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ABSTRAK 

Kopi merupakansalahsatutanamankomodititerbesar di Indonesia, 

namunmasihbanyakparapedagang kopi menyangraibiji kopi mentahdengancaratradisioal yang 

masihmembutuhkanbahanbakarminyaktanah, gas lpg, 

ataudengankayusebagaiapimenyangraibiji kopi. Bahkanuntukmengadukbiji kopi 

masihdenganmenggunakantenagamanusiadengankapasitasbiji yang 

sangatbanyaksehinggatenagamanusiajugaberperanuntukmengadukbiji kopi 

danjugamembutuhkanwaktu lama dalampenyangraian.Untukmenanganimasalahini, 

diperlukansebuahmetodebaru yang  bisamenyangraibiji kopi 

denganmenggunakanenergialternatiftanpamenggunakanapidandenganpengaduksebuah motor 

sehinggatidakmembuatcapekuntukmenyangrai.Makametode yang 

sayagunakanadalahMesinSangrai Kopi denganPemanasInduksi yang 

merupakansalahsatuenergialternatifsertabisamenyangraidengancepatdengankapasitas yang 

cukupbanyakdantanpamenggunakanapiuntukpenyangraiansehinggaramahlingkungandanlebih

amandalammenggunakannya. 

Olehkarenaitusayamemilihmetodeinikarenarelatiflebihcepatdalam proses sangrai kopi 

dibandingdengansangraicaratradisionalmenggunakanapi. Variabel yang 

sayagunakandengankecepatanputartabung 7,5; 11; 18,75 Rpm, 

temperaturtabung200°Cdanjenis kopi Arabica, Robusta dan kopi pasar. 

Tujuandaripenelitianiniadalahmenganilasapengaruh putaran pengadukdanbiji kopi terhadap 

efisiensi waktu penyangrai biji kopidenganmesinsangraipemanasinduksi.Dari hasilanalisa 

data diatasmakadapat di tarikkesimpulan, bahwasemakintinggikecepatanputardanjenis kopi 

mempengaruhiwaktupematangan kopi, dengansuhu 200° C dankecepatanmesin 18,75Rpm, 

kopi jenis Robusta danArabikatercatatkematangan kopi tercepatdengansuhu yang 

samayaitusuhu 200 ° C denganwaktu 32 menitsedangkan kopi pasar( Campur ) 

tercatatkematangan kopi denganwaktu 35 menit. 

Kata kunci:MesinSangrai Kopi PemanasInduksi.  

 

PENDAHULUAN 

Dalam dunia kerja atau kehidupan 

kemahasiswaan dijaman modern ini banyak 

orang dituntut untuk melakukan tugas atau 

pekerjaan dengan cepat dan tepat sehingga 

mereka sering menghabiskan waktu untuk 

lembur kerja, dan kebanyakan dari mereka 

menyempatkan waktu istirahat yang sedikit 

untuk minum kopi sebagai penghilang rasa 

kantuk, letih maupun penyemangat kerja. 

Saat ini banyak ditemukan warung atau 

penjual kopi disepanjang jalan tetapi tingkat 
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pelayanan kurang memuaskan atau bahkan 

kenyamanan tidak sesuai selera yang mau 

tidak mau kita ikuti saja apa adanya itu, atau 

mungkin konsumen disibukkan dengan rasa 

curiga oleh bahan kimia dan pengawet yang 

ada dalam kopi tersebut, bahkan tingkat 

kematangan sebuah biji kopi  diragukan oleh 

karena itu pada tugas akhir ini kami 

membuat Mesin Penyangrai Kopi 

Menggunakan Pemanas Induksi Yaitu alat 

yang mampu menyangrai biji kopi mentah ke 

proses pematangan tanpa menggunakan api 

melainkan dengan pemanas induksi sehingga 

kematangan biji kopi sempurna, tanpa 

mengurangi rasa dan kenikmatan dari proses 

penyangraian secara konvensional. 

 

Kopi  

Nama kopi (Coffea 

sp.)sebagaibahanminumansudahtidakasingla

gi. 

