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Abstract: The use of mangrove fruit as food and beverage ingredients has never 

been carried out by the people of Maitara Island, Tidore City Islands. The problems 

faced by the community are: low public knowledge about the benefits of mangrove 
fruit as a food and beverage ingredient, lack of public knowledge about the 

diversification of processed mangrove fruit products as an ingredient in mangrove 

coffee drinks and low knowledge of good quality mangrove coffee powder 

processing techniques. The objectives of the PKM activities are: partners can find 

out about the benefits of mangrove fruit as food and beverage ingredients, apply 

appropriate technology in mangrove coffee powder processing techniques with good 

quality and get quality mangrove coffee variants and have high selling value to 

increase partner's economic income. The results of PKM activities are the 
diversification of Rhizophora apiculata processed mangrove fruit products as 

mangrove coffee drink ingredients that have a selling value so that they can improve 

people's welfare, the mangrove fruit calyx produces finer and denser coffee powder, 

coffee powder can be served in various variants, namely Sory (original soki), 
SoSweet (sweet soki) and Pelakor (spice coffee customer) and all are liked by the 

public and organoleptic test results, all types of coffee variants are liked by 

researchers and the Pelakor variant is the variant that has a higher scoring value. 
 

Keywords: Processed, mangrove fruit, coffee, Rhizophora apiculata, North 

Maitara Village 

 

 

Pendahuluan  
 

Hutan mangrove merupakan komunitas 

vegetasi pantai yang didominasi oleh beberapa 

spesies pohon mangrove yang dipengaruhi oleh 

pasang surut, waktu penggenangan, salinitas dan 

tanah yang berlumpur (Liao et al., 2019; 

Naharuddin, 2020). Ekosistem mangrove 

mempunyai peran penting baik secara ekologi 

maupun ekonomi. Fungsi ekologi sebagai tempat 

pemijahan (spawning ground), daerah asuhan 

(nursery ground) dan mencari makan (feeding 

ground) bagi ikan dan biota laut lainnya, menahan 

gelombang laut dan intrusi air laut kearah darat. 

Adapun fungsi ekonominya yaitu menghasil arang 

kayu, bahan pewarna kosmetik, bahan pangan, 

minuman dan ekowisata (Romanach et al., 2018; 

Ardiansyah et al., 2019).  

Berbagai persoalan yang dihadapi oleh 

masyarakat pesisir salah satunya adalah 

keterbatasan pengetahuan tentang pemanfaatan 

pohon mangrove untuk keberlanjutan hutan 

mangrove secara umum. Selain pemanfaatan 

mangrove secara destruktif (penebangan), bagian 

mangrove, terutama buahnya juga dapat 

dimanfaatkan sebagai salah satu sumber pangan 

alternatif. Buah mangrove yang telah diolah 
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menjadi tepung memiliki kandungan serat (35,4%), 

protein (17%), lemak (14%), air (11,8%), abu 

(1,2%), serta antioksidan yang cukup tinggi dan 

mampu menangkal radikal bebas hingga 71% 

(Rahman et al., 2019). Tepung mangrove tersebut 

dapat diolah menjadi berbagai macam produk 

seperti cendol, krupuk, kue cake, goodtime. Selain 

menjadi tepung, buah mangrove juga dapat diolah 

menjadi minuman seperti sirup (Rina et al., 2021; 

Abubakar et al., 2021). 

Pemanfaatan buah mangrove menjadi 

produk yang bernilai tambah belum banyak 

dikembangkan, kajian tentang usaha pengembangan 

kopi mangrove berbahan baku mangrove 

(Rhizopora sp,) masih sangat terbatas, sedangkan di 

pasar sudah banyak beredar berbagai macam varian 

rasa kopi. Kegunaan mangrove Rhizophora sp 

menjadi kopi terdapat kesanggupan akan 

pembaruan produksi minuman (Wati et al., 2022). 

