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ABSTRAK

Mesin Sangrai kopi merupakan sebuah mesin yang digunakan untuk
menyangrai biji kopi agar matang, sehingga siap untuk diproses lebih lanjut. Prinsip
kerja mesin ini adalah produk dipanaskan dalam ruang sangrai yang berputar
dengan suhu tertentu, sehingga pemanasan bisa merata. Proses sangrai bertujuan
untuk menentukan rasa dari kopi agar nantinya mengeluarkan karakter terbaik dari
kopi serta terasa nikmat sesuai dengan yang diinginkan. Penyangraian biji kopi
dapat dilakukan secara tradisional maupun dengan menggunakan mesin sangrai
kopi. Proses penyangraian biji kopi secara tradisional lebih lama dan hasilnya tidak
cukup konsisten, salah satunya disebabkan nilai temperatur saat pembakaran yang
tidak konsisten. Untuk mendapatkan hasil sangrai biji kopi yang cukup konsisten
maka sebaiknya menggunakan mesin sangrai kopi yang bermutu.

Metode penelitian yang digunakan mencakup studi literatur untuk
memahami prinsip-prinsip dasar mesin sangrai kopi horizontal, analisis komponen
dan material yang sesuai, serta pembuatan prototipe alat. Pengujian dan evaluasi
dilakukan untuk memastikan kinerja dan keandalan alat sangrai kopi yang
dirancang.

Hasil dari penelitian ini diharapkan dapat memberikan kontribusi dalam
pengembangan teknologi sangrai kopi yang lebih modern dan efisien. Diharapkan
juga bahwa alat pemintal kapas ini dapat diaplikasikan dalam industri kecil atau
rumah tangga untuk meningkatkan produksi kopi dengan kualitas yang lebih baik.
Selain itu, penggunaan motor AC sebagai penggerak juga dapat memberikan
alternatif sumber tenaga yang lebih ramah lingkungan dan hemat energi.

Kata kunci: Sangrai Horizontal, Kopi, Uji Performance
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ABSTRACT

PERFORMANCE TEST OF 3 KG CAPACITY HORIZONTAL
HORIZONTAL COFFEE ROASTING MACHINE

Coffee roasting machine is a machine that is used to roast coffee beans so
that they are ripe, so they are ready for further processing. The working principle
of this machine is that the product is heated in a rotating roaster chamber with a
certain temperature, so that the heating can be evenly distributed. The roasting
process aims to determine the taste of the coffee so that later it will bring out the
best characters from the coffee and taste delicious as desired. Coffee bean roasting
can be done traditionally or by using a coffee roaster machine. The roasting
process for coffee beans is traditionally longer and the results are not quite
consistent, one of which is due to the inconsistent burning temperature. To get
consistent results of roasting coffee beans, you should use a quality coffee roasting
machine.

The research method used includes literature studies to understand the basic
principles of a horizontal coffee roaster machine, analysis of appropriate
components and materials, and manufacture of personal protective equipment.
Testing and evaluation is carried out to ensure the performance and mapping of the
designed coffee roaster.

The results of this research are expected to contribute to the development of a
more modern and efficient coffee roasting technology. It is also hoped that this
cotton spinning tool can be applied in small industries or households to increase
coffee production with better quality. In addition, the use of an AC motor as a
driving force can also provide an alternative source of energy that is more
environmentally friendly and energy efficient.

Keywords: Roasted coffee, coffee, Performance test
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BAB |

PENDAHULUAN
1.1 Latar Belakang

Masalah pengetahuan penanganan pascapanen menjadi kendala yang serius bagi
petani. Petani masih relatif menangani pascapanen secara tradisional. Akibatnya mutu
kopi sebagai bahan baku industri pengolahan kopi relatif rendah, atau paling tidak sulit
diharapkan kekonsistenan kualitasnya. Penyangraian biji kopi merupakan proses yang
dilakukan setelah proses pengolahan biji secara kering maupun basah. Proses sangrai
bertujuan untuk menentukan rasa dari kopi agar nantinya mengeluarkan karakter terbaik
dari kopi serta terasa nikmat sesuai dengan yang diinginkan. Penyangraian biji kopi dapat
dilakukan secara tradisional maupun dengan menggunakan mesin sangrai kopi. Proses
penyangraian biji kopi secara tradisional lebih lama dan hasilnya tidak cukup konsisten,
salah satunya disebabkan nilai temperatur saat pembakaran yang tidak konsisten. Untuk
mendapatkan hasil sangrai biji kopi yang cukup konsisten maka sebaiknya menggunakan
mesin sangrai kopi yang bermutu. Parameter uji yang digunakan untuk menilai
performance mesin sangrai adalah waktu dan suhu sangrai. kadar air biji kopi dan putaran
tabung sangrai.

