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ABSTRAK 
Proses penyangraian biji kopi dan kakao merupakan tahap penting dalam 

menentukan rasa, aroma dan warna sehingga diperlukanlah mesin sangrai yang 

mampu menghasilkan proses sangrai secara merata dan efesien. Penelitian ini 

bertujuan merancang mesin penyangrai biji kopi dan kakao kapasitas 5kg dengan 

menggunakan metode MPC (Mechanical Product Cycle). Tahapan perancangan 

meliputi identifikasi masalah, daftar kebutuhan, perancangan mesin, perancangan 

rinci, pembuatan, perakitan mesin, serta pengujian kinerja mesin. Mesin dirancang 

menggunakan system pemanas berbahan bakar gas LPG, tabung berputar melalui 

motor listrik. Hasil pengujian menunjukan proses penyangraian mampu 

menyangrai biji secara merata dengan pengoprasian yang stabil serta sesuai 

dengan kapasitas yang direncanakan. Berdasarkan hasil tersebut mesin 

penyangrai dirancang menggunakan metode MPC dapat berfungsi dengan baik 

dan memenuhi tujuan perancangan sebagai alat sangrai yang efektif dan efesien 

serta mudah dioperasikan 

 

Kata Kunci: mesin penyangrai, biji kopi, biji kakao, metode MPC, perancangan 

mesin. 

 

ABSTRACT 
The roasting process of coffee and cocoa beans is a crucial stage in 

determining their flavor, aroma, and color. Therefore, a roasting machine capable 

of producing a uniform and efficient roasting process is required. This study aims 

to design a 5 kg capacity coffee and cocoa bean roasting machine using the 

Mechanical Product Cycle (MPC) method. The design stages include problem 

identification, requirement analysis, machine design, detailed design, fabrication, 

assembly, and machine performance testing. The machine is designed with an LPG 

gas-fired heating system, while the roasting drum is driven by an electric motor. 

The performance test results showed that the machine was able to roast coffee and 

cocoa beans evenly, with stable operation and in accordance with the planned 

capacity. Based on these results, the roasting machine designed using the 

Mechanical Product Cycle (MPC) method performed well and achieved the design 

objectives by providing an effective, efficient, and easy-to-operate roasting system. 

 

Keywords: roasting machine, coffee beans, cocoa beans, Mechanical Product 

Cycle (MPC), machine design. 
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1. PENDAHULUAN 
Biji kopi dan biji kakao merupakan komoditas perkebunan yang memiliki 

nilai ekonomi tinggi dan banyak dibudidayakan di Indonesia (Direktorat Jenderal 

Perkebunan, 2020). Kedua komoditas ini memiliki potensi besar untuk 

dikembangkan menjadi berbagai produk olahan yang bernilai tambah. Dalam 

proses pengolahannya, biji kopi dan biji kakao harus melalui beberapa tahapan, 

salah satunya adalah proses penyangraian. Proses penyangraian sangat penting 

karena pada tahap ini terbentuk aroma, rasa, dan warna yang menentukan kualitas 

akhir dari produk kopi maupun kakao (Rahardjo, 2018).  Berdasarkan hasil survei 

lapangan yang dilakukan di kebun milik Pak Pitung di Desa Kelapa proses 

penyangraian biji kopi dan kakao membutuhkan waktu selama 5jam untuk 

kapasitas 50kg dengan suhu 220℃. Sedangka biji kakao menurut ibu merinda 

selaku pelaku  usaha coklat candu, proses  sangrai biji kakao membutuhkan waktu 

sekitar  11-15 menit dengan suhu 100℃ -115℃ kapasitas 1 kg. Hasil wawancara 

yang di proleh memiliki kendala seperti hasil sangrai kopi gosong karena belum 

adanya pengecekan suhu, system pemanas masih menggunakan kayu bakar 

sehingga besar kecilnya api sulit diatur, sedangkan untuk biji kakao memiliki 

kendala seperti kapasitas teralalu kecil.  

Oleh karena itu, diperlukan suatu solusi berupa perancangan mesin 

penyangrai biji kopi dan biji kakao berkapasitas 5kg yang mampu meningkatkan 

efektivitas dan efisiensi proses penyangraian. Mesin yang dirancang diharapkan 

memiliki sistem pemanas yang stabil. 

 

2. METODE 
Penelitian ini merupakan penelitian perancangan (design research) yang 

menggunakan metode Mechanical Product Cycle (MPC) sebagai pedoman dalam 

merancang mesin penyangrai biji kopi dan kakao berkapasitas 5 kg. Data yang 

digunakan terdiri atas identifikasi kebutuhan, Perancangan Konsep, pembuatan, 

perakitan, pengujian dan evaluasi dan standar yang berkaitan dengan proses 

penyangraian dan elemen mesin Tahapan-tahapan dalam perancangan mesin 

sangrai biji kopi dan kakao tersebut disajikan dalam bentuk diagram alir (flowchart) 

pada Gambar 1. 

 
Gambar 1. Diagram Alir 
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2.1 Identifikasi Masalah  

Berdasarkan hasil identifikasi masalah yang didapatkan bahwa para pelaku 

usaha sangrai biji kopi dan biji kakao masih mengalami beberapa kendala pada 

waktu penyangraian, pada penyangrai kopi metode yang di gunakan belum 

menggunakan alat pengukur suhu dan segi pengadukan masih kurang merata, 

kualitas yang tidak konsisten, serta waktu peroses penyangraian yang masih lama. 

