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Abstrak

Petani pada dasarnya menjual biji kopi kering tanpa diolah menjadi bubuk kopi atau
di roasting terlebih dahulu. Ini tentu merugikan petani. Harga jual biji kopi mentah
(green bean) hanya berkisar Rp.40.000-50.000/kg, sedangkan kalau sudah diolah
sedemikian rupa, dalam betuk kopi hasil roasting atau dalam bentuk bubuk kopi
harganya bisa mencapai Rp.80.000-140.000/kg (AEKI, 2016). Sungguh amat
disayangkan, jika kopi yang dijual tanpa di-roasting terlebih dahulu. Didasari oleh
uraian di atas dan didorong oleh keinginan untuk meningkatkan kualitas dan nilai
jual kopi yang dihasilkan oleh masyarakat petani kopi, hal inilah yang mendorong
penulis membuat sebuah Mesin Penyangrai Kopi. Alat penyangrai kopi yang ada
saat ini masih menggunakan drum yang terbuat dari pelat yang di putar secara
manual. Masih menggunakan kayu bakar sebagai sumber panas untuk menyangrai
kopi. Belum menggunakan sistem pendingin untuk mendinginkan kopi yang telah
di sangrai. Berdasarkan kepada isi dari latar belakang dan masalah yang
dikemukakan di atas, maka timbullah keinginan untuk membuat sistem pendingin
hasil pengolahan penyangrai kopi. Sistem pendingin menggunakan blower guna
menghisap hawa panas dari biji kopi yang telah di sangrai, sehingga suhu kopi bisa
menurun dengan cepat dan merata.

Kata Kunci : Kopi, Roasting, Mesin Penyangrai Kopi, Sistem Pendingin hasil
Sangrai Kopi.
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BAB I
PENDAHULUAN
A. Latar Belakang

Indonesia terkenal sebagai negara penghasil kopi nomor empat terbesar
di dunia setelah Brasil, Vietnam dan Kolombia. Kopi merupakan salah satu
komoditi unggulan Indonesia dari sumber daya alam non migas. Luas
perkebunan kopi di Indonesia saat ini berkisar antara 1,24 juta ha terdiri dari
933 ha perkebunan kopi robusta dan 307 ha perkebunan kopi arabika. Lebih
dari 90% dari total perkebunan dibudidayakan oleh para petani skala kecil yang
memiliki perkebunan relatif kecil sekitar 1-2 hektar.

Tanaman kopi di Indonesia pada dasarnya bisa diperbaharui dan
dikembangkan lebih luas dari yang ada saat ini, mengingat luasnya lahan
perkebunan di Indonesia yang bisa digunakan untuk penanaman kopi.
Sekurang-kurangnya ada tujuh jenis kopi Indonesia yang sangat digemari oleh
masyarakat duniayaitu: 1) kopi Luwak, 2) kopi Java, 3) kopi Toraja, 4) kopi
Sumatera, 5) kopi Kintamani, 6) kopi Lanang, dan 7 kopi Wamena atau Papua.
Penamaan kopi di atas dikaitkan dengan daerah tanam dimana kopi tersebut
berasal.

Menurut Asosiasi Eksportir dan Industri Kopi Indonesia (AEKI)
produksi kopi Indonesia tahun 2016-2017 adalah sekitar 600-675 ribu ton.
Menurut AEKI permintaan akan produk kopi Indonesia dari benua Amerika
dan Eropa terus meningkat dengan target nilai ekspor tahun 2016 adalah 1,3

miliar dolar USA.



Tabel 1. Negara Produsen Kopi Terbesar Di Dunia

No Negara Tahun Produksi 2016-017
1 Brasil 55,000,000
2 Vietnam 25,500,000
3 Kolombia 14,500,000
4 Indonesia 11,491,000
5 Etiopia 6,600,000

Sumber: International Coffee Organization (dalam bungkus 60 kilogram)

Sumatera Barat adalah salah satu daerah penghasil kopi di Indonesia.
Sebagian wilayah geografinya berbukit-bukit, dikenal sebagai daerah
penghasil kopi. Jenis kopi yang banyak tumbuh di Sumatera Barat adalah jenis
kopi Arabika dan Robusta.

