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Abstrak 
Kesadaran masyarakat petani kopi di Kalisidi, Kabupaten Semarang untuk meningkatkan kualitas dan 
pendapatan dalam mengelola biji kopi hasil petani. Adanya petani dan pengolah kopi di sekitar masyarakat 
lingkungan tersebut, awalnya hanya membeli dan menjual kopi, kemudian dibuat kelompok petani kopi agar 
mampu untuk mengolah kopi. Biji kopi yang didapatkan hasil petani, dimanfaatkan sebagai serbuk kopi oleh 
pengolah kopi di wilayah tersebut. Transformasi teknologi yang dikembangkan di wilayah daerah Kalisidi 
antara lain meningkatkan kualitas kopi dengan menggunakan teknologi pembuatan mesin grandling hilirisasi 
hasil penelitian dari Tim UNNES. Tim Pengabdian ini sangat dibutuhkan untuk mendukung efisiensi energi 
dan peningkatan kualitas kopi. Teknologi pembuatan mesin grandling untuk pengolahan biji kopi, mampu 
meningkatkan pendapatan petani dan pengolah kopi, meningkatkan kualitas kopi dan efisiensi energi. 
Pembuatan mesin grandling merupakan teknologi inovasi baru hilirisasi produk hasil penelitian tim 
Pengabdian UNNES. Selama kegiatan dilakukan pendampingan dan monitoring evaluasi untuk mengukur 
ketercapaian target.  

 

Kata kunci : kopi, Kalisidi, robusta, grandling 

 

 

PENDAHULUAN 
 

Desa Kalisidi merupakan desa yang berada di Kecamatan Ungaran Barat, Kabupaten Semarang 
yang terletak di koordinat garis lintang 7,1252 dan garis bujur  110,3679.  Lokasi Desa Kalisidi sangat 
strategis di perbukitan bagian dari Gunung Ungaran dengan ketinggian 450-500 m dpl dan luas 
wilayah sebesar 792,61 Ha yang didominasi oleh perkebunan kopi [1]. Salah hasil perkebunan di 
daerah ini yang terkenal adalah kopi Kalisidi, yakni bijih kopi jenis Robusta yang dihasilkan dari kebun 

rakyat di lereng Gunung Ungaran. Kopi jenis Robusta tersebut ditanam di pekarangan atau lahan 
warga diantara pohon nangka. Sehingga terjadi percampuran citarasa yang berbeda dengan bijih kopi 
lainnya.  Produk olahan kopi dari Kalisidi menembus pasar luar daerah Ungaran.  Namun demikian, 
produk kopi ini masih dibuat terbatas dan belum menjadi produk massal [2]. 

Produksi biji kopi di desa Klisidi, Kecamatan Ungaran Barat, Kabupaten Semarang, hanya 
mengandalkan panen warga setempat dan sarana pengolahannya juga masih sangat sederhana. Selain 
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itu petani dan pengolah kopi setempat juga belum memiliki sarana pengolahan untuk kapasitas 
produk yang lebih besar [3].  Pengolahan biji kopi dilakukan secara tradisional. Biji kopi dijemur 
hingga kering sebelum memasuki tahapan sangrai. Saat ini baru ada dua alat sangrai yang dimiliki 
masih tradisional dengan kapasitas 12-15 kilogram per harinya. Proses sangrai memerlukan waktu 
sekitar enam jam agar biji kopi benar-benar matang. Setelah itu, biji kopi yang telah disangrai 

didinginkan selama dua hari. Kemudian dilakukan proses untuk mendapatkan bubuk kopi asli dengan 
cara tradisional [4]. 

