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ABSTRAK 

 

 

Kopi merupakan tanaman pangan yang banyak dibudidayakan di Indonesia, 

khususnya di Bali petani lokal banyak membudidayakan kopi jenis robusta. Karna 

permintaan pasar terhadap kopi yang semakin hari semakin besar menuntut petani untuk 

dapat mempercepat proses pengolahan kopi yang dulu masih menggunakan cara 

tradisional untuk penyangraian biji kopi, sekarang sudah banyak mesin penyangrain biji 

kopi yang tentu akan lebih menghemat waktu untuk proses pengolahan biji kopi. Kulitas 

hasil kopi yang di pasarkan sangat dipengaruhi oleh proses pengolahan yang baik yaitu 

pada proses pengeringan biji kopi dan proses penyangrain biji kopi, kedua hal itu sangat 

berpengaruh untu dapat menghasilkan kualitas kopi bubuk yang baik. 

 Pemberian panas yang merata pada saat proses penyangrain juga sangat penting 

agar dapat membuat aroma khas biji kopi bisa keluar dan dan hasil sangrai biji kopi tidak 

hanya matang sebagian. Proses pengujian ini dilakukan ntuk dapat mengetahui 

perbandingan hasil penyangrai biji kopi dari mesin terdahulu terhadap mesin redesai yang 

ditambahkan plat di bawah wajan untuk membuat panas yang di hasilkan menjadi merata, 

waktu pengujian dilakukan sebanyak tujuh kali dengan waktu dan suhu yang diberikan 

berbeda-beda, itu dilakukan untuk mengetahui perbedaan apa yang terjadi pada biji kopi. 

Pengujian ini dilakukan untuk mengetahui perbandingan hasil sangrai kopi antara 

mesin sangrai terdahulu dengan mesin sangrai terbaru yang sudah diredesain, apakah 

penambahan ruag pemanas di bawah wajan dapat berpengaruh baik untuk hasil sangrai 

biji kopi atau malah sebaliknya. Pengujian dilakukan dengan mengukur berat kopi 

sebelum dan sesudah disangrai dengan varian suhu dan waktu untuk mengetahui 

penurunan kadar air yang terjadi, lalau hasil pengujian mesin terbaru dibanndingkan 

dengan pengujian mesin terdahulu. Lalu diambil kesimpulan dari kedua hasil pengujian 

mesin tersebut, maka ditarik kesimpulan untuk penambahan ruang pemanas pada mesin 

terbaru kurang efektif karena penurunan masa kopi dengan menggunakan waktu dan suhu 

yang sama pada mesin terbaru terjadi penurunan yang lebih lama dibandingkan 

menggunakan mesin terdahulu. Untuk mendapatlkan hasil yang sama pada mesin terbaru 

di butukan waktu yang lebih lama sehingga terjadi pemborosan diwaktu penyangraian. 

Kata kunci : Analisis, waktu, Suhu, Kadar air, Berat kopi dan Hasil sangrai biji kopi 
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ANALYSIS OF ROASTING TIME ON THE QUALITY OF COFFEE 

ROASTED ON THE VERTICAL MODEL OF COFFEE ROASTING 

MACHINES 

 

 

ABSTRACT 

 

 Coffee is a food crop that is widely cultivated in Indonesia, especially in Bali, 

many local farmers cultivate robusta coffee. Because market demand for coffee is getting 

bigger day by day, it requires farmers to be able to speed up the coffee processing 

process, which used to still use the traditional method for roasting coffee beans, now 

there are many coffee bean roasting machines which will certainly save more time for 

processing coffee beans. The quality of the coffee being marketed is strongly influenced 

by a good processing process, namely the coffee bean drying process and the coffee bean 

roasting process, both of which are very influential in producing good quality ground 

coffee. Providing even heat during the roasting process is also very important so that the 

distinctive aroma of the coffee beans can come out and the roasted coffee beans are not 

only partially ripe. 

 This testing process is carried out to be able to find out the comparison of the 

results of the coffee bean roaster from the previous machine to the redesai machine which 

is added to the plate under the pan to make the heat produced evenly, the test time is 

carried out four times with different times and temperatures given. This study was 

conducted to find out what differences occur in coffee beans. 

