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Abstrak

Program Kemitraan Masyarakat (PKM) ini bertujuan untuk memberdayakan pelaku
usaha kopi rumahan dalam mengembangkan produk kopi hijau yang bernilai tambah sekaligus
bermanfaat bagi kesehatan, khususnya dalam membantu pengendalian berat badan. Mitra
dalam kegiatan ini adalah UD. Kopi Kahvi yang telah berdiri selama 7 tahun. Metode
pelaksanaan PKM yaitu pemberdayaan Mitra Kopi Kahvi menghasilkan diversitas kopi
menjadi kopi hijau sebanyak 50 bungkus, dan pendampingan mitra dalam perluasan pemasaran
di dua Kabupaten. Hasil PKM yaitu Mitra Kopi Kahvi telah didampingi oleh tim PKM dalam
menghasilkan Kopi Hijau sebanyak 50 bungkus, dan telah dilakukan perluasan pemasaran
dengan pengenalan produk ke Dinas UMKM di Kabupaten Mandailing Natal dan Kabupaten
Padang Lawas Utara. Dalam menghasilkan produk kopi hijau ini dilakukan pendampingan
terhadap mitra untuk mendirikan ruang pengering kopi dengan teknologi Plastic UV Solar
Dryer. Kemudian dilakukan juga sosialisasi Teknik pemasaran menggunakan platform media
sosial (Instagram, Tiktok dan Facebook). Saran kegiatan berikutnya berikutnya Mitra perlu
dibimbing untuk memperkuat identitas produk kopi hijau sebagai produk kesehatan berbasis
lokal.

Kata Kunci: Plastic UVsolar dryer; kopi hijau; penurunan berat badan.
Abstract

This Community Partnership Program (PKM) aims to empower home-based coffee
entrepreneurs in developing green coffee products that provide added value and health benefits,
particularly in supporting weight management. The partner in this activity is UD. Kopi Kahvi,
which has been established for 7 years. The implementation method of this PKM involved
empowering the Kahvi Coffee partner to diversify its coffee products into green coffee, resulting
in 50 packaged products, along with mentoring in marketing expansion across two districts.
The outcomes of this PKM include the successful production of 50 packs of green coffee by the
Kahvi Coffee partner, accompanied by marketing expansion through product introduction to
the UMKM Offices in Mandailing Natal District and Padang Lawas Utara District. To support
product development, the partner was assisted in establishing a coffee drying facility using
Plastic UV Solar Dryer technology. In addition, a socialization session on marketing
techniques through social media an example platform Instagram, Tiktok and Facebook was
provided to the partner’s employees. For future activities, it is recommended that the partner
receive further guidance in strengthening the identity of green coffee as a locally based health
product.

Keywords: Plastic uv solar dryer; green coffee; weight loss.
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1. PENDAHULUAN

Kopi hijau adalah kopi yang tidak
melewati proses pemanggangan sehingga
masih mengandung asam klorogenik yang
tinggi. Penggunaan ekstrak kopi hijau yang
mengandung asam  klorogenik dapat
menurunkan berat badan pasien obesitas.
Asam klorogenik pada kopi hijau bekerja
menurunkan  berat  badan  dengan
mempengaruhi regulasi adiponektin dan
leptin, menurunan absorpsi glukosa dan
menurunan OS sebagai antioksidan.Kopi
hijjau mengandung senyawa aktif asam
klorogenat yang mampu meningkatkan
metabolisme  tubuh’,  meningkatkan
oksidasi asam lemak, menurunkan kadar
trigliserid di hepar, dan menginhibisi kerja
enzim amylase dan lipase pankreas pada
intestinal Ekstrak kopi hijau berpotensi
menurunkan akumulasi lipid (Cho A,
Jeon., etal., 2010) dan glukosa dalam tubuh
melalui beberapa mekanisme (Lim JU, et
al., 2017).

