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Abstrak. Djawi Kafe berlokasi di Desa Sukowilangun termasuk dalam wilayah Kecamatan Kalipare,
Kabupaten Malang. Wisata Taman Suko yang merupakan bagian dari Desa Sukowilangun. Kafe ini
memfokuskan penjualan minuman-minuman olahan dari biji kopi dan non-kopi sebagai menu tambahan.
Rasa adalah salah satu kunci utama untuk sebuah kafe untuk mendapat ciri khas dan konsumen yang loyal.
Oleh karena itu sangat penting untuk memilih bahan baku yang memiliki kualitas yang baik. Penelitian ini
bertujuan untuk mengetahui mutu bahan baku biji kopi yang digunakan dan penyebab kecacatannya serta
jenis defect tertinggi yang ada pada biji kopi di Djawi Kafe. Penelitian ini dilakukan dengan metode
wawancara, observasi dan dokumentasi serta melibatkan alat pengendalian kualitas berupa check sheet untuk
melakukan pemeriksaan biji kopi yang cacat, Diagram Pareto untuk menggambarkan melalui grafik batang
urutan frekuensi/kuantitas jenis kecacatan pada biji kopi dan Fishbone Diagram yang digunakan untuk
mendeskripsikan faktor-faktor penyebab dari masing-masing jenis kecacatan pada biji kopi. Bedasarkan hasil
pengolahan data, pada diagram pareto menunjukkan bahwa jenis defect Quackers yang paling tinggi. Hasil
analisis dengan menggunakan fishbone diagram didapatkan beberapa faktor yang dapat menyebabkan
terjadinya defect Quackers yaitu faktor manusia, faktor mesin, faktor metode, dan faktor lingkungan. Djawi
Kafesebaiknya mengadakan pemeriksaan dan pengawasan dalam hal pengendalian dan penjaminan mutu
terhadap kualitas bahan baku untuk meningkatkan kualitas produk itu sendiri dengan cara memberikan
pelatihan kepada karyawannya.
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PENDAHULUAN

Djawi Kafe, merupakan sebuah kafe yang berdiri pada tahun 2021, melalui
program PHP2D atau program holistik pembinaan dan pemberdayaan desa yang bertujuan
meningkatkan perekonomian di desa tersebut. Program pendampingan dan pemberdayaan
masyarakat di desa binaan menjadi salah satu bentuk keterlibatan akademisi perguruan
tinggi yang menjadi bagian dari Tri Dharma Perguruan Tinggi (Sufiyanto ef al., 2021).

Djawi Kafe berlokasi di Desa Sukowilangun termasuk dalam wilayah Kecamatan
Kalipare, Kabupaten Malang. Desa ini terbagi menjadi 4 dusun yakni: Kampung Baru,
Tawang, Kopral dan Sukorejo atau biasa disebut Rekesan. Topografi desa Sukowilangun
berada di ketinggian 293 m diatas permukaan laut dengan curah hujan rata—rata 2107
mm/tahun. Sebelah utara desa Sukowilangun berbatasan dengan Sungai Brantas, disisi
timur dan selatan berbatasan dengan Desa Kalipare, sedangkan sisi barat berbatasan
dengan Desa Arjowilangun (Paradito et al., 2021). Wisata Taman Suko yang merupakan
bagian dari Desa Sukowilangun. Pengelolaan dan pengembagan wisata Taman Suko
dilakukan secara swadaya oleh Pokdarwis Sukowilangun Berseri (Sufiyanto ef al., 2021).
Lokasi wisata Taman Suko ini menyuguhkan tempat yang nyaman berupa gazebo-gazebo
untuk menyantap minuman sambil bersantai menikmati pemandangan danau, hamparan
sawah, bukit serta hutan pinus dan suasana desa yang segar serta tenang dari hiruk pikuk
kota. Kafe ini memfokuskan penjualan minuman-minuman olahan dari biji kopi dan non-
kopi sebagai menu tambahan.