Pulau Maitara Kota Tidore Kepulauan 

memiliki potensi hutan mangrove yang tersebar di 

pesisir pantainya, namun umumnya pemanfaatan 

hutan mangrove hanya terfokus pada kayu bakar, 

obat-obatan serta konversi lahan menjadi lahan 

pemukiman dan jalan raya sedangkan pemanfaatan 

buah mangrove sebagai bahan makanan dan 

minuman  belum pernah dilakukan. Permasalahan 

yang dihadapi oleh masyarakat yaitu : rendahnya 

pengetahuan masyarakat tentang manfaat buah 

mangrove sebagai bahan makanan dan minuman, 

kurangnya pengetahuan masyarakat tentang 

difersivikasi produk olahan buah mangrove sebagai 

bahan minuman kopi mangrove dan rendahnya 

pengetahuan tentang teknik pengolahan bubuk kopi 

mangrove dengan kualitas yang baik. Berdasarkan 

analisis situasi mitra, maka disepakati untuk 

bersama-sama menyelesaikan permasalahan utama 

yaitu untuk (i) memperkenalkan diversifikasi 

produk olahan buah mangrove sebagi bahan 

makanan dan minuman (ii) penerapan teknologi 

pengolahan bubuk kopi mangrove dengan kualitas 

yang baik (iii) melatih pembuatan jenis varian 

olahan kopi mangrove. Tujuan kegiatan PKM  

yaitu: mitra dapat mengetahui tentang manfaat buah 

mangrove sebagai bahan makanan dan minuman, 

penerapan teknologi tepat guna dalam teknik 

pengolahan bubuk kopi mangrove dengan kualitas 

yang baik dan mendapatkan jenis varian kopi 

mangrove berkualitas dan memiliki nilai jual tinggi 

untuk menambah pendapatan ekonomi mitra. 

 

Metode  
 

Pelaksanaan pengabdian olahan kopi 

mangrove dilaksanakan di Desa Maitara Utara 

Kecamatan Tidore Utara. Sedangkan waktu 

pelaksanaan selama selama 7 bulan yaitu April - 

Oktober 2023.  Metoda yang digunakan dalam 

kegiatan program kemitraan masyarakat (PKM) 

yaitu : metode ceramah, metode praktek, metode 

pengujian hedonic dan metode pendampingan. 

Adapun gambaran ipteks yang akan 

diimplimentasikan meliputi :  (1). Teknik pemilihan 

jenis mangrove sebagai bahan baku bubuk kopi 

mangrove, (2) Teknik pemilihan bahan baku bubuk 

kopi mangrove yang berkualitas, (3) Teknik 

pengolahan bubuk kopi mangrove dan (4) Teknik 

pengolahan varian kopi mangrove. Sebelum 

dilakukan kegiatan PKM tersebut, terlebih dahulu 

dilakukan sosialisasi kegiatan yang bertujuan untuk 

memberitahukan rencana program pelatihan proses 

olahan kopi mangrove kepada kelompok ”Marirasa 

Kreatif” Desa Maitara Utara Kecamatan Tidore 

Utara Kota Tidore Kepulauan.  Dalam sosialisasi 

inti dilakukan dalam dua tahap yaitu :  (1) Kepala 

Kelurahan beserta jajaranya  dengan tujuan 

menyampaikan secara umum metode pelatihan 

yang akan dilakukan, (2) Kelompok “Marirasa 

Kreatif” yang beranggotakan 10 orang dengan 

tujuan memberitahukan bentuk kegiatan yang akan 

dilaksanakan berupa penyuluhan, pemilihan jenis 

mangrove, proses olahan kopi mangrove, aneka 

varians  produk dan pengemasan.  

Kegiatan PKM ini juga melibatkan 1 

(orang) mahasiswa dengan rekognisi mata kuliah 

Praktek Kerja Lapang (4 SKS) untuk 

mengakselerasi implementasi Merdeka Belajar-

Kampus Merdeka maka melalui Indikator Kinerja 

Utama Perguruan Tinggi Negeri (IKU-PTN) antara 

lain mahasiswa mendapat pengalaman di luar 

kampus, dosen berkegiatan di luar kampus, serta 

hasil kerja dosen digunakan oleh masyarakat atau 

mendapat rekognisi internasional. 

 

Hasil dan Pembahasan 
 

Pembekalan Kegiatan Olahan Kopi Mangrove 

Sebelum dilakukannya pembuatan olahan 

kopi mangrove, terlebih dahulu dilakukan 

pembekalan pengetahuan dasar. Kegiatan ini 

dilakukan dalam bentuk penyajian materi 
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(presentasi) dan diskusi. Adapun materi 

pembekalan meliputi :  

1) Penyuluhan tentang fungsi dan manfaat hutan 

mangrove serta dampak kegiatan antropogenik 

dari pemanfaatan mangrove.  

