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ABSTRACT

This study analyzes post-harvest processing techniques of Robusta coffee (Coffea canephora) using the natural
process method at UMKM Kopi Linggang, Linggang Melapeh Village, Linggang Bigung District, West Kutai
Regency, East Kalimantan. The natural process method is the oldest post-harvest technique in which coffee cherry
fruit is dried whole under sunlight without prior pulping or washing. Observations were conducted during a field
work practice (PKL) for 26 working days from December 22, 2025 to January 21, 2026. Data collection was
carried out through direct observation, documentation, and interviews with production staff. The results showed
that the natural process drying stage in a greenhouse environment took 14—18 days to achieve an optimal moisture
content of 11-12%, with an average temperature of 30-38°C, fruit layer thickness of 2-3 c¢m, and turning
frequency of 3—4 times per day. Post-drying hulling produced green beans with uniform size and density. The
roasting process applied medium roast (210-215°C, 12—-14 minutes) and medium to dark roast (215-220°C, 14—
15 minutes) profiles, producing balanced flavor characteristics of sweetness, body, and fruity aroma typical of
natural-processed Robusta. Grinding with a burr grinder produced consistent particle distribution, and packaging
using aluminum foil standing pouches with heat sealing maintained product freshness up to +3 months for whole
bean. Proper quality control at each stage is key to ensuring the consistency and quality of the final coffee product.
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ABSTRAK

Penelitian ini menganalisis teknik pengolahan pasca panen kopi Robusta (Coffea canephora) menggunakan
metode natural process di UMKM Kopi Linggang, Kampung Linggang Melapeh, Kecamatan Linggang Bigung,
Kabupaten Kutai Barat, Kalimantan Timur. Metode natural process merupakan teknik pasca panen tertua di mana
buah cherry kopi dijemur secara utuh tanpa pengupasan terlebih dahulu. Observasi dilakukan selama kegiatan
Praktik Kerja Lapangan (PKL) selama 26 hari kerja, mulai 22 Desember 2025 hingga 21 Januari 2026.
Pengumpulan data dilakukan melalui observasi langsung, dokumentasi, dan wawancara dengan pelaku produksi.
Hasil menunjukkan bahwa tahap pengeringan natural process dalam lingkungan green house memerlukan waktu
14-18 hari untuk mencapai kadar air optimal 11-12%, dengan suhu rata-rata 30-38°C, ketebalan lapisan buah 2—
3 cm, dan frekuensi pembalikan 3—4 kali per hari. Proses hulling pasca pengeringan menghasilkan green bean
dengan keseragaman ukuran dan densitas yang memadai. Proses roasting menerapkan profil medium roast (210—
215°C, 12—14 menit) dan medium to dark roast (215-220°C, 14—15 menit), menghasilkan karakter rasa yang
seimbang antara sweetness, body, dan aroma fruity khas kopi natural. Penggilingan dengan burr grinder
menghasilkan distribusi partikel yang konsisten, dan pengemasan menggunakan standing pouch aluminium foil
dengan heat sealing efektif mempertahankan kesegaran produk hingga £3 bulan untuk whole bean. Pengendalian
mutu yang tepat pada setiap tahapan menjadi kunci utama dalam menjaga konsistensi dan kualitas produk kopi
akhir.

Kata Kunci: green bean, kopi robusta, natural process, pasca panen, roasting
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PENDAHULUAN

Indonesia merupakan salah satu negara penghasil dan pengekspor kopi terbesar di dunia, dengan
kopi Robusta (Coffea canephora) menyumbang sekitar 75% dari total produksi kopi nasional. Kopi
Robusta dikenal karena ketahanannya yang tinggi terhadap hama dan penyakit, kemampuannya tumbuh
di dataran rendah dengan curah hujan beragam, serta tingkat produktivitasnya yang lebih tinggi
dibandingkan Arabika. Ciri khas dari biji Robusta adalah bentuknya yang bulat, garis tengah yang rata,
dan ukurannya yang lebih kecil namun dengan kandungan kafein dua kali lebih tinggi, menjadikan
rasanya lebih kuat dan pahit (Analianasari et al., 2022).

