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ABSTRAK 

Abstract. Roasting merupakan tahap biji kopi mengembangkan sifat organoleptik spesifik dalam hal 

rasa, aroma, dan warna. Proses roasting ini perlu diperhatikan dengan baik untuk mendapatkan dua 

karakteristik penting dalam produk kopi, yaitu aroma dan rasa. Tanpa adanya proses roasting, biji kopi hanya 

memiliki aroma yang lemah serta tekstur keras yang kurang cocok untuk dijadikan sebagai konsumsi. Tujuan 

pengabdian ini untuk menginovasi mesin roasting kopi yang berbahan keramik dan tanah liat serta mentransfer 

teknologinya sehingga menghasilkan produk kopi lokal yang spesial. Metode pelaksanaan kegiatan ini 

dilakukan melalui analisis situasi, desain/perancangan, manufaktur mesin, uji performa mesin roasting, 

evaluasi, serta pendampingan untuk pengoperasian dan perawatan mesin. Hasil akhir dari kegiatan ini adalah 

diperoleh produk kopi lokal dengan aroma yang spesial, produktivitas hasil roasting meningkat dan 

ketrampilan masyarakat petani kopi semakin baik.  

Kata kunci: inovasi, mesin roasting kopi, keramik, tanah liat 

1. PENDAHULUAN 

Sektor pertanian mempunyai peranan yang 

cukup penting dalam kegiatan perekonomian di 

Indonesia, hal ini dapat dilihat pada tahun 2019 

Produk Domestik Bruto (PDB) yaitu sekitar 

12,72%. Salah satu sektor yang cukup besar 

potensinya adalah sub sektor perkebunan. 

Kontribusi sub sektor perkebunan tahun 2019 yaitu 

sebesar 3,27% terhadap total PDB dan 25,71% 

terhadap sektor pertanian, kehutanan, dan perikanan 

atau merupakan urutan pertama pada sektor 

tersebut. Kopi merupakan salah satu komoditi hasil 

perkebunan yang mempunyai peran cukup penting 

dalam kegiatan perekonomian di Indonesia. Kopi 

juga salah satu komoditas ekspor Indonesia yang 

cukup penting sebagai penghasil devisa negara 

selain minyak dan gas. Selain peluang ekspor yang 

semakin terbuka, pasar kopi di dalam negeri masih 

cukup besar. Dalam rangka menunjang peningkatan 

pembangunan industri kopi di Indonesia diperlukan 

informasi mengenai potensi kopi Indonesia, Badan 

Pusat Statistik menerbitkan buku Statistik Kopi 

Indonesia 2019. Untuk mendapatkan kopi 

berkualitas tinggi, proses roasting memegang 

peranan kunci. Pada tahap roasting, biji kopi 

mengembangkan sifat organoleptik spesifik dalam 

hal rasa, aroma, dan warna.  

Proses roasting dapat dibagi menjadi dua 

bagian utama: pertama, tahap pengeringan saat suhu 

biji di bawah 160°C, lalu diikuti oleh fase roasting, 

dimana suhu biji meningkat hingga 260°C. Ketika 

suhu kopi mencapai 190oC, secara sederhana kopi 

hasil roasting digambarkan dengan tingkat roasting 

terang, sedang, atau gelap, tergantung pada 

warnanya. Tingkat roasting dinilai dengan 

mengukur pantulan cahaya biji giling, atau hanya 

dengan inspeksi visual terhadap warna biji. Tujuan 

dari pengabdian ini adalah untuk menginovasi 

bahan yang digunakan untuk proses roasting 

dengan membandingkan alat yang digunakan 

sebelumnya terhadap bahan yang digunakan untuk 

menyangrai kopi, diantaranya keramik dan tanah 

liat untuk mendapatkan tingkat kematangan, rasa, 

dan aroma pada waktu yang sama dan suhu yang 

berbeda. Tingkat produktivitas dari inovasi mesin 

roasting kopi dan transfer teknologinya juga 

menjadi tujuan pengabdian. 
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Berdasarkan analisis situasi, pada proses 

