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ABSTRAK 

 

Mesin sangrai kopi model vertikal adalah sebuah mesin yang digunakan 

untuk menyangrai biji kopi, kemudian menghasilkan biji kopi yang layak di olah 

agar menjadi bubuk kopi dan dapat dikonsumsi bagi penikmat kopi. Sebelum 

menghasilkan biji kopi yang nantinya layak untuk dikonsumsi, dalam proses 

menyangrai biji kopi diperlukan suhu dan waktu yang ideal untuk mencapai 

kematangan pada biji kopi. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui 

hasil roasting berdasarkan perbedaan suhu starting dan pengaruh kecepatan 

putaran blade terhadap hasil roasting. Jenis penelitian pada penelitian ini adalah 

studi atau analisis kasus dan pengujian. Sumber data yang digunakan adalah 

sumber data primer yang berasal dari hasil analisis yang dilakukan dengan 

perhitungan manual menggunakan persamaan-persamaan mekanika teknik dan 

sumber data sekunder yang berasal dari studi pustaka dengan beberapa sumber 

referensi baik media cetak maupun media elektronik sebagai acuan dalam 

pembuatan proyek akhir. Untuk mendapatkan hasil yang diinginkan sesuai dengan 

tujuan penelitian maka tahapan-tahapan yang dilakukan adalah menentukan 

permasalahan yang akan diangkat, menentukan pola untuk menyelesaikan 

permasalahan tersebut, mengumpulkan data-data terkait dengan perhitungan dari 

pembahasan, mempersiapkan mesin sangrai biji kopi, melakukan analisa pada saat 

proses uji coba, membuat kesimpulan terhadap data yang diperoleh. Kemudian 

adapun hasil dari penelitian ini mencakup hasil akhir dari lima pengujian yang 

dilakukan. Hasil pengujian pertama panas ruang pemanas berpengaruh terhadap 

hasil sangrai dan kadar air biji kopi pada mesin sangrai kopi model vertikal. Hasil 

pengujian kedua semakin cepat putaran blade maka biji kopi yang disangrai pada 

mesin sangrai kopi model vertikal ketika matang akan semakin hancur. 

Kemudian, pengaruh kecepatan blade terhadap hasil sangrai tidak berpengaruh 

pada tingkat kematangan biji kopi tetapi sedikit berpengaruh terhadap kadar air 

biji kopi.  

 

Kata kunci: Mesin sangrai kopi model vertikal, biji kopi, pengaruh panas ruang 

pemanas, pengaruh kecepatan blade 
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ANALYSIS OF THE EFFECT OF THE HEAT OF THE HEATER 

ROOM AND THE INFLUENCE OF BLADE ON THE RESULTS 

OF THE VERTICAL MODEL COFFEE ROASTING MACHINE 

 

ABSTRACT 

A vertical coffee roaster is a machine that is used to roast coffee beans, 

then produce coffee beans that are suitable for processing to become coffee 

grounds and can be consumed by coffee connoisseurs. Before producing coffee 

beans that are later suitable for consumption, the process of roasting coffee beans 

requires the ideal temperature and time to reach maturity in the coffee beans. The 

purpose of this study was to determine the roasting results based on the difference 

in starting temperature and the effect of blade rotation speed on roasting results. 

The type of research in this study is a study or case analysis and testing. The data 

sources used are primary data sources derived from the results of analysis carried 

out by manual calculations using engineering mechanics equations and secondary 

data sources originating from literature studies with several reference sources 

both print media and electronic media as a reference in making the final project. 

To get the desired results in accordance with the research objectives, the steps 

taken are determining the problems to be raised, determining patterns to solve 

these problems, collecting data related to calculations from the discussion, 

preparing a coffee bean roasting machine, conducting analysis during the 

process. trials, making conclusions on the data obtained. Then the results of this 

study include the final results of the five tests carried out. The results of the first 

test, the heat of the heating chamber affects the roasting results and the moisture 

content of the coffee beans in the vertical model coffee roaster. The results of the 

second test, the faster the blade rotation, the more crushed coffee beans that are 

roasted on a vertical model coffee roaster when ripe. Then, the effect of blade 

speed on roasting results has no effect on the maturity level of the coffee beans 

but has little effect on the water content of the coffee beans. 