UMKM Kopi Linggang merupakan salah satu unit usaha pengolahan kopi Robusta grade spesial
yang terletak di Kampung Linggang Melapeh, Kecamatan Linggang Bigung, Kabupaten Kutai Barat,
Kalimantan Timur. Usaha ini dikelola oleh Kelompok Sadar Wisata (Pokdarwis) dan bermitra dengan
Kelompok Tani Kola Lestari, Dinas Pertanian, Dinas Pariwisata, dan WWF Indonesia. Kondisi
geografis wilayah Linggang Melapeh dengan iklim tropis basah dan tanah yang subur menjadikannya
lokasi yang ideal untuk pertumbuhan tanaman kopi Robusta dengan kualitas tinggi (Putri & Alaydrus,
2022). Kualitas akhir biji kopi sangat ditentukan oleh metode pengolahan pasca panen yang diterapkan,
bahkan fermentasi alami yang terjadi selama proses pengolahan berkontribusi hingga 60% terhadap
pembentukan profil rasa kopi. Terdapat tiga metode utama pengolahan pasca panen kopi, yaitu metode
basah (full washed), metode kering (natural/dry process), dan metode semi-basah (honey process).
UMKM Kopi Linggang menerapkan metode natural process yang merupakan teknik pasca panen tertua
dan paling hemat sumber daya, di mana buah cherry kopi dikeringkan secara utuh tanpa mengupas
kulitnya terlebih dahulu (Setyani et al., 2018).

Metode natural process mampu menghasilkan profil rasa yang unik dengan body yang berat,
keasaman rendah, serta rasa manis dan fruity yang menonjol akibat interaksi kimia yang lebih lama
antara biji kopi dan lendir buah selama pengeringan. Proses ini melibatkan fermentasi mikroba alami
yang berlangsung selama 14-21 hari pengeringan hingga kadar air mencapai 11-12%. Namun,
keberhasilan metode ini sangat bergantung pada kondisi cuaca, kecermatan pemilihan buah, pengawasan
intensif, dan pengelolaan area penjemuran yang luas (Sunarharum ef al., 2018). Setelah tahap pasca
panen, proses roasting menjadi tahap krusial berikutnya yang menentukan karakter sensori produk akhir.
Selama pemanggangan, terjadi reaksi Maillard antara asam amino dan gula reduksi yang menghasilkan
ratusan senyawa volatil pembentuk aroma, disertai karamelisasi gula dan degradasi senyawa organik
lainnya. Profil roasting yang tepat, mulai dari suhu awal, laju kenaikan suhu, hingga total durasi
pemanggangan, berpengaruh signifikan terhadap perubahan kadar air, densitas biji, serta kekuatan
aroma kopi (Purnamayanti et al., 2017).

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis secara menyeluruh teknik pengolahan pasca panen kopi
Robusta dengan metode natural process di UMKM Kopi Linggang, mulai dari tahap pemanenan, sortasi,
pengeringan, hulling, roasting, grinding, hingga pengemasan. Hasil analisis ini diharapkan dapat
memberikan gambaran yang komprehensif mengenai praktik terbaik dalam pengolahan kopi Robusta
berbasis natural process yang dapat diterapkan oleh UMKM-UMKM kopi di wilayah Kalimantan Timur
dan daerah lainnya.

