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ABSTRAK 
Abstrak: Petani di Desa Suka Makmur khususnya di Dusun XI yang tergabung dalam 

kelompok tani Sumbekan Simalem dengan jumlah anggota 78 orang adalah petani kopi 

dengan luas tanam mencapai 240 Ha. Permasalahan petani saat ini adalah 

ketersediaan limbah kulit kopi yang cukup banyak yang bersumber dari kebun kopi 

yang dikelolanya. Pandemic covid 19 yang masih berlangsung menyisakan persoalan 

bagi petani serta usahataninya untuk itu diperlukan pendampingan dalam mengatasi 

permasalahan tersebut sekaligus peningkatan kesejahteraannya. Pengabdian ini 

bertujuan untuk pendampingan dan pelatihan pembuatan minuman berbasis limbah 

kulit kopi. Metode pelaksanaan pengabdian ini dibagi menjadi dua tahapan, tahapan 

sosialisasi yaitu pemanfaatan limbah kulit kopi sebagai bahan baku minuman dan 

tahapan pelatihan yaitu cara pembuatan minumannya. Data dikumpulkan melalui 

wawancara dan tes uraian berupa pre-test dan post-test terkait pengetahuan kelompok 

tani mengenai pengolahan limbah kulit kopi dan manfaatnya. Hasil akhir pengabdian 

masyarakat menunjukkan bahwa telah terjadi peningkatan sebesar 85,1% terhadap 

pemahaman pemanfaatan dan kemampuan petani membuat minuman probiotik 

berbasis limbah kulit kopi.  

 
Kata Kunci: Inovasi Minuman; Limbah Kulit Kopi. 

 
Abstract: Farmers in Desa Suka Makmur, especially in Dusun XI who are members of 
the Sumbekan Simalem farmer group with a total of 78 members, are coffee farmers 
with a planting area of up to 240 ha. The problem for farmers today is the availability of 
quite a lot of coffee skin waste sourced from the coffee plantations they manage. The 
ongoing Covid-19 pandemic leaves problems for farmers and their farming businesses, so 
assistance is needed in overcoming these problems as well as improving their welfare. 
This service aims to assist and train the manufacture of coffee skin waste-based 
beverages. The method of implementing this service is divided into two stages, the 
socialization stage, namely the use of coffee skin waste as raw material for beverages 
and the training stage, namely how to make drinks. Data were collected through 
interviews and description tests in the form of pre-tests and post-tests related to the 
knowledge of farmer groups regarding the processing of coffee skin waste and its 
benefits. The final results of community service showed that there has been an increase 
of 85.1% in understanding the use and ability of farmers to make probiotic drinks based 
on coffee skin waste. 
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A. LATAR BELAKANG 

Mitra PKM adalah Kelompok Tani Sumbekan Simalem Mekar Jaya. 

Beralamat di Dusun XI Desa Suka Makmur Kecamatan Kutalimbaru 

Kabupaten Deli Serdang (BPS & Deliserdang, 2020). Diketuai oleh Bapak 

Arifin Barus dengan anggota kelompok sebanyak 78 orang. Luas Desa Suka 

Makmur 4223 Ha dengan penggunaan lahan pertanian 20 Ha untuk 

tanaman kopi (Riswan Rudianto, 2021). Seperti terlihat pada Gambar 1. 

 

 

Gambar 1. Lokasi Pengabdian Masyarakat 

 

Kopi merupakan komoditas yang sangat menjanjikan karena kopi 

Indonesia sangat terkenal di seluruh dunia. Bahkan, menurut Departemen 

Jenderal Produksi Tanaman, Kementerian Pertanian, ekspor kopi 

merupakan salah satu komoditas unggulan (Nasution, 2018). Subsektor 

perkebunan merupakan salah satu subsektor pertanian yang memberikan 

kontribusi terbesar terhadap perekonomian nasional. Hal ini tercermin dari 

kontribusi subsektor perkebunan terhadap produk domestik bruto (PDB) 

dengan rata-rata sebesar 3,51 persen selama periode 2016-2021. (Dahiri, 

2022). 

