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ABSTRAK

Kopi merupakan sejenis minuman yang berasal dari proses pengolahan biji
tanaman kopi. Secara umum kopi memiliki dua spesies yaitu kopi arabika dan kopi
robusta. Agar kopi siap dipasarkan maka kopi harus diproses menjadi biji kopi
kering. Proses awal pengolahan kopi adalah pemetikan biji kopi (panen), sortasi
buah, pengupasan kulit buah merah menggunakan mesin pulper, pengeringan,
pencucian, fermentasi, pengupsan kulit kopi, sortasi biji kering, pengemasan dan
penggudangan. Selanjutnya sebelum kopi siap diminum maka biji kopi harus
diroasting terlebih dahulu. Saat ini telah banyak dijumpai berbagai jenis mesin
yang dibuat untuk mengolah biji kopi.

Metode dari alat roasting kopi berkapasitas 3 kg ini menggunakan 2 motor
listrik dc sebagai pemutar tabung roasting dan memutar pengaduk kopi, dengan
kompor sebagai pemanas tabung.

Hasil dari pengujian ini menggunakan 1 jenis kopi dengan 3 suhu yang
berbeda yaitu 160°C, 170°C,180°C dan waktu yang sama, menunjukan kopi sudah
cukup matang dan siap untuk proses selajutnya.

Kata kunci: kopi, alat roasting kopi.
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3KG CAPACITY COFFEE ROASTING MACHINE DESIGN

ABSTRACT

Colffee is a type of beverage that comes from the processing of coffee beans.
In general, coffee has two species, namely Arabica coffee and Robusta coffee. In
order for coffee to be marketed, it must be processed into dry coffee beans. The
initial process of coffee processing is picking coffee beans (harvesting), sorting
fruit, peeling red fruit skin using a pulper machine, drying, washing, fermenting,
peeling coffee skin, sorting dry beans, packaging and warehousing. Furthermore,
before the coffee is ready to drink, the coffee beans must be roasted first. Currently,
there are many types of machines that are made to process coffee beans.

This method of roasting coffee with a capacity of 3 kg uses 2 dc electric
motors to rotate the roasting tube and rotate the coffee stirrer, with the stove as a
tube heater.

The results of this test use I type of coffee with 3 different temperatures,
namely 160, 170, 180 and the same time, shows the coffee is ripe enough and ready
for the next process.

Keywords: coffee, coffee roaster.
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BAB I
PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Kopi merupakan sejenis minuman yang berasal dari proses pengolahan biji
tanaman kopi. Secara umum kopi memiliki dua spesies yaitu kopi arabika dan kopi
robusta. Sentra-sentra produksi dan pengolahan kopi di Bali tersebar dibeberapa
kabupaten.

Agar kopi siap dipasarkan maka kopi harus diproses menjadi biji kopi kering.
Proses awal pengolahan kopi adalah pemetikan biji kopi (panen), sortasi buah,
pengupasan kulit buah merah menggunakan mesin pulper, pengeringan, pencucian,
fermentasi, pengupsan kulit kopi, sortasi biji kering, pengemasan dan
penggudangan. Selanjutnya sebelum kopi siap diminum maka biji kopi harus
diroasting terlebih dahulu.

Saat ini telah banyak dijumpai berbagai jenis mesin yang dibuat untuk
mengolah biji kopi. Namun kebanyakan mesin tersebut didesain dalam kapasitas
industri yang besar, sechingga membutuhkan tempat yang luas. Hal ini berpengaruh
bagi pengusaha kopi rumahan atau skala kecil yang tidak memiliki tempat yang
memadai. Selain kapastas yang besar, mesin-mesin roasting yang ada di pasaran
menggunakan pemanas diluar tabung roasting, hal ini menjadikan panas yang
dihasilkan maksimal.

Pada uji coba penggunaan mesin roasting berbahan bakar gas dan penggerak
motor listrik di Desa Pujungan, Kecamatan Pupuan, Kabupaten Tabanan,
menunjukan masi adanya waktu roasting yang relatif lama berkisar 30-45 menit
roasting kop1 yang tidak merata dan tidak konsisten dalam setiap proses roasting.

Sistem pemanasan yang diterapkan oleh kebanyakan mesin roasting kopi

adalah sistem pemanasan eksternal yaitu pemanasan diberikan dari luar wajan.



Sistem ini memiliki kekurangan yaitu kontak langsung antara wajan dengan api
kompor gas yang menyebabkan wajan roasting terlalu panas dan panasnya tidak
merata. Hal ini menyebabkan biji kopi yang diroasting menjadi gosong sechingga
dapat mengurangi kualitas kopi yang diproduksi.

Inovasi mesin roasting kopi dengan menggunakan sistem pemanas kompor
gas. Mesin ini masih memiliki kekurangan yaitu mesin roasting tidak memiliki
sirkulasi udara tidak maksimal yang mampu mengatur temperatur ruangan tabung
roasting, sehingga pengguna tidak mengetahui temperatur ruangan tabung
roasting. Dan juga hasil roasting kopi pada mesin ini sulit untuk dikeluarkan dari
tabung setelah proses selesai, hal ini disebabkan kontruksi alat roasting kopi yang
dibuat kurang efektif. Pada permasalahan diatas muncullah gagasan untuk
membuat alat roasting kopi yang mampu menutupi kekurangan yang dibuat oleh
perancang sebelumnya.