Untuk mempertahankan komposisi
senyawa kimia yang bermanfaat bagi
kesehatan, kopi dapat dikonsumsi dalam
bentuk ekstrak kopi hijau. Ekstraks kopi
hijau adalah jenis kopi yang tidak di sangria
dan  mengandung banyak senyawa
fitokimia bioaktif dibandingkan dengan
kopi yang disangrai yang paling banyak
dikonsumsi secara umum (Gorji Z., et al.,
2019). Jenis kopi yang tidak disangrai akan
memberikan banyak manfaat positif
terhadap penurunan obesitas dan Kesehatan
(Sarria B, et al., 2016).

Hasil penelitian tentang pengaruh asam
klorogenat pada kopi hijau terhadap
penurunan berat badan pada wanita
obesitas, yang telah dilakukan ditemukan
hasil bahwa Kopi hijau dapat menurunkan
berat badan wanita yang mengalami
masalah obesitas. Kopi hijau merupakan
hasil olahan pasca panen biji kopi yang
belum disangrai sehingga wananya tetap
hijau, dan mengandung asam klorogenat
yang tinggi, yang diyakini memiliki
berbagai manfaat, salah satunya untuk
mengatasi  masalah  obesitas.  Hasil

pengumpulan dan analisis informasi yang
telah dilakukan yaitu Kecamatan Sipirok
adalah salah satu kecamatan di Tapanuli
Tengah yang memiliki kondisi geografis
untuk budidaya kopi, dengan ketinggian
1.000 — 1.500 meter di atas permukaan laut.
Kecamatan Sipirok terkenal dengan
produksi kopi Arabika dan Robusta.

Pengolahan hasil panen kopi oleh
industri kopi rumahan di Sipirok semua
menerapkan metode sangrai, sehingga saat
ini produk olahan kopi sipirok hanyalah
kopi hitam, dengan variasi olahan kopi
Sipirok hingga saat ini yang populer yaitu
Kopi Hitam bubuk, Kopi Instan, Kopi
Tubruk, Kopi Espresso, dan Kopi Cold
Brew. Pengolahan hasil panen kopi yang
monoton dengan metode sangrai pada
semua pelaku usaha kopi di Sipirok
menjual variasi kopi yang sama. Dimana
hasil panen kopi dijual dalam bentuk biji
kopi mentah dan produk kopi hitam bubuk
ke Kafe, restoran dan pasar. Hingga saat ini
metode pengolahan biji kopi dengan teknik
Non-Sangrai belum ada diolah para pelaku
industri kopi sipirok menjadi Kopi Hijau
bubuk dan kopi Hijau Biji atau Green Bean
Coffe.

Salah satu pelaku Industri kopi
rumahan, yaitu UD. Kopi Kahvi selaku
mitra, merupakan Industri Rumah Tangga
yang telah berdiri selama 7 tahun, dengan
jenis usaha penjual kopi bubuk, dan kafe
kopi. Hasil wawancara dengan mitra
menyatakan bahwa hasil penjualan terbatas
pada kopi hitam bubuk dan minuman kopi.
Sedangkan olahan kopi menjadi kopi hijau
belum pernah di produksi karena belum
pernah ditanyakan konsumen, dan mitra
juga tidak mengetahui bahwa kopi dapat
diolah menjadi kopi hijau yang laku
dipasaran dengan harga yang lebih tinggi
dan bermanfaat untuk menurunkan berat
badan. Produksi biji kopi menjadi kopi
hijau sebenarnya memiliki proses yang
lebih mudah dan peralatan yang lebih
sederhana dibandingkan kopi hitam.
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Persamasalahan mitra yaitu produksi
variasi produk kopi yang di jual terbatas
pada kopi hitam bubuk dan minuman dari
olahan kopi hitam. Hal tersebut karena
mitra belum memiliki pengetahuan tentang
manfaat kopi hijau dan tidak memiliki
keterampilan untuk produksi kopi hijau.
Sedangkan target pasar mitra cukup luas,
mulai dari kalangan remaja dan orang
dewasa. Namun, produk yang dihasilkan
terbatas pada kopi hitam. Sehingga perlu
dilakukan pemberdayaan pelaku industri
kopi rumahan dalam produksi kopi hijau
yang bermanfaat untuk penurunan berat
badan pada wanita obesitas.