2) Manfaat buah mangrove dari segi ekonomi dan 

kesehatan.  

3)  Manfaat kopi mangrove. 

4) Proses pengolahan kopi mangrove mulai dari 

pengambilan buah, Teknik pengolahan dan 

aneka varian dari kopi mangrove serta 

pengemasan. 

5) Analisis organoleptik adalah uji hedonik 

(kesukaan) merupakan salah satu uji 

penerimaan konsumen terhadap suatu produk 

baru.   

Dari kegiatan ini, diharapkan peserta 

pelatihan memiliki pengetahuan dasar dan 

menambah antusiasme kelompok “Marirasa 

kreatif” dalam pembuatan kopi mangrove sebagai 

salah satu sumber penghasilan tambahan. Selain itu 

membekali masyarakat tentang pentingnya 

pelestarian kawasan mangrove. Dijelaskan bahwa, 

secara ekologi ekosistem hutan mangrove memiliki 

manfaat sebagai daerah asuhan, daerah mencari 

makan, daerah pembesaran, daerah pemijahan 

berbagai organisme, mencegah abrasi, penahan 

ombak dan mencegah intrusi air laut. Sedangkan 

secara ekonomi menopang kehidupan masyarakat 

sekitar sebagai sumber penghasilan bagi 

masyarakat yaitu tempat penangkapan ikan dan 

biota, ekowisata, kosmetik, bahan makanan dan 

minuman. Desa Maitara Utara dulunya memiliki 

ekosistem hutan mangrove dengan jenis 

Rhizophora apiculata, R. stylosa dan Sooneratia 

alba, namun karena kurangnya pengetahuan dan 

kepedulian masyarakat tentang fungsi dan manfaat 

serta keberadaan hutan mangrove sehingga hutan 

mangrove di wilayah ini telah punah. Memalui 

pembekalan pengetahuan tersebut diharapkan 

pemerintah desa maupun masyarakat dapat 

melakukan program pembuatan kebun bibit dan 

kegiatan rehabilitasi guna mengembalikan Kawasan 

hutan mangrove yang dulunya tumbuh dan 

berkembang di desa Maitara Utara.  

  Keberadaan mangrove berfungsi secara 

ekologi untuk keberlangsungan hidup masyarakat 

karena dapat mencegah terjadinya erosi dan abrasi 

air laut, akar-akar pohon mangrove secara efisien 

dapat melindungi tanah, dan mangrove dapat 

mencegah intrusi air laut (Puspaningrum et al., 

2022). Sedangkan manfaat ekonomi sumber 

penghasilan bagi masyarakat, karena kawasan 

mangrove sebagai habitat bagi hewan-hewan laut 

seperti moluska, udang dan kepiting hidup. Jika 

kawasan mangrove terus dijaga dengan baik, maka 

masyarakat dapat memanfaatkan hal tersebut 

menjadi sumber mata pencaharian baru sebagai 

nelayan udang dan kepiting sebagai salah satu 

sumber pendapatan rumah tangga (Abubakar et al, 

2023).  

Dalam pelaksanaan penyuluhan, diperoleh 

umumnya kelompok pelatihan belum mengetahui 

potensi buah mangrove dimanfaatkan sebagai 

bahan baku produk olahan minuman yang memiliki 

nilai jual.  Kegiatan selanjutnya berupa demonstrasi 

pembuatan produk olahan kopi mangrove dengan 

menggunakan jenis mangrove Rhizophora 

apiculata yang ada di hutan mangrove Pulau 

Maitara. Kegiatan demo yang dilakukan adalah 

pembuatan kopi mangrove dengan 3 jenis varian 

yaitu Sory (Soki Original), Sosweet (Soki manis 

sekali) dan Pelakor  (pelanggang kopi rempah). 

Selain kelompok ‘Marisara Kreatif’ yang terlibat 

dalam pelatihan, juga dosen dan mahasiswa 

Program Studi Manajemen Sumberdaya Perairan 

Fakultas Prikanan Universitas Khairun. Mahasiswa 

bertugas mulai dari proses persiapan pelatihan 

sampai dengan pendampingan warga dalam 

pembuatan produk olahan kopi mangrove. 