Sebagai salah satu bahan baku utama penyegar, kopi digemari oleh 

masyarakat dan konsumen di seluruh dunia. Pengolahan biji kopi 

menghasilkan limbah berupa kulit kopi yang menyumbang sekitar 50-60% 

dari hasil panen (Efendi, 2013). Misalnya, 1000kg kopi segar akan 

menghasilkan sekitar 400-500kg biji kopi dan sekitar 400-600kg sekam 

kopi.  

Selama ini limbah kulit kopi ditimbun dan dibuang untuk dibakar atau 

dikomposkan. Ada bahan makanan sehat dalam kulit kopi, ternyata luwak 

juga minum kopi, hanya sari kulit kopi yang bisa tumbuh dan berkembang 

biak. Kopi matang terbaik memiliki kulit merah matang dan disebut kopi 

ceri karena warna merah matangnya. Bahan aktif yang terkandung dalam 

kulit kopi adalah tanin 1,8-8,56%, pektin 6,5%, kafein 1,3%, asam 

klorogenat 2,6%, dan asam caffeic 1,6% (Corro et al., 2013). Sianidin 3-

glikosida, delpinidin 3-glikosida, antosianin total 43% (sianidin, 

pelargonidin 3-glikosida dan delpinidin) (Lia Agnes Adtya, Lydia Ninan, 

2015), seperti terlihat pada Gambar 2. 
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Gambar 2. Limbah Kulit Kopi 

 

Minuman probiotik yang berasal dari limbah kulit kopi (cascara) adalah 

minuman yang mengandung sejumlah bakteri probiotik. Minuman 

probiotik biasanya memiliki rasa yang enak, segar, dan aman dikonsumsi 

siapa pun. Minuman probiotik bisa diolah dengan mencampurnya bersama 

buah untuk jus atau ice blended. Minuman probiotik bisa diminum kapan 

saja dan siapa saja, baik untuk anak-anak maupun dewasa (Aritonang et 

al., 2019). (Florencia G., 2020). 

Dalam pengelolaan usahatani pada mitra Kelompok Tani Sumbekan 

Simalem yang memiliki potensi tanaman kopi seluas 240 Ha hanya 

melakukan kegiatan budidaya dan penjualan buah kopi. Limbah kulit kopi 

yang tersedia dari sisa proses pengolahan kopi terbuang begitu saja tanpa 

dimanfaatkan. Pengabdian ini bertujuan untuk mendampingi dan melatih 

kelompok tani untuk dapat memanfaatkan limbah kulit kopi menjadi 

minuman sehat, seperti terlihat pada Gambar 3. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 3. Mitra dan Usahatani 

 

B. METODE PELAKSANAAN 

Pengabdian dilaksanakan hari iKamis, Tanggal 3iJuni 2022 bertempat 

di Kelompok Tani Sumbekan Simalem, Desa Suka Makmur Kecamatan 

Kutalimbaru Kabupaten Deli Serdang. Peserta pengabdian terdiri dari 

petani sebanyak 18 orang. Pengabdian ini juga dihadiri oleh Bapak Riswan 

Rudianto, selaku PPL setempat dan Bapak Zulkheri Lubis selaku Kepala 

BPP Medan Krio. I 
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Metode pelaksanaan pengabdian ini dibagi menjadi dua tahapan, tahap 

pertama sosialisasi dan pelatihan. Pada metode ini data dikumpulkan 

melalui wawancara dan tes uraian berupa pre-test dan post-test terkait 

pengetahuan kelompok tani mengenai pengolahan limbah kulit kopi dan 

manfaatnya. 

