
 

 

TUGAS AKHIR 

 

 
PENGARUH SUHU DAN KETEPATAN WAKTU ROASTING 

PADA MESIN ROASTING KOPI JENIS HOT AIR BERBASIS 

SOFTWARE ARTISAN ROASTER SCOPE 

 

 
Diajukan sebagai salah satu syarat kelulusan 

Strata Satu (S-1) Program Studi Teknik Elektro Fakultas Teknik 

Universitas Muhammadiyah Jember 

 

 

 

Oleh: 

DHARMA PUTRA NURULLAH 

NIM. 1910621028 

 

 

 

 

 
PROGRAM STUDI TEKNIK ELEKTRO 

FAKULTAS TEKNIK 

UNIVERSITAS MUHAMMADIYAH JEMBER 

2024 



i 

 

 

TUGAS AKHIR 

 

 
 

PENGARUH SUHU DAN KETEPATAN WAKTU ROASTING 

PADA MESIN ROASTING KOPI JENIS HOT AIR BERBASIS 

SOFTWARE ARTISAN ROASTER SCOPE 

 

 
Diajukan sebagai salah satu syarat kelulusan 

Strata Satu (S-1) Program Studi Teknik Elektro Fakultas Teknik 

Universitas Muhammadiyah Jember 

 

 

 

Oleh: 

DHARMA PUTRA NURULLAH 

NIM. 1910621028 

 

 

 

 

 
PROGRAM STUDI TEKNIK ELEKTRO 

FAKULTAS TEKNIK 

UNIVERSITAS MUHAMMADIYAH JEMBER 

2024 



https://v3.camscanner.com/user/download


https://v3.camscanner.com/user/download


https://v3.camscanner.com/user/download


https://v3.camscanner.com/user/download


vi 

 

 

PRAKATA 

 
 

Segala puji bagi Allah SWT yang telah melimpahkan rahmat dan 

hidayahnya yang selalu memberikan kemudahan, petunjuk, keyakinan, dan 

kelancaran sehingga saya dapat menyelesaikan penyusunan penelitian tugas akhir 

ini dengan judul: 

 

“PENGARUH SUHU DAN KETEPATAN WAKTU ROASTING PADA 

MESIN ROASTING KOPI JENIS HOT AIR BERBASIS 

SOFTWARE ARTISAN ROASTER SCOPE” 

 

 
Pada kesempatan ini penulis ingin menyampaikan rasa terimakasih kepada: 

 
1. Allah SWT yang telah melimpahkan rahmat dan juga hidayahnya sehingga 

dapat menyelesaikan tugas akhir ini dengan lancer dan diberikan kemudahan. 

2. Orang Tua saya, Ayah Moh Arief Wahyudi dan Ibu Sri Rahayu yang telah 

memberikan kasih sayang penuh, banyak dukungan, berupa doa maupun materi 

demi kelancaran dalam mengerjakan tugas akhir ini. 

3. Tunangan saya, Qurrotul Ayuni selaku salah satu support system terbaik untuk 

menumbuhkan rasa semangat dan juga membantu dalam proses menyusun 

tugas akhir ini hingga selesai. 

4. Bapak Dr. Ir. Muhtar, S.T., M.T., IPM., selaku Dekan Fakultas Teknik 

Universitas Muhammadiyah Jember. 

5. Bapak Dr. Muhammad A’an Auliq, S.T., M.T selaku Wakil Dekan Fakultas 

Teknik Universitas Muhammadiyah Jember dan juga Dosen Penguji II saya. 

6. Bapak Aji Brahma Nugroho, S.Si., M.T selaku Dosen Pembimbing I yang telah 

membantu dan membimbing serta memberi masukan dalam penyelesaian tugas 

akhir ini. 

7. Ibu Fitriana, S.Si., M.T. selaku Ketua Program Studi Teknik Elektro sekaligus 

Dosen Pembimbing II yang telah membantu dan membimbing dalam 

penyelesaian tugas akhir ini. 

8. Ibu Sofia Ariyani, S.Si., M.T. selaku Dosen Penguji I yang telah memberikan 

masukan agar tugas akhir ini lebih baik. 



vii 

 

 

9. Seluruh Staf Pengajar Program Studi Teknik Elektro yang telah memberikan 

ilmu serta bekal pengetahuan selama menempuh pendidikan di Fakultas 

Teknik. 

10. Seluruh Staf Karyawan/Karyawati Fakultas Teknik yang telah memberikan 

pelayanan dalam proses pendidikan sampai dengan lulus. 

11. Teman-teman Teknik Elektro Angkatan 2019, yang telah memberikan 

kenangan kebersamaan dalam menempuh perkuliahan selama ini, semoga tetap 

terus terjaga tali persahabatan hingga masa tua. 

12. Rekan-rekan yang turut mendukung baik di lingkungan penelitian dan lainnya 

yang turut serta membantu dalam penyelesaian tugas akhir ini. 

 

 

Jember, 20 Juli 2024 

 

 

 
Penulis 



viii 

 

 

MOTTO 

 

 

 
“Jika kebencian bisa diubah menjadi listrik, itu akan menerangi dunia” 

(Nikola Tesla) 

“Sebenar apapun tingkahmu, sebaik apapun perilaku hidupmu. Kebencian dari 

manusia itu pasti ada. Jadi jangan terlalu diambil pusing, terus saja jalan” 

(Gus Dur) 

“Rencanamu boleh terlambat, kehidupanmu jangan sampai jadi penghambat orang 

lain” 

(Dharma Putra Nurullah) 

 
“Skripsi ini layaknya kopi, manis jika selesai dan pahit jika kau telantarkan” 

(Dharma Putra Nurullah) 
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