Pembekalan pengetahuan dasar olahan kopi 

mangrove disajikan pada Gambar 1. 

 
Gambar 1. Pembekalan pengetahuan dasar olahan 

buah mangrove 

Tahapan Pembuatan olahan Kopi Mangrove 

Proses Pembuatan Bubuk Kopi Mangrove 

Umumnya bahan baku pembuatan kopi 

mangrove diawali dengan proses pembuatan bubuk 

kopi mangrove. Dalam PKM ini menggunakan 2 
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jenis bahan baku dari buah mangrove yaitu kelopak 

buah dan hipokotil (Gambar 2).  

 

 
Gambar 2. Bagian buah mangrove yang dijadikan 

olahan kopi mangrove 

Tahapan proses pembuatan bubuk kopi 

mangrove yang dilakukan pada kegiatan PKM 

Kelompok “Marirasa Kreatif”  Desa Maitara Utara 

sebagai berikut: 

1. Tahap pengambilan buah 

Buah mangrove yang dipilih adalah buah 

mangrove jenis Rhizopora apiculata yang 

sudah matang. Buah mangrove dibersihkan 

dengan cara dipisahkan antara kelopak buah 

dan hipokotil (Gambar 3). 

 
Gambar 3. Proses pengambilan buah 

mangrove 

2. Tahap perebusan 

Bagian mangrove yang sudah dicuci bersih 

dan dipisahkan bagian kelompak buah dan 

hipokotil selanjutnya direbus selama 3-4 

jam (Gambar 4). 

 
Gambar 4. Proses perebusan buah 

mangrove 

3. Tahap Pengupasan dan Pemotongan 

Proses pengupasan dilakukan setelah buah 

mangrove direbus dengan cara buah 

mangrove dipisahkan antra kulit buah 

dengan daging buah, selanjutnya dipotong 

kecil-kecil (Gambar 5). 

 
Gambar 5. Pengupasan dan pemotongan 

buah mangrove 

4. Tahap perendaman 

Buah mangrove yang sudah di potong kemudian 

di cuci bersih dan direndam dengan air kapur. 

Perendaman dilakukan selama 3x24 jam dan 

air rendaman di ganti setiap 1 x 24 jam sampai 

air sudah bening dan terasa tawar (Gambar 6).  

 
Gambar 6. Tahap perendaman buah mangrove 

5. Tahap penjemuran 

Tahap penjemuran dilakukan setelah hasil 

rendaman sudah terasa tawar dan getahnya 

sudah benar-benar hilang selanjutnya di 

jemur selama 2 - 3 hari (tergantung cuaca) 

(Gambar 7). 

 

 
Gambar 7. Tahap penjemuran buah 

mangrove 
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6. Tahap sangrai 

Tahap sangrai dilakukan ketika irisan buah 

mangrove telah kering. Sangrai dilakukan 

dengan menggunakan api kecil selama 1-2 jam 

atau sampai irisan buah mangrove menghitam 

dan jangan sampai keluar asap yang banyak 

(Gambar 8). 

 
Gambar 8. Tahap sangrai buah mangrove 

7. Tahap penggilingan 

Buah mangrove yang telah disangrai kemudian 

dihaluskan/diblender. Buah mangrove yang 

sudah dihaluskan kemudian disaring 

menggunakan saringan berukuran kecil agar 

diperoleh bubuk kopi yang lebih halus dan 

bersih (Gambar 9).  

 
Gambar 9. Tahap penggilingan 

8. Bubuk kopi mangrove 

Buah mangrove yang sudah dihaluskan kemudian 

disaring menggunakan saringan berukuran 

kecil agar diperoleh bubuk kopi yang lebih 

halus dan bersih. Selanjutnya buah mangrove 

dikemas pada kemasan dengan ukuran 120 

gram sebagai sampel yang akan dibagikan 

pada saat penyuluhan nanti (Gambar 10). 

 
Gambar 10. Bubuk kopi mangrove  

Metode pengolahan kopi mangrove dalam 

PKM sebagian memiliki perbedaan dengan metode 

yang telah digunakan sebelumnya yaitu berupa 

penggunan bahan baku dan metode perebusan. 

