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ABSTRAK 

 
RANCANG ALAT PENJEMUR BIJI KOPI UNTUK  MEMINIMALKAN 

WAKTU PENJEMURAN 

MENGGUNAKAN METODE QUALITY FUNCTION DEPLOYMENT(QFD) 

(Studi Kasus Usaha Kecil Menengah Kopi Bukit Barisan) 
 

Dandi Recardo 

Teknik Industri 

Universitas Muhammadiyah Palembang 

recardodandi6@gmail.com 

 
Perancangan suatu proses yang bertujuan untuk menganalisa, menilai memperbaiki dan 

menyusun suatu sistem, baik sistem fisik maupun non fisik penjemuran yang masih 

mengunakan cara tradisional atau langsung ke tanah, yang akan datang dengan 

memanfaatkan informasi yang ada. Bagaimana merancang suatu alat agar bisa digunakan 
untuk proses penjemuran agar penjemuran lebih cepat dibandingkan sebelumnya dengan 

mengunakan metode QFD. QFD didefinisikan sebagai suatu proses atau mekanisme 

terstruktur untuk menentukan kebutuhan teknis yang relevan, dimana masing-masing area 
fungsional dan level organisasi dapat mengerti dan bertindak. Dari hasil kuisioner 6 

responden dengan 6 atribut data yang diperoleh valid. Dan didapatkan hasil dari 

pengolahan dan menggunakan metode QFD adalah desain yang baik, tingkat kepraktisan, 

kekuatan, untuk mempermudah proses penjemuran dan lebh cepat kering. 
  

Kata Kunci : alat penjemur kopi, QFD, desain alat 
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ABSTRACT 

 

DESIGN COFFEE BEAN DRYER TO MINIMIZE DRYING TIME 

USING QUALITY FUNCTION DEPLOYMENT(QFD) METHOD 

(Case Study of Bukit Barisan Coffee Smal and Medium Enterprises) 
 

 

Dandi Recardo 

Industrial Engineering 

Palembang Muhammadiyah University 

recardodandi6@gmail.com 

 

The design of a process that aims to analyze, assess, improve and develop a system, both 

physical and non-physical systems for drying that still use traditional methods or straight 

to the ground, future by utilizing existing information. How to design a tool so that it can 

be used for the drying process so that drying is faster than before using the QFD method. 

QFD is defined as a structured process or mechanism to determine the relevant technical 

requirements, where each functional area and organizational level can understand and 

act. From the results of the questionnaire 6 respondents with 6 data attributes obtained 

are valid. And the results obtained from processing and using the QFD method are good 

design, practicality level, strength, to facilitate the drying process and dry faster. 

Keywords: coffee drying equipment, QFD, tool design 
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BAB 1  

PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang 

Masyarakat Desa Tebat Payang, Kabupaten Empat Lawang, Provinsi 

Sumatera Selatan, sebagian besar memiliki mata pencaharian sebagai petani kopi. 

Salah satu proses yang dilakukan oleh para petani kopi di Desa Tebat adalah 

proses penjemuran biji kopi. Penjemuran biji kopi masih dilakukan secara 

konvensional yaitu dengan cara menghamparkan biji kopi diatas tanah dengan 

dialaskan terpal dan waktu penjemuran  yang lama. Metode penjemuran biji kopi 

seperti ini tentu saja hasilnya kurang maksimal, diantaranya masih ada biji kopi 

yang tidak kering sempurna dan juga biji kopi menjadi kurang higienis karena 

mudah terkena kotoran binatang, tanah dan kerikil. Selain itu juga, biji kopi akan 

menghasilkan kopi yang kualitas rasa dan aromanya kurang baik, hal ini di 

karenakan biji kopi bersifat menyerap kelembapan udara di sekitarnya, berarti biji 

kopi jika dijemur berada dalam kondisi yang lembab, maka biji kopi akan 

menyerap udara disekitarnya sehingga cita rasa kopi akan berkurang. 