Berdasarkan latar belakang di atas rancangan yang akan dibuat mempunyai
kelebihan yaitu memiliki sistem kontrol matinya secara otomatis. Kapasitas mesin
ini juga lebih besar dari kapasitas mesin sebelumnya, yaitu dengan kapasitas 3 kg.

Setelah proses roasting, kopi dapat dikeluarkan dari wajan roasting dengan mudah.
1.2 Rumusan Masalah

Berdasarkan latar belakang di atas maka penulis dapat menguraikan rumusan
masalah ini sebagai berikut:
1. Bagaimana rancang bangun pada mesin roasting kopi?

2. Apakah alat roasting kopi dapat bekerja dengan baik?
1.3 Batasan Masalah
Adapun Batasan masalah dalam mesin roasting kopi adalah:

1. Proses roasting kopi menggunakan gas LPG sebagai sumber energi.

2. Alat ini hanya mampu untuk meroasting kopi dengan kapasitas 3 kg.



1.4

Tujuan Penelitian

Adapun tujuan dari rancang bangun pada mesin roasting kopi ini adalah:

1.4.1 Tujuan Umum

Tujuan umum dari proses rancang bangun pada Mesin roasting kopi ini

adalah:

Sebagai syarat kelulusan pada program studi D3 Teknik mesin Jurusan
Teknik Mesin Politeknik Negeri Bali.

Mengaplikasikan ilmu-ilmu yang di peroleh di bangku kuliah menjadi karya
yang inovatif dan berguna bagi masyarakat.

Untuk menumbuhkan inovatif dalam bidang perancangan teknologi tepat
guna.

Untuk menghasilkan rancangan mesin sederhana agar pengguna alat mudah

dalam penggunaannya.

1.4.2 Tujuan Khusus

Tujuan khusus dari proses rancang bangun pada mesin roasting kopi ini

adalah:

1.  Dapat membuat kontruksi rancang bangun pada mesin roasting kopi.

2. Rancang bangun roasting kopi ini dapat bekerja dengan baik dan menghasil
roastingan biji kopi yang berkualitas.

1.5 Manfaat Penelitian

Adapun manfaat yang didapat dari Proyek Akhir rancang bangun pada mesin

roasting kopi ini adalah:

1.5.1 Manfaat Bagi Penulis

Bertambahnya wawasan keilmuan di bidang rekayasa khususnya tentang

teknologi yang semakin pesat dan bermanfaat bagi masyarakat.



1.5.2 Manfaat Bagi Politeknik Negeri Bali

Adapun manfaat dari rancang bangun pada mesin roasting kopi ini bagi
Politeknik Negeri Bali adalah:
1. Hasil dari rancang bangun in1 diharapkan dapat menjadi mesin yang tepat
guna
2. Dapat menambah sumber informasi dan bacaan di perpustakaan Politeknik

Negeri Bali.
1.5.3 Manfaat Bagi Masyarakat

Adapun manfaat dari rancang bangun pada mesin roasting Kopi ini bagi
masyarakat adalah:

1. Dengan berhasilnya pengembangan teknologi tepat guna ini diharapkan dapat
memberikan kontribusi yang berharga di masyarakat, dimana nantinya
teknologi tepat guna ini dapat digunakan semaksimal mungkin untuk
kepentingan masyarakat.

2. Hasil rancangan ini diharapkan dapat diaplikasikan di masyarakat khususnya

bagi masyarakat dibidang usaha produksi kopi.



BAB V
PENUTUP

5.1 Kesimpulan

Berdasarkan hasil perencanaan dari alat roasting kopi ini, maka dapat ditarik

kesimpulan sebagai berikut:

1.

Alat roasting kopi ini mempunyai tabung berdiameter 25 c¢m, dan
tabung berdiameter 40 sebagai tempat pendinginan kopi, dengan
pemanasan menggunakan kompor, alat roasting kopi ini memakai 2
penggerak motor listirk dc, satu untuk memutar tabung roasting, dan
satunya untuk memutar pengaduk kopi agar kopi cepat dingin pada saat
setelah di roasting, alat roasting ini juga memakai satu buah blower

sebagai penyedot hawa panas dan kulit ari kopi.

2. Alat roasting kopi bekerja dengan menghabiskan waktu 10-15 menit
per sekali produksi, sedangkan alat roasting yang sudah ada
menghabiskan waktu 40 menit sekali bekerja. Data yang diambil dapat
dilihat pada tabel 4.2.

5.2 Saran

Dalam rancang bangun mesin roasting kopi kapasitas 3 kg, ada beberapa

saran yang ingin penulis sampaikan yaitu:

L.

Dalam rancang bangun alat roasting kopi ini setiap komponennya harus
dirawat dengan baik agar mesin ini dapat bertahan lama dan tetap
bekerja dengan baik.

Dalam rancang bangun alat roasting kopi ini ada beberapa komponen
yang masih belum sempurna sehingga perlu dianalisis dan dirancang

ulang agar hasilnya menjadi lebih baik.
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