruang saat
proses pengembangan adonan dilakukan oleh sensor suhu dan kelembaban. Data yang diperoleh saat pengujian dengan
menggunakan modul SOnOff TH10/TH16 dapat mengirim dan menerima hasil pembacaan data saat alat dioperasikan.

Tampilan data diterima berupa pesan pada smartphone Android pemilik ditunjukkan pada Tabel 1.

Dari pengujian modul SOnOff TH10 / TH16 berfungsi dengan baik, saat dioperasikan secara otomatis. Namun
terdapat selisih hasil pembacaan pada modul SOnOff TH10/TH16 dibanding dengan hasil pembacan
Thermohygrometer analog THR7. Hasil pengujian modul SOnOff TH10/TH16 secara otomatis ditunjukkan pada
Tabel 2.

Tabel 1. Hasil Pengujian Modul SOnOff TH10 / TH16 Secara Manual
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Ke- Setting Timer (Detik) Pengiriman Notifikasi

1 960 (16 menit) Berhasil
2 1020 (17 menit) Berhasil
3 1080 (18 menit) Berhasil
4 1140 (19 menit) Berhasil
5 1200 (20 menit) Berhasil
6 1260 (21 menit) Berhasil
7 1320 (22 menit) Berhasil
8 1380 (23 menit) Berhasil
9 1440 (24 menit) Berhasil
10 1500 (25 menit) Berhasil

Tabel 2. Hasil Pengujian Modul SOnOff TH10/TH16 Secara Otomatis
Hasil Pembacaan

Ke Nilai Uji Th:rr:r;?:s/g_rgg;zter Modul SOnOff TH 10/16 Selisih Ketepatan Pembacaan
Suhu Kelembaban Suhu Kelembaban Suhu  Kelembaban Suhu Kelembaban Suhu Kelembaban
(°C) (%0) C) (%0) C) (%) (C) (%) (C) (%)

1 33 73 33 73 32,8 72,8 0,2 0,2 99,394 99,726

2 34 74 34 74 33,9 73,7 0,1 0,3 99,706 99,595

3 35 75 35 75 34,8 74,8 0,2 0,2 99,429 99,733

4 36 76 36 76 35,8 759 0,2 0,1 99,444 99,868

5 37 77 37 77 36,8 76,8 0,2 0,2 99,459 99,74

6 38 78 38 78 37,9 779 0,1 0,1 99,737 99,872

7 39 79 39 79 38,9 78,8 0,1 0,2 99,744 99,747

8 40 80 40 80 39,9 79,8 0,1 0,2 99,75 99,75

9 41 81 41 81 40,8 80,8 0,2 0,2 99,512 99,753

10 42 82 42 82 41,8 81,8 0,2 0,2 99,524 99,756

D-E. Pengujian Perangkat Keras (Hardware)

Pengujian perangkat keras dilakukan pada komponen untuk mengetahui dan memastikan bahwa komponen dapat
bekerja dan berfungsi dengan baik. Pengujian perangkat keras ini dilakukan Thermohygrostat STC3028. Pengujian
Thermohygrostat STC3028 sebagai pengukur suhu dan kelembaban dilakukan dengan cara memasukkan ujung
sensor ke dalam ruang pengembangan adonan roti tawar tanpa gula. Selanjutnya ruang pengembangan diatur suhu
dan kelembaban, dengan cara mengalirkan uap panas ke dalam ruangan kemudian dilakukan pengukuran suhu dan
kelembaban. Hasil Pengujian Thermohygrostat STC3028 ditunjukkan pada Tabel 3.

Tabel 3. Hasil Pengujian Thermohygrostat STC3028
Hasil Pembacaan

Ke Nilai Uji TheArrr]r;clJ:ggl;_rggster Modul SOnOff TH 10/16 Selisih Ketepatan Pembacaan
Suhu Kelembaban Suhu Kelembaban Suhu Kelembaban Suhu Kelembaban Suhu Kelembaban
(°C) (%) (C) (%) (C) (%) (C) (%) (C) (%)

1 33 73 33 73 33,1 73,1 -0,1 -0,1 99,679 99,863

2 34 74 34 74 34,2 74,1 -0,2 -0,1 99,412 99,865

3 35 75 35 75 35,1 75,1 -0,1 -0,1 99,714 99,867

4 36 76 36 76 36,1 76,3 -0,1 -0,3 99,722 99,868

5 37 77 37 77 37,1 77,2 -0,1 -0,2 99,730 99,605

6 38 78 38 78 38,2 78,2 -0,2 -0,2 99,747 99,740

7 39 79 39 79 39,2 79,3 -0,2 -0,3 99,487 99,744

8 40 80 40 80 40,2 80,2 -0,2 -0,2 99,500 99,620

9 41 81 41 81 41,1 81,2 -0,1 -0,2 99,756 99,753

10 42 82 42 82 42,1 82,3 -0,1 -0,3 99,762 99,634
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E.F. Pengujian pengiriman peringatan / notifikasi

Pengujian Peringatan/Notifikasi ini dilakukan untuk mengetahui apakah sistem dapat mengirim notifikasi /

peringatan ke smartphone operator dan menyalakan buzzer alarm ketika proses pengembangan adonan roti (proofing)
sudah selesai. Berikut hasil pengujian yang dilakukan untuk mengetahui fungsi pengiriman notifikasi dari alat ke
smartphone pengguna yang ditunjukkan pada Tabel 4.

Tabel 4. Hasil Uji Fungsi Penerimaan Notifikasi

Ke Setting Timer (Detik) Pengiriman Notifikasi

1 960 Berhasil
2 1020 Berhasil
3 1080 Berhasil
4 1140 Berhasil
5 1200 Berhasil
6 1260 Berhasil
7 1320 Berhasil
8 1380 Berhasil
9 1440 Berhasil
10 1500 Berhasil

VII. KESIMPULAN

Mesin otomatisasi pengembang adonan roti tawar tanpa gula berbasis eWeLink menggunakan tiga modul kontrol

utama antara lain modul Sonoff TH10/TH16 dan Thermohygrostat STC3028 sebagai pengatur suhu dan kelembaban
ruang pengembangan adonan roti tawar tanpa gula. Dalam pengujiannya mesin otomasisasi dapat bekerja dengan
optimal.

Sistem kontrol pada mesin otomatisasi pengembang adonan roti tawar tanpa gula dapat bekerja dengan baik

dalam pembacaan suhu dan kelembaban ruang serta dapat mengirimkan data hasil pembacaan secara real-time ke
smartphone pemilik.
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