roasting kopi yang sekarang, masih menggunakan 

tungku dari logam. Pada pengabdian ini 

ditambahkan inovasi baru, yaitu menggunakan 

lapisan tanah liat dan keramik pada pemanggang 

kopi berbahan stainless steel. Berdasarkan studi 

literatur, diketahui tanah liat dan keramik memiliki 

konduktivitas termal yang berbeda-beda, dengan 

penambahan lapisan ini diharapkan dapat 

memaksimalkan aroma dan rasa serta waktu 

pemanggangan yang efisien. Melalui metode yang 

digunakan, diharapkan mampu meningkatkan 

kualitas roasting kopi sesuai dengan keunggulan 

bahan lokal yang digunakan. 

2. METODE 

Metode pelaksanaan yang dilakukan dalam 

menginovasi mesin roasting kopi diawali dengan 

cara observasi kondisi aktual tentang masyarakat di 

desa Sumberdem dalam proses menyangrai biji 

kopi. Penggalian data dilanjutkan dengan 

mewawancarai petani kopi dan pendokumentasian 

kegiatan yang meliputi proses penyangraian biji 

kopi. Perangkat yang digunakan dalam 

pengumpulan data adalah smartphone, tape recorder 

dan catatan lapangan. Data wawancara yang 

terkumpul akan dilakukan pengkodean untuk 

mempermudah dalam menganalisis dan 

mengkaitkan sehingga data baku yang dihasilkan 

akan digeneralisasikan dengan sumber-sumber yang 

relevan dari buku-buku maupun jurnal untuk 

mengambil solusi permasalahan. Setelah data 

terkumpul, brainstorming dilakukan untuk 

menggali ide yang dapat menjadi pemecah masalah 

berdasarkan data dan fakta yang ditemukan di 

lapangan. 

Data hasil analisis disajikan dalam bentuk 

ilustrasi tabel untuk mempermudah interpretasi 

data. Pengamatan yang dilakukan adalah tingkat 

kematangan, aroma dan rasa serta tingkat 

produktivitas yang diharapkan mampu mencapai 

target kapasitas tertentu dari hasil penyangraian 

menggunakan bahan tanah liat dan keramik. 

Stainless steel digunakan sebagai permukaan luar 

ruang bakar dengan tujuan untuk mempercepat 

perpindahan panas dari api menuju ke dinding 

ruang bakar yang digunakan, karena stainless steel 

merupakan konduktor yang baik. Stainless steel 

terdiri dari besi, krom, mangan, silikon, karbon, 

nikel and molybdenum (Hafsah, 2020).  

Proses pelaksanaan pengabdian ini mengikuti 

diagram alir pada Gambar 1. Sampel kopi yang 

digunakan pada kegiatan ini adalah jenis kopi 

Robusta yang diperoleh dari hasil perkebunan kopi 

rakyat di Desa Sumberdem Kecamatan Wonosari 

Kabupaten Malang. Biji kopi yang rusak dipilih 

dengan tangan, sehingga sampel hanya terdiri dari 

kopi berkualitas baik dengan ukuran yang sama. 

Untuk uji coba mesin, digunakan sampel 100 gram 

biji kopi yang dipilih, kemudian diproses roasting 

secara terpisah antara keramik dan tanah liat sesuai 

dengan kondisi pemrosesan yang ditentukan dalam 

waktu yang sama. Derajat roasting ditetapkan 

berdasarkan pengukuran penurunan massa kopi 

(persen perbedaan dalam massa sampel sebelum 

dan sesudah roasting) dan inspeksi visual dari 

warna eksternal biji. Sampel kopi hasil roasting 

disimpan dalam wadah tertutup pada suhu kamar. 

Tepat sebelum setiap analisis, kopi digiling 

dengan penggiling manual. Sampel kopi hasil 

roasting dengan bahan roasting yang berbeda 

dilakukan uji oleh tester/penguji aroma untuk 

mendapatkan rasa, aroma, dan tingkat kematangan 

yang merata. 