Tingkat kematangan biji kopi secara umum dapat dibedakan menjadi 3, yaitu Light,
Medium, dan Dark. Berikut uraian tingkat kematangan menurut National Coffee
Association (2023) kualitas kopi sangrai yang baik dapat diklasifikasikan menjadi
kategori jenis light roast, medium roast dan dark roast. Ketiga klasifikasi tersebut sangat
bergantung oleh temperatur biji kopi saat proses penyangraian berlangsung. Biji kopi
dengan kualitas light roast dihasilkan dari penyangraian biji kopi dengan temperatur
mencapai 180-195°C. Biji kopi dengan kualitas medium roast dihasilkan dari
penyangraian biji kopi dengan temperatur mencapai 200-210°C. Sedangkan biji kopi
berwarna gelap (dark roast) dihasilkan dari penyangraian dengan temperatur yang lebih
tinggi yaitu 220-250°C.

Menurut National Coffee Association (2023) dalam perdagangan, parameter pada kopi

yang sering digunakan sebagai standar kualitas yaitu ukuran biji, bentuk, warna, asal, dan



tahun panen. Indikator kualitas yang paling penting yaitu pada tingkat kematangan buah
kopi yang dipanen dan diolah. Banyak produksi dari perkebunan kopi yang tidak
menyeleksi hasil panen mereka dengan benar, artinya masih banyak buah kopi yang di
petik secara bersamaan sehingga mengakibatkan kualitas biji kopi yang lebih rendah.
Cara tradisional yang dilakukan petani untuk melihat kematangan hanya secara visual
dari perubahan warna kulit buah kopi, namun warna sangat subjektif. Kopi ialah salah
satu tanaman yang memiliki tingkat kematangan dan waktu panen tertentu. Tingkat
kematangan pada buah kopi penting karena dapat memberikan pengaruh terhadap mutu
dan kadar senyawa kimia yang tersusun didalam bijinya.

Pengaruh mesin sangrai terhadap tingkat kematangan biji kopi juga penting.
Mesin sangrai skala kafe umumnya memakai elemen listrik sebagai sumber panas.
Sedangkan untuk kapasitas kecil, menengah dan besar, energi panas sangrai yang
diperoleh dari pembakaran BBG (Bahan Bakar Gas) atau BBM. Mekanisme transfer
panas dari sumber panas ke biji kopi berlangsung secara konduksi lewat dinding luar
silinder, konveksi aliran udara panas lewat ruang silinder dan radiasi dari permukaan
dinding dalam silinder. Sebelum dioprasikan, silinder diputar dan dipanaskan terlebih
dahulu sampai mencapai suhu antara 160-220 °C. Sirip pengaduk di bagian dalam silinder
berfungsi untuk membalik posisi biji kopi secara berulang sehingga setiap biji kopi akan
terpaanaskan secara merata. Kualitas biji kopi sangrai sangat dipengaruhi oleh kondisi
operasional sangrai (suhu dan waktu) dan sifat-sifat biji kopi yang sedang disangrai (jenis
kopi, kadar air, ukuran dan cara pengolahannya).

Ukuran biji kopi, dalam standar mutu kopi nasional (SNI) ukuran biji kopi
digolongkan menjadi 3 ukuran, yaitu ukuran besar (7,50 mm), sedang (6,5 mm) dan
ukuran kecil (5,5 mm). Secara thermal ukuran biji akan berpengaruh pada kecepatan
pindah panas dari sumber panas ke permukaan biji. Secara operasional masing-masing
ukuran biji kopi dianjurkan untuk disangrai secara terpisah agar diperoleh tingkat dan
warna biji sangrai yang seragam. Kadar air biji kopi, menurut standar mutu (SNI) kadar
air biji kopi maksimum adalah 12,50%. Air dalam biji kopi terdiri atas air bebas (free
moisture) dan air terikat (bound moisture) dalam struktur karbohidrat. Pada biji kopi
kadar air rendah (< 10%), air bebas akan menguap sangat cepat demikian juga proses



sangrai berjalan sangat cepat dan crak pertama dicapai lebih cepat. Sebaliknya, biji kopi
kadar air tinggi (> 14%) perlu dipanaskan awal dulu secara perlahan pada suhu 165°C.
Sesudah warna biji kopi hijau tua, masukan panas dinaikan untuk melanjutkan tahap
penyangraian. Dengan dua mekanisme pemanasan tersebut, biji kopi kadar air tinggi
membutuhkan waktu penyangraian lebih lama untuk mencapai crack pertama.
Karena hal tersebut, penulis melakukan penelitian mengenai mutu biji kopi sangrai
dengan parameter suhu dan waktu yang digunakan pada proses penyangraian untuk
mengetahui tingkat kematangan sesuai standar mutu kopi yang dihasilkan dari mesin
sangrai kopi horizontal kapasitas 3kg. Dengan adanya pemantauan tersebut maka
feedback yang didapat pada mesin sangrai kopi horizontal ini yaitu dapat lebih mudah
memantau temperatur kopi sangrai sehingga terjaga pada temperatur biji kopi untuk
kategori yang diinginkan khususnya kategori medium roast.
1.2 Rumusan Masalah
Adapun rumusan masalah yang didapat sesuai dengan topik dan fokus pada Analisis
Tingkat Kematangan Biji Kopi Dari Mesin Sangrai Kopi Horizontal Kapasitas 3 Kg
sebagai berikut :
1. Bagaimana cara menguji performance pada mesin sangrai kopi horizontal kapasitas 3
kg ?
2. Apakah hasil biji kopi dari Mesin Sangrai Kopi Horizontal Kapasitas 3 Kg ini dapat
menghasilkan biji kopi yang sesuai dengan beberapa tingkat kematangan biji kopi yang
diinginkan terutama untuk kematangan kategori medium roast ?
1.3 Batasan Masalah

