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ABSTRAK

Kopi merupakan salah satu minuman dengan aroma dan rasa yang khas yang banyak digemari
oleh berbagai kalangan di Indonesia. Saat ini, kopi tidak hanya sekedar menjadi minuman namun juga
telah menjadi gaya hidup bagi masyarakat. Namun, tidak semua masyarakat dapat mengkonsumsi kopi
akibat adanya kandungan kafein yang memberikan efek negatif bagi kesehatan. Untuk itu, perlu adanya
solusi untuk masyarakat yang ingin tetap menikmati kopi tanpa harus khawatir terhadap resiko
kesehatan yang ditimbulkan. Salah satu solusi inovasi teknologi yang dikembangkan adalah
pengembangan proses pengolahan kopi dekafeinasi. Adanya inovasi dalam pengolahan kopi dekafeinasi
dapat memberikan alternatif pengolahan pada produk kopi. Kegiatan pengabdian ini bertujuan untuk
memberikan pelatihan proses pengolahan kopi dekafeinasi sebaia salah satu inovasi produk pengolahan
kopi di mitra usaha Mungguk Kopi di Desa Sembalun Bumbung, Kabupate Lombok Timur. Metode
Pelaksanaan kegiatan pengabdian masyarakat ini terdiri dari kegiatan penyuluhan kopi dekafeinasi,
praktik pengolahan kopi dekafeinasi, dan penyuluhan terkait Cara Pengolahan Pangan Baik (CPPB).
Kegiatan pengabdian masyarakat ini memberikan manfaat dan pengetahuan baru bagi petani kopi dan
masyarakat di daerah Sembalun terkait proses pengolahan dekafeinasi kopi . Hal ini dapat dilihat dengan
antusiasme peserta selama penyampaian materi dan sesi diskusi selama pelaksanaan kegiatan. Selain
itu, peserta mendapat pengetahuan terkait pengolahan pangan yang baik dalam industri rumah tangga
atau UMKM. Penerapan inovasi dekafeinasi kopi pada masyarakat juga menunjukkan implementasi
hasil riset dosen dan mahasiswa bagi masyarakat.

Kata kunci: dekafeinasi, kopi decaf, robusta, sembalun

PENDAHULUAN

Kopi merupakan salah satu minuman dengan aroma dan rasa yang khas yang banyak
digemari oleh berbagai kalangan di Indonesia. Saat ini, kopi tidak hanya sekedar menjadi minuman
namun juga telah menjadi gaya hidup bagi Masyarakat. Namun, tidak semua masyarakat dapat
mengkonsumsi kopi. Salah satu penyebabnya adalah adanya kandungan kafein pada kopi. Kafein
merupakan senyawa hasil metabolisme sekunder golongan alkaloid dan memiliki rasa pahit. Kafein
dalam biji kopi dapat meningkatkan kerja psikomotor, sekresi asam lambung, denyut jantung, frekuensi
urinasi, dan ketegangan otot. kandungan kafein pada kopi robusta lebih berpotensi menimbulkan efek
negatif kafein dalam tubuh terutama bagi individu yang mempunyai toleransi rendah terhadap kafein
dan pecandu kopi dengan tingkat konsumsi tinggi. Untuk itu, perlu adanya solusi untuk masyarakat yang
ingin tetap menikmati kopi tanpa harus khawatir terhadap resiko kesehatan yang ditimbulkan. Salah satu
solusi inovasi teknologi yang dikembangkan adalah pengembangan proses pengolahan kopi dekafeinasi.

Dekafeinasi kopi merupakan proses penurunan kadar kafein pada biji kopi hijau (Rahmana dan
Susan, 2012). Proses ini umumnya dapat dilakukan sebelum proses penyangraian. kadar kafein pada
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kopi terdekafeinasi antara 0,1-0,3% (Charley dan Weaver, 1998). Secara umum proses dekafeinasi biji
kopi dapat dilakukan dengan menggunakan pelarut ataupun secara enzimatis. Metode dekafeinasi
dengan menggunakan pelarut organic memiliki kelemahan salah satunya yaitu masih tertinggalnya
residu pelartu pada produk akhir kopi dekaf. Metode dekafeinasi dengan menggunakan enzim dapat
dilakukan dengan menggunakan bantuan enzim protease (Najib dkk., 2013). Salah satunya dengan
menggunakan bantuan enzim protease yang dapat ditemukan secara alami pada berbagai bahan pangan
seperti nanas, labu siam ataupun papaya. Menurut Utama et al (2023) penggunaan ekstrak labu siam
pada proses dekafeinasi kopi robusta dapat menurunkan kadar kafein hingga 0.24%.

Mitra usaha Mungguk Kopi merupakan salah satu petani sekaligus pemilik usaha kopi di Dusun
Daya Rurung Timuk, Sembalun Bumbung, Kecamatan Sembalun, Kabupaten Lombok Timur, Nusa
Tenggara Barat. Saat ini, Kopi yang dijual hanya berupa kopi bubuk arabika ataupun minuman kopi
yang dijual secara ready to drink di kedai kopi. Bentuk pengolahan ini relatif sudah umum dan banyak
memiliki pesaing. Adanya inovasi dalam pengolahan kopi dekafeinasi dapat memberikan alternatif
pengolahan pada produk kopi. Selain itu, saat ini belum banyak pengusaha dan petani kopi yang
mengembangkan produk dekafeinasi. Oleh karena itu, kegiatan pengabdian ini bertujuan untuk
memberikan pelatihan proses pengolahan kopi dekafeinasi sebaia salah satu inovasi produk pengolahan
kopi di mitra usaha Mungguk Kopi.