Pengendalian kualitas adalah merupakan kegiatan yang ditujukan untuk
menghindari ketidaksesuaian produk dengan rencana yang telah disusun pada tahap
perencanaan kualitas, sedangkan penjaminan kualitas merupakan suatu kegiatan yang
berfungsi memberikan jaminan kepada pelanggan bahwa produk yang diterima sesuai
dengan kebutuhan yang diperlukannya (Wahyuni & Sulistiyowati, 2020)

Jumlah kafe yang sekarang ini semakin menjamur, menunjukan permintaan pasar
yang juga semakin meningkat hal ini membuat para owner tidak hanya menawarkan
minuman dan makanan yang biasa serta tempat minuman yang bagus dan nyaman, tapi
juga menawarkan minuman kopi yang memiliki ciri khas dan juga nikmat. Rasa adalah
salah satu kunci utama untuk sebuah kafe untuk mendapat ciri khas dan konsumen yang
loyal. Oleh karena itu sangat penting untuk memilih bahan baku yang memiliki kualitas
yang baik. Pemilihan, pemakaian, penyimpanan dan proses produksi haruslah

menggunakan metode yang tepat.
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MASALAH
Menyadari akan pentingnya mutu sebuah produk yang dihasilkan, Djawi Kafe

berupaya mencari cara yang dapat menciptakan standar mutu bagi kafenya. Oleh karena itu
Djawi Kafe dituntut untuk secara terus-menerus memperhatikan kualitas produk salah
satunya menu minuman kopi agar dapat memberikan kepuasan kepada pelanggan. Hal ini
juga dianggap penting oleh Djawi Kafe sehingga perlu diketahui mutu dari bahan baku
yang digunakan yaitu biji kopi hasil sangrai. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui
mutu bahan baku biji kopi yang digunakan dan penyebab kecacatannya serta jenis defect

tertinggi yang ada pada biji kopi di Djawi Kafe.

METODE PELAKSANAAN

Langkah Pengamatan

Pengambilan data pada saat proses pengecekan dimulai dari pengecekan kemasan biji kopi
hasil sangrai, pengecekan tanggal sangrai biji kopi, pengecekan penampilan biji kopi hasil
sangrai, pengecekan aroma biji kopi hasil sangrai, pengecekan warna biji kopi hasil sangrai,
selanjutnya melakukan percobaan proses penyeduhan, menimbang sampel biji kopi hasil
sangrai, melakukan pengamatan terhadap sampel biji kopi hasil sangrai menggunakan
check sheet untuk mendapatkan data jumlah kecacatan pada jenis cacat biji kopi, mengolah
data dari check sheet ke dalam diagram pareto dan melakukan analisa faktor-faktor
penyebab dan juga akibat kecacatan terhadap biji kopi hasil sangrai dengan menggunakan

diagram fishbone.

Rancangan Penelitian

Penelitian ini menggunakan check sheet untuk melakukan pemeriksaan biji kopi
yang cacat, Diagram Pareto untuk menggambarkan melalui grafik batang urutan
frekuensi/kuantitas jenis kecacatan pada biji kopi dan Fishbone Diagram yang digunakan
untuk mendeskripsikan faktor-faktor penyebab dari jenis kecacatan yang paling banyak
terjadi pada biji kopi.
Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian ini dilakukan di Djawi Kafe yang terletak di wisata Taman Suko, Desa

Sukowilangun, Kecamatan Kalipare, Kabupaten Malang, Provinsi Jawa Timur. Waktu
penelitian adalah bulan Juli 2021 - November 2021.
Teknik Pengumpulan Data

Metode pengumpulan data yang digunakan adalah:
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1. Teknik wawancara, yaitu dengan melakukan wawancara langsung dengan Bapak
Wahyudi selaku ketua Pokdarwis, karyawan kafe dan supplier Djawi Kafe, sehingga
data yang didapat bersifat langsung dari narasumbernya.

2. Teknik observasi, yaitu dengan mengadakan peninjauan langsung terhadap objek di
Djawi Kafe.

3. Dokumentasi, adalah pengumpulan data yang berupa dokumen-dokumen Djawi Kafe
yang berhubungan dengan data yang diperlukan. Data yang didapat adalah data
ketentuan pemilihan bahan baku dan data produk cacat.