Dalam proposal proyek akhir penulis mengambil judul dengan judul Uji
Performance Mesin Sangrai Kopi Horizontal Kapasitas 3 Kg. Penulis memberikan
Batasan masalah, sehingga pembahasan tidak keluar dari tujuan yang ada. Adapun
Batasan masalahnya sebagai berikut :
1. Pengujian dilakukan dengan menggunakan kopi robusta.
2. Penyangraian dilakukan secara otomatis.

3. Analisis dilakukan secara manual.



4. Pengujian performance mesin sangrai kopi horizontal kapasitas 3 kg ini berfokus pada
proses dan hasil dari biji kopi yang disangrai.
1.4 Tujuan Penelitian
Adapun tujuan dari Uji Performance Mesin Sangrai Kopi Horizontal Kapasitas 3
Kg dibagi menjadi 2 bagian meliputi tujuan umum dan tujuan khusus, antara lain:
1.4.1 Tujuan Umum
Adapun tujuan umum dari Uji Performance Mesin Sangrai Kopi Horizontal Kapasitas 3
Kg adalah :
1. Untuk menambah wawasan dan kemampuan berfikir dalam mengikuti perkembangan
dibidang teknlogi
2. Sebagai sarana pengaplikasian ilmu yang sudah didapatkan dari teori maupun
praktikum di Jurusan Teknik Mesin
3. Untuk memenuhi syarat guna mendapatkan gelar Ahli Madya (A.Md) D3 Teknik
Mesin
1.4.2 Tujuan Khusus
Adapun tujuan khusus dari Uji Performance Mesin Sangrai Kopi Horizontal Kapasitas 3
Kg adalah :
1. Mengetahui pola distribusi suhu pada kopi yang telah disangrai.
2. Memperoleh kategori kopi sangrai yang baik dengan tingkat kematangan medium
roast.
1.5 Manfaat Penelitian
Adapun manfaat Uji Performance Mesin Sangrai Kopi Horizontal Kapasitas 3 Kg ini
dapat membandingkan dan memilah tingkat kematangan biji kopi yang baik dan bagus
sesuai waktu dan suhu yang diinginkan.
1.5.1 Manfaat bagi penulis
Uji performance mesin sangrai kopi ini sebagai sarana dan prasarana untuk menerapkan
ilmu-ilmu yang didapat selama mengikuti perkuliahan di Jurusan Teknik Mesin
Politeknik Negeri Bali baik dibidang rancang bangun, maupun dapat mengembangkan
ide-ide dan menuangkan langsung berdasarkan permasalahan yang ada di sekitar kita.
1.5.2 Manfaaat bagi Politeknik Negeri Bali



Bagi perguruan tinggi, kegiatan ini merupakan wijud nyata dari tri dharma
Perguruan tinggi yang ke tiga, kepercayaan dan keyakinan masyarakat akan kemampuan
kinerja industri Politeknik Negeri Bali pada rekayasa teknologi juga.
1.5.3 Manfaat bagi masyarakat

Bagi masyarakat kegiatan ini dapat memudahkan untuk menentukan suhu dan
waktu yang diinginkan dalam proses penyangraian menggunakan mesin sangrai kopi

horizontal kapasitas 3 kg ini.
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BAB V
PENUTUP

5.1 Kesimpulan

Berdasarkan hasil uji performance mesin sangrai horizontal kapasitas 3kg ini dengan

pengujian dengan kopi robusta 500gram dengan waktu sangrai 15 menit dengan suhu
160°C, 170°C, 180°C, 185°C, 190°C, 195°C, dan 200°C dapat diperoleh kesimpulan

sebagai berikut:

1. Kadar air biji kopi mengalami penurunan setiap suhu sangrai dinaikan

2. Berat biji kopi juga mengalami penurunan setiap suhu sangrai dinaikan

3. Panjang ukuran biji kopi mengalami peningkatan setiap suhu sangrai dinaikan.

4. Warna biji kopi juga bervariasi di setiap suhu berbeda pada saat proses
penyangraian.

5.2 Saran

1. Api kompor terlalu kecil sehingga waktu pemanasan tabung sangrai di awal
terlalu lama lebih baik menggunakan kompor yang keluaran api yang besar dan
bisa di control

2. Desain mesin sangrai kurang rapi, saran sebaiknya desain rangka di tingkatkan

lagi agar lebih enak dilihat.
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