2. METODE

Metode pendekatan dan penerapan
teknologi dan inovasi yang ditawarkan
Metode produksi kopi hijau dilakukan sebagai berikut:

Hasil panen kopi
Pengupasan kulit kopi menggunakan mesin Huller

untuk menyelesaikan persoalan mitra yang
telah disepakati bersama dalam
Pemberdayaan Pelaku Usaha Industri Kopi
Rumahan dalam Produksi Kopi Hijau yang
Bermanfaat Untuk Penurunan Berat Badan
Penderita Obesitas dilakukan melalui
tahapan pelatihan aspek produksi dan aspek
pemasaran kopi hijau.

Kegiatn PKM dilakukan dengan
pendampingan terhadap mitra untuk
menghasilkan kopi hijau. Tahapan yang
dilakukan sosialisasi, pelatihan, penerapan
teknologi, pendampingan dan evaluasi, dan
keberlanjutan program.

Pengeringan dengan teknologi dan inovasi Pasltic Ultra Violet Solar
dryer

Biji kopi yang telah kering di bersihkan, dilakukan pemilahan dan

penyimpanan

Produk Kopi Hijau

Gambar 1. Proses Produksi Kopi Hijau

3. HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil pelaksanaan PKM Pemberdayaan
Pelaku Usaha Industri Kopi Rumahan
Dalam Produksi Kopi Hijau yang
Bermanfaat Untuk Penurunan Berat Badan
Penderita Obesitas sebagai berikut:

3.1 Hasil Panen Kopi

Mitra PKM memperoleh hasil panen
kopi dari petani sekitar. Kopi yang dipanen
merupakan varietas lokal dengan kualitas

cukup baik untuk dijadikan bahan baku
produk kopi hijau. Proses panen dilakukan
secara selektif dengan memilih buah kopi
yang berwarna merah matang guna
menjaga mutu biji. Dengan ketersediaan
bahan baku yang terjamin, pelaksanaan
program dapat berlanjut pada tahap
pengolahan ~ menggunakan  teknologi
sederhana yang telah diperkenalkan, seperti
mesin  pengupas (huller) dan ruang
pengering plastik UV Solar Dryer. Hasil
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panen kopi yang telah dipetik kemudian
dikeringkan selama 7-10 hari ruang
pengering plastik UV Solar Dryer. Proses

—————

Gambar 1. Hasil Panen Kopi Petik Merah di Kerin

pengeringan menggunakan teknologi ini
memberikan hasil yang efisien dan efektif
serta higienis
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Plastic UV Solar Dryer

Ketersediaan hasil panen kopi ini
menjadi faktor pendukung utama dalam
keberlanjutan produksi kopi hijau. Selain
mencukupi kebutuhan produksi untuk skala
rumah tangga, panen juga memungkinkan
adanya peluang pengembangan usaha
dalam jangka panjang apabila diiringi
dengan pengelolaan pasca-panen yang baik

Pemilihan buah kopi yang dipanen pada
kondisi merah matang merupakan hal
penting untuk menjamin kualitas biji kopi.
Warna merah menandakan bahwa buah
kopi telah mencapai kematangan fisiologis,
ditandai dengan penurunan kadar klorofil
dan peningkatan pigmen seperti antosianin
serta akumulasi gula, khususnya sukrosa,

yang berperan penting dalam pembentukan
rasa kopi (Muschler et al., 2023).

Kopi dari buah yang dipetik merah
matang memiliki kadar gula terlarut lebih
tinggi dibandingkan dengan buah yang
masih hijau atau setengah matang, sehingga
menghasilkan profil rasa yang lebih manis
dan aroma yang lebih kompleks (DaMatta
et al., 2023). Selain itu, pemanenan buah
merah dapat mengurangi risiko munculnya
cacat cita rasa (flavour defects) yang sering
ditemukan pada buah hijau (belum matang)
yang cenderung menghasilkan rasa sepat,
pahit, atau asam berlebih (Sunarharum et
al., 2018).
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a. Proses Pengupasan Kulit Kopi
Menggunakan Huller
Tahap penting dalam pengolahan kopi
hijau adalah proses pengupasan kulit
tanduk (parchment) menggunakan mesin
huller. Alat ini berfungsi memisahkan kulit
kering yang masih menyelimuti biji kopi
hasil pengeringan sehingga dihasilkan biji