 This test was conducted to determine the comparison of coffee roasting results 

between the previous roaster machine and the latest redesigned roaster machine, whether 

the addition of a heating chamber under the pan can have a good effect on the roasted 

coffee beans or vice versa. The test was carried out by measuring the weight of the coffee 

before and after roasting with temperature and time variants to determine the decrease 

in water content that occurred, then the results of the latest machine test were compared 

with the previous machine test. Then conclusions were drawn from the results of the two 

machine tests, it was concluded that the addition of a heating chamber on the latest 

machine was less effective because the decrease in coffee mass using the same time and 

temperature on the latest machine took a longer time to decrease compared to using the 

previous machine. To get the same results on the latest machines, it takes longer time so 

that there is a waste of roasting time. 

 

Keywords: Analysis, time, temperature, moisture content, coffee weight and roasted 

coffee beans 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang 

 Komoditi kopi yang ada di Bali sangatlah lumayan besar, di Bali sendiri 

kopi yang banyak di kembangkan adalah jenis kopi robusta, kata robusta sendiri 

berarti kuat, itu sangatlah sesuai dengan gambaran body dan tingkat kekentalan dari 

kopi tersebut. Jenis tanaman kopi ini sangat baik dibudidayakan di dataran tinggi 

sekitar ketinggian 400-800 meter dpl, dengan suhu optimal yang baik untuk 

pertumbuhan kopi robusta sekitar 24-30°C dengan curah hujan 2000-3000 mm per 

tahun. 

 Saat ini produksi kopi di Bali sangat meningkat setiap tahunnya. Akan tetapi 

pemanfaatan hasil panen yang masih kurang efektif, itu karena para petani kopi 

masih menggunakan cara tradisional untuk mengolah biji kopi tersebut, sehingga 

proses pengolahan akan memakan waktu yang lumayan lama dari pada pengolahan 

di pabrik besar. Hal itu yang menyebabkan produksi kopi di Bali lebih lambat dari 

yang ada di luar Bali seperti di pabrik produksi yang besar. 

 Apalagi kualitas kopi yang di produksi oleh petani lokal di Bali tidak kalah 

saing dari pabrik pengolahan yang besar, itu sudah menambah nilai jual untuk 

komoditi kopi di Bali semakin maju, untuk mencapai hal itu para petani lokal harus 

mulai melakukan pengolahan kopi dengan cara yang lebih moderen dengan 

menggunakan mesin penyangrai kopi, itu akan lebih mempercepat produksi dan hal 

tersebut akan juga berdampak pada nilai produksi yang meningkat hal itu bisa 

terjadi karena para konsumen lebih mudah mendapatkan kopi dan tidak menunggu 

lama untuk dapat menikmati olahan kopi robusta yang di produksi langsung dari 

petani lokal di Bali. 

 Oleh karena itu pembuktian hasil dari proses sangrai kopi dengan 

menggunakan mesin desain terdahulu terhadap penggunaan mesin sangrai kopi 

desain terbaru dengan waktu dan suhu yang sudah ditentukan perlu di lakukan 

analisis perbandingan terhadap kedua cara tersebut, dan juga apa perbedaan yang 

terjadi pada hasil biji kopi yang telah di sangrai dengan menggunakan mesin desain 
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terdahulu dan membandingkan dengan cara menggunakan mesin sangrai kopi 

desain terbaru.  

1.2 Rumusan Masalah 

 Berdasarkan latar belakang diatas maka penulis dapat menguraiakan 

rumusan masalah ini sebagai berikut: 

1. Bagaimana kadar air pada penyangraian kopi dengan mesin sangrai kopi 

model vertikal dengan varian waktu? 

2. Bagaimana perbedaan hasil sangrai biji kopi dengan mesin sangrai kopi 

model vertikal dibandingkan dengan desain terdahulu? 

1.3 Batas Masalah 

 Penulis dalam menganalisa waktu sangrai pada mesin sangrai kopi ini 

menggunakan batas masalah sehingga pembahasan tidak keluar dari tujuan yang 

ada. Adapun batas masalah yang digunakan adalah: 

1. Waktu dan suhu dalam pengujian akan ditentukan yaitu dengan suhu 80-

200 dengan varian waktu 15 menit dan 30 menit. 

2. Pada pengujian ini yang diamati adalah perbedaan warna dari hasil 

penyangraian biji kopi dan juga mengukur kadar air yang terkandung di 

dalam biji kopi sebelum dan sesudah dilakukan penyangraian. 

3. Jenis kopi yang akan digunakan dalam pengujian adalah jenis kopi yang 

banyak dibudidayakan oleh petani lokal Bali yatu jenis kopi robusta. 

