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RINGKASAN 

 
Mesin oven kopi merupakan pilihan teknologi untuk mengeringkan biji kopi 

mentah menjadi biji kopi siap diproduksi. Mesin oven ini tidak sedikit di pasaran, 

akan tetapi masih banyak dari mesin yang berskala besar dan belum tentu 

mengutamakan kualitas produk kopi tersebut. Pengeringan sangat menentukan 

warna dan cita rasa produk kopi yang akan dikonsumsi pada proses pengovenan 

terdapat variabel yang dapat diubah untuk mendapatkan hasil pengeringan yang 

maksimal, diantaranya adalah analisa kinerja mesin oven kopi tipe Tray Rotari. 

Tujuan dalam penelitian ini adalah untuk mengetahui kinerja mesin oven kopi 

tipe Tray Rotari kapasitas 25 kg dengan bahan bakar gas elpiji untuk mendapatkan 

pengeringan kopi yang baik, mengetahui berapa putaran mesin (Rpm) untuk 

menggerakan rotary, mengetahui suhu untuk hasil kopi oven yang baik, 

mengetahui kadar air kopi yang dihasilkan. 

Metode yang digunakan dengan melalui tahapan-tahapan, mempersiapkan alat 

dan bahan, menguji mesin oven kopi tipe tray rotary, setelah tahap pengujian 

dilanjutkan pengambilan data.  

Hasil yang diharapkan adalah mengetahui kinerja mesin oven kopi bekerja 

sesuai fungsinya dengan kapasitas 25 kg dan mendapatkan hasil oven kopi sesuai 

standart industri. 

Kata kunci : Mesin oven kopi, mengetahui kinerja mesin, kapasitas 25 kg, kopi. 
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ABSTRACT 
 

A coffee oven machine is the technology of choice for drying raw coffee 

beans into ready-to-produce coffee beans. There are not a few oven machines on 

the market, but there are still many large-scale machines that don't necessarily 

prioritize the quality of the coffee product. Drying greatly determines the color and 

taste of coffee products that will be consumed in the oven process. There are 

variables that can be changed to obtain maximum drying results, one of which is 

the performance analysis of the Tray Rotary type coffee oven machine. 

The purpose of this study was to determine the performance of a Tray Rotary 

type coffee oven machine with a capacity of 25 kg with LPG gas fuel to get good 

coffee drying, find out how many machine revolutions (Rpm) to drive the rotary, 

find out the temperature for good oven coffee results, find out the water content the 

resulting coffee. 

The method used is to go through the stages, prepare tools and materials, 

test the rotary tray-type coffee oven machine, after the testing phase continue data 

collection. 

The expected results are to know the performance of the coffee oven machine 

working according to its function with a capacity of 25 kg and get the results of a 

coffee oven according to industry standards. 

 

Keywords: Coffee oven machine, knowing machine performance, 25 kg capacity, 

coffee. 
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