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ABSTRAK 

Bisnis kopi di Indonesia kini berkembang sangat pesat, khususnya untuk para generasi 

milenial. Perkembangan ini membuat bisnis kopi di Indonesia terus meningkat. Usaha kedai 

kopi mulai dari kelas pemula sampai dengan profesional semakin banyak di berbagai sudut 

daerah. Dalam pengolahan produk kopi pada kedai kopi masih ada beberapa kendala yang 

dihadapi, di antaranya faktor produksi. Masih banyak yang menggunakan mesin roasting 

manual dimana fasilitas yang dimiliki sangat terbatas. Mesin roasting manual tidak memiliki 

alat untuk mengontrol temperatur dan waktu, sedangkan mesin roasting otomatis masih 

terbilang mahal. Berdasarkan pertimbangan tersebut, perlu pengkajian untuk memperoleh 

mesin roasting otomatis dengan harga yang terjangkau, dan juga desain serta pengoperasian 

yang sesuai dengan kebutuhan kedai kopi. Mesin roasting kopi otomatis ini memiliki kapasitas 

250 gr dengan kontrol temperatur dan waktu, serta menggunakan kompor gas sebagai sistem 

pemanasnya. Untuk melakukan proses roasting, biji kopi dimasukkan ke dalam tabung proses 

yang temperatur dan waktunya sudah diatur. Mesin akan berputar dan elemen pemanas akan 

beroperasi sesuai dengan parameter yang telah ditentukan. Setelah mencapai temperatur yang 

ditentukan, mesin akan berhenti beroperasi. Pada keadaan ini, biji kopi kering dimasukkan ke 

dalam tabung proses. Mesin akan berputar sesuai waktu yang diinginkan. Hasil dari penelitian 

ini adalah mesin roasting kopi dapat bekerja dengan baik. Mesin roasting kopi dapat 

menghasilkan tiga pilihan tingkat kematangan sesuai dengan keinginan pengguna, yaitu light, 

medium, dan dark. Berdasarkan pengujian waktu yang dibutuhkan untuk menghasilkan kopi 

light adalah 13 menit, medium yaitu 15 menit, dan dark selama 18 menit dengan set temperatur 

200o C. 

Kata Kunci : mesin roasting kopi, pengaturan suhu dan waktu, kapasitas 250 gr 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang  

Bisnis kopi di Indonesia kini berkembang sangat pesat, khususnya untuk para generasi 

milenial. Perkembangan ini membuat bisnis kopi di Indonesia terus meningkat. Kedai kopi 

mulai dari kelas pemula sampai dengan profesional semakin banyak di berbagai sudut 

daerah.[1] 

Dalam pengolahan produk kopi, pada kedai kopi masih ada beberapa kendala yang 

dihadapi, di antaranya faktor produksi seperti fasilitas berupa mesin penyangrai dan peralatan 

penunjang yang masih terbatas. Berdasarkan survei berupa observasi langsung dan 

pengumpulan informasi di beberapa tempat, diketahui bahwa masih ada yang menggunakan 

cara tradisional dengan menggunakan mesin manual dalam proses roasting kopi. Mesin 

roasting manual memiliki beberapa kekurangan, seperti tidak memiliki kontrol, baik kontrol 

temperatur maupun waktu. Mesin roasting manual hanya bisa beroperasi pada satu kondisi 

yang telah ditentukan. Variasi temperatur dan waktu roasting mengakibatkan kualitas kopi 

yang berbeda, sehingga cita rasa kopi dapat berubah. Mesin roasting otomatis yang tersedia di 

pasaran juga memiliki kelemahan, yaitu daya tampung kopi yang relatif besar karena yang 

banyak tersedia adalah untuk skala industri, energi yang digunakan relatif lebih mahal karena 

menggunakan listrik, harga yang tidak terjangkau bagi penggiat usaha kedai kopi serta 

pengoperasian mesin harus dilakukan oleh orang yang berpengalaman.   

Berdasarkan pertimbangan tersebut, perlu pengkajian untuk memperoleh mesin 

otomatis dengan harga yang lebih terjangkau, dan juga desain dan pengoperasian yang sesuai 

dengan kebutuhan kafe atau kedai kopi. Oleh karena itu, maka pada skripsi ini akan dibuat 

mesin roasting kopi berkapasitas 250 gr dengan kontrol temperatur dan waktu.  

1.2 Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang yang sudah diuraikan di atas, terdapat permasalahan yang 

perlu dipecahkan, yaitu kebutuhan akan mesin roasting kopi berkapasitas 250 gr yang bisa 

dikontrol parameter prosesnya, sehingga menghasilkan biji kopi yang lebih baik.  

1.3 Tujuan 

Rancang bangun mesin roasting ini bertujuan untuk membuat mesin roasting kopi 

berkapasitas 250 gr yang dapat dikontrol sehingga mendapatkan hasil sangrai biji kopi yang 

lebih baik. 
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1.4  Batasan Masalah. 

Batasan permasalahan yang akan dibahas dalam pengerjaan rancang bangun mesin 

roasting ini yaitu: 

1. Kapasitas mesin roasting 250 gr. 

2. Mesin roasting dikontrol dengan mikrokontroler. 

3. Sumber panas menggunakan gas. 

 

1.5  Manfaat 

Rancang bangun mesin roasting ini diharapkan dapat bermanfaat untuk ilmu 

pengetahuan dan teknologi, serta untuk membantu pengembangan penggiat usaha bisnis kopi.  

 

1.6 Sistematika Penulisan 

Sistematika penulisan skripsi ini terdiri atas 5 (lima) bab dan daftar pustaka, yaitu 

Pendahuluan, Studi Literatur, Metode Penelitian, Hasil dan Pembahasan, Kesimpulan dan 

Saran, Daftar Pustaka serta Lampiran. 
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