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Pro coffee is a coffee drink enriched with B.cereus consortium 

bacteria. Bacillus cereus is a single cell protein that is rich in protein. 

This program aims to develop student entrepreneurial activities by 

implementing the results of previous research, namely utilizing 

probiotic bacteria for healthy coffee entrepreneurship by adding 

probiotic bacteria to coffee drinks. The method used to provide 

lectures and practices about professional coffee processing to 

students involved in this service. This service activity is carried out 

in four stages, namely: Training and Competency Improvement. 

Training and competency improvement activities are carried out as 

an effort to increase the knowledge and competence of Partners and 

students in processing Pro coffee. The results of the service show 

that students are able to improve: 1) Knowledge of making media 

for developing probiotic bacteria so that they are suitable for human 

consumption; 2) Making probiotic starter (Bacillus cereus SN7); 3) 

Pro coffee making; 4) Pro coffee packaging; and 5) Marketing of pro 

coffee products.  
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1. PENDAHULUAN 

Kebutuhan kafein harian yang perlu dipenuhi masyarakat Indonesia dari mengonsumsi kopi 

kian meningkat mengingat gaya hidup dan kerja masyarakat yang membutuhkan kondisi tubuh 

yang prima, dimana kopi sebagai salah satu pendukungnya. Banyaknya kedai kopi yang sering 

dijumpai di setiap sudut kota merupakan bentuk adaptasi dari kebutuhan kopi masyarakat Indonesia 

yang meningkat (Aini dan Anjarwati 2020).   
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Strata Industri kopi dalam negeri sangat beragam, dimulai dari unit usaha berskala home 

industry hingga industri kopi berskala multinasional. Produk-produk yang dihasilkan tidak hanya 

untuk memenuhi kebutuhan konsumsi kopi dalam negeri, namun juga untuk mengisi pasar di luar 

negeri. Industri kopi yang tergolong dalam kelompok industri kecil adalah industri yang bersifat 

rumah tangga (home industri) dimana tenaga kerjanya adalah anggota keluarga dengan melibatkan 

satu atau beberapa karyawan (Rismawaiet al, 2020).   

Mikroba yang sering digunakan dalam penelitian protein sel tunggal adalah yeast, fungsi, algae, 

dan bakteri. Bakteri mempunyai potensi yang besar untuk dikembangkan dalam bidang industri 

bioteknologi.  Protein kasar yang  terkandung dalam beberapa jenis mikroba seperti yeast berkisar 45-

55%, fungi kandungan protein kasarnya 30-45% dan algae kandungan protein kasarnya 40-60% dan 

pada bakteri protein kasarnya berkisar 50-65% (Purwaningtyas, 2019). Bakteri probiotik berkembang 

secara signifikan dan hal ini terlihat di dalam berbagai penelitian yang membuktikan bahwa bakteri 

probiotik memiliki manfaat terhadap kesehatan manusia (Kerry et al., 2018). Bakteri memiliki potensi 

yang tinggi sebagai probiotik. Salah satu bakteri yang potensial dikembangkan sebagai agen protein 

sel tunggal adalah Bacillus cereus SN7 yang tergolong dalam bakteri heterotrofik (Feliatra et al., 2018). 

Hal ini terbukti dari beberapa penelitian yang menyatakan B. cereus SN7 menjadi probiotik yang 

dapat menghambat beberapa bakteri patogen, dan juga merupakan bakteri heterotrofik yang dapat 

mendegradasi bahan organik toksik di lingkungan terutama di perairan. Pengimplementasiannya 

telah dilakukan dengan pembuatan kapsul probiotik (Feliatra et al., 2021). 

Kopi pro merupakan kopi yang mengandung protein yang berasal dari mikroorganisme 

probiotik yang sudah melakukan serangkain uji, diantara uji tantang terhadap bakteri patogen yaitu 

Pseudomonas, Aeromonas sp dan Vibrio alginolyticus (Feliatra et al 2022). Pengambangan produk kopi 

pro ini  dilakukan melalui penggantian media kultur mikroorganisme yaitu dengan gula, dan susu, 

sehingga mikroorganisme probioptik tetap bisa hidup dan layak untuk di konsumsi oleh manusia.  