Diduniaperdagangandikenalbeberapagolonga

n kopi, tetapi yang paling 

seringdibudidayakanhanya kopi 

arabikadanrobusta.Padaumumnya, 

penggolongan kopi berdasarkanspesies, 

kecuali kopi robusta. Kopi 

robustabukannamaspesieskarena kopi 

inimerupakanketurunandaribeberapaspesies 

kopi, terutamaCoffeacanephora 

 

 

 

Kopi Arabika (Coffe Arabica) 

Kopi arabikaberasaldari Ethiopia 

danAbessinia.Kopi 

inimerupakanjenispertama yang 

dikenaldandibudidayakan, bahkantermasuk 

kopi yang paling 

banyakdiusahakanhinggaakhirabad ke-

19.Setelahabad ke-19, dominasi kopi 

Arabikamenurunkarena kopi 

inisangatpekaterhadappenyakit HIV, 

terutama di dataranrendah.Beberapavarietas 

kopi Arabika yang banyakdiusahakan di 

Indonesia antara lain Abesinia, Pasumah, 

Marago type, dancongensis. 

 

Kopi Robusta  

Kopi Robusta berasaldariKongo.Kopi 

inimasukke Indonesia padatahun 

1900.Beberpajenis yang termasuk kopi 

Robusta antaralainQuillou, Uganda, 

danChanephora. 

Olehkarenamempunyaisifatlebihunggul, kopi 

inisangatcepatberkembang.Bahkan kopi 

Robusta termasukjenis yang 

mendominasiperkebunan kopi di Indonesia 

hinggasaatini. 

 

Cara Kerja Induction Heater 

Tegangan bolak-balik yang memiliki 

frekuensi  tinggi yang dibangkitkan dari 

power modul. Frekuensi ini akan memicu 

sebuah komponen elektronika  untuk 

membangkitkan daya AC yang memiliki 

frekuensi  tinggi. Daya AC frekuensi tinggi 

ini yang dikirimkan ke kumparan untuk 

menimbulkan fluks, besar kecilnya fluks 

yang di bangkitkan bergantung pada luas 

bidang kumparan induksi yang digunakan. 

Hal ini dikarenakan induction heater 

memanfaatkan rugi-rugi yang terjadi pada 

kumparan penginduksi. Arus Eddy berperan 

dominan dalam proses induction heating, 

Panas yang dihasilkan pada material sangat 

bergantung kepada besarnya arus eddy yang 

diinduksikan oleh lilitan penginduksi. Ketika 

lilitan dialiri oleh arus bolak-balik, maka 

akan timbul medan magnet di sekitar kawat 

penghantar. Medan magnet tersebut besarnya 

berubah-ubah sesuai dengan arus yang 

mengalir pada lilitan tersebut. 

 
Gambar 1. Ilustrasi Jalur Medan Magnet 

 

http://3.bp.blogspot.com/-nL67A1dTeSI/UlU4mq_A13I/AAAAAAAAArc/AeiH90gVqG8/s1600/induction-heating.gif
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Pembuatan Alat Penyangrai Kopi 

Pemanas Induksi 

Dalam pembuatan mesin sangrai kopi 

pemanas induksi  ini akan ditunjukkan 

perancangan alat yang akan digunakan untuk 

menunjang hasil penelitian yaitu sebagai 

berikut :. 

 

Persiapan bahan dan alat penunjang 

penelitian 
 

Bahan yang dibutuhkan 
No Nama 

1 Tabung stainless steel 

2 Motor Listrik DC 

3 Rangkaian Elektronik Pemanas Induksi 

4 Pillow Blok 

5 Poros Pemutar Pengaduk 

6 Pipa Kapiler Tembaga 

7 Sudu Pengaduk Kopi 

8 Adaptor DC 

 

Alat yang dibutuhkan 
No Nama 

1 Termocontrol 

2 Termocople 

3 Stopwatch 

4 Timbangan digital 

5 Termometer gun 

6 Tachometer gun 

 

