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ABSTRAK 
 

 

 

 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. Kopi tidak hanya berperan 

penting sebagai sumber devisa 

selain itu juga merupakan sumber 

penghasilan bagi lebih dari dari 

satu setengah juta jiwa petani kopi 

di Indonesia. Pada umumnya 

mesin roasting kopi menggunakan 

metode dengan membakar drum, 

dengan menggunakan metode itu 

masih banyaknya hasil roastingan 

yang gosong, untuk 

menanggulangi permasalahan 

tersebut, perlu di adakan penelitian untuk mendapatkan hasil dengan tinggkat kegosongan 

rendah. Metode airflow adalah metode roasting dengan mengalirkan udara panas untuk 

menguapkan kadar air kopi dari 12,5% menjadi maksimum 4 %, dalam waktu selama 17 menit 

dengan temperatur maks 250oC untuk mencapai tingkatan maksimum di dark roast. Temperatur 

dan waktu sangat berpengaruh terhadap hasi. Dengan menggunakan metode airflow di 

harapkan tingkat kegosongan bisa menurun, dan kopi hasil roasting bisa lebih baik. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

Seduhan kopi adalah sebuah minuman yang mempunyai cita rasa yang sangat khas dengan 

aroma yang sangat unik, di pengaruhi dengan adanya efek fisiologis kesegaran apabila setelah 

meminumnya. Biji kopi beras belum mempunya cita rasa khas kopi, tetapi hanya mempunyai 

senyawa senyawa perkusor (senyawa pembentuk cira rasa kopi). Karakter cita rasa kopi baru bisa 

terbentuk setelah biji kopi beras melalui proses sangrai (roasting). Selama proses penyangraian, 

terjadi beberapa reaksi kimia yang begitu kompleks, sehingga tebentuk komponen-komponen 

kimiawi pembentuk karakter kopi yang bersifat khas. Pembentukan aroma kopi dan rasa kopi 

seungguhnya terjadi pada waktu biji kopi bertemperatur 140-160oC. Pada proses penyangraian 

dapat mencapai temperatur 250oC. Komposisi kimia senyawa-senyawa yang menguap dan tidak 

menguap didalam kopi di tentukan oleh temperatur penyangraian, begitu pula cita rasanya. 

Penyangraian (roasting) adalah proses pemanasan kopi beras pada temperatur 200-250oC 

yang bertujuan untuk mendapatkan kopi sangrai yang berwarna dan mempunyai cita rasa yang 

sesuai dengan apa yang di inginkan, pada umumnya mesin roasting kopi menggunakan tabung 

silinder untuk menyangrai kopi, dengan metode itu proses penyangraian, kopi bisa berubah dalam 

segi warna dan dapat mengeluarkan aroma khas kopi tersebut. Tabung silinder di isi oleh kopi 

beras yang selanjutnya di bakar tabungnya menggunakan bahan bakar, baik menggunakan gas 

ataupun minyak, dengan metode seperti itu sudah banyak di gunakan oleh beberapa pabrikan 

mesin sangrai kopi.  

Prinsip dasar agar kopi keluar warna dan cita rasa khas pada kopi tersebut dengan 

mengurangi kadar air yang semula 12% sampai 4% untuk tingkatan roasted beans yang dark, 

proses tersebut bisa di dapat dengan metode lain, hot air roaster  adalah metode untuk menyangrai 

kopi dengan memafaatkan aliran udara panas yang di sirkulasikan ke tabung silinder mesin sangrai 

kopi, metode tersebut diharapkan bisa mendapatkan hasil yang lebih baik, agar kegosongan kopi 

pada proses penyangraian kopi berkurang. 
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1.2 Perumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang di atas, permasalahan utama yang di bahas dalam Skripsi ini 

adalah melakukan perancangan mesin roasting kopi dengan menggunakan metorde airflow. 

Penggantian metode ini di butuhkan untuk mengurangi kegosongan pada proses penyangraian 

kopi. 

1.3 Tujuan 
Tujuan Skripsi ini adalah merancang mesin penyangraian (roasting) kopi, dengan 

menggunakan metode airflow untuk kapasitas 3 kg. 

1.4 Batasan Masalah 
Pada perancangan mesin roasting kopi ini akan di batasi oleh beberapa pokok 

permasalahan, diantaranya: 

1. Kapasitas mesin roasting untuk 3 kg biji kopi mentah 

2. Analisis kebutuhan energi pada mesin penyangrai (roasting) 

1.5  Pengumpulan Data 
Pengumpulan data adalah teknik atau cara yang dilakukan oleh peneliti untuk 

mengumpulkandata. Pengumpulan data dilakukan untuk memperoleh informasi yang dibutuhkan 

dalam rangka mencapai tujuan penelitian. 

1.6  Sistematika Penulisan 

Sistematika penulisan Skripsi ini terdiri dari :  

1. Bagian awal  

Terdiri dari judul, lembar pengesahan, kata pengantar, daftar isi, dan daftar gambar.  

2. Bagian utama 

Bagian ini terdiri dari 4 bab, yaitu 

BAB I     Pendahuluan 

Bab ini berisikan latar belakang masalah, identifikasi masalah, batasan masalah, 

tujuan dan sistematika penulisan. 

BAB II    Studi Literatur 

Bab ini berisikan teori-teori yang menjadi dasar permasalahan yang akan dibahas 

sebagai referensi. 

BAB III  Metodologi Perancangan 
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 Bab ini berisikan tentang proses perancangan mesin sangrai kopi serta desain 

mesin dengan hasil perhitungan untuk mesin tersebut. 
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BAB IV Kesimpulan dan Saran 

Bab ini Berisikan kesimpulan yang didapat dari perancangan mesin penyangrai 

kopi, serta saran untuk mesin tersebut. 

3. Bagian Akhir  

Bagian akhir terdiri dari daftar pustaka. 
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