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ABSTRAK 
s 

Biji kopi merupakan komoditas perkebunan global yang sangat diminati karena 

olahannya menjadi minuman populer. Penyangraian biji kopi pada suhu 200°C 

hingga 300°C adalah proses penting untuk mengembangkan cita rasa khas kopi, 

khususnya pada tingkat kematangan medium roast. Namun, metode manual yang 

masih umum digunakan sering menyebabkan ketidakmerataan kematangan akibat 

sumber panas yang tidak stabil. Penelitian ini bertujuan untuk merancang dan 

menganalisis mesin roasting coffee berbasis IOT dengan kapasitas 2,5 kg, 

dilengkapi harmonica burner untuk distribusi panas yang merata dan stabil, serta 

motor listrik sebagai penggerak drum. Melalui simulasi Computational Fluid 

Dynamics (CFD) dan pengujian langsung, diperoleh hasil bahwa penggunaan 

harmonica burner menghasilkan suhu stabil sekitar 214°C pada kecepatan drum 60 

rpm dan suhu biji kopi diangka 190℃. Pengujian pada 500 gram biji kopi Arabica 

menunjukkan turning point pada suhu 106°C setelah 1 menit 2 detik, yellowing 

pada suhu 154°C setelah 4 menit 16 detik, dan first crack pada suhu 184°C setelah 

6 menit 30 detik, dengan durasi roasting 7 menit. Temuan ini menunjukkan bahwa 

mesin roasting berbasis IOT ini mampu menghasilkan biji kopi dengan kematangan 

yang merata dan konsisten, serta mempermudah proses penyangraian bagi petani 

kopi. 

 

 
Kata kunci: kopi, sangrai, sistem android, monitoring suhu dan waktu. 
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ABSTRACT 

 
Coffee beans are a globally popular agricultural commodity due to their 

transformation into a beloved beverage. Roasting coffee beans at temperatures 

between 200°C and 300°C is a crucial process in developing the distinctive flavor 

of coffee, particularly at a medium roast level. However, the manual methods still 

commonly used often lead to uneven roast levels due to unstable heat sources. This 

research aims to design and analyze an IoT-based coffee roasting machine with a 

2.5 kg capacity, equipped with a harmonica burner for even and stable heat 

distribution and an electric motor to drive the drum. Through Computational Fluid 

Dynamics (CFD) simulations and direct testing, results show that using a 

harmonica burner produces a stable temperature of approximately 214°C at a drum 

speed of 60 rpm, with the coffee bean temperature reaching around 190°C. Testing 

on 500 grams of Arabica coffee beans revealed a turning point at 106°C after 1 

minute and 2 seconds, yellowing at 154°C after 4 minutes and 16 seconds, and the 

first crack at 184°C after 6 minutes and 30 seconds, with a total roasting time of 7 

minutes. These findings demonstrate that the IOT-based roasting machine can 

produce coffee beans with even and consistent roasting levels, making the roasting 

process more accessible for coffee farmers.. 

 
 

Keywords : coffee, roasting, android system, temperature and time monitoring 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Biji kopi merupakan salah satu komoditas perkebunan yang diperdagangkan 

di seluruh dunia karna pengolahan menjadi minumannya yang sangat digemari. 

Pada awalnya, biji kopi belum mempunyai cita rasa kopi yang khas dan hanya 

mengandung senyawa pembentuk rasa yang akan menjadi ciri khas kopi setelah 

disangrai (PUDJI RAHARDJO, 2012). 

Penyangraian adalah proses pemanasan biji kopi pada suhu bervariasi mulai 

dari 180 - 220 C yang bertujuan untuk mendapatkan kopi sangrai yang dapat 

diklasifikasikan dari warna biji kopi menjadi tiga golongan yaitu light roast, 

medium roast, dan dark roast (PUDJI RAHARDJO, 2012). 