4. Tingkat kekeringan biji kopi yang digunakan adalah tingkat kekeringan 

standar yaitu kandungan air yang masih ada didalam biji kopi maksimal 

12,5%, dikutip dari (Sri Mulato coffee and Cocoa training center). 

1.4 Tujuan Penelitian 

 Adapun tujuan dari analisis redesain mesin sangrai kopi sebagai berikut: 

1.4.1. Tujuan Umum 

1. Sebagai persyaratan untuk menyelesaikan Program Pendidikan D3 pada 

Jurusan Teknik Mesin Poloteknik Negeri Bali. 

2. Untuk mengaplikasikan ilmu-ilmu yang telah diperoleh selama 

mengikuti perkuliahan di Jurusan Teknik Mesin Politeknik Negeri Bali. 
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1.4.2. Tujuan Khusus 

1. Untuk mengetahui berapa lama waktu yang dibutuhkan untuk melakukan 

sangrai kopi dengan redesain yang baru dan kadar air dari biji kopi 

tersebut. 

2. Untuk mengetahui perbandingan hasil sangrai dari mesin yang lama 

dengan mesin redisain yang baru. 

1.5 Manfaat Penelitian 

Adapun manfaat analisis redesain mesin sangrai kopi antara lain: 

1.5.1 Manfaat Bagi Penulis 

1. Menambah pengalaman penulis dalam bidang analisis alat tempat guna 

dan juga dapat mengembangkan wawasan dengan mengacu pada 

permasalahan yang ada di sekitar. 

2. Dapat mengaplikasikan ilmu-ilmu yang telah diperoleh di Jurusan 

Teknik Mesin Politeknik Negeri Bali secara teoritis maupun praktek. 

1.5.2 Manfaat Bagi  Institusi Politeknik Negeri Bali 

Hasil laporan akhir ini diharapkan dapat memberikan sumber informasi 

dengan menambah pembendaharaan buku-buku sebagai bahan bacaan pada 

perpustakaan Politeknik Negeri Bali. 

1.5.3 Manfaat Bagi Masyarakat 

Hasil analisis redesain mesin sangrai kopi ini diharapakan dapat membantu 

masyarakat untuk mengetahui berapa lama waktu yang dibutuhkan untuk 

menyangrai kopi dengan mesin tersebut serta dapat mengtahui hasil sangrai 

dari biji kopi tersebut. 
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BAB V 

PENUTUP 

5.1 Kesimpulan 

Berdasarkan hasil dari pengujian alat Penyangrai kopi ini akan menjawab 

rumusan masalah di bab 1, maka didapatkan kesimpulan sebagai berikut: 

- Penurunan kadar air pada biji kopi saat penyangrain terjadi bervariasi 

misalnya saja pada penyangrain dengan suhu 80°C dengan waktu 15 menit 

terjadi penurun berat kopi sebesar 1,09% dan penyangrain dengan suhu 

200°C penurun berat biji kopi sebesar 2,14%. 

- Perbedaan hasil sangrai biji kopi dengan menggunakan mesin terbaru di 

bandingakan dengan mesin terdahulu, dengan melihat data dari hasil 

pengujian kedua mesin tersebut, perbedaan yang dapat disimpulkan adalah 

penggunaan mesin terbaru untuk sangrai kopi supaya mendapatkan hasil yang 

sama dengan mesin yang terdahulu, untuk mesin terbaru membutuhkan waktu 

yang lebih lama supaya bisa mendapatkan hasil yang sesuai, Jadi untuk 

perbandingan hasil sangrai biji kopi dari kedua mesin tersebut, hasil biji kopi 

yang didapatkan dari mesin terbaru tidak begitu buruk, bisa dikatakan baik 

namun untuk bisa mencapai hasil yang sama dengan mesin terdahulu 

penggunaan mesin terbaru dibutuhkan waktu yang lebih lama. 

5.2 Saran  

Adapun saran yang dapat penulis berikan: 

Dalam pengujian mesin sangrai kopi ini tentu banyak sekali kekurangannya 

penulis berharap kedepannya pengujian ini bisa disempurnakan lagi bukan hanya 

sekedar menentukan kadar air dari kopi itu sendiri, tetapi penulis berharap 

pengujian berikutnya bisa menguji rasa yang baik dari hasil penyangrain kopi 

menggunakan mesin sangrai kopi ini. 
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 DAFTAR PUSTAKA 
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