Permasalahan dari pengabdian ini  adalah: menentukan komposisi yang terbaik untuk jumlah 

kopi, susu dan probiotik, produk ini adalah produk yang belum dikenal di masyarakat, proses 

produksi yang perlu diperbaiki, packaging yang terbaik yang bisa menarik konsumen, pemasaran 

produk kopi pro. Kopi memiliki daya tarik tersendiri dari berbagai kalangan, sehingga dibutuhkan 

peningkatan nilai tambah komoditas kopi. Penerapan teknologi untuk meningkatkan kualitas kopi 

dapat dilakukan melalui berbagai proses seperti tahap perkebunan, pengolahan hingga 

penyimpanan. Pada tahap pengolahan, proses fermentasi dengan memanfaatkan mikroorganisme 

saat ini telah menjadi kajian oleh berbagai peneliti. Peningkatan kualitas kopi selama proses 

fermentasi disebabkan adanya aktivitas mikroba pada kopi selama fermentasi yang menghasilkan 

alkohol dan asam organik sehingga memberikan aroma dan rasa untuk produksi kopi yang 

berkualitas (Siridevi et al., 2019). Penambahan bakteri probiotik pada kopi belum banyak dilakukan, 

hal ini mendukung untuk dapat dilakukan peningkatan mutu minuman berprotein menggunakan 

bakteri probiotik B. cereus dengan nama kopi pro. Berdasarkan latar belakang tersebut peneliti ingin 

mengembangkan minuman kopi probiotik, bakteri B. cereus yang digunakan terdiri dari 5 isolat yang 

digabungkan. Menurut hasil penelitian (Feliatra et al., 2021),  ada lima spesies B. cereus yang 

berpotensi untuk dikembangkan sebagai protein sel tunggal yaitu  (B. cereus SN7, B. cereus SP4, B. 

cereus S5, B. cereus Xmb051 dan B. cereus BF2), atau dikenal dengan bakteri konsorsium B. cereus 

(Feliatra, 2023). Oleh karena itu, maka perlu dilakukan pengabdian tentang “Implementasi Bakteri 

konsorsium  B. cereus SN7 yang diisolasi dari Laut Sebagai Sumber Protein Untuk Minuman Kopi 

Pro”. 

2. METODE  

Kegiatan pengabdian kepada masyarakat skema kewirausahaan ini dilakukan di Kota 

pekanbaru. Pengabdiaan ini akan dilakukan dengan cara memberikan ceramah dan praktek tentang 

pengolahan kopi pro kepada mitra dan mahasiswa yang terlibat dalam pengabdian ini. Kegiatan 

pengabdian ini dilakukan melalui empat tahap, yaitu:  
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1. Pendekatan dan Sosialisasi program Kegiatan pendekatan dan sosialisasi program kerja dilakukan 

secara langsung dan terbuka dalam bentuk FGD (Focus Group Discussion).  

2. Pelatihan dan Peningkatan Kompetensi Kegiatan pelatihan dan peningkatan kompetensi 

dilakukan sebagai upaya menambah pengetahuan dan kompetensi Mitra dan mahasiswa dalam 

mengolah kopi Pro. Ada 3 jenis pelatihan yang akan dilakukan yaitu 1) Pengembangan bakteri 

probiotik; 2) Pelatihan dan pengembangan kopi pro; 3) packaging kopi pro; 4) Pelatihan 

manajemen promosi dan pemasaran produk; dan 5) Pengujian kopi pro kepada panelis tentang 

aroma dan rasa. 