Pada umumnya golongan medium roast sering digunakan untuk berbagai 

pengolahan makanan ataupun minuman dikarenakan pada titik ini telah terjadi 

proses caramelyzed yang menghasilkan biji kopi dengan kafein yang lebih rendah 

tetapi menghasilkan kopi yang banyak rasa serta tidak menghilangkan cita rasa dari 

karateristik biji kopi itu sendiri (PUDJI RAHARDJO, 2012). Untuk 

mendapatkan hasil yang optimal, proses penyangraian biji kopi perlu dilakukan 

dengan cermat mulai dari pengaturan pada suhu serta lamanya proses 

penyangraian. 

Pada saat ini masih banyak petani menghadapi tantangan dalam proses 

penyangraian kopi yang memerlukan tenaga yang cukup besar dan masih dilakukan 

secara manual, pada proses manual ini akan sangat berdampak pada kualitas kopi 

serta tingkat kerataan kematangan kopi tersebut karena ketidakstabilan sumber 

panas yang digunakan (PUDJI RAHARDJO, 2012). Adapun mesin penyangrai 

kopi yang tersedia di pasaran kebanyakan menggunakan sumber pemanas dari 

burner dengan bentuk melingkar, hal ini akan menyebabkan ketidakmerataan 

sumber panas yang diterima oleh drum. Oleh karena itu, diperlukan mesin 

penyangrai kopi (coffee roaster) bersumber panas dari burner dengan jenis 

harmonica burner yang memiliki area pemanas yang lebih panjang dan stabil 

serta penggerak motor listrik untuk putaran drum. 
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Pada proses kontrol suhu diperlukan indikator dan sistem pengatur suhu 

supaya dapat membantu memudahkan dalam proses penyangrai kopi. Maka dari itu 

Penulis memilih judul “Perencanaan & Analisis Heat Treatment Biji Kopi Pada 

Mesin Roasting Coffee Berkapasitas 2,5 kg Berbasis IOT”. Penulis berencana 

membuat mesin sangrai kopi berbasis IOT dengan kapasitas 2,5 kg dengan 

menggunakan mesin penggerak motor DC guna membantu proses penyangraian biji 

kopi menjadi lebih mudah dan mempersingkat waktu. 

1.2. Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang yang telah dipaparkan, permasalahan yang akan 

dibahas dalam tugas akhir ini adalah: 

1. Bagaimana distribusi suhu pada biji kopi didalam drum dengan sumber 

pemanas burner tipe harmonica menggunakan metode CFD. 

2. Bagaimana menentukan tingkat kematangan medium roasting biji kopi 

berdasarkan putaran drum roasting, suhu, serta waktu pada proses roasting. 

1.3. Tujuan 

Adapun tujuan yang ingin dicapai penulis dalam penyusunan Tugas Akhir ini 

adalah: 

1. Menganalisis distribusi atau persebaran variasi suhu pada biji kopi 
didalam drum roasting. 

2. Menentukan tingkat kematangan medium raosting berdasarkan putaran drum 

roasting, suhu, serta waktu pada proses roasting. 

1.4. Manfaat 

Adapun manfaat yang ingin dicapai penulis dalam penyusunan Tugas Akhir 

ini adalah: 

1. Untuk dapat memberikan informasi kepada masyarakat tentang perencanaan 

dan analisis drum roasting untuk biji kopi 2,5 kg. 

2. Agar dapat mempersingkat waktu dalam proses penyangraian dengan hasil yang 

lebih optimal dari sangrai manual. 

3. Dapat membantu para usaha kedai kopi menengah supaya dapat menyangrai 

biji kopi sendiri. 
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1.5. Sistematika Penulisan 

Dalam penyusunan laporan Tugas Akhir ini, penulis membagi menjadi 5 bab. 

Sistematika penulisan laporan adalah: 

BAB I PENDAHULUAN 

Bab ini menjelaskan tentang latar belakang, rumusan masalah, tujuan penulisan, 

manfaat penulisan, dan sistematika penulisan. 