Proses produksi merupakan salah satu hal yang penting dalam membuat 

satu produk. Pada proses pembuatan kopi, mendapatkan hasil kopi yang bersih 

dari kotoran tanah dan batu berikil serta memiliki aroma cita rasa yang terjaga 

adalah hasil akhir yang diinginkan. upaya untuk mencapai hal tersebuat salah 

satunya dengan menjemur kopi dangan alat bantu penjemur kopi. Untuk UKM 
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kopi Bukit Barisan yang merupakan salah satu UKM yang terdapat di 

Empat Lawang semua proses masih mengunakan cara konvensional, ini sendiri 

semua proses masih menggunakan cara manual dengan hasil yang tergantung 

pada cuaca dan juga membutuhkan waktu yang tidak menentu. 

Metode Qualitiy Function Deployment (QFD) merupakan metode yang 

dapat di gunakan dalam proses perancangan dan pengembangan produk, untuk 

menetapkan spesifikasi dan kebutuhan konsumen. Keuntungan metode QFD  

yaitu dapat meminimalkan waktu dan biaya dalam proses pengembangan produk 

dari uraian diatas maka diperlukan rancang ulang alat pengering biji kopi dengan 

pendekatan Quality Function Deployment. 

 

1.2 Rumusan Masalah 

Adapun rumusan masalah pada penulisan laporan skripsi ini adalah sebagai 

berikut : 

1. Bagaimana rancangan alat penjemuran biji kopi dengan menggunakan 

metode Quality Function Deployment ? 

2. Bagaimana perbedaan hasil kopi dengan penjemuran manual dan 

setelah penggunaan alat ? 

1.3 Batasan Masalah 

Adapun batasan masalah pada penulisan laporan skripsi ini adalah sebagai 

berikut : 

1. Alat ini hanya digunakan untuk penjemur kopi. 
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2. Perhitungan biaya. 

 

1.4 Tujuan Penelitian 

 Adapun tujuan penelitian pada laporan skripsi ini adalah sebagai berikut  

1. Membuat rancangan alat penjemur biji kopi 

2. Membuat biji kopi cepat kering dengan metode (QFD) 

 

1.5 Manfaat Penelitian 

Adapun manfaat dari pembuatan laporan skripsi ini adalah sebagai berikut: 

1. Bagi industri 

  Hasil industri ini diharapkan dapat digunakan sebagai peningkatan 

kualitas cita rasa dan aroma serta higienis dan mempercepat 

penjemuran yang sebelumya di gunakan pada UKM kopi Bukit Barisan 

yang masih mengunakan terpal untuk menjemuran biji kopi. 

2. Bagi Universitas 

  Dapat digunakan sebagai tambahan informasi dan referensi bagi 

mahasiswa bagi mahasiswa yang melakukan penelitian yang sama. 

3. Bagi Mahasiswa 

  Hasil penelitian ini dapat memberikan untuk menambah 

pengetahuan dan wawasan dalam bidang QFD serta meningkatkan 

kemampuan penulisan dalam proses pembuatan alat penjemur biji kopi. 
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1.6  Sistematika Penulisan 

 Untuk memberikan gambaran umum sehingga memperjelas hal-hal yang 

berkenan dengan pokok-pokok uraian dalam penelitian ini, penulis membaginya 

dalam beberapa bab yang disusun secara sistematis dalam 5 bab. Adapun 

sistematika penulisan penelitian ini sebagai berikut. 

BAB 1 : PENDAHULUAN 

 Bab ini memberikan uraian singkat mengenai latar belakang , rumusan 

permasalahan, batasan permasalahan, tujuan penelitian, manfaat penelitian dan 

sistematika penulisan. 

BAB 2 : TINJAUAN PUSTAKA 

 Bab ini menguraikan tentang tinjauan pustaka deduktif dan induktif dapat 

membuktikan bahwa topik penelitian yang diangkat memenuhi syarat dan kriteria. 

BAB 3 : METODE PENELITIAN 

 Bab ini menguraikan tentang objek penelitian, metode dan data yang 

digunakan, tahapan yang akan dilakukan dalam penelitian secara ringkas dan 

jelas. 

BAB 4 : HASIL DAN PEMBAHASAN 

 Bab ini berisi tentang data-data yang akan dikumpulkan dalam penelitian 

dan pengolahan data yang digunakan sebagai dasar pada  pembahasan masalah 

dan mengemukakan analisis hasil pengolahan data dan pemecahan dari masalah 

yang ada. 
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BAB 5 : PENUTUP 

 Bab ini berisi kesimpulan dari hasil penelitian serta saran-saran yang 

diharapkan dapat berguna bagi pihak perusahaan. 
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