3. HASIL DAN PEMBAHASAN 

Pelaksanaan  program  Pengabdian  Kepada Masyarakat   dengan skema kewirausahaan yang   

telah   dijalankan   selama   kurun waktu  4  bulan (sejak dana diluncurkan)  telah  mencapai beberapa  

target  dan luaran yaitu peningkatan pengetahuan  mitra (mahasiswa sebagai objek pengembangan 

kewirausahaan)  terhadap  Inovasi Produk kopi pro dalam  rangka  meningkatkan kewirausahaan 

mahasiswa. Beberapa diantaranya adalah mahasiswa yang terlibat dalam program kewirausahaan 

mampu meningkatkan :  

a. Pengetahuan pembuatan media pengembangan bakteri probiotik agar  layak dikonsumsi 

manusia.  

b. Pembuatan starter probiotik (B. cereus SN7).  

c. Pembuatan kopi pro 

d. Packagizing kopi pro 

e. Pemasaran produk kopi pro  

Sebelum dilakukan proses penjualan maka dilakukan uji terhadap penerima panelis terhadap 

aroma dan rasa.  

a. Rasa  

Rasa dalam suatu jenis produk inovasi, rasa adalah sebuah faktor penting yang dapat 

menentukan daya tarik bagi konsumen, terkhusus pada suatu produk pangan. Berikut merupakan 

persentase uji organoleptik rasa terhadap kopi robusta dengan suspensi bakteri konsorsium B.cereus 

SN7 dengan komposisi berbeda. 

Sebanyak 20 orang panelis digunakan  dalam pengujian organoleptik terhadap produk inovasi 

berupa kopi robusta dengan suspensi bakteri konsorsium B.cereus SN7. Penilaian dilakukan dua jenis 

aspek berupa aroma dan rasa. Rata-rata pengujian yang dilakukan pada panelis mengenai aroma 

kopi dengan penambahan suspensi bakteri konsorsium B. cereus SN7 menunjukkan hasil skor 

tertinggi pada perlakuan D atau pemberian komposisi tertinggi. Aroma dapat mempengaruhi minat 

langsung panelis dalam memilih suatu produk bahan pangan. Penambahan suspensi bakteri 

konsorsium B. cereus SN7 mempengaruhi aroma asli pada kopi robusta, sehingga panelis lebih 

menyukai kopi adanya penambahan suspensi bakteri konsorsium B. cereus SN7. Aroma dapat 

menjadi faktor secara langsung yang mempengaruhi konsumen terhadap minat untuk memilih 

produk makanan (Arhandie et al, 2018) 

 

Tabel 1. Persentase uji organoleptik rasa produk kopi pro 

Kategori 

Perlakuan Sangat 

tidak suka 

Tidak 

suka 

Netral Suka Sangat 

suka 

Total 

% 

A 0,00 10 80 10 00 100 

B 0,00 15 35 50 00 100 

C 0,00 00 40 50 10 100 

D 0,00 05 30 50 15 100 
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Berdasarkan Tabel 1, berisikan hasil uji organoleptik terhadap rasa pada kopi robusta dengan 

suspensi bakteri konsorsium B. cereus SN7, persentase hasil yang diperoleh pada uji organoleptik 

tertinggi pada kategori sangat suka terdapat pada kopi dengan perlakuan D yaitu 15%.  

Rata-rata pengujian yang dilakukan pada panelis mengenai rasa kopi dengan penambahan 

suspensi bakteri konsorsium B. cereus SN7 menunjukkan hasil skor tertinggi pada perlakuan D atau 

Komposisi pemberian bakteri tertinggi. Hal ini dikarenakan penambahan suspensi bakteri 

konsorsium B. cereus SN7 mempengaruhi rasa asli kopi, sehingga panelis lebih menyukai adanya 

penambahan suspensi bakteri konsorsium B. cereus SN7. Faktor yang dapat mempengaruhi rasa pada 

suatu produk adalah senyawa kimia, interaksi dengan komponen lain, serta temperature (suzanna et 

al, 2019). Rasa juga sangat mempengaruhi tingkat penerimaan panelis terhadap sebuah produk. 