Tahap pertama sosialisasi yaitu memberikan pemahaman dan wawasan 

mitra tentang pemanfaatan limbah kulit kopi sebagai bahan baku 

minuman. Dialog interaktif selama sosialisasi membuktikan bahwa imitra 

sangat antusias terhadap materi yang disampaikan. Tahap kedua pelatihan 

yaitu cara pembuatan minuman probiotik berbasis limbah kulit kopi. Mitra 

langsung dilibatkan dalam setiap tahap proses pembuatannya, berikut 

prosedurnya, seperti terlihat pada Gambar 4. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 4. Prosedur Pembuatan Minuman Probiotik Limbah Kulit Kopi 

 

C. HASIL DAN PEMBAHASAN 

1. Sosialisasi 

Pada tahap sosialisasi diberikan materi tentang inovasi minuman 

probiotik berbasis limbah kulit kopi yang banyak tersedia di kebun 

kelompok tani. Materi yang diberikan guna membuka wawasan yang luas 

tentang manfaat minuman probiotik dalam materi ini juga disampaikan 

bagaimana mengelola limbah kulit kopi. Pengelolaan limbah yang baik 

akan memberikan manfaat atas limbah tersebut dan sekaligus dapat 

mengurangi efek pencemaran lingkungan yang ditimbulkan (Rangkuti et 

al., 2021). Pemanfaatan sekaligus pengolahan limbah bertujuan untuk 
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meningkatkan nilai tambah dan diversifikasi pangan (Lubis et al., 2022). 

Berikut dokumentasi tahap sosialisasi seperti terlihat pada Gambar 5. 

 

 
Gambar 5. Tahap Sosialisasi 

 

Limbah kulit kopi merupakan bahan potensial yang dapat 

dioptimalisasikan sebagai penghasil kafein, polifenol, bioetanol (Bonilla-

Hermosa et al., 2014), antioksidan dan antimikroba (Jiménez-Zamora et al., 

2015). Kulit kopi memiliki banyak manfaat diantaranya dapat menangkal 

radikal bebas, melindungi lambung dan baik untuk memberikan efek 

kencang pada kulit.  

Kemampuan menangkal radikal bebas kulit kopi cocok untuk mencegah 

pertumbuhan sel kanker serta mampu meningkatkan sistem imunitas. 

Senyawa aktif yang terkandung pada kulit kopi antara lain fenol, tanin 

(1,8-8,56%), pektin (6,5%), kafein (1,3%), asam klorogenat (2,6%), asam 

kafeat (1,6%), dan antosianin total (delpinidin, sianidin, delpinidin 3-

glikosida, sianidin 3-glikosida, dan pelargonidin 3-glikosida) 43% (M et al., 

2011). 

Limbah kulit kopi berkekuatan tinggi yang dihasilkan selama 

pengolahan kopi berpotensi untuk ipengembangan iproduk iturunan ikulit 

kopi, termasuk cascara. Cascara adalah kulit kopi yang kering, biasanya 

diolah menjadi minuman yang menyegarkan seperti teh. Cascara 

memadukan buah dengan aroma stroberi dan kismis (Hanan, M. Al-Yousef, 

2017), mangga, ceri, mawar dan tembakau yang menyatu (Arpi et al., 2021), 

(Muzaifa et al., 2021). Kandungan kafein cascara adalah 226mg kafein/L, 

sementara senyawa fenolik yang lebih dominan adalah asam klorogenat 

dan protocatechuic sebesar i85,0 idan i69,6 img/L (Heeger et al., 2016). 

Minuman ifungsional iyang isaat iini ibanyak digemari ioleh 

masyarakat ikhususnya ipara ipenggiat healthy life style iadalah 

kombucha. iKombucha iadalah iminuman ihasil ifermentasi icairan iteh 

yang imemiliki ikandungan igula idan ibagi ikonsorsium imikroorganisme 

dari ikelompoknya ibakteri iasam iasetat iyaitu iKomagataeibacter ixylinus 

(Acetobacter ixylinum) idan ikhamir iSaccharomyces isp. (Yanti et al., 2020) 

dengan icara iproses ifermentasi, ifermentasi iini idilakukan iselama i1-2 

minggu (Sun et al., 2015). 
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Kultur isimbiotik iantara ibakteri idan ikhamir iini idikenal ijuga 

dengan isebutan iSCOBY iatau isymbiotic iculture iof ibacteria iand iyeast. 