 

Gambar 1. Diagram Alur Pengabdian 
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 Gambar 2 menunjukkan desain  3D mesin 

roasting yang  digunakan, sedangkan gambar 3 

memperlihatkan hasil manufakturing mesin 

roasting dan uji cobanya. 

 

 

Gambar 2. Desain 3D Mesin Roasting Kopi 

 

 

Gambar 3. Mesin Roasting Kopi 

ALAT DAN BAHAN 

Alat yang digunakan untuk kegiatan 

pengabdian terhadap pengembangan mesin roasting 

kopi antara lain: Tungku roasting keramik, Tungku 

roasting tanah liat, Termometer, Stopwatch, 

Kompor, Blower mini, Mesin Las, Mesin Bubut, 

Mesin Frais, Ragum, PC/Komputer ber-Software, 

Hygrometer, Kayu Bulat (Penggiling), Meja Putar, 

Tali Pemotong, Tungku Pembakaran, Butsir, 

Stainless Steel, Timbangan Digital, Baskom, Gelas 

Ukur/Kimia, Pipet Tetes, Alat Pemanas Listrik, Ph 

Meter, Erlenmeyer, Labu Takar, Oven, Peralatan 

Pengujian Organoleptik, Plastik Sampel, 

Alumunium Foil, dan Sudip. 

Bahan yang digunakan untuk kegiatan 

pengabdian terhadap pengembangan mesin roasting 

kopi antara lain: Biji Kopi (green bean) jenis 

Robusta, Larutan Kloroform, Larutan Dietileter, 

dan Aquades 

 

3. HASIL DAN PEMBAHASAN 

Tabel 1 dan 2 berikut adalah data yang 

didapatkan pada tahap uji coba roasting biji kopi, 

dan data tersebut menjadi data pendukung pada 

tahapan pelaksanaan pengabdian yang dilakukan. 

Tabel 1. Perbandingan Hasil Penyangraian Kopi 

Menggunakan Bahan Keramik dan Tanah Liat 

Tingkat 

kematangan (dark) 

suhu mula mula 

150° c 

Keramik Tanah liat 

Waktu crack ke-1 

(menit) 
4,47 5,53 

Durasi end (menit) 11,03 31,00 

Aroma (sebelum 

diseduh) 
2 2 

Aroma (sesudah 

diseduh) 
3 2 

Kepekatan 2 3 

 

Tabel 2. Hasil Perbandingan Produktivitas Roasting 

Kopi 

Parameter 
Alat 

Tradisional 

Mesin 

Roasting 

Inovasi 

Tingkat 

kematangan 
Merata Merata 

Kapasitas (kg) 3 1.5 

Waktu (menit) 60 20 

Produksi 

Perhari 8 jam 

kerja (kg) 

24 36 
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Gambar 4. Grafik Hasil Percobaan Roasting 

Menggunakan Keramik 

Dilihat pada Tabel 1. dan Gambar 4, tungku 

untuk roasting kopi berbahan keramik memiliki 

waktu 4-5 menit untuk 100 gram crack pertama 

pada biji kopi, karena keramik merupakan 

konduktor panas yang dapat menghantar panas ke 

setiap biji kopi. Aroma kopi yang dihasilkan tinggi, 

karena waktu penyangraian yang singkat 

menyebabkan aroma kopi tidak terbuang saat 

penyangraian berlangsung. 

 

Gambar 5. Grafik Hasil Percobaan Roasting 

Menggunakan Tanah Liat 

Dilihat dari Tabel 1 dan Gambar 5, diperoleh 

bahwa mesin untuk roasting kopi berbahan tanah 

liat memiliki waktu 6-7 menit untuk 100 gram 

crack pertama pada biji kopi, karena tanah liat 

bukan konduktor yang dapat menghantar panas 

dengan baik sehingga waktu yang dibutuhkan untuk 

mematangkan kopi sampai warna dark relatif lebih 

lama. Aroma yang dihasikan cukup tinggi karena 

kopi dipanaskan di dalam bahan alami yang dapat 

menjaga aroma dan rasanya. 