BAB II TINJAUAN PUSTAKA 

Bab ini menjelaskan tentang tinjauan pustaka ataupun landasan teori serta dasar 

perhitungan yang digunakan pada mesin sangrai kopi. 

BAB III METODOLOGI PERANCANGAN 

Bab   ini menjelaskan  tentang  tahapan  ataupun   metodologi  perancangan, 

perhitungan, fabrikasi, dan pengujian mesin sangrai kopi. 

BAB IV HASIL DAN PEMBAHASAN 

Bab ini menjelaskan tentang hasil uji operasional mesin sangrai kopi dan 

pembahasan hasil pengujian pada biji kopi. 

BAB V PENUTUP 

Berisi tentang kesimpulan yang diperoleh mengenai komponen dan sistem yang 

digunakan serta saran yang untuk pengembangan di masa mendatang. 
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5.1 Kesimpulan 

BAB V 
KESIMPULAN 

Berdasarkan hasil dari simulasi penggunaan harmonica type burner pada 

Rancang Bangun Mesin Roasting Coffe Berkapasitas 2,5 kg berbais IOT didapatkan 

persebaran suhu yang merata dimana nilai suhu pada drum roasting ketika berputar 

pada kecepatan 60 rpm dengan nilai maksimum 215℃ dan minimum 214℃. 

Sedangkan distribusi suhu pada biji kopi menghasilkan nilai yang merata diangka 

190℃ pada kondisi menggunakan sumber panas dari Gas LPG. Perbedaan suhu 

pada drum roasting dan biji kopi didapatkan hasil rata-rata diangka 25℃ pada 

saat proses roasting tahapan drying. Hal ini juga diperkuat dari hasil pengukuran 

perbedaan suhu secara langsung menggunakan thermogun dimana didapatkan nilai 

260℃ pada drum roasting dan 232℃ pada biji kopi dimana drum roasting dalam 

kecepatan putar sekitar 60 rpm yang menghasilkan perbedaan suhu drum 

roasting dan biji kopi diangka 28℃. 

Pada percobaan penggunaan Mesin Roasting Coffe Berbasis IOT dengan 

tujuan untuk mendapatkan tingkat kematangan medium roasting dengan biji kopi 

Arabica seberat 500 gr, didapatkan hasil nilai turning point terjadi pada suhu 106℃ 

dan menit 1.02 , yellowing terjadi pada suhu 154℃ serta menit 4.16, serta first crack 

yang terjadi pada suhu 184℃ dan menit 6.30. Untuk fase development berakhir 

pada suhu 181℃ dengan waktu 6.38 menit. Pengujian ini dilakukan dengan kondisi 

drum roasting diputar dengan kecepatan 60 rpm dan waktu roasting selama 7 menit. 

5.2 Saran 

Terdapat beberapa saran yang tertuju pada penelitian ini yaitu: 

1. Pada saat membuat geometri, perlu dilakukan perencanaan yang lebih aktual 

dalam bentuk geometri dari benda yang ingin disimulasikan dan tidak hanya 

simplifikasi serta perlunya meningkatkan kualitas meshing untuk hasil simulasi 

yang lebih akurat. 

2. Perlu dilakukannya pengujian lebih lanjut pada mekanisme mesin roasting kopi 

berbasis IOT untuk mendapatkan data yang lebih akurat. 
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3. Pada bagian drum roasting, perlu dipertimbangkan untuk mengganti material 

yang digunakan dengan material yang lebih berstandar food grade  atau 

istilah yang digunakan untuk material yang aman digunakan dalam kontak 

langsung dengan makanan dan minuman, tanpa mengubah kualitas atau rasa 

serta tanpa melepaskan bahan berbahaya, contoh materialnya  adalah 

Stainless Steel 304 atau Stainless Steel 316 untuk penggunaan komersial 

lebih lanjut. 
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