Jumlah ipenambahan iSCOBY iakan isangat imempengaruhi iproduksi dari 

asam iorganik pada ikombucha. iDari ihasil ipenelitian imenunjukkan 

bahwa iada penambahan iSCOBY isebesar i10% (b/v) dan juga penambahan 

gula i10% i(b/v) imerupakan ijumlah iyang ioptimum idalam proses 

pembuatan ikombucha. iPerlakuan itersebut iakan imenghasilkan asam 

asetat iyang itinggi isekitar i0,78%. iHasil iyang ioptimum idiperoleh 

karena ijumlah imikroorganisme isebanding idengan iketersediaan inutrisi 

(Urbahillah, 2018), (Anjliany, 2021). 

 

2. Pelatihan ipembuatan iminuman iprobiotik iberbasis ilimbah ikuli ikopi  

Teknik pembuatan iminuman iprobiotik iberbasis ilimbah ikulit ikopi iatau 

dikenal ipembuatan iteh ikombucha i idengan icara imengkstraksi ikulit ikopi, i100-

200 gr ikulit ikopi ikering ikemudian idimasukkan ikedalam i3 iliter iair 

panas imendidih (proses perebusan iair) idalam iwadah/tempat inirkarat 

dan ibiarkan iselama i±5 imenit, seperti terlihat pada Gambar 6. 

 

 
Gambar 6. Limbah Kulit Kopi Kering dan Proses Perebusan 

 

Proses Penyaringan, dilakukan dengan tujuan iuntuk idapat 

memisahkan ikulit ikopi idengan iair iseduhan. Pencampuran, iekstrak 

kulit ikopi ilalu iditambahkan igula ipasir isekitar i10% idari ivolume iair 

seduhan. Pendinginan, idilakukan isetelah imelewati iproses ipenyaringan 

serta ipencampuran, iseduhan ikulit ikopi ikemudian idituangkan ike 

dalam itoples/wadah/gelas idengan ipermukaan iyang iluas ikemudian 

ditutup idengan ikain iyang irapat. Toples/wadah/gelas idi itutup idan 

diikat dengan karet/tali, kemudian dinginkan sampai pada suhu 27 °C, 

seperti terlihat pada Gambar 7. 
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Gambar 7. Proses Penyaringan Kulit Kopi 

 

Jika ikulit ikopi isudah isama idengan itemperatur iruangan, kemudian 

masukkan ikedalam itoples/wadah/gelas. iInokulasi, iadalah ipenambahan 

starter (berupa ilapisan iselulosa iyang idi idalamnya imengandung imikrob 

kombucha), isebelum istarter idigunakan ibiarkan iterlebih idahulu ikurang 

lebih i30 imenit iberada idi iudara ibebas. iFermentasi, isetelah diinokulasi, 

toples iditutup ikembali idengan ikain/kertas idan idisimpan ipada isuhu 

kamar iselama i4, i8, i12, i16 ihari, seperti terlihat pada Gambar 8. 

 
Gambar 8. Proses Inokulasi dengan Ditutup Kain 

 

Pada Kombucha dengan temperatur ideal adalah di 74-80°F (23- 27°C). 

Koloni kombucha tidak memerlukan sinaran matahari dalam proses 

fermentasinya, koloni kombucha akan mengalami kerusakan bila terkena 

papapran sinar matahari secara langsung. Pada saat proses fermentasi 

terjadi maka gula dipecah oleh khamir dalam starter dan terbentuknya 

CO2. Pada cairan kulit kopi menjadi berbuih dan rasanya lebih masam dari 

sebelumnya. Tingkat keasaman pH diantara 2,7-3,2, fermentasi dapat 

dihentikan.  

