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Abstrak— Proses roasting biji kopi robusta berpengaruh terhadap kualitas dan cita rasa kopi. Proses
roasting secara manual, kurang berkembangya industri pengolahan kopi dan beban operasional menjadi
alasan utama perlunya inovasi pada alat roasting. Penelitian ini bertujuan untuk mengembangkan alat yang
dapat meningkatkan produktivitas kopi pada tahap roasting. Metode dalam penelitian ini adalah V Model.
Hasil pengembangan menunjukan terdapat perbedaan signifikan seperti mengubah motode penggerak
manual menjadi motor penggerak listrik, penambahan komponen temperatur bimetal, penambahan tutup
pada bagian depan alat dan kaca jendela pengawas. Komponen utama mencangkup motor penggerak listrik,
tabung stainless steel, pulley, belt, besi hollow galvalum, bearing, mur dan baut, plat penutup, kapasitor
kipas angin, plat besi tipis, kompor, termometer bimetal, observation window, roda kastor dan nampan.
Alat ini telah diuji dan menunjukan desain yang sederhana namun berpotensi besar untuk produksi skala
rumah tangga atau skala UMKM kecil menengah penjual bubuk kopi atau serbuk kopi.
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Abstract— The roasting process of robusta coffee beans affects the quality and flavor of the coffee. The

manual roasting process, the lack of development of the coffee processing industry and the operational
burden are the main reasons for the need for innovation in roasting tools. This research aims to develop a
tool that can increase coffee productivity at the roasting stage. The method in this research is V Model. The
development results show that there are significant differences such as changing the manual drive method
to an electric drive motor, adding a bimetal temperature component, adding a lid to the front of the tool
and a supervisory window. The main components include electric motor, stainless steel tube, pulley, belt,
hollow galvalume iron, bearing, nuts and bolts, cover plate, fan capacitor, thin iron plate, stove, bimetal
thermometer, observation window, caster wheel and tray. This tool has been tested and shows a simple
design but has great potential for household scale production or small and medium scale MSMEs selling
coffee powder or coffee powder.
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I. PENDAHULUAN

Kopi menjadi tanaman dari negara Ethioia yang menyerbar ke Benua Eropa dengan
negara jajahannya termasu Indonesia [1]. Negara Indonesia merupakan pengahasil kopi nomor 3
di dunia dalam kurun waktu tahun 2022-2023, dengan nilai ekspor 11,85 juta kantong atau sekitar
800.000 ton dalam setiap tahunnya [2]. Jumlah produktivitas kopi tahun 2015 mencapai 707
kg/ha. Terjadi peningkatan jumlah tahun 2018 dengan jumlah produksi menjadi 782 kg/ha [3].
Kopi bersenyawa fenolik alami seperti asam klorogenik, yang bertindak sebagai antioksidan yang
kuat [4]. Banyak penggemar kopi yang sudah sangat mengenal jenis kopi robusta karena
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karakteristik rasa kopi robusta yang unik dibandingkan dengan jenis kopi lainnya. 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 [5]. Biji kopi robusta memiliki rasa masam yang lebih rendah, rasa pahit yang tajam, dan
kadar kafein lebih tinggi sekitar 2,7%.

Kualitas kopi ditentukan pada proses penyangraian yang terukur dan tepat [6]. Tahap
roasting menjadi langkah terpenting dalam meningkatkan kualitas biji kopi. Biji kopi berkuaitas
didapatkan dari proses sangrai yang terkontrol dengan mesin sangrai yang mumpuni. 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. Sebelum proses pemanggangan, biji kopi tidak berasa dan berkarakter yang
unik. Biji kopi berwarna coklat dan aroma kopi akan muncul saat proses sangrai selesai [7]. Biji
kopi warna gelap dihasilkan dari proses roasting dengan suhu antara 220-250°C, memiliki tingkat
keketentalan yang tebal dan kadar kafein yang rendah [8].

Perancangan alat roasting biji kopi ini menjadi pilihan utama dalam mendukung
efektifitas produktivitas biji kopi robusta yang berkualitas tinggi. Pengontrolan kualitas
memerlukan mesin roasting kopi yang terlah diinovasikan dalam pengolahan biji kopi [9]. Tidak
sedikit tahap sangrai kopi dilakukan secara manual [10]. 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 roasting biji kopi. Proses pengadukan manual menyebabkan kematangan kopi
yang tidak sempurna selama sangrai [11]. Keadaan ini menjadi kendala jika menyangrai dalam
skala besar, disisi lain kualitas dan citarasa kopi akan berbeda. Dampak jangka panjang
berpengaruh pada industri pengolahan kopi di Indonesia kurang berkembang.