METODE KEGIATAN

Metode Pelaksanaan kegiatan pengabdian ini terdiri dari kegiatan penyuluhan Kopi
Dekafeinasi, Praktik Pengolahan Kopi Dekafeinasi, dan Penyuluhan terkait Cara Pengolahan Pangan
Baik (CPPB). Kegiatan penyuluhan kopi dekafeinasi dilakukan dengan cara penyampaian materi dan
diskusi terkait kopi dekafeinasi. Pada kegiatan praktik pengolahan kopi dekafeinasi dilakukan dengan
mempraktikan proses pengolahan dekafeinasi berdasarkan hasil penelitian Utama et al (2023).
Sedangkan pada kegiatan penyuluhan CPPB dilakukan dengan cara penyampain materi dan diskusi
terkait cara pengolahan pangan yang baik dan benar.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Kegiatan Pengolahan Kopi Dekafeinasi dilakukan oleh Dosen dan mahasisa Program Studi
lImu dan Teknologi Pangan terhadap  Mitra Usaha Kopi Mungguk. Dalam kegiatan tersebut juga
dihadiri oleh beberapa masyarakat dan petani kopi (Gambar 1). Secara umum, kegiatan berjalan lancar
dan masyarakat sangat antusias dalam kegiatan yang dilaksanakan. Pada kegiatan penyuluhan kopi
dekafeinasi masyarakat sangat antusias dalam mendengarkan pemaparan materi yang disampaikan.
Untuk mempermudah penyampaian materi juga disediakan alat peraga berupa banner dan handout
materi bagi peserta. Informasi terkait pengolahan dekafeinasi kopi merupakan hal yang baru bagi
sebagian besar peserta. Hal ini dapat dilihat dari antusiasme  peserta dalam mendengarkan dan
berdiskusi selama jalannya kegiatan (Gambar 2).
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Gambar 1. Peserta Kegiatan Pelatihan Pengolahan Kopi Dekafeinasi

Setelah mendapat materi dan informasi awal terkait proses pengolahan dekafeinasi kopi. Peserta
diberikan kesempatan untuk melakukan praktik langsung dalam pembuatan kopi dekafeinasi kopi.
Praktik dilakukan dengan menggunakan bahan dan alat yang sudah disiapkan untuk memberikan
gambaran umum proses pengolahan dekafeinasi kopi. Pelatihan dilakukan dengan memberikan
informasi terkait pengolahan dekafeinasi kopi secara enzimatis dengan menggunakan buah nanas dan
labu siam. Metode yang digunakan merupakan metode hasil penelitian dosen dan mahasiswa di program
studi llmu dan Teknologi Pangan. Hal ini sejalan dengan implemnetasi hasil penilitian yang ditawarkan
kepada masyarakat luas.

Gambar 2. Penyampaian Materi Pengolahan Kopi Dekafeinasi

Pada kegiatan praktik pengolahan kopi dekafeinasi, peserta diasajikan hasil kopi dekafeinasi
dalam bentuk grean bean dan dalam bentuk biji kopi yang telah di roasting. Hasil biji kopi dekafeinasi
yang telah diroasting kemudian diseduh dan dilakukan uji organoleptik oleh peserta. Secara
keseluruhan, peserta  menyatakan bahwa kopi yang melalui proses dekafeinasi memiliki tingkat
kepahitan yang lebih rendah dibandingkan dengan kopi yang tanpa melalui proses dekafeinasi.
Berdasrkan tingkat kesukaan, sebagian besar peserta menyatakan suka terhadap kedua jenis kopi dekaf
. Dalam penerapan teknologi pengolahn kopi dekafeinasi masyarakat lebih memikirkan terkait
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ketersedian bahan dan kemudahan dalam proses produksinya. Hal ini sesuai dengan solusi yang
ditawarkan pada pengolahan kopi dekaf.

’ Gambar 3. Praktik Penglah K0| Defiasi

Pada kegiatan akhir, peserta diberikan pelatihan Cara Pengolahan Pangan yang Baik
berdasarkan Peraturan Kepala BPOM Nomor HK.03.1.23.04.12.2206. Cara Produksi Pangan yang
Baik adalah suatu pedoman yang menjelaskan bagaimana memproduksi pangan agar bermutu, aman
dan layak untuk dikonsumsi. CPPB ini menjelaskan persyaratan-persyaratan yang harus dipenuhi
tentang penanganan pangan di seluruh mata rantai produksi mulai dari bahan baku sampai produk akhir.
Pemberian pelatihan ini bertujuan untuk menigkatkan pemahaman masyarakat terutama pada industri
rumah tangga atau UMKM dalam memproduksi pangan yang aman. Peserta terlihat antusias dan ilmu
yang diperoleh dapat digunakan tidak hanya dalam proses pengolahan kopi namun pada proses
pengolahan pangan lainnya.

KESIMPULAN DAN SARAN

Kegiatan pengabdian ini memberikan manfaat dan pengetahuan baru bagi petani kopi dan
masyarakat di daerah Sembalun terkait proses pengolahan dekafeinasi kopi . Hal ini dapat dilihat dengan
antusiasme peserta selama penyampaian materi dan sesi diskusi selama pelaksanaan kegiatan. Selain
itu, peserta mendapat pengetahuan terkait pengolahan pangan yang baik dalam indsutri rumah tangga
atau UMKM . Penerapan inovasi dekafeinasi kopi pada masyarakat juga menunjukkan implementasi
hasil riset dosen dan mahasiswa bagi masyarakat.
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