Luas area perkebunan kopi di Sumatera Barat saat ini cukup luas
mencapai 20.754 hektare dengan produksi 15.670 ton/tahun (Ketua Asosiasi
Kopi Spesial Indonesia/AKSI Sumatera Barat, 2016). Saat ini ekspor kopi
Sumatera Barat banyak ke negara Amerika Serikat, Belanda, Jepang, Korea
Selatan dan Australia. Pada masa yang akan datang kopi diharapkan adalah
salah satu produk ekspor unggulan dari Sumatera Barat.

Dinas Perkebunan Provinsi Sumatera Barat melakukan survei kepada
petani kopi di daerah Sumatera Barat dan menyimpulkan , bahwa hampir
semua produksi kopi yang dijual oleh petani ke pedagang kopi masih dalam
bentuk biji kopi mentah. Sangat disayangkan, sedikit sekali masyarakat yang
mengolah kopi menjadi bubuk kopi yang langsung bisa dikonsumsi. Itupun
kalau ada,hanya dilakukan secara tradisional yang produksinya sedikit dan

kualitas kopi yang dihasilkan kurang baik. Ada kopi yang dihasilkan rasanya



pahit dan aromanya sangat kurang. Kopi yang aromanya sedap, wangi dan
segar sangat tergantung dari proses pengolahan kopi terutama saat proses
penyangraiannya (roasting).

Petani pada dasarnya menjual biji kopi kering tanpa diolah menjadi
bubuk kopi atau di roasting terlebih dahulu. Ini tentu merugikan petani. Harga
jual biji kopi mentah (green bean) hanya berkisar Rp.40.000-50.000/kg,
sedangkan kalau sudah diolah sedemikian rupa, dalam betuk kopi hasil roasting
atau dalam bentuk bubuk kopi harganya bisa mencapai Rp.80.000-140.000/kg
(AEKI, 2016). Sungguh amat disayangkan, jika kopi yang dijual tanpa di-
roasting terlebih dahulu.

Sudah semestinya produk kopi yang dijual ke luar negeri dikemas dalam
bentuk kopi olahan alias sudah menjadi bubuk kopi siap saji, atau dalam bentuk
biji kopi yang sudah disangrai (roasting coffee). Kopi yang dijual dalam bentuk
olahan (bubuk kopi siap saji) maupun setelah di sanggrai (roasting coffee) nilai
jualnya akan lebih tinggi sehingga akan menguntungkan petani. Selain itu
usaha olahan kopi dalam bentuk bubuk kopi atau dalam bentuk roasting coffee
tentu juga akan membuka peluang kerja baru bagi masyarakat disekitar
perkebunan kopi.

Penyangraian (Roasting Coffee) adalah proses penurunan kadar air biji
kopi dengan cara dipanggang (tanpa minyak) pada suatu wadah sebelum
digiling halus menjadi bubuk kopi. Roasting coffee merupakan bagian yang
sangat penting dari proses pengolah biji kopi. Saat ini banyak dijumpai

diwarung-warung kopi yang ada di Sumatera Barat seperti warung Gubuk



Kopi, Nanyo Kopi, Rimbun Kopi,Dua Pintu Kopi, dan thory kopi,
menyediakan biji kopi hasil roating dari berbagai daerah.

Proses menyangraian (roasting) kopi merupakan bagian yang sangat
penting dari rangkaian pengolahan kopi. Berikut adalah tahapan dari pengolah
kopi : panen buah kopi, penyortiran buah kopi, penjemuran buah kopi,
pengupasan kulit kopi, penjemuran biji kopi, penyangraian biji Kkopi,
penggilingan biji kopi. Kunci dari pengolahan kopi bubuk itu terletak pada
proses roastingnya. Roasting kopi ini bertujuan untuk mendapatkan biji kopi
yang matang berwarna seperti Cinnamon, Light, Medium, Full City, dan Dark.