Jenis Data
Jenis data yang digunakan dalam penelitian ini adalah :

1. Data Primer
Data yang secara langsung diperoleh dari pengukuran dan wawancara di Djawi Kafe, yaitu
data tentang :

a. Bahan baku

b. Bahan pendukung
c. Peralatan

d. Hasil produksi

2. Data Sekunder
Data yang berasal dari dokumen-dokumen Djawi Kafe, antara lain :

a. Data kualitatif, meliputi :
e Sejarah Djawi Kafe
e Lokasi Djawi Kafe
e Layout Djawi Kafe
e  Struktur Organisasi
b. Data kuantitatif, meliputi :
e Data ketentuan pemilihan bahan baku

e Data produk cacat

HASIL DAN PEMBAHASAN
Data yang diperoleh sebagai berikut ;

a. Bahan Baku

Bahan baku yang digunakan oleh Djawi Kafe adalah biji kopi arabika dan biji kopi
robusta yang telah disangrai oleh Kopi Kampung Malang.
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b.

Melihat Tanggal Sangrai

Djawi Kafe bekerjasama dengan supplier Kopi Kampung Malang, untuk memenuhi
kebutuhan biji kopi yang sudah disangrai. Dalam prosesnya, biji kopi mentah akan
disangrai oleh produsen Kopi Kampung Malang ketika dipesan oleh Djawi Kafe,
dengan permintaan khusus pada supplier untuk memberikan catatan tanggal biji kopi
disangrai pada kemasan. Hal ini dilakukan untuk memenuhi syarat pakai biji hasil
sangrai yaitu 5-6 bulan terhitung dari tanggal sangrai (Coffeeland Indonesia,2021).
Pemilihan Kemasan

Dalam membeli biji kopi yang sudah disangrai, Djawi Kafe memilih produk biji kopi
yang dikemas menggunakan almunium foil atau sealed bag, untuk menghindari
penurunan kualitas biji kopi hasil sangrai akibat teroksidasi (Kementrian Perindustrian
Republik Indonesia, 2021). Setelah biji kopi tiba di Djawi Kafe, langsung dipindahkan
ke dalam toples kaca, dan sisa dari biji kopi disimpan di dalam almunium foil atau

sealed bag.

Gambar 1. Kemasan Almunium Foil dan Sealed Bag dari Kopi Kampung Malang

Penampilan Biji
Pemilihan biji kopi hasil sangrai, juga didasarkan pada penampilan biji kopi yang
berkilau atau mengkilat. Hal ini dikarenakan biji kopi yang berkilau adalah biji kopi
yang segar dimana ketika diseduh, akan melahirkan karateristik-karateristik yang
dikenal sebagai :
- Flavor : kombinasi yang dirasakan pada lidah dan aroma uap pada hidung
yang mengalir dari mulut ke hidung.
After taste : lamanya kualitas rasa positif yang berasal dari bagian belakang

langit-langit dan yang tersisa setelah kopi ditelan.
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Gambar 2. Biji Kopi Arabika dan Biji Kopi Robusta

e. Aroma

Pemilihan biji kopi hasil sangrai juga, dilakukan dengan mencium aroma dari biji kopi
hasil sangrai. Biji kopi hasil sangrai yang dipilih adalah biji kopi yang memiliki aroma
kuat dan tebal.

f. Warna

Djawi kafe, memilih biji kopi hasil sangrai yang berwarna coklat gelap dengan
tingkatan hasil roasting yaitu medium roast yang menonjolkan sisi rasa, aroma dan
acidity (rasa asam yang enak, manis dan seperti rasa buah segar yang langsung

dirasakan pada saat kopi diseruput).

Gambar 3. Biji Kopi Robusta dan Biji Kopi Arabika Hasil Sangrai dengan
Level Medium Roast
g. Penyajian
Kualitas biji kopi hasil sangrai juga ditentukan dalam proses penyeduhan, ketika
dalam proses penyeduhan dengan air panas 80°C-90°C, terdapat krema maka kopi

tersebut dianggap memiliki kualitas yang baik.

Gambar 4. Krema Kopi Pada Biji Kopi Robusta dan Biji Kopi Arabika
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h. Check Sheet
Kriteria cacat fisik biji kopi hasil sangrai :

Tipping : bintik-bintik hitam pada biji kopi yang disangrai

" ™" » @0ccgp 00

Gambar 5. Cacat Tipping Pada Biji Kopi Arabika dan Cacat Tipping pada Biji Kopi Robusta

Scorching : permukaan biji kopi hasil sangrai yang gelap atau hangus.