Permasalahan petani dan pengolah kopi di Kalisidi, Kecamatan Ungaran Barat Kabupaten 
Semarang adalah hasil perkebunan kopi melimpah, namun proses perawatan dan pengolahan kopi 

dilakukan secara konvensional. Masyarakat belum dapat melakukan standardisasi atau grading kopi 
yang dihasilkan dengan kualitas kopi kurang maksimal. Pengolahan kopi dengan menggunakan 
teknologi mesin grandling untuk mengolah biji kopi agar memiliki kualitas kopi yang baik dan 
meningkatkan nilai tambah penghasilan. Salah satu solusi dari permasalahan tersebut adalah dengan 
mengolah biji kopi menjadi serbuk kopi penuh cita rasa seperti di kedai kopi saat ini [5].  Selain untuk 

melestarikan kopi Robusta Kalisidi, dengan cara tersebut dinilai lebih mensejahterakan masyarakat 
sekitar. Selama ini masyarakat sekitar hanya menjual kopi dalam bentuk bubuk kopi biasa di pasar 
dengan harga yang murah sekitar antara Rp 9.000/100gr hingga Rp10.000/100gr. Namun dengan 
inovasi teknologi pemilihan biji kopi, pengeringan dan penggilingan menggunakan mesin grandling, 
harganya semakin meningkat.  Harganya kopi yang sudah roasting  Rp 50.000 /100 gr [6]. 

Bersamaan dengan berkembangnya kesadaran masyarakat dalam mengelola hasil kebun kopi 
yang ada di wilayah Kalisidi, terbentuk pula petani dan pengolah kopi yang peduli terhadap 
lingkungan. Salah satu pengolah kopi di wilayah Kalisidi adalah Ketua UMKM Terakopie.  Selanjutnya 
dalam kegiatan pengabdian kepada masyarakat ini unit usaha ini dijadikan sebagai Mitra. 
Adanya petani dan pengolah kopi yang berkembang di wilayah Kalisidi, mereka yang awalnya hanya 

memanen biji kopi saja, pada akhirnya petani dan pengolah kopi mempunyai keinginan pula untuk 
bisa mempelajari cara membuat mesin grandling untuk mendapatkan kualitas kopi bermutu tinggi. 
Sampai saat ini petani dan pengolah kopi telah mampu membuat kopi. Dengan teknik penggunaan 
grandling biji kopi pilihan, diharapkan dapat menambah penghasilan petani ± Rp. 
500.000/bulan. 

Semakin berkembangnya teknologi penggunaan mesin grandling di wilayah Kalisidi, 
Kecamatan Ungaran Barat dengan 26 kelompok petani dan pengolah kopi, yang menunjukkan 
semakin meningkat pula kualitas pengolahan kopi ada di wilayah tersebut. Pengolahan dengan 
menggunakan mesin grandling dengan biji kopi pilihan akan meningkatkan kualitas bubuk kopi, 

sekaligus menjaga biji kopi dari kontaminasi bahan berbahaya dari hasil pengolahan [7, 8].  

Mitra binaan yang tergabung dalam petani dan pengolah kopi menyampaikan permasalahan 
yang mereka hadapi. Selain permasalahan peningkatan kualitas biji kopi untuk belajar, mereka 
juga belum mempunyai keterampilan membuat mesin grandling untuk pengolahan biji 
kopi dengan teknologi sederhana di wilayah tersebut.   

Hasil kerjasama ini (Kelompok petani kopi, UMKM, dan UNNES) diharapkan meningkatkan 
perekonomian pengusaha kopi di sekitar Kalisidi, Kecamatan Ungaran Barat, Kabupaten Semarang. 
Kerjasama antara pihak UNNES yang menghasilkan mesin grandling kopi untuk penggilingan biji 
kopi, bersama UMKM Terakopie akan menghasilkan produk kopi yang berkualitas tinggi dan 
terhindar dari kualitas mutu kopi yang rendah.  Dengan demikian petani dan UMKM yang ada 

disekitar Desa Kalisidi akan mendapatkan ilmu pengetahuan dan inovasi teknologi keterbaharuan 
produk mesin pembuatan mesin grandling kopi hasil hilirisasi dari UNNES. 

