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ABSTRAK 
 

Mesin roasting adalah mesin yang dibuat untuk mentransfer energi panas  

kemudian dipindahkan ke biji kopi dengan putaran tertentu untuk menghasilkan 

kematangan biji kopi yang merata. roasting bertujuan untuk mendapatkan cita rasa 

tertentu menggunakan metode perpindahan panas baik tanpa media maupun 

menggunakan pasir. Air Flow Merupakan salah satu komponen yang penting dalam 

proses roassting kopi, karena mampu mengontrol suhu udara dengan cara 

memanipulasi kecepatan maupun tekanan udara. Mesin roasting kopi 

membutuhkan Air Flow dengan tingkat kematangan tertentu agar dapat beroperasi 

dengan secara efisien dan konsisten. Pada penelitian ini menggunakan blower 

berdiameter 2inc dengan daya 150watt 220volt, bekecepatan 3000Rpm-3600Rpm. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui seberapa pengaruh penambahan Air Flow 

pada mesin Roasting kopi. Hasil dari penelitian yaitu apabila semakin lambat 

putaran (Rpm) pada Air Flow maka biji kopi yang di roasting matang secara merata. 

Kata kunci: Mesin Roasting, Air Flow, Tingkat kematangan kopi. 
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ABSTRACT 

 

A roasting machine is a machine made to transfer heat energy which is then 

transferred to the coffee beans in a certain rotation to produce even maturity of the 

coffee beans. Roasting aims to obtain a certain taste using heat transfer methods 

either without media or using sand. Air Flow is an important component in the 

coffee roasting process, because it is able to control air temperature by 

manipulating air speed and pressure. Coffee roasting machines require Air Flow 

with a certain level of maturity so that it can operate efficiently and consistently. In 

this study, a 2inch diameter blower was used with a power of 150 watts 220 volts, 

speed of 3000 Rpm-3600 Rpm. This research aims to find out how much influence 

the addition of Air Flow has on the coffee roasting machine. The results of the 

research are that the slower the rotation (Rpm) of the Air Flow, the roasted coffee 

beans will cook evenly. 

Keywords: Roasting machine, Air Flow, Coffee maturity level. 
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