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MOTTO

1. Sekeras keras nya musik rock ada lirik mellow nya , skeras keraasnya orang ada sisi
baiknya.
2. Pengetahuan tidak hanya didasarkan kebenaran nya saja, tetapi juga kesalahan.
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ABSTRAK

Menyangrai biji kopi dengan cara tradisional umumnya dilakukan secara terbuka
menggunakan wajan dan diaduk secara manual terus menerus tanpa jeda agar biji
kopi yang di sangrai dapat matang dengan merata. Berdasarkan penjelasan tersebut
maka kiranya penting untuk memodifikasi alat penyangrai biji kopi . Kendala itulah
yang memicu adanya ide untuk memodifikasi alat penyangrai biji kopi dengan
harapan suatu saat mesin yang saya modifiksi.

Modifikasi ini dilakukan dengan metode pustaka untuk mendapatkan teori rumus
rumus yang berkaitan dengan modifikasi penyangrai biji kopi dan metode studi
lapangan untuk mendapatkan informasi tentang penyangraian biji kopi melting
karamel menggunakan dua drum dan elemen pemanas.Pengujian alat ini dilakukan
sebanyak tiga kali denan dibandingkan hasil pengujian dengan gas.

Dapat disimpulkan bahwa berdasarkan tiga kali pengujian penyangraian biji kopi
dengan berat yang berbeda dapat dibandingkan dengan alat penyangrai biji kopi
menggunakan gas. Tingkat kemutungan menggunkan dua drum dan elemen pemanas
lebih rendah di bandingkan menggunakan gas.

Kata Kunci : Penyangrai Biji Kopi, Metode, Modifikasi Penyangrai Biji Kopi.



ABSTRACT

Roasting coffee beans in the traditional way is generally done openly using a pan
and stirred manually continuously without pause so that the roasted coffee
beans can cook evenly. Based on this explanation, it is important to modify the
coffee bean roaster. The obstacle that triggered the idea to modify the coffee
bean roaster in the hope that one day the machine I modified.

This modification was carried out with the library method to obtain the theory
of formulas related to the modification of coffee bean roasters and the field
study method to obtain information about roasting coffee beans melting caramel
using two drums and heating elements. Testing of this tool was carried out three
times and compared the test results with gas.

It can be concluded that based on three tests of roasting coffee beans with
different weights can be compared with roasting coffee beans using gas. The
level of profitability using two drums and heating elements is lower than using
gas.

Keywords: Coffee Bean Roaster, Method, Modification of Coffee Bean Roaster.
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BABI1

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 muti biji
kopi. Hal ini sebabkan karena penanganan pasca panen yang tidak tepat. Oleh karna
itu untuk memperoleh biji kopi yang bermutu baik diperlukaan pasca panen yang
tepat dengan melakukan setiap tahapan secara benar. Proses prnyangraian merupakan
salah satu tahapan penanganan pasca panen yang sangat penting untuk menghasilkan
kopi yang berkualitas.

Menyangrai biji kopi dengan cara tradisional umumnya dilakukan secara
terbuka menggunakan wajan dan diaduk secara manual terus menerus tanpa jeda agar
biji kopi yang di sangrai dapat matang dengan merata. Berdasarkan penjelasan
tersebut maka kiranya penting untuk memodifikasi alat penyangrai biji kopi . Kendala
itulah yang memicu adanya ide untuk memodifikasi alat penyangrai biji kopi dengan
harapan suatu saat mesin yang saya modifiksi dapat di produksi secara masal dan di
pasarkan dalam uraian di atas penulis mengambil Tugas akhir dengan judul
“Modifikasi Alat Penyangrai biji kopi melting caramel menggunakan dua drum

dengan menggunakan elemen pemanas”.



1. 2. Rumusan Masalah

Adapun rumusan masalah yang dapat diangkat penulis dalam tugas akhir ini,
adalah :

Bisakah alat yang dimodifikasi ini, gunakan untuk menyangrai biji kopi melting

caramel menggunakan elemen pemanas ?

1. 3. Batasan Masalah
Mengingat sangat luas masalah yang akan dibahas, maka penulis membatasi
masalah nya , yaitu :
1. Berat biji kopi yang disangrai = 2.5 kg
2. instalasi listri
3. Tidak meninjau terjadinya panas dikarnakan berdasarkan penelitian teman saya

yang saat ini sedang menjalankan tugas akhir juga panasnya dengan suhu 150°

1. 4. Tujuan

Adapun tujuan daripada modifikasi pembuatan alat penyangrai biji kopi melting
caramel menggunakan dua drum dengan menggunakan elemen pemanas, adalah
mesin penyangrai kopi adalah

Alat yang di modifikasi menggunakan dua drum dan elemen pemanas dapat

menyangrai biji kopi.



1. 5. Manfaat

Adapun manfaat memodifikasi alat penyangrai biji kopi melting caramel

menggunakan dua drum dengan menggunakan elemen pemanas yaitu :

1.

2.

Alat penyangraian tidak mengeluarkan asap
Alat penyangraian mudah di produksikan tanpa harus punya kahlian khusus
Alat penyangrai biji kopi mudah di pindah pindahkan

Tidak banyak menggunakan tenaga manusia
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