Berdasarkan survei dan wawancara langsung terhadap mitra binaan, permasalahan yang 
dihadapi Kelompok Usaha Kopi dapat menjadi aspek keterampilan mengaplikasikan teknologi 
penggunaan mesin grandling untuk pengolahan biji kopi berkualitas tinggi.  Kreativitas 

dan ketrampilan petani dan pengolah kopi di wilayah Kalisidi Ungaran, memerlukan inovasi teknologi 
yang harus didukung oleh sumberdaya manusia.  Universitas Negeri Semarang yang di wadahi dalam 
Lembaga Penelitian dan Pengabdian kepada Masyarakat (LPPM UNNES) sebagai fasilitator hilirisasi 
produk hasil penelitian menuju aplikasi hasil risetnya khususnya teknologi pembuata mesin grandling 

sebagai alat untuk pengolahan biji kopi, bekerjasama dengan Kelompok Usaha Kopi Terakopie. 
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METODE 
 

Berdasarkan permasalahan yang ada di lapangan, berdasarkan kesepakatan bersama antara 
mitra binaan dan tim pengabdian ditentukan beberapa persoalan yang akan ditangani secara bersama-
sama. Permasalahan yang akan diselesaikan adalah : 

 
Teknik Pemilihan Biji Kopi  

Untuk memecahkan permasalahan petani dan pengusaha kopi yang disebabkan oleh hama 

perusak di wilayah Kalisidi, Kecamatan Ungaran Barat, perlu adanya peningkatan keterampilan teknik 
pemilihan biji dan granding kopi yang benar dan baik, bagi kelompok petani dan pengolah kopi. 
Disamping itu kelompok petani dan pengolah kopi yang menjadi mitra binaan bisa lebih optimal 
dalam memanfaatkan biji kopi yang dimiliki. Dengan adanya keterampilan teknik pembuatan 
mesin granding kopi, anggota kelompok dapat memberikan pelayanan yang prima serta 

profesional di dalam melayani konsumen. Diharapkan dengan adanya pelayanan yang baik, dengan 
menyediakan kopi kualitas tinggi, maka akan menjadikan konsumen percaya serta dapat menjadikan 
promosi bagi konsumen yang lainnya untuk membeli kopi ke wilayah Kalisidi. Diharapkan pelayanan 
yang baik ini dapat menjadikan kunjungan konsumen meningkat dan dampaknya dapat 
memberikan keuntungan bagi masyarakat wilayah Kalisidi.  Biji kopi yang mempunyai kualitas tinggi 

pasti akan menghasilkan cita rasa yang enak. Kopi saat ini sudah menjadi minuman sehari-hari 
kebanyakan orang hampir di seluruh dunia. Minum kopi sudah menjadi kebiasaan dan gaya hidup 
sebagian besar masyarakat dunia, bahkan di era saat ini dengan semakin maraknya bisnis kedai kopi. 

Berikut ini adalah panduan cara memilih biji kopi yang baik menurut Kementerian Pertanian 
Republik Indonesia [10]. 

1. Pemeriksaan tanggal roasting untuk biji kopi  

Biji kopi yang fresh atau segar akan menghasilkan cita rasa yang enak juga. Biji kopi yang segar 
akan mengeluarkan aroma dan rasa manis alaminya. Untuk mendapatkan biji kopi berkualitas baik, 
sebaiknya biji kopi yang segar dikonsumsi dalam waktu 3 minggu dari tanggal roastingnya. Biji kopi 

yang telah melewati waktu 3 minggu biasanya akan memiliki penampilan yang pudar, datar, menciut, 
dan bertepung.  

2. Aroma yang khas adalah ciri biji kopi berkualitas 

Biji kopi yang baik biasanya akan memiliki aroma yang kuat dan khas biji kopi karena 
kondisinya yang masih fresh atau segar. Biji kopi yang memiliki aroma lemah dan kurang khas bisa 

menjadi sudah tidak fresh lagi. 

3. Biji Kopi Berkualitas Dilihat dari Warnanya 

Ciri biji kopi yang bagus bisa diketahui dari warna bijinya. Biji kopi yang tidak disangrai dan 
memiliki bintik hitam atau coklat gelap menjadi tanda adanya kerusakan pada biji kopi tersebut. 
Bintik berwarna hitam atau coklat gelap tersebut merupakan tanda adanya pertumbuhan jamur yang 

bisa menghasilkan racun seperti aflatoksin. 