Desain Mesin Sangrai Kopi Pemanas 

Induksi 

 
Gambar 2. Desain alat Mesin Sangrai Kopi 

Pemanas Induksi 

Pengambilan Data 

Setelah alat Mesin Sangrai Kopi Pemanas 

Induksiberhasil dibuat, dilakukan percobaan 

atau trial untuk menjamin bahwa alat Mesin 

Sangrai Kopi Pemanas Induksi berfungsi 

dengan baik. Setalah dilakukan pengujian, 

parameter alat Mesin Sangrai Kopi Pemanas 

Induksiberfungsi dengan baik adalah: 

1. Temperatur tabung sangrai tercapai. 

2. Sudu pengaduk biji kopi dapat berfungsi 

dengan baik 

3. Biji Kopi matang tersangrai dengan baik. 

Apabila ketiga parameter itu telah tercapai, 

artinya alat Mesin Sangrai Kopi Pemanas 

Induksisiap untuk diambil data. Pengambilan 

data dilakukan dengan cara menghitung 

waktu pematangan biji kopi dengan 

menggunakan alat stopwatch. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Penulistelah melakukan perancangan 

alat mesin sangrai kopi pemanas induksi 

,kemudianmenentukanbahandandimensinya, 

sertamulaimenyiapkanalatdanbahanuntukpe

mbuatanalattersebut. Sejauhini, yang sudah 

dibuatadalahsatuunitmesin peyangrai kopi 

pemanas induksidan bisa dioperasikan. 

Alatmesin sangrai kopi pemanas induksi  

yangdibuatdapatdilihatpadagambar3. 

 

 
Gambar3.Alatmesin sangrai kopi pemanas 

induksi 

 

Pada mesin sangrai kopi pemanas 

induksi dengan pemanasan awal atau start up 

mesin dari suhu kamar menuju suhu yang 

akan digunakan dalam peneliian mendapat 

data sebagai berikut : 
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Gambar 4.Waktu Pemanasan mesin sampai 

suhu 200 ° C. 

 

Data waktu penyangraian biji kopi dengan 

pemanas induksi sebagai berikut : 

 
Gambar 5.Waktu pematangan biji kopi 

 

Padagambar5dapatdilihatsecaraumum

bahwakecepatan waktu pematangan biji kopi 

dalam proses penyangraian dengan pemanas 

induksi  1. Dengan temperatur200 °C dan 

putaran tabung yang tinggi biji kopi cepat 

matang, 2. Kandungan kadar air pada biji 

kopi yang sedikit membuat kopi cepat 

matang dan didukung dengan putaran tabung 

yang tinggi membuat biji kopi matang 

merata. 

 . 

 

KESIMPULAN DAN SARAN 

Dari hasilanalisa data 

diatasmakadapat di tarikkesimpulan, 

bahwasemakintinggikecepatanputardanjenis 

kopi mempengaruhiwaktupematangan kopi, 

dengansuhu 200° C dankecepatanmesin 

18,75Rpm, kopi jenis Robusta 

danArabikatercatatkematangan kopi 

tercepatdengansuhu yang samayaitusuhu 200 

° C denganwaktu 32 menitsedangkan kopi 

pasar( Campur ) tercatatkematangan kopi 

denganwaktu 35 menit. 

Saran 
Selainbeberapamasukan yang 

penulisdapatkanselama proses 

pembuatanLaporanTugasAkhirini, 

jugamengharapkanbeberapa saran 

sebagaiberikut. 

•Mengharapkanpeningkatandanhasil yang 

kamirencanakan, 

sehinggaparamahasiswadapatmenujangdalam

perencanaaulanhdarialatserupa yang 

lebihbaiklagi yang lebihsempurna. 

•Untukmenjagakeandalanperalatan agar 

dapatmemenuhipelayanankepadamasyarakat

untukselalumenjagadanmeningkatkantanggu

ngjawabdankesadaran yang 

tinggidalampemeliharaanalattersebut. 

•Dengandibutuhkannya SDM yang 

baikpenulisjugamengharapkanparamahasisw

alainuntukmengembangkanteknologitepatgu

na yang 

serupasehinggadapatmembantumengatasiken

dala yang selamainidialamiolehparapetani. 

Semogadarihasil yang 

penulislakukandapatdipelajaridandikembang

kanolehpembacalainnya 
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