Tidak hanya penyangraian secara manual, tetapi tingginya biaya operasional juga
menjadi penyebab kurang berkembangnya industri kopi. Sebagai contoh, UMKM Kopi Pinanggih
masih menyewa mesin roasting berkecepatan 3 Kg/ 15 menit yang memakan biaya Rp 20.000/Kg
green bean, sehingga beban operasional yaitu biaya sewa dan transportasi membengkak [12].
Berdasarkan hal ini, inovasi pada alat roasting kopi perlu untuk dilakukan untuk menjaga kualitas
dan cita rasa kopi robusta serta mengurangi beban operasional.

Merancang dan membangun alat roasting biji kopi robusta ini diharapkan dapat
membantu UMKM untuk mengolah biji kopi robusta agar lebih efisien dari segi menjaga kualitas
dan beban operasional. Penilitian ini bertujuan untuk membantu UMKM agar bisa merancang dan
membangun alat roasting biji kopi robusta yang berfungsi untuk pengolahan biji kopi robusta
mentah hingga matang untuk memenuhi kebutuhan biji kopi robustas yang siap konsumsi, serta
agar para pelaku UMKM mengetahui cara merancang, membangun, dan kerja alat toasting biji
kopi robusta. Hal ini didukung seiring berkembangnya indutri kopi diseluruh dunia mengolah
kopi dengan melakukan roasting menjadi semakin popular dan banyak dilakukan.

II. METODE

Penelitian ini menggunakan model pengembangan V-Model. Pengembangan alat
roasting biji kopi dilakukan melalui langkah-langkah yang sistematis dan berurutan. Model
pengembangan V-Model yang berfokus pada pengujian, alat roasting biji kopi diuji terus menerus
sehingga memastikan bahwa biji kopi yang dihasilkan sudah memenuhi kebutuhan dan standar
yang diinginkan. Prosedur pengembangan meliputi identifikasi kebutuhan, studi literature,
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perancangan desain, pembuatan prototype, uji coba, analisis dan evaluasi dan penyempurnaan
alat. Desain dan pengembangan mencakup komponen utama, kapasitas produksi dan efesiensi
energi. Penelitian dan pembuatan alat dilaksanakan di bengkel Anisa (atau café¢) yang berada di
Dusun Ngelo, Desa Gondek, Kecamatan Mojowarno.

I11. HASIL DAN PEMBAHASAN

Komponen utama alat roasting biji kopi robusta yang telah dikembangkan mencangkup
motor penggerak listrik custom gear box, tabung khusus berbahan stainless steel, pulley, belt, besi
hollow galvalum 15 mm x 35 mm, bearing, mur dan baut, plat penutup, kapasitor kipas angin,
plat besi tipis, kompor, termometer bimetal, observation window, roda kastor dan nampan. Hasil
pengembangan dapat terlihat dari perbandingan dari alat sebelumnya dan sesudahnya cukup
signifikan. Pada alat sebelumnya masih menggunakan metode penggerak manual, dan pada alat
sesudah pengembangan sudah menggunakan motor penggerak listrik yang sudah custom gear
box. Gearbox juga berfungsi untuk memperbesar torsi sehingga putara pada tabung akan tetap
stabil meskipun beban biji kopi bertambah. Alat yang dikembangkan menggunakan temperatur
bimetal yang bertujuan untuk melihat suhu dalam tabung saat proses roasting. Penambahan tutup
pada bagian depan alat atau tempat kompor, agar api yang dihasilkan lebih stabil dari tiupan angin.
Alat yang sudah dikembangkan. Pemberian jendela pengawas berupa kaca yang bertujuan untuk
melihat langsung perubahan warna kopi secara langsung saat proses roasting.

