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ABSTRAK

Saat ini mesin sangrai kopi yang dilakukan oleh masyarakat masih banyak
menggunakan cara tradisional yaitu dengan sangrai menggunakan media seperti
kuali/penggorengan. Kelemahan  cara tradisional adalah  memerlukan waktu yang
cukup lama, masih menggunakan kayu bakar sebagai pemanasanya dan masih
menggunakan tenaga manusia. Oleh karena itu untuk mengatasi kelemahan
tersebut, dalam penelitian ini dilakukan sangrai kopi menggunakan Mesin sangrai
kopi sistem otomatis. Penggunaan mesin tersebut dapat mengatasi kelemahan
sangrai kopi dengan cara tradisional karena suhu media pemanas yang berupa
asap dari pembakaran kayu, selain itu dapat mengurangi kontaminasi asap hasil
pembakaran. Selama proses penyangraian berlangsung, akan terjadi perpindahan
panas dari permukaan pemanas ke dalam bahan. Panas yang masuk ke dalam
bahan menyebabkan perubahan suhu dalam bahan. Panas yang menyebabkan
perubahan temperatur bahan tersebut dinamakan panas sensible. Kondisi ini akan
berakhir ketika keadaan mulai jenuh yaitu bila suhu bahan terus meningkat sampai
mendekati suhu penyangraian. Suhu sangat berpengaruh pada hasil kopi yang
akan di sangrai, karena menyangrai kopi tidak hanya sekedar menyangrai saja,
semua ada teorinya agar mendapatkan hasil kopi yang baik dan memiliki cita rasa
yang bagus.
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