Pada pelaksanaan PKM ini, mitra telah
memanfaatkan huller untuk mempercepat
proses pengolahan hasil panen. Dengan
kapasitas yang cukup untuk skala rumah
tangga, huller memungkinkan produksi
kopi hijau lebih optimal, mendukung
keberlanjutan usaha, serta meningkatkan
produktivitas mitra. Selain itu, penggunaan
huller juga meminimalisasi kerusakan biji
kopi yang dapat terjadi apabila proses
pengupasan dilakukan secara manual. Hal
ini sejalan dengan penelitian yang
menyebutkan bahwa penggunaan huller
pada industri kecil mampu meningkatkan
mutu kopi hijau sekaligus memperpendek
rantai waktu pasca-panen (Sulistyowati et
al., 2020).

kopi hijau yang bersih dan siap untuk tahap
selanjutnya. Penggunaan huller dipilih
karena lebih efisien dan konsisten
dibandingkan pengupasan manual,
sehingga mampu menghemat waktu,
tenaga, serta menghasilkan biji dengan
kualitas seragam (Apriani et al., 2021).

b. Pengeringan dengan Teknologi
dan Inovasi Plastiic UV Solar
Dryer

Tahap pengeringan merupakan proses

krusial dalam pengolahan kopi karena
berpengaruh langsung terhadap kualitas
akhir biji kopi hijau. Pada kegiatan PKM
ini, tahapan pengeringan dilakukan setelah
biji kopi melewati proses pengupasan kulit
tanduk (huller). Biji kopi hasil huller
kemudian dimasukkan ke dalam ruang
pengering plastik UV Solar Dryer dan
dikeringkan selama beberapa hari hingga
mencapai kadar air ideal (12-13%). Proses
ini merupakan tahapan penting sebelum biji
kopi diproses lebih lanjut menjadi kopi
hijau bubuk.

Teknologi uv Solar Dryer

memanfaatkan energi matahari secara
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optimal dengan media plastik UV yang
mampu menahan radiasi berlebih, menjaga
suhu pengeringan tetap stabil, serta
melindungi biji kopi dari hujan, debu,
maupun serangga. Dibandingkan metode
penjemuran terbuka, penggunaan teknologi
ini  memberikan sejumlah keunggulan,
antara lain:

e Proses pengeringan lebih higienis,
karena biji kopi terlindungi dari
- polusi lingkungan.

-
T

e Lebih efektif dan efisien, tidak
tergantung cuaca sehingga proses
dapat dilakukan secara konsisten
sepanjang tahun.

e Mengurangi risiko kontaminasi
bakteri dan jamur, karena ruang
pengering lebih terkontrol dengan
sirkulasi udara yang baik.

e Menjamin tercapainya kadar air
secara merata, menjaga mutu kopi
hijau yang akan diproduksi.

Gambar 3.

Peneringan Biji Kopi dalam Ruang Plastic UV Solar Dryer setelah proses Huller

Hasil penerapan solar dryer ini
menunjukkan bahwa waktu pengeringan
lebih singkat dan kualitas biji kopi lebih
konsisten. Hal ini sejalan dengan penelitian
Hernandez et al. (2021) yang menunjukkan
bahwa pengeringan dengan solar dryer
berlapis UV  mampu  meningkatkan
keamanan dan mutu biji kopi, serta laporan
Subrata et al. (2020) yang menegaskan

efisiensi metode ini pada industri kecil
kopi. Dengan demikian, tahap pengeringan
setelah huller dengan teknologi UV Solar
Dryer menjadi kunci keberhasilan produksi
kopi hijau berkualitas tinggi yang siap
dipasarkan.
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c¢. Pemilahan (Sortir) dan
Penyimpanan