Proses roasting kopi adalah tahap yang sangat menentukan dari rasa kopi.
Pada tahap ini biji kopi yang sebelumnya tidak ada apa-apanya diproses hingga
menjadi ada apa-apanya. Segala notes, flavor, after taste dan rasa-rasa ajaib
pada kopi dipengaruhi oleh proses ini. Banyak specialty roasters (tukang
me-roasting kopi) yang harus mengalami beberapa kali percobaan dulu
sebelum mendapat pola roasting yang tepat dan terbaik untuk kopi mereka.
Kopi apabila benar-benar di-roasting dengan baik akan membuat aroma kopi
menjadi terasa enak, sedap dan segar.

Didasari oleh uraian di atas dan didorong oleh keinginan untuk
meningkatkan kualitas dan nilai jual kopi yang dihasilkan oleh masyarakat
petani kopi, hal inilah yang mendorong penulis membuat sebuah Mesin
Penyangrai Kopi. Mesin ini diharapkan dapat menggantikan model
penyangraian kopi tradisional yang selama ini digunakan oleh masyarakat,

meningkatkan kualitas dan harga jual kopi.



B. ldentifikasi Masalah
Berdasarkan latar belakang masalah , maka penulis dapat mengidentifiksi
permasalahan yang ada, yaitu
1. Alat penyangrai kopi yang ada saat ini masih menggunakan drum yang
terbuat dari pelat yang di putar secara manual.
2. Masih menggunakan kayu bakar sebagai sumber panas untuk menyangrai
kopi.
3. Belum menggunakan sistem pendingin untuk mendinginkan kopi yang
telah di sangrai.
C. Batasan Masalah
Berdasarkan kepada isi dari latar belakang dan identifikasi masalah yang
dikemukakan di atas, maka dapat dibatasi masalah adalah perancangan dan
pembuatan sistem pendingin hasil pengolahan penyangrai kopi.
D. Rumusan Masalah
Didasari oleh masalah diatas dan konsentrasi yang dimiliki oleh
anggota pelaksana proyek akhir, maka dirumuskan masalah: “Bagaimana
perancangan dan pembuatan sistem pendingin hasil pengolahan penyangrai
kopi?”.

E. Tujuan Proyek akhir
Adapun tujuan dari perancangan mesin penyangrai kopi ini adalah

sebagai berikut:
1. Sebagai wadah untuk mengaplikasikan ilmu yang telah diperoleh

selama menjalani pendidikan di bangku kuliah.



F.

2. Memotivasi mahasiswa lain untuk dapat menciptakan alat/mesin baru atau
mengembangkan mesin yang telah ada.

3. Merancang dan membuat sistem pendingin hasil pengolahan penyangrai
kopi

Manfaat Proyek Akhir

Adapun manfaat yang dapat diperoleh dari proyek akhir ini adalah :

1. Bagi Mahasiswa

a. Sebagai suatu penerapan teori dan praktek kerja yang diperoleh saat

di perkuliahan.

. Mengembangakan ide pembuatan mesin penyangrai kopi.

. Meningkatkan daya kreatifitas dan inovasi serta skill mahasiswa

sehingga nantinya siap dalam menghadapi persaingan di dunia kerja.

. Menyelesaikan proyek akhir guna menunjang keberhasilan studi untuk

memperoleh gelar Ahli Madya.

. Menambah pengalaman dan pengetahuan tentang proses perancangan

dan penciptaan suatu karya baru khsusnya dalam bidang teknologi
yang diharapkan dapat bermamfaat bagi masyarakat luas.

Melatih kedisiplinan dan prosedur kerja sehingga nantinya dapat
membentuk kepribadian mahasiswa khususnya dalam

menghadapi dunia kerja.

2. Bagi Dunia Pendidikan

a. Sebagai bentuk pengabdian terhadap masyarakat sesuai dengan tri

darma perguruan tinggi, sehingga perguruan tinggi mampu memberikan



kontribusi bagi masyarakat dan bias dijadikankan sebagai sarana
untuk lebih memajukan dunia industri dan pendidikan.

b. Program proyek akhir dapat memberikan mamfaat khususnya yang
bersangkutan dengan mata kuliah yang mempunyai hubungan
dengan alat produksi tepat guna.

3. Bagi Masyarakat
a. Dapat membantu masyarakat dalam penyangraian kopi.
b. Dapat mengefisienkan waktu, energi, dan proses dalam penyangraian

kopi.