METODE PENELITIAN

Waktu dan Tempat

Kegiatan Praktik Kerja Lapangan (PKL) dilaksanakan selama 26 hari kerja, mulai tanggal 22
Desember 2025 hingga 21 Januari 2026. Kegiatan dilaksanakan di dua lokasi, yaitu Rumah Pasca Panen
Pokdarwis Tani Kola Lestari dan Rumah Produksi UMKM Kopi Linggang, Kampung Linggang
Melapeh, Kecamatan Linggang Bigung, Kabupaten Kutai Barat, Kalimantan Timur.
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Alat dan Bahan

Alat yang digunakan selama pengamatan meliputi: green house untuk pengeringan terkontrol, mesin
huller untuk pengupasan kulit kering, mesin drum roaster berkapasitas 3 kg, mesin burr grinder,
timbangan digital, moisture meter, standing pouch aluminium foil, dan mesin heat sealer. Bahan utama
yang diamati adalah buah cherry merah kopi Robusta grade A yang dipanen dari kebun Kelompok Tani
Kola Lestari seluas 1 hektar.

Prosedur Pengamatan

Pengumpulan data dilakukan melalui tiga pendekatan: (1) observasi langsung dan keterlibatan aktif
pada setiap tahapan produksi, (2) dokumentasi berupa pencatatan parameter proses, pengambilan foto,
dan pengukuran langsung menggunakan alat ukur yang tersedia, serta (3) wawancara semi terstruktur
dengan pimpinan UMKM dan pembimbing lapangan. Parameter yang diamati pada tahap pengeringan
meliputi lama pengeringan, suhu rata-rata green house, ketebalan lapisan buah, frekuensi pembalikan,
dan kadar air awal serta akhir. Parameter roasting yang dicatat meliputi total waktu pemanggangan, suhu
drop/akhir, dan karakter rasa yang dihasilkan.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Alur Proses Pengolahan Natural Process

Berdasarkan hasil observasi dan keterlibatan langsung selama PKL, alur proses pengolahan kopi
Robusta di UMKM Kopi Linggang dengan metode natural process meliputi delapan tahapan berurutan,
yaitu: (1) pemanenan buah cherry merah, (2) sortasi buah, (3) pengeringan dalam green house, (4)
hulling dan grading green bean, (5) roasting, (6) pendinginan, (7) grinding, dan (8) pengemasan. Setiap
tahapan memiliki parameter kritis yang harus dikendalikan untuk menghasilkan produk akhir dengan
kualitas yang konsisten dan memenuhi standar kopi spesialti.

Pemanenan dan Sortasi Buah Cherry

Tahap pertama pengolahan dimulai dengan pemanenan buah cherry merah secara selektif (selective
picking), yaitu hanya memanen buah yang telah mencapai kematangan fisiologis optimal, ditandai
dengan warna merah cerah hingga merah tua yang merata pada seluruh permukaan buah. Metode panen
selektif ini sangat penting karena tingkat kematangan buah berpengaruh langsung pada kandungan gula
dan senyawa aromatik dalam biji kopi. Buah yang belum matang dapat menghasilkan rasa asam yang
tajam dan astringen, sedangkan buah yang terlalu matang berisiko mengalami fermentasi berlebih
sebelum tahap pengolahan dimulai (Supriana ef al., 2020).

Gambar 1.Pemetikan buah cherry merah secara selektif
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Kapasitas produksi UMKM Kopi Linggang mencapai 100—200 kg cherry merah per hari, namun
sangat bergantung pada jumlah petani yang bekerja pada hari tersebut. Setelah dipanen, buah cherry
merah langsung disortasi secara manual dengan cara direndam dalam baskom berisi air. Buah yang
mengapung di permukaan air diidentifikasi sebagai buah yang kopong atau memiliki kepadatan rendah,
sehingga dipisahkan dan tidak dilanjutkan ke tahap berikutnya. Proses sortasi yang teliti terbukti dapat
mengurangi persentase biji cacat secara signifikan dan meningkatkan nilai jual kopi (Salsabila et al.,
2025).