Setelah proses pengeringan dengan UV
Solar Dryer selesai, tahapan selanjutnya
adalah  pemilahan (sortir) biji  kopi.
Kegiatan ini bertujuan untuk memisahkan
biji kopi hijau berdasarkan ukuran, warna,
dan kondisi fisik. Pada pelaksanaan PKM,
sortir dilakukan menggunakan alat sortir
berupa ayakan sehingga diperoleh biji kopi
dengan ukuran yang seragam. Biji yang
cacat, pecah, atau berubah warna tetap
disingkirkan agar tidak menurunkan mutu
produk akhir. Proses sortir yang terstandar
ini memastikan hanya biji kopi hijau
berkualitas baik yang dipilih untuk diproses
lebih lanjut menjadi bubuk kopi hijau. Hal
ini penting karena keseragaman ukuran dan
mutu biji berpengaruh langsung terhadap
kualitas produk akhir (Supriadi et al.,
2019).

Setelah melalui proses sortir, biji kopi
hijau yang terpilih kemudian disimpan
dalam wadah kedap udara dengan
kelembapan dan suhu yang terkontrol.
Penyimpanan dilakukan untuk menjaga
kadar air biji tetap stabil (sekitar 12—-13%)
serta menghindari kontaminasi jamur,
bakteri, atau serangga selama masa
penyimpanan.  Selain  itu,  metode
penyimpanan yang baik juga mencegah

terjadinya  degradasi mutu  seperti
= i =S

perubahan rasa dan aroma. Menurut
penelitian ~ Sucipto et al. (2021),
penyimpanan biji kopi hijau dalam kondisi
lingkungan  yang  terkendali  dapat
memperpanjang umur simpan sekaligus
mempertahankan mutu sensoris kopi.

Dengan  demikian, tahap  sortir
menggunakan ayakan dan penyimpanan
terstandar menjadi penentu penting dalam
menjaga  kualitas,  konsistensi, dan
keamanan produk kopi hijau sebelum
diproses lebih lanjut menjadi bubuk siap
konsumsi.

d. Produk Kopi Hijau

Tahapan akhir dari proses pengolahan
adalah menghasilkan produk kopi hijau
yang siap dipasarkan. Biji kopi hijau yang
telah

melalui proses panen, pengupasan
dengan huller, pengeringan menggunakan
UV Solar Dryer, serta sortir dan
penyimpanan, kemudian diolah menjadi
bubuk kopi hijau. Proses penggilingan
dilakukan dengan menggunakan mesin
penggiling higienis sehingga diperoleh
bubuk kopi bertekstur halus dan siap
dikemas. Pada pelaksanaan PKM ini, mitra
berhasil menghasilkan 50 bungkus kopi
hijau bubuk dengan kemasan sederhana
namun menarik, yang memudahkan dalam
distribusi serta pemasaran.

Gambar 5. Produk Kopi Hijau

Produk kopi hijau ini memiliki
keunggulan karena diproses dengan
teknologi tepat guna yang menjaga
kebersihan, mutu, dan konsistensi
kualitas. Selain itu, kopi hijau dikenal
memiliki kandungan asam klorogenat

yang bermanfaat untuk membantu
menurunkan berat badan pada penderita
obesitas (Onakpoya et al., 2011). Oleh
karena itu, produk ini tidak hanya
bernilai ekonomis bagi mitra, tetapi
juga memiliki nilai kesehatan bagi
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konsumen. Dengan adanya
pendampingan pemasaran, produk kopi
hijau bubuk dari mitra dapat
diperkenalkan ke berbagai kalangan,
termasuk melalui dinas UMKM dan
jejaring komunitas lokal, sehingga
peluang untuk meningkatkan daya
saing produk semakin besar.

e. Proses Aspek Pemasaran

Aspek pemasaran menjadi tahapan
penting dalam keberlanjutan usaha kopi
hijau bubuk hasil mitra. Setelah produk

i e

| amba 6. Pendamnn Mitra Kopi Kahvi perluasan aspek pemasaran melalui Dinas

berhasil  dihasilkan, tim PKM
melakukan pendampingan pemasaran
dengan membawa mitra  untuk
berjejaring langsung dengan Dinas
UMKM Kabupaten Mandailing Natal
dan UMKM Padanglawas Utara.
Langkah  ini  bertujuan  untuk
memperluas akses pasar, meningkatkan
jaringan distribusi, serta membuka
peluang kemitraan baru. Melalui proses
ini, mitra tidak hanya dibekali
kemampuan produksi, tetapi juga
strategi pemasaran yang lebih terarah.
Y srmurrun OROAN Ccmast KM '
@ e
-