 

Key words: Vertical coffee roaster, coffee beans, heating chamber heat effect, 

blade speed effect 
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BAB I  

PENDAHULUAN  

 

1.1   Latar Belakang  

Di era modern seperti saat ini, banyak pekerjaan - pekerjaan yang sangat 

memerlukan alat untuk mempermudah dalam menyelesaikan pekerjaan tersebut 

terutama dalam bidang industri. Alat ini berupa alat - alat berat dan alat - alat 

ringan, yang dimana akan sangat dibutuhkan untuk berbagai pekerjaan. Didalam 

prosesnya alat - alat ini dirancang dengan sedemikian rupa untuk mencapai hasil 

yang efesien, efektif dan aman serta memenuhi kebutuhan.  

Dalam suatu perancangan mesin diperlukan sebuah perencanaan baik dari 

segi matematis maupun segi material. Hal tersebut dapat mempengaruhi biaya yang 

akan dikeluarkan untuk membiayai sebuah rancangan. Sebagian besar mahasiswa 

teknik mesin mengerjakan sebuah rancang bangunsudah memperhitungkan 

berbagai macam aspek yang dibutuhkan. Namun, hal tersebut masih tetap 

membutuhkan biaya material yang lebih banyak. Pemilihan materil baik ukuran, 

jenis, tipe maupun spesifikasi lainnya sangat mempengaruhi hasil dari sebuah 

rancangan.  

Kopi merupakan salah satu hasil komoditi perkebunan yang memiliki nilai 

ekonomis yang cukup tinggi di antara tanaman perkebunan lainnya dan berperan 

penting sebagai sumber devisa negara. Tidak hanya sebagai sumber devisa negara 

tetapi juga sebagai sumber penghasilan. Oleh karena itu, untuk memperoleh biji 

kopi yang bermutu maka diperlukan penanganan pasca panen yang tepat dengan 

melakukan setiap tahapan secara benar. Coffee roasting (penyangraian kopi) 

merupakan salah satu proses terpenting dalam pengolahan biji kopi. Sehingga 

dibutuhkan sebuah mesin semi otomatis yang mampu menunjang proses 

penyangraian kopi.  

Pada dasarnya mesin sangrai kopi adalah sebuah alat pemanas yang suhu 

dan temperaturnya telah diatur agar panas yang dihasilkan tetap (konstan). 

Berdasarkan hal tersebut, diperlukan penelitian (analisa) terhadap mesin sangrai 

yang sudah dilakukan redesain. Analisis pada mesin sangrai ini dilakukan karena 
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terdapat kelemahan dari desain mesin sebelumnya, yaitu terdapat kegosongan pada 

satu sisi dari panci sangrai yang disebabkan kontak langsung api dari kompor 

dengan panci sangrai pada mesin sangrai kopi sebelumnya. Sehingga tambahan 

ruang pemanas pada mesin sangrai dengan desain baru dapat mencegah terjadinya 

kegosongan pada satu sisi dari panci sangrai yang disebabkan terjadinya kontak 

langsung dari api yang dihasilkan oleh kompor terhadap sisi dari panci sangrai. 

1.2   Rumusan Masalah  

Berdasarkan permasalahan di atas, maka rumusan masalah dalam proyek 

akhir ini sebagai berikut :  

1. Bagaimana hasil roasting berdasarkan suhu starting?  

2. Bagaimana pengaruh kecepatan putaran blade terhadap hasil roasting? 

1.3   Batasan Masalah  

Berdasarkan latar belakang dan rumusan masalah di atas, maka proyek 

akhir ini dibatasi pada analisis hasil roasting berdasarkan suhu starting dan 

pengaruh kecepatan putaran blade terhadap hasil roasting.  

1.4   Tujuan  

Adapun tujuan umum dan tujuan khusus dalam penyusunan proyek akhir 

ini adalah sebagai berikut :  

1.4.1 Tujuan umum  

a. Sebagai persyaratan untuk menyelesaikan Program Pendidikan D3 

pada Jurusan Teknik Mesin Politeknik Negeri Bali.  

b. Menerapkan pengetahuan dan keterampilan yang telah diperoleh 

selama megikuti perkuliahan di Politeknik Negeri Bali. 

1.4.2 Tujuan khusus 

a. Dapat mengetahui hasil roasting berdasarkan suhu starting.  

b. Dapat mengetahui pengaruh kecepatan putaran blade terhadap 

hasil roasting.  