Sementara itu, pada penyangraian biji kakao, meskipun sudah menggunakan mesin 

yang memiliki pengukur suhu namun masih terdapat kendala dari segi kapasitas 

sangrai yang masih 1 kg.  Oleh karena itu, diperlukan perancangan mesin 

penyangrai yang dilengkapi dengan sistem pengukuran suhu, dan daya tampung 

yang dapat menampung biji kopi dan biji kakao sebanyak 5 kg guna meningkatkan 

kualitas dan efisiensi proses penyangraian. Berikut beberapa data wawancara yang 

diambil, dapat dilihat pada Tabel 1. 

 

Tabel 1. Data Hasil Wawancara pada pelaku usaha 

No Nama Mitra Alamat Data yang Diambil 

1 Kebun Kopi Pak 

Pitung 

Desa Kelapa, 

Kecamatan Kelapa, 

Kabupaten Bangka 

Barat 

Proses penyangraian biji kopi masih 

menggunakan metode tradisional 

dengan kayu bakar sebagai sumber 

panas, kapasitas penyangraian ±40 

kg, waktu proses sekitar 4 jam, 

belum menggunakan alat pengukur 

suhu, serta pemerataan panas masih 

kurang optimal. 

2 Kebun Kopi Pak 

Mardi 

Desa Petaling, 

Kecamatan Mendo 

Barat, Kabupaten 

Bangka 

Data proses penyangraian tradisional 

biji kopi menggunakan kayu bakar, 

kapasitas penyangraian ±50 kg, 

waktu proses 5–6 jam, belum 

terdapat sistem pengukuran suhu dan 

sistem pengadukan belum optimal. 

3 Cooklat Candu 

(Ibu Merinda 

Haris) 

Jl. Linggarjati, Batin 

Tikal, Kec. Taman Sari, 

Kota Pangkal Pinang, 

Kepulauan Bangka 

Belitung 

Data proses pengolahan biji kakao 

mulai dari fermentasi, penjemuran, 

penyangraian, cracking, winnowing, 

penggilingan, tempering, hingga 

pencetakan. Data suhu penyangraian 

60°C–80°C dan 100°C–115°C, 

waktu  penyangraian 10–13 

menit/kg, serta penggunaan mesin 

sangrai berbasis gas dan listrik untuk 

meningkatkan efisiensi produksi. 

 

2.2 Pengumpulan Data  

Pengumpulan data dilakukan melalui berbagai metode, seperti survei, 

wawancara, dan diskusi dengan pihak pengusaha biji kopi dan kakao Selain itu, 

data juga diperoleh melalui studi literatur yang mencakup laporan ilmiah dan 

referensi tertulis lainnya yang mendukung penelitian, serta pencarian informasi dari 

internet. 

3. HASIL DAN PEMBAHASAN 
Mesin sangrai yang akan di bangun terdiri dari rangka holo sebagai penopang 

utama, tabung sangrai sebagai tempat penyangraian, mesin DC sebagai penggerak, 
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sistem transmis berupa v-belt, gearbox,rantai hingga ke tabung, serta kompor 

tungku Panjang sebagai sumber panas.pada bagian dalam tabung terdapat plat 

pengaduk horizontal yang berfungsi sebagai pengaduk bahan selama peroses 

penyangraian agar panas dapat merata. Rancangan ini memiliki kapasitas 5kg serta 

putaran tabung 25 rpm yang mampu meratakan biji kopi dan kakao pada saat 

penyangraian. 

 
Gambar 2 Perancangan Mesin Penyangrai Biji Kopi dan Kakao 

Hasil perancangan mesin pencuci jahe mencakup beberapa komponen utama, 

yaitu:  

1. Sistem Penggerak. Menggunakan motor listrik DC sebagai sumber daya utama. 

Pemilihan motor disesuaikan dengan kebutuhan torsi dan kecepatan yang 

dibutuhkan oleh penyangraian kopi dan kakao. 

2. Sistem Transmisi. menggunakan v-belt untuk mentransmisikan daya dari motor 

ke gerbox untuk mengatur kecepatan putaran serta menggunakan sprocket untuk 

mentranmisikan dari gerbox ke poros tabung. 

3. System pemanas menggunakan kompor tungku Panjang untuk meratakan panas 

pada tabung. 

4. Tabung sangrai dilengkapi dengan plat pengaduk agar proses penyangraian 

dapat teraduk secara merata. 

5. Struktur Rangka. Menggunakan rangka dari bahan besi hollo Bahan ini dipilih 

karena memiliki kekuatan struktural yang baik serta kemudahan dalam proses 

perakitan dan fabrikasi. 

 

4. KESIMPULAN 
Mesin penyangrai biji kopi dan kakao dirancang dengan sistem kerja 

kontinyu, menggunakan metode MPC Mesin ini diharapkan mampu mengatasi 

kendala penyangraian manual dan meningkatkan efisiensi produksi bagi pelaku 

usaha. Rancangan yang dihasilkan memiliki desain ergonomis, sederhana, dan 

sesuai kebutuhan pengguna. 
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