4. Fisiknya Sempurna 

Kualitas biji kopi dapat dilihat juga dari ciri fisiknya. Biji kopi yang baik akan memiliki warna 
kehijau-hijauan yang seragam dan tidak terdapat celah lubang ataupun busuk.  Cara menyortir biji 
kopi bisa dengan menggunakan specialty grade dengan toleransi kerusakan maksimal 4%.  

5. Biji Kopi Berkualitas tergantung dari Selera Kopi 

Biji kopi digolongkan menjadi dua jenis yaitu Arabika dan Robusta.  Kedua jenis biji kopi ini 
menghasilkan aroma dan cita rasa yang berbeda dan khas. Arabika memiliki rasa yang cenderung 
asam dan lembut, sedangkan Robusta memiliki rasa yang lebih pahit dan kuat.  Kedua jenis biji kopi 

ini tidak bisa dijadikan ukuran untuk mengukur mana yang merupakan biji kopi terbaik. Buah kopi 
yang telah matang akan dipanen dan harus dilakukan penyortiran terhadap kualitasnya.  
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Gambar 1. Teknik pemilihan Biji Kopi yang bagus 

 

Pembuatan Kopi dengan Mesin Granding  
Proses untuk memperoleh serbuk kopi yang berkualitas, diperlukan mesin granding yang baik. 

Mesin grandling kopi menjadi syarat untuk mendapatkan kesempurnaan seduhan kopi, 
maka perlu dipertimbangkan tipe grinder kopi yang sesuai. Variabel seduhan kopi 

merupakan pemahaman dasar seorang barista, dengan variabel tersebut maka mudah optimalkan 
ekstraksi bubuk kopi, bahkan membantu evaluasi seduhan kopi berikutnya. Salah satu varibel seduhan 
kopi adalah gramasi dan tingkat gilingan, yang kemudian penggunaan single origin tertentu pun 
menjadi acuan optimasi gramasi dan tingkat gilingannya. Perbedaan metode seduh sangat 
mempengaruhi gramasi dan seberapa halus/kasar biji kopi digiling [11]. Dalam pengujian kualitas 

kopi ini akan melakukan uji hedogenik menggunakan 5 skala (mulai dari tidak suka sampai dengan 
sangat suka). Hasil penelitian menunjukkan bahwa tingkat penyangraian berpengaruh nyata terhadap 
kesukaan konsumen kopi. Uji hedogenik kopi menggambarkan bahwa warna yang paling disukai 
terdapat pada tingkat penyangraian medium dengan rata-rata 3,76 (suka), sedangkan aroma yang 
paling disukai terdapat pada tingkat penyangraian medium to dark dengan rata-rata 3,75 (suka). 

Variasi dilakukan untuk mengetahui hasil kopi yang baik untuk proses pengolahan, dimana skema 
mesin granding hasil penelitian UNNES dapat dilihat pada Gambar 2 dibawah ini: 

 

 
Gambar 2. Skema Mesin Grandling Pengolahan Biji Kopi 

 

Keterangan Gambar 2 diatas adalah cara kerja mesin grandling  

1. Menghidupkan penggerak atau diesel giling kopi 

2. Memasukkan biji kopi yang akan digiling kedalam corong input  

3. Memasukkan bahan baku ke dalam mesin 
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4. Tepung hasil gilingan akan keluar pada corong pengeluaran  

5. Menyediakan tempat penampung hasil pada corong output  

 

Uji Hedogenik  
      Uji hedogenik (organoleptic) meliputi : warna, tekstur, aroma, dan rasa [12]. Uji 

organoleptic dilakukan oleh 12 orang  untuk mengetahui tingkat kesukaan atau  kelayakan suatu 
produk agar dapat diterima oleh panelis (konsumen).     Metode pengujian adalah metode hedonik (uji 
kesukaan) yang meliputi:  rasa, aroma, dan warna, dengan tingkat kesukaan yaitu 5 (sangat suka), 4 
(suka), 3 (agak suka), 2 (tidak suka), 1 (sangat tidak suka). 