1.5   Manfaat Penelitian  

1.5.1 Manfaat bagi penulis  

Dapat memenuhi salah satu syarat menyelesaikan Pendidikan D3 

Jurusan Teknik Mesin Politeknik Negeri Bali.  
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1.5.2 Manfaat bagi Politeknik Negeri Bali  

a. Bentuk kontribusi untuk perkembangan ilmu teknik mesin di 

Politeknik Negeri Bali.  

b. Menambah koleksi laporan Tugas Akhir di perpustakaan Politeknik 

Negeri Bali.  

c. Sebagai sarana dalam mencari referensi dalam pembuatan Tugas 

Akhir.  

1.5.3 Manfaat bagi masyarakat  

Dengan analisa proposal proyek akhir ini, masyarakat dapat mengetahui 

hasil dari analisa sebuah mesin penyangrai kopi model vertikal. 
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BAB V 

PENUTUP  

 

5.1   Kesimpulan  

Berdasarkan hasil dari pengujian analisa pengaruh panas ruang pemanas dan 

pengaruh kecepatan blade terhadap hasil sangrai pada mesin sangrai kopi model 

vertikal sesuai dengan rumusan masalah yang tertera, maka ditarik kesimpulan yaitu: 

a. Hasil roasting berdasarkan perbedaan suhu starting berbeda di masing-

masing pengujian. Sebelum dilakukan pengujian, diketahui suhu awal 

ruang sangrai/mesin sangrai sebelum dipanaskan adalah 30°C dan suhu 

maksimal 220°C. Pengujian dilakukan sebanyak lima kali dengan tiga 

tahap pada masing-masing pengujian. Hal ini didasarkan pada lama 

waktu yang digunakan untuk memanaskan mesin sangrai kopi model 

vertikal berbeda. Maka dapat disimpulkan hasil dari pengaruh panas 

ruang pemanas terhadap hasil sangrai pada mesin sangrai kopi model 

vertikal adalah sebagai berikut. Pada pengujian pertama hasil yang 

didapatkan cenderung dengan tingkat kematangan light dan kadar air 9%. 

Pengujian kedua hasil yang didapatkan cenderung dengan tingkat 

kematangan medium dan kadar air 7%. Pengujian ketiga hasil yang 

didapatkan cenderung dengan tingkat kematangan medium dan kadar air 

6%. Pengujian ke-empat hasil yang didapatkan cenderung dengan tingkat 

kematangan dark dan kadar air 5%. Pengujian kelima hasil yang 

didapatkan cenderung dengan tingkat kematangan dark dan kadar air 3%. 

Pada pengujian ini, panas ruang pemanas berpengaruh terhadap hasil 

sangrai dan kadar air biji kopi pada mesin sangrai kopi model vertikal.  

b. Hasil roasting berdasarkan kecepatan blade dilakukan dengan suhu 200-

220°C. Sebelum dilakukan pengujian, diketahui suhu awal ruang 

sangrai/mesin sangrai sebelum dipanaskan adalah 30°C. Pengujian 

dilakukan sebanyak lima kali dengan kecepatan blade yang berbeda. 

Maka dapat disimpulkan hasil dari pengaruh kecepatan blade terhadap 

hasil sangrai pada mesin sangrai kopi model vertikal adalah sebagai 
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berikut. Pada pengujian pertama hasil yang didapatkan adalah dengan 

dengan tingkat kematangan dark dan kadar air 3%. pengujian kedua hasil 

yang didapatkan adalah dengan dengan tingkat kematangan dark dan 

kadar air 2%. pengujian ketiga hasil yang didapatkan adalah dengan 

dengan tingkat kematangan dark dan kadar air 2%. pengujian ke-empat 

hasil yang didapatkan adalah dengan dengan tingkat kematangan dark 

dan kadar air 3%. pengujian kelima hasil yang didapatkan adalah dengan 

dengan tingkat kematangan dark dan kadar air 3%. Pada pengujian ini, 

semakin cepat putaran blade maka biji kopi yang disangrai pada mesin 

sangrai kopi model vertikal ketika matang akan semakin hancur. 

Kemudian, pengaruh kecepatan blade terhadap hasil sangrai tidak 

berpengaruh pada tingkat kematangan biji kopi tetapi sedikit berpengaruh 

terhadap kadar air biji kopi. 

5.2   Saran 

 Berdasarkan pengujian analisa pengaruh panas ruang pemanas dan pengaruh 

kecepatan blade terhadap hasil sangrai pada mesin sangrai kopi model vertikal yang 

dibuat oleh penulis mungkin belum sempurna atau belum lengkap, penulis berharap 

kedepannya dilakukan pengujian yang lebih sempurna atau lebih lengkap agar 

analisa yang dilakukan pada pengujiian ini dapat memberikan fungsi yang lebih baik.  
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