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ABSTRAK 

 

Kopi adalah sumber penghasilan bagi beberapa petani di indonesia, penigkatan 

produksi kopi menurun diakibatkan rendahnya mutu dan kualitas pada biji kopi. 

untuk mendapatkan biji kopi yang berkualitas perlunya dilakukan penangan pasca 

panen yang baik dan benar dalam proses penyanggraian biji kopi. Termasuk 

mengetahui temperatur yang sesuai untuk proses sangrai biji kopi. Karena kopi 

merupakan bahan minuman yang terkenal tidak hanya terkenal di Indonesia tetapi 

juga terkenal di seluruh dunia oleh karena itu saya sebagai peneliti menggunakan 

drum berbahan stenless agar terjaga kehigenisannya dengan sistem double drum 

yaitu drum luar dan dalam serta sumber panas yang berasal dari heater ( Elemen 

Pemanas). Dimana drum luar tetap diam dan sebagai tempat heater berada dan 

drum dalam di putar oleh shaff dengan sumber tenaga dari motor listrik. Untuk 

tahap pemanasan yang terjadi dimulai dari heater, dimana heater akan 

memanaskan udara di dalam drum dan akan merambat ke dinding drum dalam 

lalu ke biji kopi dan udara sekitar biji kopi. Jadi biji kopi menerima dua sumber 

panas yaitu dari dinding drum dan udara sekitar biji kopi  dan waktu yang 

dibutuhkan dalam proses penyanggraian biji kopi yaitu 90 menit dan untuk daya 

panas kopi sebesar 236 watt. 

 

Kata kunci : Kopi, Prinsip Kerja Alat, Perpindahan Panas, Kebutuhan Daya. 
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ABSTRAK 

 

Coffee is a source of income for several farmers in Indonesia, the increase in 

coffee production has decreased due to the low quality and quality of coffee 

beans. To get quality coffee beans, it is necessary to carry out good and correct 

post-harvest handling in the coffee bean roasting process. This includes knowing 

the appropriate temperature for the coffee bean roasting process. Because coffee is 

a famous beverage ingredient, not only famous in Indonesia but also famous 

throughout the world, therefore, as a researcher, I use a stainless steel drum to 

maintain its hygiene with a double drum system, namely an outer and inner drum 

and a heat source that comes from a heater (Heating Element). ). Where the outer 

drum remains stationary and is where the heater is located and the inner drum is 

rotated by the shaft with a power source from an electric motor. The heating stage 

starts from the heater, where the heater will heat the air in the drum and will 

spread to the inner drum walls and then to the coffee beans and the air around the 

coffee beans. So the coffee beans receive two heat sources, namely from the drum 

walls and the air around the coffee beans and the time required for the coffee bean 

roasting process is 90 minutes and the coffee heat power is 236 watts. 

 

Keywords : Coffee, Working Principles of Equipment, Heat Transfer, Power 

Requirements. 
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BAB I PENDAHULUAN 1.1 Latar Belakang Kopi merupakan sumber 

penghasilan bagi petani kopi di Indonesia. Saat ini, peningkatan produksi kopi di 

Indonesia masih terhambat oleh rendahnya mutu biji kopi. Hal ini disebabkan 

karena penanganan pasca panen yang tidak tepat. Oleh karena itu, untuk 

memperoleh biji kopi yang bermutu baik diperlukan penanganan pasca panen 

yang tepat dengan melakukan setiap tahapan secara benar. 

 

Proses penyangraian merupakan salah satu tahapan penanganan pasca panen 

yang sangat penting untuk menghasilkan kopi yang berkualitas. Menyangrai 

(roasted) kopi adalah proses menggoreng kopi tanpa menggunakan minyak. 

Penyangraian kopi pada dasarnya merupakan proses pengubahan kimiawi dan 

fisikalitas dari properti kopi, dalam hal ini adalah aroma, rasa asam dan berbagai 

perisa yang ada di kopi. Menggiling (grinder) kopi merupakan proses menggiling 

kopi yang sudah disangrai menjadi bubuk kopi. 
 

Pada umumnya proses menyangrai dan menggiling kopi dilakukan dengan cara 

tradisional dan secara terpisah. Tahapan pengolahan kopi dapat digolongkan 

menjadi dua yaitu pengolahan kopi primer dan sekunder. Proses pengolahan 

sekunder bubuk kopi adalah proses penyangraian, pendinginan, dan 

penggilingan. 

