


ABSTRAK

RANCANG BANGUN TABUNG PENDINGIN PADA MESIN ROASTING
KOPI

Oleh: Arif Hidayat Yasnedi

Tujuan dari proyek akhir ini adalah untuk mendesain mesin roasting kopi yang
efisien serta merancang bangun dan mengetahui prinsip kerja mesin roasting kopi
agar berfungsi maksimal seperti yang diharapkan.

Jenis proyek akhir ini adalah rekondisi di Laboratorium Pemesinan Teknik Mesin
FT-UNP. Masalah yang ditemukan adalah bagaimana desain mesin roasting kopi
yang efisien serta bagaimana rancang bangun mesin roasting kopi yang berfungsi
maksimal. Prinsip roasting yang di terapkan pada mesin ini adalah drum panas
horizontal yang berputar terus menerus. Secara keseluruhan mesin ini terdiri dari,
rangka, tabung roasting, jalur masuk biji, thermometer, kompor, jalur keluar,
blower, motor penggerak, Agar tercapainya hal tersebut, maka diperlukan
perancanaan yang matang. Mesin roasting kopi yang sudah melalui prosedur,
pengujian mesin roasting dilakukan untuk mengetahui berapa tingkat efisiensi dari
mesin, maka untuk mengetahui kelayakan mesin yang akan dipakai dilakukan
tindakan pengujian pengujian mesin pengiris cassava yang di lakukan di Workshop
Fabrikasi.

Pembahasan tentang rancang bangun tabung pendingin pada mesin roasting kopi
diatas maka dapat diambil kesimpulan. Bahwa perancangan tabung menggunakan
software solidworks 2020 dan pembuatan tabung menggunakan besi plat tebal 1,6
mm, dimana merupakan plat yang banyak digunakan sebagai tabung kontruksi
yang mampu menahan beban akibat berat kopi dan juga beban akibat temperatur
saat dilakukan pemanasan. serta jenis penyambungan yang digunakan pada rangka
ialah las SMAW dengan elektroda 36013 RB-26.
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BAB I
PENDAHULUAN
A. Latar Belakang

Minuman kopi merupakan hasil olahan dari biji kopi yang telah melewati
proses penyangraian kemudian biji kopi di haluskan menjadi bubuk kopi yang siap saji.
Di dunia kopi telah banyak di tanam dan di produksi lebih dari 50 negara salah satunya
di indonesai, di lihat dari kualitas kopinya indonesia menduduki peringkaat 3 dunia
menjadi salah satu negara dengan produksi kopi terbesar saat ini.

Kopi dengan seduhan citarasa yang kas harus melewati proses penyangraian
(roasting). Penyangraian (roasting) adalah sebuah proses untuk mengatur suhu panas
dan waktu sampai terjadi perubahan warna pada biji kopi menjadi lebih gelap. Dilihat
dari proses penyangraian terdapat beberapa metode yang di bedakan untuk melihat
kematangan dan kadar air pada sebuah biji kopi yang siap untuk di olah kembali yaitu:
light roast dengan 193°C sampai 199°C yang dapat mengurangi kadar air menjadi 3-
5%, medium roast dengan 204°C yang dapat mengurangi kadar air menjadi 5-8%, dan
dark roast dengan 213°C yang dapat mengurangi kadai ari menjadi 8-14%, proses
penyangraian dapat menggunakan oven yang beroperasi terus menerus menggunakan
mesin dan penyangraian tradisional sederhana menggunakan wajan yang di bakar
menggunakan kayu api atau menggunakan LPG dari elemen (heater).

Industri yang mengolah biji kopi (rumah tangga) masin menggunakan cara tradisional
untuk proses penyangraian kopi. Drum yang di putar dan wajan yang di buat dari tanah
liat dapat melakukan penyangraian dan di dukung dengan pemanasan menggunakan

kayu api atau gas LPG lemen (heater), tapi cara tradisional tersebut tidak dapat