Pemisahan serta penyaringan pada lapisan selulosa yang terbentuk 

agar dipisahkan dari air seduhan kulit kopi fermentasi kemudian disimpan 

dalam toples/wadah/gelas atau lainnya. Seduhan kulit kopi hasil fermentasi 

untuk dapat disaring agar bersih dari residu fermentasi. Kulit kopi 

kombucha sudah siap untuk dikonsumsi. iKombucha icascara iyang 

dihasilkan imemiliki ikarakteristik iseperti irasa imanis, iasam, warna 

mirip iteh ipekat, iaroma iseperti ialkohol (tape). Kandungan itanin, 

antosianin, alkaloid ipada icascara imenghasilkan iminuman iini imemiliki 

nilai ikesehatan iyang ibaik (Nurhayati et al., 2018), seperti terlihat pada 

Gambar 9. 
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Gambar 9. Kombucha dari Limbah Kulit Kopi Siap Di Konsumsi 

 

3. Evaluasi iKegiatan 

Evaluasi ikegiatan iini idilakukan idengan icara imembandingkan hasil 

nilai ipre itest idengan ihasil inilai ipost itest ibaik isebelum imaupun 

setelah idilakukannya isosialisasi idan ipelatihan ipembuatan iminuman 

probiotik iberbasis ilimbah ikulit ikopi, seperti terlihat pada Tabel 1. 

 
Tabel 1. Hasil Nilai Evaluasi Jawaban Pre Test dan Post Test 

No. Pertanyaan 

Hasil Jawaban 
Peningkatan 

(%) 
Pre Test Post Test 

Ya Tidak Ya Tidak 

1. 

 

Apakah isaudara ipernah 

imendengar itentang iinovasi 

iminuman iprobiotik idari 

ilimbah ikulit ikopi 

8 10 18 0 66,2 

 

2. Apakah isaudara imengetahui 

imanfaat idari iminuman 

iprobiotik 

2 16 17 1 80 

3. Apakah isaudara imengetahui 

ibahwa ilimbah i ikulit ikopi 

ibisa idigunakan iuntuk 

imembuat iminuman iprobiotik 

0 18 16 2 86,2 

4. Apakah isaudara imampu 

imembuat iminuman iprobiotik 

idari ilimbah ikulit ikopi 

1 17 18 0 93,1 

5. Apakah isaudara ibersedia 

imenginformasikan ipelatihan 

iini ikepada ipetani ilainnya 

idan imengaplikasikannya 

iuntuk ikesehatan 

0 18 18 0 100 

 Rataan 85,1 

 

Pada iTabel i1 idiatas idapat idilihat ibahwa itelah iterjadinya 

peningkatan ipemahaman idan ipeningkatan imitra isetelah idilakukan 

sosialisasi idan ipelatihan ipembuatan iminuman iprobiotik iberbasis 

limbah ikulit ikopi isebesar i85,1%. iHal iini imengidentifikasikan ibahwa 

dari i18 iorang ipetani iyang ihadir idan imengikuti ikegiatan ipelatihan 

dalam ipengabdian imasyarakat iini, i16 iorang ipetani isudah imemahami 

dan imampu imembuat iminuman iprobiotik iberbasis ilimbah ikulit ikopi. 
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D. SIMPULAN DAN SARAN 

Pengabdian kepada masyarakat (PKM) yang dilaksanakan untuk 

petani yang tergabung dalam Kelompok Tani Sumbekan Simalem 

mendapatkan respon yang sangat baik dengan antusias yang baik, hal 

sesuai dengan hasil evaluasi yang diperoleh sebesar 85,1% terjadi 

peningkatan pemahaman dan kemampuan petani dalam pembuatan 

minuman probiotik berbasis limbah kulit kopi. Selanjutnya diharapkan 

kepada petani yang mengikuti pelatihan ini untuk dapat menginformasikan 

kepada petani lainnya bahwa limbah ikulit kopi yang tersedia dapat 

dimanfaatkan diantaranya menjadi minuman kesehatan. 
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