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Mellyana Santoso (6103018103), Olive Sifra Gunawan (6103018116), dan 

Yoan Christine Lim (6103018185). Proses Pengolahan Biji Kopi di PT 

Perusahaan Perkebunan Kalibendo Banyuwangi.  

Di bawah bimbingan: Ir. Theresia Endang Widoeri W., MP., IPM. 

ABSTRAK 

Indonesia merupakan negara tropis yang kaya akan kekayaan alam 

terutama tanaman yang dapat dimanfaatkan sebagai bahan pangan. Salah 

satunya adalah biji kopi yang di dapatkan dari tanaman kopi. PT Perusahaan 

Perkebunan Kalibendo Banyuwangi merupakan perusahaan pengolahan biji 

kopi yang berada di Dusun Krajan Desa Kampung Anyar, Kecamatan Glagah, 

Kabupaten Banyuwangi. Perusahaan ini telah berdiri sejak tahun 1911 atau 

sejak zaman kolonial. Produk kopi yang diproduksi berupa arabika, robusta, 

excelsa, dan wild luwak. PT Perusahaan Perkebunan Kalibendo Banyuwangi 

memiliki total karyawan sebanyak 219 orang dengan menggunakan jenis 

struktur organisasi fungsional. Bahan baku yang digunakan adalah robusta 

yang telah masak penuh selama 8-11 bulan sejak kuncup dan arabika yang 

telah masak penuh setelah 6-8 bulan sejak kuncup. Proses produksi biji kopi 

terdiri dari enam proses, yaitu pemanenan, pemisahan kulit dan biji kopi 

(Pulping), pencucian dan fermentasi, pengeringan, pendinginan dan 

penggerbusan, sortasi. Setelah pemrosesan, biji kopi dikemas menggunakan 

karung plastik HDPE sebagai kemasan primer dan karung anyaman PP sebagai 

kemasan sekunder lalu disimpan pada gudang di pabrik kapasitas 40 ton dan 

gudang utama kapasitas 250 ton. Standar acuan yang digunakan dalam 

pengawasan mutu di PT Perusahaan Perkebunan Kalibendo Banyuwangi 

adalah SOP (Standard Operating Procedures). Limbah yang dihasilkan oleh 

PT Perusahaan Perkebunan Kalibendo Banyuwangi berupa limbah padat dan 

limbah cair. limbah padat yang dihasilkan dapat berupa kulit buah kopi, kulit 

ari, dan kulit tanduk yang diolah menjadi kompos dengan penambahan 

biogranul. Sedangkan limbah cair tidak diolah dan langsung dialirkan dengan 

aliran air karena sifatnya tidak berbahaya bagi lingkungan. 

 

Kata kunci: Biji Kopi, PT Perusahaan Perkebunan Kalibendo Banyuwangi, 

Robusta, Arabika, Excelsa 
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Mellyana Santoso (6103018103), Olive Sifra Gunawan (6103018116), dan 

Yoan Christine Lim (6103018185). Coffee Bean Processing at PT 

Perusahaan Perkebunan Kalibendo Banyuwangi 

Di bawah bimbingan: Ir. Theresia Endang Widoeri W., MP., IPM. 

ABSTRACT 

Indonesia is a tropical country that is rich in natural resources, 

especially plants that can be used as food. One of them is coffee beans that are 

obtained from the coffee plant. PT Perusahaan Perkebunan Kalibendo 

Banyuwangi is a coffee bean processing company located in Dusun Krajan 

Desa Kampung Anyar, Kecamatan Glagah, Kabupaten Banyuwangi.  This 

company has been established in 1911 or since colonial times. The coffee 

products produced are arabica, robusta, excelsa, and wild luwak. PT 

Perusahaan Perkebunan Kalibendo Banyuwangi has a total of 219 employees 

using a functional type of organizational structure. The raw materials used are 

robusta which has been fully ripe for 8-11 months from a bud and fully 

ripened arabica after 6-8 months from a bud. The coffee bean production 

process consists of six processes, namely harvesting, separating the skin and 

coffee beans (pulping), washing and fermenting, drying, cooling and crushing, 

sorting. After processing, the coffee beans are packaged using HDPE plastic 

bags as primary packaging and PP woven sacks as secondary packaging and 

then stored in warehouses at the factory with a capacity of 40 tons and the 

main warehouse with a capacity of 250 tons. The reference standard is used in 

quality control at PT Perusahaan Perkebunan Kalibendo Banyuwangi is SOP 

(Standard Operating Procedures). Waste generated by PT Perusahaan 

Perkebunan Kalibendo Banyuwangi is in the form of solid waste and liquid 

waste. The solid waste produced can be in the form of coffee pods, husks, and 

horn skins which are processed into compost with the addition of bio granules. 

Meanwhile, liquid waste is not treated and flows directly into the water 

because it is not harmful to the environment. 

 

Keywords: Coffe beans, PT Perusahaan Perkebunan Kalibendo Banyuwangi, 
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