Perbedaan  bahan baku yang digunakan berupa 

hipokotil dan kelopak buah, untuk membandingkan 

hasil bubuk kopi yang terbaik, sehingga dapat 

dijadikan sebagai bahan dasar untuk pengolahan 

bubuk kopi mangrove selanjutnya. Bahan baku 

berupa kelopak buah sudah umum digunakan dalam  

berbagai pelaksanaa pengabdian olahan kopi 

mangrove seperti yang telah dilakukan oleh Arieta 

et al (2022); Hasan et al (2022), Wati et al (2022). 

Sedangkan penggunaan bahan baku hipokotil baru 

dilakukan dalam PKM ini. Dari hasil bubuk kopi 

yang diperoleh ternyata penggunaan kelopak buah 

menghasilkan bubuk kopi lebih halus dan padat 

sedangkan penggunaan hipokotil menghasilkan 

bubuk kopi yang kasar dan tidak padat atau lebih 

banyak seratnya. Berdasarkan hasil bubuk kopi 

yang diperoleh tersebut, maka dalam 

pengembangan usaha kopi mangrove sebaiknya 

menggunakan bahan bubuk kopi yang berasal dari 

kelopak buah sedangkan  hipokotil dapat digunakan 

untuk kegiatan pembibitan mangrove untuk 

menunjang kegiatan rehabilitasi, sehingga 

keberadaan hutan mangrove selalu terjaga dengan  

baik.  

Tahapan sebelum dilakukan perendaman, 

terlebih dahulu dilakukan perebusan yang berguna 

untuk mempercepat pelepasan kandungan tannin 

pada  buah mangrove dan mempermudah dalam 

pengupasan kulit buah mangrove. Teknik  ini 

merupakan tahapan yang baru pernah dilakukan 

karena beberapa pengabdian olahan kopi mangrove 

tidak melakukanya proses perebusan tetapi 

langsung melakukan proses perendaman setelah 

buah diambil dari pohon (Arieta et al (2022); Hasan 

et al (2022), Wati et al (2022).  

Buah mangrove mengandung tanin 

sehingga memiliki rasa sepat dan bukan merupakan 

zat gizi namun dalam jumlah kecil dapat 

bermanfaat bagi kesehatan (Rina et al., 2021). 

Frazier et al. (2010) menyatakan bahwa tanin 

termasuk dalam kelompok polifenol yang 

berpotensi sebagai antioksidan dan berpengaruh 

terhadap kesehatan manusia. Senyawa ini 

menimbulkan rasa sepat dalam buah, tetapi 

mempunyai fungsi memperlancar sistem 

pencernaan. Sirkulasinya dalam darah berguna 

untuk menyerang virus. 

Kopi mangrove telah mengantongi 

sertifikasi Pangan Industri Rumah Tangga dari 

Dinas Kesehatan setempat sehingga dipastikan 

aman untuk dikonsumsi. Spesies tanaman 

Rhizopora sp merupakan bahan baku utama kopi 

mangrove tumbuh didaerah tropis yang buahnya 

bisa digunakan sebagai bahan pangan dan obat oleh 
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masyarakat yang hidup dipesisir pantai 

(Yuanitasari, 2020). Kopi mangrove memiliki 

banyak khasiat antara lain menjaga imunitas atau 

daya tahan tubuh, menghangatkan tubuh, 

menyeimbangkan hormone, meningkatkan stamina 

dan vitalitas, menambah kesuburan suami istri dan 

mengatasi ejakulasi dini (Hartati et al., 2020). 

Hasil analisis proksimat dan antioksidan 

yang telah dilakukan oleh Nusaibah et al (2022) 

diperoleh kopi mangrove memiliki kandungan air 

(4,71%), abu (3,03%), protein (10,81%), lemak 

(9,06%), karbohidrat (72,39%) dan aktiviats 

antioksidan (72,39%).  

