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ABSTRAK, 

Rancang Bangun Fermentor Anggur Dengan Kapasitas Maksimum Produksi 20 

Liter. Wine adalah minuman beralkohol yang dibuat dari jus buah anggur yang di 

fermentasikan. Minuman ini dibuat menggunakan buah anggur bali dengan nama 

ilmiah Vitis Vinivera L var Alphonse Lavallee. Produksi wine skala rumahan dapat di 

buat menggunakan proses fermentasi alkohol dengan kultur terendam sistem tertutup 

tanpa pasokan udara (anaerob). Tempat fermentasi yang digunakan adalah tempat 

sederhana berbahan plastik seperti: Toples, Ember, hingga Galon air mineral. 

Penggunaan material plastik yang tidak sesuai sebagai tempat fermentasi untuk waktu 

7 – 10 hari dapat berdampak pada anggur yang terkontaminasi material hingga 

menyebabkan penurunan kualitas anggur. Menyikapi permasalahan tersebut, penulis 

merancang bangun sebuah fermentor anggur berbahan stainless steel 304 dengan 

kapasitas maksimum produksi 20 liter. Hasil perancangan didapatkan data spesifikasi 

alat antara lain: Diameter tabung 10 inchi, tinggi 475 mm, tebal 3 mm; Volume tabung 

silinder = 19.294,319 cm3; Volume tabung kerucut = 1.378,165 cm3; Volume total 

tabung = 20.672,484 cm3 dan setelah satuan dikonversi maka tabung memiliki 

kapasitas sebesar 20,672 liter; Tekanan atmosfer yang bekerja pada fermentor sebesar 

76 kg/cm2. Diameter tutup tabung 310 mm, tebal 4 mm, terdapat lubang ditengah tutup 

dengan diameter 28 mm; 3 buah locking clamp untuk mengunci tutup tabung; 1 buah 

air lock; 1 buah termometer dengan diameter kepala 80 mm dan panjang lengan ukur 

100 mm; 1 buah keran sampel ukuran 1/4 inchi; 1 buah keran buang ukuran 1/2 inchi; 2 

buah handle pada tabung dan tutup tabung; Kaki tabung berjumlah 3 buah dengan 

diameter 30 mm, tinggi 300 mm, tebal 3 mm. Tegangan tekan kaki tabung (σ) = 

5,22 N/mm2; tegangan yang terjadi (σx) = 7,698 N/mm2; tegangan yang diizinkan 

(σizin) = 128,75 N/mm2;  (σx) = 7,698 N/mm2 < (σizin) = 128,75 N/mm2. Secara 

keseluruhan, data-data hasil perancangan dinyatakan memenuhi syarat untuk 

dirancang bangun.  

 

Kata kunci: Buah anggur, Wine, Fermentasi, Fermentor, stainless steel 304. 
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2. V Volume cm3 
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5. Vliter Volume dalam liter liter 
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7. π Phi - 

8. r Jari-jari cm 
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