 

b. Aroma  

Aroma merupakan suatu indikasi pada kelayakan pangan, selain menjadai indikasi aroma juga 

dapat mendeteksi apakah sebuah olahan pangan layak dikonsumsi atau tidak. Berikut Tabel 2 

merupakan persentase uji organoleptik aroma terhadap kopi robusta dengan suspensi bakteri 

konsorsium B.cereus dengan komposisi berbeda .  

 

Tabel 2. Persentase uji organoleptik aroma produk kopi pro 

Kategori 

Perlakuan Sangat 

tidak suka 

Tidak 

suka 

Netral Suka Sangat suka Total 

% 

A 00 00 50 50 00 100 

B 00 25 20 55 00 100 

C 00 10 50 35 05 100 

D 00 00 25 65 10 100 

 

Berdasarkan Tabel 2, berisikan hasil uji organoleptik terhadap aroma pada kopi robusta dengan 

suspensi bakteri konsorsium B.cereus, persentase hasil yang diperoleh pada uji organoleptik tertinggi 

pada kategori sangat suka dengan aroma perlakuan, terdapat pada kopi dengan perlakuan D yaitu 

10%. Sedangkan persentase terendah kategori sangat suka terdapat pada kopi dengan perlakuan A 

dan B yaitu 0%. 

 
Gambar 1. Produk kopi-pro: kopi late dan kopi original 
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Gambar 2.Tim Pengabdi Prof Nursyirwani dan Ummi  Mardiah meninjau stand  

penjualan kopi pro 

 

 
Gambar 3. Mahasiswa melakuakn kegiatan wirausaha penjualan hasil pengabdian kopi pro 

 

Sampai saat ini penjualan baru dilakukan pada 3 kegiatan PKKMB,dengan hasil percobaan 

penjualan menunjukkan hasil yang baik, semua persediaan dari kopi hasil terjual, dengan harapan 

pengembangan kopi pro bisa dilakukan ke depannya. Produksi kopi-pro dapat menjadi penghasilan 

dan membuka usaha kopi-pro bagi mahasiswa, setelah menyuelesaikan pendidikan. karena kopi pro 

memiliki keunikan dari kopi yang sudah ada. Dengan ada pelatihan kepada mahasiswa dapat 

meningkatkan kompetensi mahasiswa sehingga kemudian hari dapat mengembangkan usaha. Hal ini 

sesuai dengan yang disampaikan  Bilqis et al, (2023) yang menyatakan  bahwa edukasi, pelatihan dan 

pendampingan   Daun  Mangrove, dapat  memberikan  edukasi  tambahan  untuk  meningkatkan  

ekonomi  masyarakat . Indrawati et al (2022) menyatakan pendampingan kepada masyarakat telah 

berhasil memanfaatkan pembukuan digital untuk mengelola transaksi keuangan usaha mereka. 

Sehingga pengahsilan masyarakat lebih mudah di kontrol. 

.  

Tabel 3. Penjualan sementara produk kopi pro sudah dilakukan pada tiga kegiatan 

Hari/Tgl Kegiatan Menu kopi Terjual Total (Rp) 

Selasa, 6 Agustus 

2024 

PKKMB Universitas Riau Original 25 cup/Rp 10.000 250.000 

Late 25 cup/ Rp 13.000 325.000 

Rabu, 7 Agustus 

2024 

PKKMB FKP Original 18 cup/ Rp 10.000 180.000 

Latte 39 cup/Rp 13.000 507.000 

Senin, 19 Agustus 

2024 

Munas HIMITIKINDO XIV Original 16 cup/ Rp 10.000 160.000 

Late 20 cup/Rp 13.000 260.000 

   Total 1.682.000 
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4. KESIMPULAN 

Program pengabdian kewirausahan implemntasi penelitian bakteri heterotof pada minuman 

kopi yang disebut kopi-pro. Bisa dikembangakan, penyerapan pengetahuan mahasiswa terhadap 

teknologi pembuatan kopi pro bisa berjalan dengan baik, dan percobaan penjualan kopi pro bisa 

diterima oleh masyarakat kampus.  
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