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ABSTRAK

hdampunhnnnkopihahuk.hdmg-hdmgmdnpmggﬂm
kemacetan yang discbabkan oleh berbagai faktor. Faktor-faktor yang menjadi penyebab
kamcammesinpmggilh)gmalﬁnnﬁmpamdmmmpumdmgmdmhma
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bubuk yang dihasilkan.

Tujmduipa:diﬁmhﬁadahhumﬂ:mmgamlislsﬁnm-fahaymgbapwmmh
Mmdapkhmjnmminpwggﬂmgbijikopidmgnmenggmumwwcﬁgmmammmk
mMuhnkveltuhikduimasing-masingfah«schmpmespmggilhgmsebhggs
mmdapatkmkmlimsbub&kopiymgbnﬂ:saummghmduiwrjadinyakmmpada
mesin selama proses penggilingan.

Metode penelitian adalah dengan menggunakan Metode Taguchi. dengan 7 faktor dan
2|eveLPadaLevellathhhfaktorkzccpmmlﬂkmfpm,ukmnsuingmnmﬁh.Suhu
perwdanganl“-l98°€,lamapuendmgxnﬂmnﬂlmmpuﬂingim menit, waktu

Dari hasil penelitian dapat diambil kesimpulan bahwa berat rendemen pada proses
penggilingan kopi dipengaruhi oleh faktor- faktor suhu perendangen, lama pendinginan,
kecepatan, ukuran saringan dan lama perendangan. Sedangkan lama proses dipengaruhi oleh
Wnap«ﬂingimn.lmpuuﬂmgamukmsaﬁngamsuhumdmgmdmkmmd
terbaik untuk parameter kualitas berat rendemen adalah C1 pada suhu 164 °C —
l%'C,EZpdalmapmdinginmlSmetm.Alpadakecepamnl47km/jun.82padauhm
snﬁnganZOmeshdeZpodahmap«mdmgmﬁmmitsedmgkmlmlterbaikmmk
parameter lama proses adalah E1 lama pendinginan 20, D2 pada lama 25 menit,
szadaukmmsuinganmmﬁumpadasuhupamdmgml%'c-%stdmmm
kecepatan 174 km/jam.

PENDAHULUAN

Kopi sudah beberapa abad lamanya,
dapat diolsh menjadi minuman yang lezat
rasanya. Kopi dapat bermanfaat sebagai

dengan air panas, namun setelah ditemukan
cara memasak kopi bubuk yang lebih
sempuma, yaitu biji kopi
yang masak kemudian dikeringkan dan
menjadi bubuk sebagai bahan minuman,
akhimya penggemamya cepat meluas di

penyegar badan dan pikiran. Pada mulanya
orang minum kopi bukanish kopi bubuk
yang berasal dari biji, melainkan cairan daun
kopi yang masih segar atau ada pula yang
menggunakan kulit buah yang diseduh

daerah bahkan meluas.

Di dalam dunia perdagangan, kopi
hanya dapat di dalam bentuk
biji-biji kering yang sudah lepas dari daging



penggiling kopi yang juga terkait dengan
kualitas kopi bubuk yang dihasilkan. Dari

desain produk dan proses, dan secara efektif
dan efisien dapat menghasilkan faktor kunci
yang terkendali pada tingkat tertentu.

mendapatkan hasil bubuk kopi yang
Iebih baik serta menghindari terjadinya
kemacetan pada mesin selama proses
penggilingan.

METODOLOGI PENELITIAN

Tempat dan Waktu Penelitian
Penelitian  dilakukan di  Jalan
Dinoyo Alun-Alun 1/3 d Sursbaya dan
dilaksanakan pada bulan April-Juni 2006,
Bahan dan Alat
Bahan-bahan yang diperiukan dafam
penelitian ini antara lain: biji kopi, bensin,
dan minyak tanzh.
Alat yang dibutuhkan antara lain : Mesin
Penggiling Disk Mill -15 , timbangan,
kompor, wajan , pengaduk, termometer,
spidometer, dan penunjuk waktu,

Pelaksanaan penelitian



Taguchi dengan 7 faktor dan 2 (level).