Gambar 2. Sortasi buah cherry merah dengan metode perendaman

Pengeringan Metode Natural Process

Setelah sortasi, buah cherry merah yang telah dipilih dihamparkan di atas alas/terpal di dalam green
house yang berfungsi melindungi buah dari hujan, menjaga kestabilan suhu, dan mengatur aliran udara.
Penggunaan green house memungkinkan proses pengeringan tetap berlangsung meskipun cuaca tidak
menentu, sekaligus membantu mengurangi risiko kontaminasi dari debu, serangga, dan percikan air
hujan yang dapat menurunkan kualitas biji (Chatra et al., 2024).

o
Gambar 3. Pengeringan buah cherry dalam green house

Hasil pengamatan parameter proses pengeringan natural process di UMKM Kopi Linggang disajikan pada
Tabel 1. Proses pengeringan memerlukan waktu 14—18 hari hingga kadar air turun dari sekitar 60% menjadi 11—
12%. Selama proses pengeringan, dilakukan pembalikan buah secara rutin sebanyak 3—4 kali per hari untuk
memastikan pengeringan yang merata dan menghindari terjadinya fermentasi anaerob yang tidak diinginkan akibat
kelembaban berlebih di bagian bawah tumpukan (Towaha & Rubiyo, 2016).

Tabel 1. Hasil Pengamatan Pengeringan Natural Process

Parameter Hasil Pengamatan
Lama pengeringan 14-18 hari
Suhu rata-rata green house 30-38°C (siang hari)
Ketebalan lapisan buah 2-3 cm
Frekuensi pembalikan 3—4 kali/hari
Kadar air awal +60%
Kadar air akhir 11-12%
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Hulling dan Grading Green Bean

Setelah mencapai kadar air optimal, buah kopi kering (dry cherry) memasuki tahap hulling
menggunakan mesin huller untuk memisahkan kulit kering dan menghasilkan green bean. Proses ini
kemudian dilanjutkan dengan sortasi lanjutan untuk memisahkan biji berdasarkan ukuran, densitas, dan
cacat fisik. Keseragaman ukuran dan densitas biji merupakan faktor penting yang sangat mempengaruhi
hasil roasting, karena biji dengan karakteristik yang tidak seragam cenderung menerima panas secara
tidak merata, sehingga berisiko menghasilkan biji yang gosong di satu sisi dan kurang matang di sisi
lainnya (Widyasari et al., 2023).

Proses Roasting

Proses roasting dilakukan menggunakan mesin drum roaster berkapasitas 3 kg. Sebelum green bean
dimasukkan, mesin dipanaskan terlebih dahulu hingga suhu sekitar 100°C. Dua profil roasting yang
diterapkan adalah medium roast dan medium to dark roast, disesuaikan dengan permintaan pasar
konsumen UMKM Kopi Linggang. Medium roast menghasilkan keseimbangan yang baik antara
keasaman, rasa manis, dan body yang ringan, sedangkan medium to dark roast menghasilkan body yang
lebih berat dengan karakter rasa cokelat dan karamel yang lebih menonjol, sesuai dengan karakteristik
kopi Robusta natural yang memiliki kandungan gula lebih tinggi (Pangestu, 2025).

Gambar 4. Mesin huller untuk pengupasan kulit kering

2. Hasil Pengamatan Proses Roasting

Parameter Medium Roast Medium to Dark
Total waktu roasting 12—14 menit 14—15 menit
Drop temperature 210-215°C 215-220°C
Karakter rasa Balance, fruity, manis Body tebal, cokelat, karamel

Parameter roasting diawasi melalui pengaturan suhu, total waktu pemanggangan, serta pengamatan
terhadap suara first crack. Setelah mencapai tingkat kematangan yang diinginkan, biji kopi didinginkan
dengan cara diaduk secara merata menggunakan kipas pendingin. Secara tradisional, proses pendinginan
juga dilakukan menggunakan nyiru (nampah) untuk sekaligus membuang sisa-sisa kulit ari dari biji kopi
yang telah disangrai. Penelitian menunjukkan bahwa tingkat pemanggangan berpengaruh signifikan
terhadap perubahan senyawa volatil dan pembentukan aroma khas kopi (Liana et al., 2023).
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Gambar 5. Hasil roasting kop{ Robusta
Grinding dan Pengemasan