Gambar 1. Alat roasting sebelum pengembangan

Gambar 2. Alat roasting sesudah pengembangan

Prosiding SEMNAS INOTEK (Seminar Nasional Inovasi Teknologi) 2025 2371



INOTEK, Vol. 9
ISSN: 2580-3336 (Print) / 2549-7952 (Online)
Url: https://proceeding.unpkediri.ac.id/index.php/inotek/

Uji coba alat roasting dengan bahan dasar biji kopi robusta dilakukan sebanyak 3 kali. Adapun
hasil uji coba alat roasting kopi robusta disajikan pada Tabel 1.
Tabel 1. Hasil Uji Coba Alat Roasting Kopi Robusta

No Jenis Biji Kopi Berat Bahan Waktu Roas Suhu Roas Hasil Roas Kendala

1 Biji kopi 3 kg 40 menit 160°C 2,5kg -
robusta

2 Biji kopi 3 kg 60 menit 180°C 2,4 kg -
robusta

3 Biji kopi 3kg 90 menit 200°C 2,3 kg -
robusta

Berdasarkan hasil uji coba alat roasting kopi robusta terdapat beberapa hal yang
ditemukan terkait 1) hubungan suhu dan waktu roasting; dan 2) kadar air biji kopi hasil roasting.
Suhu dan waktu roasting memiliki hubungan negatif terhadap rendemen, karena semakin lama
waktu dan semakin tinggi suhu roasting maka rendemen akan semakin menurun. Penurunan
rendemen yang semula dari 83,33% pada suhu roast 160°C dalam waktu roast 40 menit, pada
suhu roast 180°C rendemen menurun menjadi 80% dalam waktu roast 60 menit, dan pada suhu
roast 200°C rendemen kembali menurun menjadi 76,67% dalam waktu roast 90 menit.

Kadar air biji kopi robusta idealnya diantara antara 11,5 - 12,5%. Kadar air biji kopi
robusta akan mengalami perubahan karena tempetarur. Peningkatan temperatur pada saat proses
roasting mempengaruhi kadar air biji kopi robusta. Kadar air biji kopi robusta cukup beragam
mulai dari 1-4% tergantung pada jenis bahan, tingkat kematangan, waktu roasting [14].
Kematangan biji kopi robusta dengan tingkat /ight roast berkadar air kurang dari 3-5% selama
proses roasting, pada tingkat medium roast berkadar air 2-3%, dan pada tingkat dark roast
berkadar air hanya berkisar 1-2%. Laju penguapan air dalam biji kopi robusta selama proses
roasting dapat formulkan dengan persamaan 7.

ma=mi-mf (1)
t

Keterangan:
ma= laju penurunan berat
mi = berat biji kopi robusta (gram)
mf= berat hasil roasting biji kopi robusta (gram)
t = waktu roasting (menit)
300 gram — 250 gram

laju penurunan berat = = 1.25gram/menit

40 menit

300 gram — 240 gram

laju penurunan berat = = 1 gram/menit

60 menit

300 gram — 230 gram

laju penurunan berat = = 0,78 gram/menit

90 menit
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Hasil perhitungan di atas menunjukan, laju penurunan berat kopi robusta dengan berat 300gram
dalam kurun waktu 40 menit adalah 1,25gram/menit, kurun waktu 60 menit sebesar 1gram/menit
dan kurun waktu 90 menit sebesar 0,78gram/menit.

Hasil akhir pengembangan produk alat ini menunjukan potensi besar untuk produksi skala
rumah tangga atau skala UMKM kecil menengah penjual bubuk kopi atau serbuk kopi. Alat ini
mampu memenuhi kebutuhan utama dalam proses pengolahan kopi, khususnya bagi UMKM dan
skala rumahan. Mesin dengan kapasitas yang memadi memiliki prospek yang baik, terutama pada
usaha kecil UMKM, seperti kafe, rumah tangga, dan lain sebagainya sehingga mampu
meningkatkan kualitas biji kopi [6]. Yang akan menjadi solusi yang efisien bagi UMKM dalam
mengolah biji kopi, alat dengan penggerak manual akan mengakibatkan kematangan biji yang
kurang merata, yang berpengaruh pada rasa dan aroma kopi [11]. Sistem transmisi yang stabil
dengan merancang sistem gearbox dengan rasio optimal agar putaran tabung dapat disesuaikan
untuk skala kecil [13]. Hal ini dikarena desainnya yang sederhana namun efektif, serta mampu
meningkatkan efisiensi proses roasting dan konsistensi. hasilnya Alat ini mengintegrasikan sistem
mekanik dan listrik yang dikembangkan melalui pendekatan sistematis. Penggunaan bahan
stainless steel pada tabung roasting tidak hanya meningkatkan daya tahan terhadap suhu tinggi
tetapi juga memudahkan proses pembersihan, sehingga menjaga kebersihan dan kualitas hasil
akhir. Sistem pengukuran suhu berbasis temperatur bimetal dan jendela kaca memungkinkan
operator untuk memantau dan mengendalikan suhu secara langsung selama proses roasting,
sehingga hasilnya dapat disesuaikan dengan karakteristik yang diinginkan.