Pelaksanaan Demo Olahan Kopi Mangrove 

Penjelasan metode olahan produk  kopi 

mangrove dengan berbagai macam varian 

dilakukan terlebih dahulu sebelum dilakukan demo 

produk olahan dengan menampilkan contoh hasil 

produk yang sudah jadi. Kegiatan PKM ini 

merupakan keberlanjutan dari kegiatan yang pernah 

dilakukan oleh Abubakar et al (2021) dan Rina et al 

(2021) dengan produk olahan buah mangrove dari 

jenis Bruguira gymnorrizha  sebagai bahan 

makanan berupa pembuatan cake gulmerda, good 

time dau, selai dau, sirup dau, permen dau dan es 

kadau. Sehingga dalam kegiatan PKM ini dilakukan 

pengembangan produk minuman berbahan dasar 

buah mangrove Rhizophora apiculata dengan 3 

jenis varian yaitu Sory (soki original), SoSweet 

(soki manis sekali) dan Pelakor (pelanggang kopi 

rempah). 

Dalam pelaksanaan PKM, tim telah 

menyiapkan sebelumnya sampel bubuk kopi 

mangrove yang akan dibagikan kepada kelompok 

yang hadir pada saat penyuluhan. Sampel bubuk 

kopi mangrove juga sudah dikemas dalam plastik 

kemasan untuk dibagikan ke masyarakat peserta 

penyuluhan. Selanjutnya dilakukan pembagian 3 

kelompok sesui dengan 3 varian rasa kopi 

mangrove yaitu kelompok 1 dengan varian Sory, 

kelompok 2 dengan varian Sosweet dan kelompok 

3 dengan varian Pelakor. Pembagian kelompok 

bertujuan agar setiap peserta benar-benar dapat 

menguasai jenis varian tersebut dan 

mengembangkan kreativitasnya. Dengan metode 

ini, pelatihan dapat berjalan lebih efektif, karena di 

antara peserta dapat saling berinteraksi dan 

mengevaluasi hasil kerjanya pada tiap tahap 

(Gambar 13). 

Peserta pelatihan begitu bersemangat dan 

antusias dalam menekuni pelatihan olahan kopi 

mangrove. Hal ini merupakan modal mental dalam 

pengembangan berbagai produk olahan buah 

mangrove di masa mendatang. Hasil produk varian 

kopi mangrove yang sudah disediakan selanjutnya 

dibagikan kepada semua peserta untuk dapat 

mencicipi dan memberikan penilaian tentang uji 

organoletik atau uji hedonic (kesukaan). Metode 

hedonik merupakan pernyataan kesan tentang baik 

atau buruknya mutu suatu produk.  

 Sebelum kegiatan berakhir setiap 

kelompok mempresentasikan dan memberikan 

pesan dan kesan tentang pelaksaan pelatihan dan 

kekurangan, kelebihan, tingkat kesulitan serta 

kemudahan dalam pembuatan kopi mangrove. 

Kegiatan demonstrasi tersebut telah membuka 

wawasan peserta dalam memanfaatkan bahan baku 

yang ada disekitar lingkungan mereka untuk diolah 

menjadi produk yang memiliki nilai jual. Selain itu 

kegiatan tersebut mampu meningkatkan rasa 

percaya diri peserta dalam membuat produk olahan 

dengan menggunakan bahan baku lokal. Kegiatan 

pengabdian yang telah dilakukan menjadi awal dari 

terciptanya kelompok usaha-usaha kecil yang dapat 

memberdayakan masyarakat dan diharapkan dapat 

meningkatkan pendapatan 

masyarakat. 

 
Gambar 11. Pelaksanaan demo olahan kopi 

mangrove 

Aneka Varian Kopi Mangrove 

Varian Sory (Soki Original) 

Bahan yang digunakan dalam pembuatan 

kopi varian Sory terdiri dari kopi mangrove, gula 

pasir (Gambar 12).  

 
Gambar 12. Kopi mangrove varian Sory 
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Varian SoSweet (Soki Manis Sekali) 

Bahan yang digunakan dalam pembuatan 

kopi varian SoSweet terdiri dari kopi mangrove, 

gula pasir, krimer, whipy cream, Chocolate bar 

(Gambar 13).  

 
Gambar 13. Kopi mangrove varian SoSweet 

Varian Pelakor (Pelanggang Kopi Rempah) 

Bahan yang digunakan dalam pembuatan 

kopi varian Pelakor terdiri dari kopi mangrove, gula 

aren, sereh, jahe (Gambar 14).  

