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ABSTRAK 

PERANCANGAN 

ALAT PENGOLAH TEMPURUNG KELAPA 

MENJADI BAHAN PENGAWET ALAMI 

Oleh : 

Frendika Amarta 

11510691 

 

Dosen Pembimbing: Ir Fadelan, MT. 

. 

Alat pengolah tempurung kelapa ini menggunakan kompor sebagai media 

pemanas dengan tabung LPG 3 Kg sebagai bahan bakarnya. Proses pembakaran 

tidak sempurna dinamakan pirolisis. Proses pirolisis adalah proses pembakaran 

bahan (tempurung kelapa) pada suhu tinggi yakni antara 200° – 400°C pada 

tungku bertekanan. Dengan proses ini akan dihasilkan arang serta asap. Asap ini 

kemudian dialirkan dan didinginkan melalui pipa sehingga mengembun menjadi 

cairan. Cairan ini yang kemudian dikenal dengan liquid smoke atau asap cair. 

Untuk memperoleh hasil yang lebih baik biasanya cairan ini disuling (destilasi) 

ulang untuk memisahkan komponen berat dan komponen ringan, dengan 

memanfaatkan perbedaan titik didih masing – masing komponen.  

 

Kata kunci : LPG, Pirolisis, liquid smoke, destilasi. 
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