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MOTTO
“Jika kamu tidak berani mengambil resiko dalam hidupmu, maka kamu tidak akan
bisa pernah bisa menciptakan masa depan dan laki-laki tidak boleh kabur dari

pertarungan ”

-Luffy One Piece






Abstrak

Mochammad Syahruzzidan Ramadhan: Rancang Bangun Alat Roasting Biji
Kopi Robusta, Tugas Akhir, D-I11 Teknik Industri, FKIP, UN PGRI Kediri, 2025.

Kata Kunci: Perancangan, Alat Roasting, Biji Kopi, Kopi Robusta

Biji kopi robusta merupakan salah satu komoditas unggulan Indonesia yang
memiliki potensi besar untuk dikembangkan, terutama dalam UMKM. Namun,
proses roasting biji kopi yang masih dilakukan secara manual menyebabkan
beberapa permasalahan seperti rendahnya efisiensi kerja, tingkat kematangan biji
kopi yang tidak merata, serta tingginya beban operasional, khususnya bagi pelaku
usaha kecil. Kondisi ini mendorong perlunya inovasi teknologi berupa alat roasting
yang mampu meningkatkan efisiensi dan kualitas produksi kopi. Penelitian ini
bertujuan untuk merancang dan membangun alat roasting biji kopi robusta yang
dapat digunakan oleh UMKM dan rumah produksi skala kecil dan memahami cara
kerja alat roasting agar mampu mengolah biji kopi secara efektif dan efisien.
Metode yang digunakan adalah V-Model, yang terdiri dari tahapan analisis
kebutuhan, studi literatur, desain alat, pembuatan prototype, uji coba, evaluasi,
hingga penyempurnaan alat. Alat ini dirancang menggunakan motor penggerak
listrik custom gearbox sebagai pengganti sistem manual, tabung stainless steel
sebagai biji kopi mentah, sistem transmisi pulley dan belt, serta fitur tambahan
seperti termometer bimetal dan observation window untuk memantau suhu dan
perubahan warna biji kopi selama proses roasting. Komponen lainnya meliputi besi
hollow galvalum, bearing, kapasitor kipas angin, mur dan baut, plat pelindung api
dari gangguan angin, roda kastor, dan nampan pendingin. Hasil uji coba
menunjukkan bahwa alat mampu melakukan proses roasting secara stabil dan
menghasilkan biji kopi yang kematanganya merata. Data percobaan menunjukkan
penurunan berat biji kopi seiring dengan meningkatnya suhu dan waktu roasting.
Berikut adalah data hasil uji coba, pada suhu 160°C selama 40 menit, menunjukan
penurunan berat dengan berat awal 300 gram menjadi 250 gram, sementara pada
suhu 180°C selama 60 menit menunjukkan penurunan berat dengan awal 300 gram
menjadi 240 gram, dan pada suhu 200°C selama 90 menit, menunjukan penuruan
berat dengan berat awal 300 gram menjadi 230 gram. Hal ini membuktikan bahwa
semakin tinggi suhu dan semakin lama waktu roasting, maka kadar air dan
rendemen biji kopi semakin menurun, sesuai dengan prinsip roasting. Alat ini
terbukti dapat bekerja secara optimal dan stabil tanpa mengalami gangguan selama
proses. Kesimpulannya, alat roasting biji kopi robusta ini berhasil dibangun dengan
desain sederhana namun fungsional, serta mampu memenuhi kebutuhan industri
kecil dan UMKM dalam mengolah kopi. Inovasi ini diharapkan dapat
meningkatkan efisiensi proses produksi, menekan biaya operasional, dan
menghasilkan kopi dengan kualitas yang lebih baik, sehingga mampu
meningkatkan daya saing kopi robusta lokal di pasar nasional.
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BAB |
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Pada era sekarang kopi merupakan salah satu komoditas di dunia, pada
website. Indonesia masih menjadi produsen kopi ketiga di dunia selama tahun
2022-2023, dengan volume ekspor 11,85 juta kantong atau sekitar 800.000 ton
kopi setiap tahunnya (Paramita dan Fitrianto, 2024). Walaupun masih berada
di bawah Brazil dan Vietnam tetapi Indonesia mampu menggeser posisi
Kolombia. Menurut Hafni et al. (2020), produksi kopi nasional dari tahun 2015
hingga tahun 2018 terus mengalami peningkatan. Pada tahun 2015, jumlah
produktivitas kopi se-Indonesia sebesar 707 kg/ha. Sedangkan pada tahun
2018, jumlah produktivitas kopi meningkat menjadi sebesar 782 kg/ha.

Biji kopi robusta menjadi sangat populer di dunia karena kadar kafein yang
tinggi, membuat para penggemar kopi menjadikannya pilihan utama untuk
mencari pengalaman rasa yang unik dan kuat (Rahasbistara dan Melani, 2024).
Banyak penggemar kopi yang sudah sangat mengenal jenis kopi robusta karena
karakteristik rasa kopi robusta yang unik dibandingkan dengan jenis kopi
lainnya. Biji kopi robusta memiliki tingkat keasaman yang lebih rendah, rasa
pahit yang tajam, dan kadar kafein yang lebih tinggi sekitar 2,7%.