 
Gambar 14. Kopi mangrove varian Pelakor 

Analisis Uji Organoleptik 

Uji organoleptik dilakukan untuk 

mengetahui respons konsumen terhadap produk 

yang dihasilkan agar mengetahui penerimaan 

produk pada masyarakat dan tingkat kesukaan 

produk konsumen. Panelis yang menguji adalah 22 

orang panelis dari usia 21 - 47 tahun berdasarkan 

warna dengan cara dilihat, aroma dengan cara 

dicium dan rasa serta tekstur dengan cara 

mencicipinya. Skala penilaian yaitu 1 (sangat tidak 

suka), 2 (tidak suka), 3 (kurang suka), 4 (suka), dan 

5 (sangat suka). Hasil analisis organoleptik 

terhadap olahan kopi mangrove disajikan pada tabel 

1. 

Tabel 1. Hasil analisis uji organoleptik produk 

olahan kopi mangrove 

Jenis 

Varian 

Penilaian 

Rasa Warna Aroma Tekstur 

Sory 4.23 4.27 4.27 4.55 

SoSweet 4.32 4.09 4.09 4.45 

Pelakor 4.27 4.23 4.45 4.50 

Uji organoleptik atau uji Hedonik 

merupakan cara pengujian dengan 

menggunakan indera manusia sebagai alat utama 

untuk mengukur daya 

penerimaan terhadap produk. Metode hedonik 

merupakan pernyataan kesan tentang baik atau 

buruknya mutu suatu produk. Metode ini dilakukan 

terhadap semua produk yang telah di buat secara 

langsung (Rina et al., 2021). 

Warna 

Warna merupakan visualisasi produk yang 

akan terlebih dahulu terlihat dibandingkan variabel 

uji hedonik lainya dan  mempunyai arti dan peranan 

penting pada tiga hal yaitu, daya tarik tanda 

pengenal dan parameter mutu (Mayasari, 2015). 

Hasil hedonik dari segi warna diperoleh, varian  

Sory memiliki  rata-rata nilai skoring tertinggi yaitu 

4,27, selanjutnya varian pelakor (4,23) dan varian 

SoSweet (4,09). Tingginya nilai skoring warna 

pada varian Sory disebabkan karena varian ini 

menggunakan bahan baku tanpa pencampuran 

bahan lainnya sehingga warna yang dihasilkan 

masih bersifat alami.  

Perbedaan warna pada kopi dipengaruhi 

oleh kelarutannya dalam air, kopi bubuk murni 

cenderung lebih mudah larut air dibandingkan 

dengan bubuk kopi analog karena tekstur dari kopi 

bubuk murni yang lebih halus. Akan tetapi jika 

dibandingkan antara kedua jenis bahan baku, 

dimana kelopak buah lebih disukai oleh panelis 

karena warnanya yang cenderung lebih pekat 

disebabkan karena teksturnya lebih halus 

dibandingkan dengan bahan baku hipokotil dengan 

tekstur lebih kasar. 

Rasa 

Rasa dapat menentukan tingkat kesukaan 

konsumen, sehingga rasa merupakan parameter 

penting dalam pengujian organoleptik yang dinilai 

dengan cara mencicipi suatu makanan atau 

minuman dengan menggunakan indra pengecap. 

Rasa pada produk memengaruhi tingkat kesukaan 

terhadap produk dengan menggunakan indra perasa 

yang dikelompokkan menjadi tiga kategori yaitu 

kurang enak, enak, dan sangat enak (Nusaibah et 

al., 2022).  

Rasa dari bubuk kopi mangrove juga 

dipengaruhi proses pembuatan bubuk kopi 

Rhizophora apiculata memiliki beberapa perlakuan 

tambahan yaitu proses praperlakuan dan proses 

pengeringan. Proses praperlakuan perebusan dan 

perendaman dengan tujuan untuk menurunkan 

kadar tanin pada buah bakau Rhizophora sp. 

Menurut Mile et al., (2021) kadar tanin buah 

Rhizopora sp cukup tinggi yaitu 670 ppm. Kadar 

tanin tersebut sebaiknya dikurangi karena akan 
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memengaruhi cita rasa yaitu rasa sepat pada 

produk. Metode untuk menurunkan kadar tanin 

tersebut dengan perendaman selama dua hari 

dengan pergantian air setiap hari dan perebusan. 