Namun, kelemahan teridentifikasi pada tahap kontrol pada saat pengoprasian di mana alat
masih menggukan metode penggerak manual dan hasil roasting harus dimonetering secara
manual. Kelemahan pada alat dan mempengaruhi produktivitas alat secara keseluruhan. Oleh
karena itu, implikasi dari hasil ini adalah perlunya modifikasi desain pada sistem menjadi
otomatis (misalnya dengan menmbahkan mesin penggerak otomatis dan pengontrol suhu dan
warna) agar hasil yang dihasilkan optimal dan efisien.

Dalam implikasinya. Pengembagan alat ini mengusung pendekatan otomatisasi, dengan
menubah dari penggerak manual menjadi penggerak motor listrik custom gear box, serta alat ini
sudah dilengkapi dengan termometer bimetal dan jedela pengawas dibandingkan dengan alat
sebelum inovasi. Inovasi ini sejalan dengan prinsip desain alat proses pengan yang menekan
pengendalian parameter proses (suhu, waktu, dan agitasi) sebagai kunci keberhasilan. Hal ini
Menguatkan studi sebelumnya yang menunjukkan bahwa mesin roasting skala kecil dengan
sistem kontrol suhu menghasilkan kopi dengan profil rasa lebih stabil dan nilai jual lebih tinggi
[6].

Alat ini meliki potensi untuk diterapkan secara luas di lingkungan masyarakat, khususnya
café, penjual minumal kopi tradisional, dan pelaku UMKM dengan skala micro-menengah.
Dengan adanya alat ini para pelaku UMKM atau yang menggunakannya dapat memangkas biaya
operasional dengan tidak perlu sewa alat, meningkatkan konsistensi kualitas dengan adanya
kontrol suhu dan pengawasan perubahan warna yang lebih stabil, meningkatkan efisiensi waktu
dan tenaga karena adanya penggerak motor listrik otomatis yang putarannya lebih stabil dari
tenaga manusia.

Kajian ini digunakan merancang alat yang efisien dalam mengolah biji kopi robusta
mentah menjadi biji kopi robusta dengan kualitas bagus. Proses roasting biji kopi meliputi
penyangraian biji kopi dengan suhu dan putaran tertentu, pengontrolan suhu dan pengawasan
langsung pada perubahan warna biji kopi, dan pendinginan biji kopi setelah roasting serta
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melakukan penyimpanan selama 1-3 hari agar mendapatkan hasil yang memuaskan.
Pengembangan alat yang sudah otomatisasi bertujuan meningkatkan efisiensi dan produktivitas
Pengujian menunjukkan bahwa alat yang dikembangkan mampu menghasilkan biji
dengan kematangan yang merata, waktu dan tenaga yang lebih efisien, serta hasil roasting yang
optimal dibandingkan alat sebelumnya yang masih menggunakan metode manual. Dengan adanya
alat ini, diharapkan proses pengolahan kopi robusta menjadi lebih cepat, praktis, dan
memproduksi produk berkualit unggul. Secara berkelanjutan alat ini diharapkan dapat
meningkatkan perkembangan produk kopi lokal di kancah nasional maupun internasional. Secara
khusus, keberadaan alat ini juga dapat mendukung keberlanjutan industri kopi nasional dengan
memudahkan pelaku usaha kecil dalam mengelola proses roasting secara otomatis dan terkontrol,
sehingga mampu meningkatkan produktivitas dan kualitas produk secara berkelanjutan.

IV. KESIMPULAN

Alat roasting biji kopi robusta membantu otomatisasi dan mengontrol proses roasting
biji kopi. Alat ini dibangun dengan mengubah motode penggerak manual menjadi motor
penggerak listrik yang telah custom gear box. Alat ini menambahkan komponen seperti
temperatur bimetal, tutup pada bagian depan alat dan kaca jendela pengawas untuk
mengoptimalkan proses roasting biji kopi. Pengembangan ini sangat berpengaruh dalam menjaga
kualitas dan cita rasa kopi robusta. Disi lain, produksivitas dapat ditingkatkan dan beban
operasional dapat dikurangi dengan adanya alat ini, sehingga industri kopi nasional tetap
berkelanjutan dan berkembang. Kedepannya diharapkan alat ini dapat mendorong stabilitas
seluruh UMKM dan skala rumahan dalam memproduksi kopi.
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