Tahap penggilingan dilakukan setelah biji kopi telah didinginkan hingga mencapai suhu ruang guna
menghindari kondensasi dan menjaga kualitas aroma (Susana et al., 2025). Penggilingan menggunakan
mesin burr grinder yang menghasilkan distribusi ukuran partikel lebih konsisten dibandingkan grinder
tipe pisau (blade). Fokus penggilingan selama PKL adalah pada tingkat kehalusan medium dan fine
grind. Fine grind menghasilkan partikel kopi yang lebih kecil dengan luas permukaan lebih besar,
sehingga mempercepat proses ekstraksi dan cocok untuk teknik penyeduhan bertekanan seperti espresso
(Fibrianto & Ramanda, 2018). Proses grinding dilakukan dalam jumlah terbatas per batch dan segera
dilanjutkan ke tahap pengemasan untuk meminimalkan paparan oksigen.

Gambar 6. Penggilingan kopi menggunakan burr grinder

Pengemasan dilakukan menggunakan standing pouch berbahan aluminium foil laminasi berukuran
100 gram dan 200 gram. Material kemasan ini memiliki daya hambat tinggi terhadap cahaya, vap air,
dan oksigen, sehingga efektif mempertahankan stabilitas aroma volatil dan mencegah oksidasi lemak
yang dapat menyebabkan penurunan cita rasa selama penyimpanan (Hayati et al., 2023). Untuk produk
whole bean, kemasan juga dilengkapi katup satu arah yang berfungsi mengeluarkan gas CO- hasil
degassing pasca roasting tanpa memungkinkan udara luar masuk ke dalam kemasan.

Gambar 7. Pengemasan kopi dalam standing pouch aluminium foil

Proses penyegelan kemasan menggunakan mesin heat sealer dengan sistem pemanasan pada tepi
kemasan. Operator memastikan suhu dan tekanan mesin sesuai dengan spesifikasi ketebalan kemasan
agar hasil penyegelan rapi, kuat, dan benar-benar kedap udara. Setiap kemasan dilengkapi label yang
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mencantumkan nama produk, tingkat roasting, roast date, berat bersih, dan saran metode seduh. Dengan
sistem pengemasan ini, kopi whole bean dapat bertahan hingga £3 bulan, sedangkan kopi bubuk
memiliki masa simpan lebih pendek karena luas permukaan partikel yang lebih besar sehingga lebih
rentan terhadap oksidasi (Novita et al., 2021).

KESIMPULAN

Pengolahan kopi Robusta dengan metode natural process di UMKM Kopi Linggang, Kutai Barat,
dilaksanakan secara terstruktur melalui delapan tahapan utama, mulai dari pemanenan buah cherry
merah secara selektif hingga pengemasan produk akhir. Tahap pengeringan dalam lingkungan green
house memerlukan waktu 14—18 hari untuk mencapai kadar air optimal 11-12%, dengan suhu rata-rata
30-38°C, ketebalan lapisan buah 2—-3 cm, dan pembalikan rutin 3—4 kali per hari. Penggunaan green
house terbukti efektif dalam menjaga stabilitas proses pengeringan, mengurangi risiko kontaminasi, dan
menghasilkan green bean berkualitas baik.

Proses roasting menerapkan profil medium roast (210-215°C, 12—14 menit) dan medium to dark
roast (215-220°C, 14—-15 menit) yang menghasilkan karakter rasa khas kopi natural berupa sweetness,
fruity, dan body yang seimbang. Penggilingan dengan burr grinder menghasilkan distribusi partikel yang
konsisten, dan pengemasan dengan standing pouch aluminium foil efektif mempertahankan kesegaran
dan aroma kopi. Pengendalian mutu yang ketat pada setiap tahapan produksi menjadi kunci utama dalam
menjaga konsistensi dan kualitas produk kopi Robusta natural UMKM Kopi Linggang.
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