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Vincent Pradjinata (6103018099). Proses Pengolahan Kopi Bubuk di PT. 

Berontoseno Kediri. 

Di bawah bimbingan Ir. Tarsisius Dwi Wibawa Budianta, MT.,IPM 

 

ABSTRAK 

Kopi merupakan minuman yang sering diminum oleh masyarakat 

Indonesia. Hingga bisa dikatakan minum kopi merupakan bagian dari 

kehidupan sehari-hari. Kopi bubuk merupakan produk olahan kopi yang 

berasal dari biji kopi yang telah disortasi dan disangrai yang kemudian 

dihaluskan menjadi bubuk. PT. Berontoseno merupakan salah satu industri 

pegolahan pangan yang memproduksi kopi bubuk di Indonesia sejak tahun 

1956. Pabrik kopi Berontoseno terletak pada Jl. Joyokusumo IA 33, Kediri, 

Jawa Timur. PT. Berontoseno memiliki visi untuk berkomitmen 

mempertahankan mutu produk sehingga menjadi top leader produsen kopi 

Indonesia yang bisa diterima secara internasional dan bisa disejajarkan 

dengan kopi kualtias dunia. Untuk mencapai misi tersebut, maka mereka 

memiliki misi mempersembahkan produk yang berkualitas terbaik dengan 

pelayanan dengan dedikasi tinggi untuk seluruh lapisan masyarakat. Misi 

tersebut dilakukan dengan proses pengolahan kopi bubuk. Kopi bubuk yang 

diproduksi merupakan campuran dari biji kopi arabika dan robusta sangrai 

dengan rasio tertentu sehingga memiliki aroma dan rasa yang khas. Proses 

pengolahan yang dilewati biji kopi untuk menjadi kopi bubuk adalah 

penggorengan, pencampuran, penggilingan, dan pengemasan. PT. 

Berontoseno memiliki 3 jenis produk kopi bubuk. Kopi bubuk dalam sachet 

berisi 3,5 g, dalam kemasan laminasi berisi 250 g dan dalam kaleng 250 g.  

 

Kata kunci : Kopi bubuk, proses pengolahan, biji kopi, pengolahan kopi, 

PT. Berontoseno 
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Bernadet Nadia Hapsari (6103018014), Hansen Wibowo (6103018026), 

Vincent Pradjinata (6103018099). Ground Coffee Processing in PT. 

Berontoseno Kediri. 

Advisory Committee: Ir. Tarsisius Dwi Wibawa Budianta, MT.,IPM 

 

ABSTRACT 

Coffee is a drink that is frequently drank by Indonesia citizens. To the 

point that drinking coffee has become a lifestyle. Ground coffee is a product 

of processed coffee beans, which had been sorted and roasted, and then 

grinded to a fine powder. PT. Berontoseno is one of the food industry that 

produced ground powder in Indonesia since 1956. Beronseno coffee factory 

is located at Jl. Joyokusumo IA 33, Kediri, East Java. PT. Berontoseno has a 

vision to commit sustaining the quality of produce as to be the top leader 

producer of coffee in Indonesia which could be accepted in an international 

level and is also aligned with world quality coffee. To obtain such vision, 

they have a mission to present best quality products with high dedication 

service to all stratum. Their mission are started by the processing of the 

ground coffee product. The produced ground coffee are made out of a blend 

of roasted Arabica and Robusta coffee beans with certain ratios that resulted 

a product which has a unique aroma and flavour. The processes that coffee 

beans went through to create ground coffee are roasting, mixing, grinding, 

and packaging. PT. Berontoseno has 3 ground coffee products. Ground 

coffee in a sachet filled to 3,5 g in weight, in a laminate package filled to 

250 g in weight, and in a can with 250 g net weight. 

 

Keywords: ground coffee, processing, coffee beans, coffee processing, PT. 

Berontoseno.  
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