Gambar 6. Cacat Scorching Biji Kopi Arabika dan Cacat Scorching Biji
Kopi Robusta

Quakers : warna biji kopi hasil sangrai yang lebih terang dari pada yang lain

Gambar 7. Cacat Quakers Biji Kopi Arabika dan Biji Kopi Robusta
Check sheet digunakan untuk menghitung kecacatan yang terjadi dan digunakan dalam
pengumpulan data (Putri, 2019). Cacat fisik biji kopi hasil sangrai dihitung dari sampel
sebanyak 300 gram dari 1 kg biji kopi hasil sangrai. Dari data yang diperoleh untuk biji
kopi arabika dan biji kopi robusta, dapat dibuat rekapitulasi hasil dari check sheet biji
kopi arabika dan biji kopi robusta sebagai berikut :
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Tabel 1. Rekapitulasi Hasil Check Sheet Biji Kopi Arabika

Jenis Cacat Jumlah Berat (Gram)
Tipping 67 10,76
Scorching 33 5,28
Quakers 101 16,16
Total 201 32,2

Tabel 2. Rekapitulasi Hasil Check Sheet Biji Kopi Robusta

Jenis Cacat Jumlah Berat (Gram)
Tipping 40 11,45
Scorching 21 5,88
Quakers 56 15,68
Total 117 33

i.  Diagram Pareto

Dari diagram pareto ini menunjukkan perankingan terhadap jenis cacat yang akan

dianalisis faktor penyebabnya dan diperhatikan untuk perbaikan kualitas. Dari data

yang diperoleh untuk biji kopi arabika dan biji kopi robusta, dapat dibuat diagram

pareto pada Tabel 3.
Tabel 3. Tabel Diagram Pareto Biji Kopi Arabika
Jenis Cacat X Berat Cacat (gr) Persentase (%) Persentase
Kumulatif
Quakers 16,16 50% 50%
Tipping 10,76 33% 84%
Scorching 5,28 16% 100%
Total 32,2 100%
Kecacatan Pada Biji Kopi Arabika
20 100%
15 75%
10 50%
5 l .
0 0%

Quakers

Tipping

mmm Y. Berat Cacat (gr)

Scorching

Gambar 8. Diagram Pareto Biji Kopi Arabika
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Tabel 4. Tabel Diagram Pareto Biji Kopi Robusta

Jenis X Berat Cacat Persentase Persentase
Cacat (gr) (%) Kumulatif
Quakers 15,68 48% 48%
Tipping 11,45 34% 82%
Scorching 5,88 18% 100%
Total 33,01 100%

Kecacatan Pada Biji Kopi Robusta

20 100%
15 75%
10 50%
5 l - 25%
0 0%
Quakers Tipping Scorching

B 3 Berat Cacat (gr)  =—Presentase Kumulatif

Gambar 9. Diagram Pareto Biji Kopi Robusta

Berdasarkan dari hasil diagram pareto, menunjukkan bahwa jenis defect Quackers yang
paling tinggi. Maka perlu adanya analisis lebih lanjut untuk mengidentifikasi faktor-faktor
yang dapat menyebabkan terjadinya defect Quackers.
j. Diagram Fishbone
Diagram Fishbone digunakan untuk mengidentifikasi faktor-faktor yang menjadi
penyebab dari defect. Berdasarkan dari hasil diagram pareto, jenis defect Quackers
yang paling tinggi pada biji kopi Arabica dan Robusta. Faktor-faktor yang menjadi
penyebab dari defect Quackers dapat dilihat pada gambar 10 dibawabh ini :
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Gambar 10. Diagram Fishbone pada Cacat Quakers di Biji Kopi Arabica dan Robusta
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KESIMPULAN

Bedasarkan hasil pengolahan data, pada diagram pareto menunjukkan bahwa jenis
defect Quackers yang paling tinggi pada biji kopi Arabica dan Robusta. Hasil analisis
dengan menggunakan fishbone diagram didapatkan beberapa faktor yang dapat
menyebabkan terjadinya defect Quackers yaitu faktor manusia, faktor mesin, faktor
metode, dan faktor lingkungan. Djawi Kafesebaiknya mengadakan pemeriksaan dan
pengawasan dalam hal pengendalian dan penjaminan mutu terhadap kualitas bahan baku
untuk meningkatkan kualitas produk itu sendiri dengan cara memberikan pelatihan kepada

karyawannya.
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