1. Kadar Kafein 

Ekstrak kafein bebas ditentukan kadarnya dengan spektrofotometer UV pada panjang 
gelombang 275 nm. Nilai pelarut diencerkan dengan aquades hingga 100 ml dan dihomogenkan, 
kemudian absorbansi yang diperoleh dari pembacaan gelombang menggunakan spektrofotometer 
akan dikalibrasi ke dalam persamaan kurva standar sebagai berikut : 

y = ax + b (1) 

Dimana : 

a = Slope pada kurva standar 

b = Intersep pada kurva standar  

x = Konsentrasi Kafein 

y = Absorbansi 

 

2. Organoleptik 

Respon organoleptik terhadap biji kopi dilakukan dengan uji Hedonik, parameter uji 
organoleptik meliputi warna, aroma dan rasa dengan skala penilaian 1-5 (sangat tidak suka, tidak suka, 

biasa/netral, suka, sangat suka) yang akan dilakukan untuk mengurutkan kesukaan panelis terhadap 
biji kopi robusta. Panelis yang terlibat dalam uji organoleptik ini merupakan penikmat kopi.  

 
Tabel 1. Format Lembar Uji Hedonik Untuk Kualitas Sensoris Bubuk Kopi Untuk Aspek Warna, Rasa, Aroma, Dan 

Tekstur 
Kriteria Skala Penilaian Kode Kode Kode 

A B C 
Sangat suka 5    

Suka 4    
Agak Suka 3    
Tidak Suka 2    

Sangat Tidak Suka 1    
Keterangan: 
A= Kopi Kalisidi 
B= Kopi Kendal  
C= Kopi Gunung Kelir 

 

Analisis Statistik Organoleptik 
Hipotesis Statistik 

Hipotesis statistik yang akan diuji dalam penelitian ini yaitu pengaruh perlakuan penggilingan 
kopi terhadap kualitas kopi yang meliputi aspek warna, rasa, aroma, dan tekstur. 

Ho: μA  =  μB  =  μC 
Hi: μA  :  μB  :  μC, minimal salah satunya berbeda 

 
Keterangan: 
Ho: Tidak terdapat pengaruh metode penggilingan terhadap kualitas sensoris pada berbagai jenis bubuk kopi 
Hi: Terdapat pengaruh metode penggilingan terhadap kualitas sensoris pada berbagai jenis bubuk kopi 

 

Teknik Analisis Data 
Analisis data organoleptik pengaruh metode penggilingan terhadap kualitas sensoris pada 

berbagai jenis bubuk kopi meliputi aspek warna, rasa, aroma, dan tekstur, menggunakan uji Friedman 
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dengan analisis non parametrik. Analisis Friedman menggunakan taraf beda nyata α = 0.05 untuk 
membandingkan lebih dari dua kelompok penelitian. Hasil analisis yang diperoleh berupa data 
ordinal, yang mempunyai perbedaan tingkatan atau level. 

Analisis yang digunakan untuk uji Friedman dengan rumus sebagai berikut: 

 
Keterangan :  
N = banyak baris dalam tabel  
k = banyak kolom  
Rj = jumlah rangking dalam kolom 

 

Setelah dilakukan uji Friedman kemudian dilanjutkan dengan uji berpasangan Durbin yang 
dilakukan menggunakan R software versi 1.2.1335 dengan paket ggstatsplot [13]. Uji berpasangan 
Durbin digunakan untuk mengetahui variasi kelompok diantara kelompok-kelompok yang dianalisis. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 
 

Hasil Uji Organoleptik 
Berdasarkan uji Friedman pada bebagai aspek diperoleh hasil melalui rekapan tabel berikut. 