 

Gambar 6. Grafik Perbandingan Produktivitas Mesin 

Roasting Kopi 

Ditunjukkan oleh Gambar 6, tingkat 

produktivitas mesin roasting dari alat yang lama 

dan baru mempunyai hasil yang berbeda. Alat lama 

yang mampu menyangrai sekitar 24 kg perhari dan 

alat baru mampu menyangrai sekitar 36 kg perhari. 

Kapasitas tersebut dihitung dengan mengabaikan 

tingkat penyusutan berat biji kopi yang diakibatkan 

penurunan kadar air yang terkandung pada biji kopi 

setelah dilakukan proses roasting. Namun dari hasil 

yang didapatkan, alat baru mempunyai keunggulan 

dalam segi kuantitas. Dalam segi kualitas, bahan 

tungku dan keramik mempunyai keunggulan dalam 

segi aroma, rasa, dan kekentalan kopi seperti yang 

tertera pada Tabel 1. 

Implementasi mesin roasting kopi dengan 

inovasi yang baru pada pengabdian ini, diharapkan 

mampu untuk menambah kualitas dan kuantitas dari 

produksi kopi yang dilakukan oleh masyarakat 

petani kopi di Desa Sumberdem Kecamatan 

Wonosari. 

Pada kegiatan pengabdian yang dilaksanakan 

ini, inovasi mesin yang diterapkan bertujuan untuk 

memenuhi kebutuhan Desa Sumberdem pada 

bidang perkebunan khususnya pada proses 

penyangraian biji kopi. Setelah pengaplikasian 

inovasi pada masyarakat, perlu dilakukan tahap 

evaluasi karena untuk mengetahui efektivitas 

penerapannya. Dengan adanya evaluasi, maka 

diharapkan inovasi yang diterapkan menjadi lebih 

optimal untuk masyarakat Desa Sumberdem. 

Setelah melakukan evaluasi, pendampingan 

harus dilakukan untuk mempersiapkan masyarakat 

beradaptasi terhadap transfer teknologinya sehingga 

masyarakat Desa Sumberdem mampu bersaing 

dengan kompetitor lain. Pendampingan yang 

dilakukan meliputi cara pengoperasian, perawatan, 

dan pembenahan mesin roasting kopi. Sehingga 

diharapkan masyarakat Desa Sumberdem mampu 

mengembangkan kemampuan untuk pengolahan 
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kopi agar lebih baik dan mendapatkan nilai lebih. 

Pengabdian ini dapat berjalan dengan baik dan 

lancar karena adanya kerjasama yang baik dari 

pelaksana pengabdian dengan masyarakat Desa 

Sumberdem, UMKM, praktisi kopi serta adanya 

dukungan dari pihak Desa Sumberdem. 

4. SIMPULAN 

Inovasi pada kegiatan pengabdian ini antara 

lain menambah tingkat produktivitas, memunculkan 

rasa kemurnian kopi, menambah aroma keaslian 

kopi, dan waktu yang efisien dalam proses roasting 

kopi. 

Mesin roasting kopi dengan tungku berbahan 

keramik dan tanah liat menghasilkan aroma, rasa, 

dan kekentalan yang lebih tinggi jika dibandingkan 

dengan mesin roasting yang menggunakan bahan 

logam saja seperti aluminium atau stainless steel. 

Tingkat produktivitas hasil dari inovasi  mesin 

roasting kopi dengan tungku berbahan keramik dan 

tanah liat lebih tinggi dibandingkan mesin roasting 

biasa yang berbahan logam saja. 

Berdasarkan hasil pendampingan dan evaluasi 

pada pengabdian ini didapatkan bahwa masyarakat 

Desa Sumberdem mampu mengembangkan 

kemampuan untuk pengolahan kopi khususnya 

proses roasting menjadi lebih baik dan produktif 

untuk mendapatkan produk kopi lokal yang spesial. 
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