Proses penyangraian kopi yang masih digunakan saat ini masih
menggunakan alat serta cara manual (Oematan et al., 2024). Sebagian besar
UMKM untuk mengola biji kopi robusta mentah masih bergantung pada proses
roasting konvensional atau proses roasting manual, sehingga itu membutuhkan
tenaga dan waktu yang kurang efesien dibandingkan dengan menggunakan alat
roasing biji kopi. Prabowo et al., (2020) menyatakan bahwa proses mengaduk
atau memutar secara manual menyebabkan tidak meratanya kematangan kopi
saat penyangraian. Keadaan tersebut menjadikan penyangraian kopi tidak
dapat dilakukan dengan skala besar, serta akan mempengaruhi kualitas dan
citarasa kopi tersebut, sehinggga menyebabkan industri pengolahan kopi di
Indonesia kurang berkembang.



Proses roasting biji kopi robusta dilakukan dengan cara menyangrai biji
kopi mentah pada suhu tertentu hingga menjadikan biji kopi matang yang
menghasilkan kopi yang memiliki rasa, aroma, dan kualitas yang optimal.
Untuk mendapatkan biji kopi yang berkualitas dibutuhkan proses sangrai yang
terkendali melalui implementasi mesin sangrai. Kualitas kopi ditentukan pada
rasa dan aroma selama proses penyangraian yang terkendali dan teratur (Heri
Sungkowo et al., 2023). Roasting adalah proses yang sangat penting dalam
pembuatan kopi yang dapat mempengaruhi biji kopi dari segi rasa, aroma, dan
kualitas yang dihasilkan, seiring berkembangnya indutri kopi diseluruh dunia
mengolah kopi dengan melakukan roasting menjadi semakin popular dan
banyak dilakukan.

Roasting kopi merupakan salah satu tahapan penting dalam peningkatan
mutu biji kopi yang berkualitas (Suhaimi et al., 2022). Perancangan alat
roasting biji kopi ini merupakan salah satu cara yang efektif untuk mendukung
efektifitas produktivitas biji kopi robusta yang berkualitas tinggi. Roasting biji
kopi adalah alat yang digunakan untuk memanggang atau memanaskan biji
kopi robusta mentah hingga menghasilkan hasil yang diinginkan, Roasting
adalah proses mengeluarkan air dalam biji kopi, mengembangkan biji kopi dan
mengeringkan. Untuk mengontrol kualitas, inovasi mesin roasting kopi
diperlukan dalam memudahkan pengolahan biji kopi (Junianto et al., 2022).
Pada proses roasting biji kopi yang awalnya hijau dapat berubah menjadi
kecoklatan karena terjadinya reaksi kimia pada saat kopi dipanaskan sehingga
muncul aroma khas. Hal ini dikuatkan Putri dan Dellima (2022) yang
menyatakan “sebelum proses roasting, biji kopi belum memiliki rasa dan
karakter khas serta hanya mengandung komponen prekusor rasa. Warna
biji kopi berubah menjadi coklat selama proses roasting dan karakter rasa kopi
akan muncul ketika proses roasting sudah selesai”.

Tujuan merancang dan membangun alat roasting biji kopi robusta ini
diharapkan dapat membantu UMKM untuk mengolah biji kopi robusta agar
lebih efisien, karena kopi adalah salah satu peluang bisnis yang lumayan
menjanjikan dan harganya cenderung stabil. Hal ini didukung beberapa

penelitian yang memunculkan permasalahan UMKM dalam pengolahan kopi.



Penelitian yang dilakukan oleh Solikhin et al. (2023) menyatakan pada proses
roasting kopi, UKM Kopi Pinanggih menggunakan jasa sewa mesin roasting
berkecepatan 3 Kg/ 15 menit dengan biaya sewa Rp 20.000/Kg green bean,
sehingga membutuhkan biaya sewa sehingga menambah beban operasional

usaha disamping adanya biaya transportasi.

Identifikasi Masalah

Berdasarkan permasalahan diatas, maka dibutuhkan tindakan untuk
mengelola biji kopi dengan tepat. Rancang bangun mesin roasting biji kopi
robusta ini agar dapat membantu dalam pengelolaan biji kopi robusta dengan

alat yang efisien dan tepat, serta diharapkan dapat membantu UMKM.

Rumusan Masalah
Rumusan masalah dari penelitan yang akan dilakukan sebagai berikut:
1. Bagaimana rancang bangun alat roasting biji kopi robusta?

2. Bagaimana cara kerja alat roasting biji kopi robusta?

Tujuan Penelitian
Tujuan dari penelitian yang akan dilakukan adalah sebagai berikut:
1. Untuk merancang dan membangun alat roasting biji kopi robusta.

2. Untuk mengetahui cara kerja alat roasting biji kopi robusta.

Manfaat Penelitian

Manfaat teoristis:

1. Penelitian ini bisa memberikan wawasan mengenai alat roasting biji kopi
robusta.

Manfaat praktis:

1. Meningkatkan produktivitas dengan mesin yang dirancang, proses me
roasting atau menggoreng biji kopi robusta menjadi lebih cepat, konsisten,
dan efisien dibandingan dengan cara yang manunal.

2. Dapat membantu UMKM rumahan dalam mengolah biji kopi robusta lebih

optimal.
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