Proses pembuatan kopi bubuk
mempmmkmm
perendangan, pendinginan dan penggilingan.
Adapun tahapan proses pembuatan kopi
bubuk dapat dilihat pada Gamber 1.
I. Pencucian
Pencucian merupakan langkah pertama
yang harus diperhatikan, dengan
mﬂm&b&ﬁhmw

pencucian ini dimaksodkan untuk
membersihkan kotoran - kotorsn dan
menghilangkan bagian biji kopi dari
mmpmbmkop

Kopi
Gambar |. Tahapan Proses Pembutan Kopi

|

Gamber 2. Diagram Fishbone

2. Menentukan Fakior




(D) = Lama perendangan.

menentukan fakior dapat ditentukan oleh 2 (E) = Lama pendinginan

faktor yaity comrol factor dan noise factor. b. Noise Factor

Control foctor adalsh faktor yang dapat (Fy Waktu untuk melepaskan

dikendalikan sedangkan noise fakior adalah dan membersihkan saringan.

f=ktor yang tidsk dapat dikendalikan. (G) = Waktu untuk membersihkan

a Caontrol Factor samingan.
(A) = Kecepatan Desain percobaan fakior — faktor
(B) = Ukuran saringan. dapat dilihat pads Tabel | dan Ortogonal
(C) = Suhu perendangan. Arrzy dapat dilihat pads Tabel 2.

Tabel 1. Desain percobaan

CONTROL FACTOR LEVELI LEVEL2

A. Kecepatan 147 km/fjam | 174 km/jam

B. Ukuran 38 mesh 20 mesh

C. Suhu perendangan 164-198°C 198-248°C

D. Lama perendangan 22 menit 25 menit

E. Lama pendinginan 20 menit 15 menit

NOISE FACTOR

F. Waktu untuk melepas dan  memasang saringan | 5 menit 3 menit

G. Waktu untuk membersihkan saringan. 25 menit 30 menit
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Sumber : G. Taguchi dan S. Konishi 1987.




A C D E F G
Level | 5221 51,96 5236 52,02 51,86 52,14 51,81
Level 2 51,87 | 52,11 51,71 52,05 52,93 51,93 5221
034 0,15 0,65 0,03 036 021 035
Pada grafik respon untuk faktor C2 pada suhu perendangan 198-
terbaik yang terbesar berat rendemen 248 °C, E1 pada lama nan 20 menit
adald\Clpadamhupemnduml“'C— Alpadaheeepdanl‘uhnljammpada
198 °C, E2 lama |5 menit, ukuran saringan 38 mesh dan D1 pada lama
Alpadnkeeepdmlﬂkm/jan.mpoda 22 menit didapatkan proses
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Gambar 3. Grafik Respon Berat Rendemen

Bila kecepatan mesin rendah, maka bubukkopiﬁdakhnynkmbtmg.}hl
ptmmpmggilhngsanakinhmw tersebut menychabkan berat rendemen
sehinggabijikopiymgsudahuu:jadi semakin banyak. Sedangkan bila ukuran



saringan yang semakin besar mesh-nya
maka berat rendemen yang keluar semakin
banyak, dengan seamkin banyak berat
rendemen maka semakin banyak biji kopi
yang lolos ayakan.
Suhu perendangan yang rendah akan
schingga kecepatan
mesin penggiling semakin pelan, akibatnya
berat rendemen yang dihasilkan semakin
buty:k.lampuuﬂmnymasumhn
biji  kopi )’!ns

mengakibatkan
dihsalhnsemnkinkaingsehinggt
rendemen scmakin banyak dibandingkan

berpengaruh terhadap ]

adalah E yaitu lama pendinginan (1,47), D
yaitu suhu perendangan  (-0,12), B yaitu
ukuran saringan (-1,73), C yaitu suhu
perendangan (-2,17), A yaitu kecepatan (-
4,01)seperti dapat dilihat pada Tabel 4.
Faktor E adalsh paling besar yang

Tabel 4, Tabel Respon Lama Proses
A B C D E F G
Level 1 -1,77 | -10,63 -10.85 -9.83 -9.03 -9,50 9,87
Level 2 -1,76 -8,90 -8,68 9,70 -10,50 -10,03 9,66
-4,01 -1,73 -2,17 0,12 1,47 0,53 0,20
Pada grafik respon untuk faktor E2 lama pendinginan 15 menit, D1 pada
terbaik yang terbesar pada lama proses lama perendangan 22 menit, Bl pada ukuran
adalah E1 lama pendinginan 20, saringan 38 mesh, C2 pada suhu

perendangan  164-198 °C dan Al pada
kecepatan 147kmfjam senng didapatkan
kemacetan padz mesin selama proses
pengilingan  sehingga lama proses yang
dihasilkan semakin lama seperti dapat dilihat
pada Gambar 4.
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