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ABSTRAK

Menurut data BPS tahun 2020 rata — rata konsumsi beras masyarakat Indonesia
perkapita seminggu pada tahun 2019 adalah 1,504 kg. Peningkatan jumlah
konsumsi beras harus diikuti dengan peningkatan produksi beras. Produksi beras
yang banyak membutuhkan, -.tempat'|penyimpanan. sebelum dikonsumsi oleh
masyarakat. Tempat penyimpanan yang memiliki suhu‘dan kelembaban yang tidak
menentu akan menyebabkan penurunan kualitas beras. Tujuan dari penelitian ini
adalah untuk merancang sistem monitoring dan pengontrolan suhu serta
kelembaban ruang penyimpanan beras berbasis Internet of Things untuk
mempermudah dalam penyimpanan beras sehingga kualitas beras yang disimpan
tetap terjaga. Sistem kontrol yang digunakan yaitu NodeMCU ESP8266, Sensor
DHT22, relay serta menggunakan kipas dan heater sebagai kontrol serta
dimonitoring menggunakan aplikasi Blynk pada smartphone. Beras Varietas Sokan
disimpan didalam box akrilik berukuran 100 cm x 75 cm x 75 cm yang telah
dilengkapi dengan sistem kontral dengan set point suhu 27 °C- 31 °C serta
kelembaban 50% - 65%. Kondisi beras Sokan sebelum dan setelah penyimpanan
didapatkan kadar air 11,533 % dan 11,720 %, dengan L" (tingkat kecerahan)
sebelum dan setelah penyimpanan 56,55 dan 56,32, nilai L* beras normal di
Indonesia umumnya berkisar antara 56,3 hingga 70,4. Aroma beras sebelum dan
setelah penyimpanan memiliki skor 1,86 dan 2. Menurut SNI : 6128-2015 kadar air
maksimal beras adalah 14% dan dalam penelitian Wijaya (2005) kadar air beras
yang dianjurkan adalah 12%-14%. Dari parameter tersebut dapat disimpulkan
bahwa kondisi beras Sokan sebelum dan setelah penyimpanan tidak mengalami
penurunan kualitas. Sistem kontrol yang dibuat bekerja dengan baik dan aktuator
bekerja sesuai dengan set point yang telah ditentukan.
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