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Pendahuluan

• Salah satu cara untuk menilai dan mengontrol tingkat
kematangan biji kopi secara lebih objektif adalah dengan
memantau suhu selama proses pemanggangan. Dengan
memanfaatkan e-nose, proses pemanggangan kopi dapat
dipantau secara objektif dan konsisten, sehingga kualitas rasa
dan tingkat kematangan kopi dapat lebih terjaga serta
mengurangi ketergantungan pada intuisi atau pengalaman
subjektif seorang roaster. Oleh karena itu digunakan sistem
deteksi tingkat kematangan proses roasting kopi menggunakan
electronic nose untuk mempermudah pengukuran secara real-
time.
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Pertanyaan Penelitian (Rumusan Masalah)

• Bagaimana merancang sistem deteksi tingkat kematangan
selama proses roasting kopi menggunakan electronic nose
berbasis mikrokontroller?

• Bagaimana sistem dapat mengklasifikasikan tingkat
kematangan kopi (light, medium, dan dark roast) pada saat
proses roasting?
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Metode

Research and Development (R&D)

Tahapan Penelitian

• Perancangan sistem

• Perancangan hardware dan

elektronika

• Implementasi software

• Pengujian alat

• Analisis hasil

Komponen Utama

•Arduino UNO
•Sensor Gas (MQ-3, MQ9, dan
MQ-135)
•Sensor Termokople Type-K
•LCD I2C
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Metode

• Blok Diagram 
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Hasil

• Hasil Pengujian Sensor Suhu Termokople

Waktu (Menit) Nilai Sensor Suhu Tingkat Kematangan

0 34.4°C Green Bean

5 95.6°C Green Bean

10 129.2°C Green Bean

15 179.5°C Light Roast

20 217.7°C Medium Roast

25 230.3°C Dark Roast
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Hasil

• Hasil Pengujian Sensor MQ-3

Waktu (Menit) Nilai Sensor MQ-3 Tingkat Kematangan

0 142 Green Bean

5 102 Green Bean

10 129 Green Bean

15 295 Light Roast

20 639 Medium Roast

25 715 Dark Roast
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Hasil

• Hasil Pengujian Sensor MQ-9

Waktu (Menit) Nilai Sensor MQ-9 Tingkat Kematangan

0 93 Green Bean

5 100 Green Bean

10 107 Green Bean

15 105 Light Roast

20 110 Medium Roast

25 122 Dark Roast
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Hasil

• Hasil Pengujian Sensor MQ-135

Waktu (Menit) Nilai Sensor MQ-135 Tingkat Kematangan

0 152 Green Bean

5 189 Green Bean

10 183 Green Bean

15 181 Light Roast

20 203 Medium Roast

25 250 Dark Roast
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Pembahasan

• Sensor termokople mampu memantau perubahan suhu secara stabil dengan karakterisitik proses

roasting kopi.

• Nilai sensor MQ-3 mengalami perubahan selama proses roasting berlangsung menandakan adanya

peningkatan uap alkohol dan senyawa organik volatil

• Nilai sensor MQ-9 meningkat seiring bertambahnya tingkat kematangan roasting kopi

• Nilai sensor MQ-135 menunjukkan adanya peningkatan selama proses roasting berlangsung. Pada

tahap Green Bean hingga Light Roast perubahan nilai sensor masih relatif kecil. Namun ketika

memasuki tahap Medium roast hingga Dark Roast, nilai sensor mengalami peningkatan yag lebih

signifikan.
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Temuan Penting Penelitian

• Kombinasi sensor suhu dan sensor gas mampu membedakan
tingkat kematangan pada saat proses roasting kopi.

• Penggunaan sistem electronic nose dapat membantu
memantau proses roasting kopi secara real-time.

• Sensor MQ-3 menunjukkan respon paling signifikan
dibandingkan sensor MQ-9 dan MQ-135
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Manfaat Penelitian

• Menjadi referensi penelitian tentang sistem deteksi tingkat
kematangan proses roasting kopi menggunakan electronic
nose.

• Memberikan informasi mengenai perubahan suhu dan respon
sensor gas terhadap tingkat kematangan proses roasting kopi.

• Membantu proses pemantauan tingkat kematangan roasting
secara real-time.

• Mendukung pengembangan teknologi otomasi pada proses
roasting kopi dengan memanfaatkan sistem berbasis
mikrokontroller yang sederhana, mudah diterapkan, dan biaya
relatif rendah.
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