 

Dalam usaha pengolahan produk sekunder biji kopi pada usaha industri skala 

kecil dan menengah masih ada kendala yang dihadapi diantaranya faktor 

produksi yaitu terbatasnya fasilitas berupa mesin penyangrai dan peralatan 

penunjang. Berdasarkan survei berupa observasi langsung dan pengumpulan 

informasi diketahui bahwa beberapa industri skala kecil dan menengah di 

Kabupaten Lahat masih menggunakan cara manual/tradisional dalam proses 

penyangraian kopi dan salah satu industri kopi di 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang 

Kopi merupakan sumber penghasilan bagi petani kopi di Indonesia. 

Saat ini, peningkatan produksi kopi di Indonesia masih terhambat oleh 

rendahnya mutu biji kopi. Hal ini disebabkan karena penanganan pasca panen 

yang tidak tepat. Oleh karena itu, untuk memperoleh biji kopi yang bermutu 

baik diperlukan penanganan pasca panen yang tepat dengan melakukan setiap 

tahapan secara benar. Proses penyangraian merupakan salah satu tahapan 

penanganan pasca panen yang sangat penting untuk menghasilkan kopi yang 

berkualitas. 

Menyangrai (roasted) kopi adalah proses menggoreng kopi tanpa 

menggunakan minyak. Penyangraian kopi pada dasarnya merupakan proses 

pengubahan kimiawi dan fisikalitas dari properti kopi, dalam hal ini adalah 

aroma, rasa asam dan berbagai perisa yang ada di kopi. Menggiling (grinder) 

kopi merupakan proses menggiling kopi yang sudah disangrai menjadi bubuk 

kopi. Pada umumnya proses menyangrai dan menggiling kopi dilakukan 

dengan cara tradisional dan secara terpisah. 

Tahapan pengolahan kopi dapat digolongkan menjadi dua yaitu 

pengolahan kopi primer dan sekunder. Proses pengolahan sekunder bubuk kopi 

adalah proses penyangraian, pendinginan, dan penggilingan. Dalam usaha 

pengolahan produk sekunder biji kopi pada usaha industri skala kecil dan 
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menengah masih ada kendala yang dihadapi diantaranya  faktor produksi yaitu 

terbatasnya fasilitas berupa mesin penyangrai dan peralatan penunjang. 

Berdasarkan survei berupa observasi langsung dan pengumpulan informasi 

diketahui bahwa beberapa industri skala kecil dan menengah di Kabupaten 

Lahat masih menggunakan cara manual/tradisional dalam proses penyangraian 

kopi dan salah satu industri kopi di Kota Palembang menggunakan mesin 

dalam proses penyangraian. Namun ada beberapa kekurangan pada mesin 

tersebut yaitu masih menggunakan single drum dan seperti yang kita tau 

bahwasannya dengan menggunakan single drum, panas dari pembakaran akan 

langsung mengenai tangki dan itu akan membuat kualitas biji kopi kurang baik, 

maka dari itu panas yang tepat sangat dibutuhkan untuk menghasilkan biji kopi 

yang baik dan berkualitas. 

Panas atau kalor adalah energi yang berpindah akibat perbedaan suhu. 

Satuan SI untuk panas adalah juole. Panas bergerak dari daerah bersuhu tinggi 

ke daerah bersuhu rendah. Setiap benda memiliki energi dalam yang 

berhubungan dengan gerak acak dari atom-atom atau molekul penyusunnya. 

Energi dalam ini berbanding lurus terhadap suhu benda. Ketika dua benda 

dengan suhu berbeda bergandengan, mereka akan bertukar energi internal 

sampai suhu kedua benda tersebut seimbang. Jumlah energi yang disalurkan 

adalah jumlah energi yang tertukar (Purwadi, 2001). 

 

Dalam upaya mendapatkan panas yang cukup dan stabil untuk 

mengelola biji kopi maka penulis akan menganalisa pengaruh laju perpindahan 

panas terhadap dinding drum alat penyanggrai kopi melting caramel. 

http://id.wikipedia.org/wiki/Satuan_SI
http://id.wikipedia.org/wiki/Benda
http://id.wikipedia.org/wiki/Energi_dalam
http://id.wikipedia.org/wiki/Atom
http://id.wikipedia.org/wiki/Molekul
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Dari uraian diatas, maka penulis mengambil Tugas Akhir dengan 

judul “Pengaruh Laju Perpindahan Panas Terhadap Dinding Drum Alat 

Penyanggrai Kopi Melting Caramel 
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