 
Tabel 2. Rekapitulasi Uji Friedman 

Aspek Pengujian 2 Friedman p-value 

Warna 1.5 0.47 
Rasa 9.36 <0.005* 

Aroma 9.91 <0.005* 

Tekstur 2.82 0.24 
*: Terdapat pengaruh yang signifikan diantara jenis kopi yang diberikan perlakuan metode penggilingan 
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a 

 
b 

Gambar 3. Distribusi hasil organoleptik (a) rasa dan (b) aroma pada berbagai jenis kopi 
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Hasil analisis non parametrik melalui uji friedman, menunjukkan bahwa dari berbagai aspek 
pengujian aspek rasa dan aroma menunjukan bahwa metode penggilingan memberikan pengaruh 
yang sangat nyata (p<0.005) terhadap rasa dan aroma bubuk biji kopi yang dihasilkan. Berdasarkan 
uji berpasangan Durbin (Gambar 3) diketahui untuk aspek rasa dan aroma jenis kopi A yang berasal 
dari biji Kopi Ungaran secara signifikan lebih disukai jika dibandingkan dengan kopi pembanding 

yaitu Kopi Kendal dan Kopi Gunung Kelir.  

 
Tabel 3. Uji Kafein Terhadap 3 Jenis Kopi yaitu: Kopi Ungaran, Kopi Kendal Dan Kopi Gunung Kelir 

No Kode Kafein (%) 

A Kopi Ungaran 2.663 
B Kopi Kendal 2.165 
C Kopi Gunung Kelir 2.357 

 

Senyawa kafein merupakan salah satu senyawa yang terdapat dalam kopi bubuk. Kefein (1,3,7- 
trimetilxantin) merupakan metabolit sekunder terbanyak dari kopi setelah asam klorogenat (Tello et 
al. 2011) [14]. Setiap jenis kopi memiliki kadar kafein yang berbada.  

 Kadar kafein merupakan antioksidan setiap daerah berbeda beda setiap Janis kopi dan kondisi 
geografis dimana kopi tersebut ditanam (Farida 2013) [15]. Arwangga (2016) mengungkapkan bahwa 

kafein yang berbeda beda pada kopi karena adanya kandungan air dan kafein dalam kopi mentah 
masih dalam bentuk ikatan dengan senyawa organik lain [16].  

Kadar kafein bubuk kopi campuran lebih rendah darpada kopi mentah disebabkan oleh proses 
pengeringan dan penyangraian biji kopi. Pada proses peyangraian Sebagian kecil kafein akan menguap 

dan terbentuk komponen komponen lain seperti; aseton, furfural, ammonia, trimethilamin, asam 
formiat, dan asam asetat. Hasil penelitian Sulistyowati 2002 mengatakan bahwa kafein berpengaruh 
pada cita rasa [17].  

Setelah disangrai dan di jadikan kopi bubuk, kadar kafein dari kopi robusta bubuk asal ungaran 
adalah 2,66%. Walaupun kadar kafein menimbulkan rasa pahit, senyawa tersebut tidak memberikan 

pengaruh yang nyata terhadap cita rasa kopi dan hanya menyumbang rasa pahit (bitternes) sekitar 
10% (Widyotomo, dan Mulato, 2007) [18]. 

 

SIMPULAN  
 

Program pengabdian kepada masyarakat Pemanfaatan Mesin Grandling Untuk Penggilingan 
Biji Kopi Pada Kelompok Petani Kopi Di Desa Kalisidi, Kabupaten Semarang. Jenis kopi robusta di 
Desa Kalisidi, Kabupaten Semarang mengandung kafein 2,66 %. Kopi Kalisidi berpengaruh sangat 
nyata terhadap tingkat kesukaan konsumen dibandingkan dengan kopi Kendal dan kopi Gunung Kelir 
sebagai kopi pembanding.  Petani dan pengolah kopi di Desa Kalisidi Kabupaten Semarang memiliki 

potensi yang bagus sebagai usaha yang mampu berkompetisi dan aman untuk diperdagangkan di 
masyarakat luas. 
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