UMKM Kabupaten Mandailing Natal dan Dinas UMKM Padang Lawas Utara

Selain pendampingan kelembagaan,
kegiatan PKM juga melakukan sosialisasi
manfaat kopi hijau kepada masyarakat
sebagai upaya membangun  brand
awareness dan memperkuat nilai jual
produk. Sosialisasi dilakukan melalui
pertemuan dengan komunitas, publikasi di
media massa, hingga rencana penyusunan
artikel ilmiah yang dapat menambah
kredibilitas produk. Lebih lanjut, tim PKM
juga memberikan pelatihan dan sosialisasi
penggunaan platform pemasaran digital
(seperti media sosial dan marketplace)
kepada pegawai mitra Kahvi, sehingga
mereka mampu mengelola promosi,
menjangkau konsumen lebih luas, dan
meningkatkan daya saing produk di pasar
modern.

Dengan demikian, strategi pemasaran
produk kopi hijau mitra menggabungkan

pendekatan  kelembagaan, pemasaran
langsung, penguatan jejaring UMKM, serta
pemanfaatan platform digital. Hal ini tidak
hanya meningkatkan peluang
komersialisasi, tetapi juga membangun
citra produk berbasis kesehatan dan
inovasi.

4. KESIMPULAN DAN

Pelaksanaan PKM  “Pemberdayaan
Pelaku Usaha Industri Kopi Rumahan
dalam Produksi Kopi Hijau yang
Bermanfaat untuk Penurunan Berat Badan
Penderita  Obesitas”  telah  berhasil
mencapai tujuan utama, yaitu
meningkatkan kapasitas mitra dalam
produksi kopi hijau bubuk yang berkualitas
serta memperluas jangkauan pemasaran
produk. Melalui serangkaian tahapan mulai
dari  pemilihan buah kopi merah,
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pengupasan dengan huller, pengeringan
menggunakan UV Solar Dryer, sortir dan
penyimpanan, hingga pengolahan menjadi
bubuk  kopi hijau, mitra mampu
menghasilkan  produk yang higienis,
konsisten, dan memiliki nilai kesehatan.
Hasil nyata berupa 50 bungkus produk kopi
hijau bubuk, pendampingan pemasaran ke
dinas UMKM, serta sosialisasi manfaat
kopi hijau menunjukkan bahwa program ini
tidak hanya berdampak pada peningkatan
produksi, tetapi juga pada penguatan
jejaring pemasaran dan citra produk.

Selain itu, penerapan teknologi tepat
guna telah memberikan dampak positif
terhadap  efisiensi  proses  produksi,
peningkatan mutu, serta keberlanjutan
usaha mitra Kahvi. Kegiatan sosialisasi
platform pemasaran digital juga membekali
pegawai mitra dengan keterampilan baru
yang relevan dengan era pemasaran
modern. Dengan demikian, PKM ini
berhasil memberdayakan mitra sekaligus
membuka peluang peningkatan daya saing
produk kopi hijau di pasar lokal maupun
regional.

5. UCAPAN TERIMAKASIH

Pelaksanaan  Program  Kemitraan
Masyarakat (PKM) ini dapat terlaksana
dengan baik berkat dukungan dari berbagai
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terima  kasih  kepada  Kementerian
Pendidikan, Kebudayaan, Riset, dan
Teknologi (Kemendikbudristek) melalui
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Pengabdian kepada Masyarakat (DRTPM),
Direktorat Jenderal Pendidikan Tinggi,
Riset, dan Teknologi (Ditjen Diktiristek)
bidang Saintek, yang telah memberikan
pendanaan dan fasilitasi untuk kelancaran
program ini.

Ucapan terima kasih juga kami sampaikan
kepada  Lembaga  Penelitian  dan
Pengabdian kepada Masyarakat (LPPM)
Universitas Aufa Royhan yang telah
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