Rasa kopi mangrove dari hasil analisis 

hedonik rata-rata skoring paling tinggi diperoleh 

pada jenis varian SoSweet yaitu 4,32, selanjutnya 

varian Pelakor (4,27) dan terendah pada varian 

Sory (4,23). Tingginya nilai skoring pada varian 

Sosweet dipengaruhi oleh  campuran bahan yang 

digunakan selain bubuk kopi juga ditambahkan 

bahan lain seperti krimer, whypi cream dan coklat 

batang sebagai penambah daya tarik dan cita rasa 

sehingga penelis lebih menyukai  varian tersebut.  

Rasa yang ditimbulkan oleh produk pangan 

dapat berasal dari bahan pangan itu sendiri juga 

berasal dari zat-zat yang ditambahkan dari luar saat 

proses berlangsung, sehingga dapat menimbulkan 

rasa yang tajam atau sebaliknya jadi berkurang 

(Abubakar et al., 2021).  

Aroma 

Aroma sangat mempengaruhi kelezatan makanan 

dan mempengaruhi tingkat penerimaan konsumen 

terhadap produk, makanan tanpa disertai aroma 

akan mengurangi tingkat penerimaannya.  Hasil 

analisis hedoni, varian Pelakor memiliki aroma 

dengan nilai skoring tertinggi sebesar 4,45 

selanjutnya varian Sory (4,27) dan varian SoSweet 

(4,09). Tingginya nilai skoring pada varian Pelakor 

karena adanya pencampuran berbagai macam bahan 

rempah berupa jahe, sereh dan gula aren, sehingga 

menghasilkan aroma rempah dan menutupi aroma 

bubuk kopi mangrove. Aroma menjadi daya tarik 

dalam pengolahan produk makanan. Aroma yang 

disebarkan oleh makanan merupakan daya tarik 

yang sangat kuat dan mampu merangsang indera 

penciuman penerima sehingga membangkitkan 

selera.  

Penelis memberi penilaian berdasarkan 

kuat tidaknya aroma wangi yang terdapat dalam 

semua produk olahan kopi mangrove Rhizophora 

apiculata. Aroma yang kuat pada produk olahan 

kopi mangrove sangat penting karena dapat 

meningkatkan minat wisatawan dalam membeli 

produk varian kopi tersebut. Aroma adalah bau 

yang sukar diukur sehingga menimbulkan pendapat 

yang berlainan dalam menilai kualitas (Sitorus, 

2019).   

Tekstur 

Hasil uji hedonik diperoleh varian Sory 

memiliki tesktur dengan nilai skoring tertinggi 

yaitu 4,5, selanjutnya varian Pelakor (4,50) dan 

varian SoSweet (4,45). Penelis lebih menyukai 

tekstur pada varian Sory karena merupakan varian 

original tanpa pencampuran bahan lainnya dan juga 

dipengaruhi oleh perpaduan bahan baku yang 

digunakan berupa bubuk kelopak buah lebih 

banyak sehingga menghasilkan tekstur lebih halus. 

Sedangkan varian pelakor dan sosweet merupakan 

varian dengan penambahan bahan lainnya.  

Tekstur merupakan ciri suatu bahan sebagai 

akibat dari beberapa sifat fisik yang meliputi antara 

lain ukuran, bentuk, jumlah, dan unsur-unsur 

pembentukan bahan yang dapat dirasakan oleh 

indra peraba dan perasa (A’inurrofiqin, 2014). 

 

Kesimpulan 

 

Berdasarkan hasil PKM Mandiri yang telah 

dilakukan maka dapat dikemukakan beberapa 

kesimpulan sebagai berikut : 

1. Difersivikasi produk olahan buah mangrove 

Rhizophora apiculata sebagai bahan minuman 

kopi mangrove memiliki nilai jual sehingga 

dapat meningkatkan kesejahteraan masyarakat. 

2. Bagian kelopak  buah mangrove menghasilkan 

bubuk kopi lebih halus dan padat. 

3. Bubuk kopi dapat disajikan dengan berbagai 

macam varian yaitu Sory (soki original), 

SoSweet (soki manis sekali) dan Pelakor 

(pelanggang kopi rempah) dan semua disukai 

oleh masyarakat. 

4. Hasil uji organoleptik, semua jenis varian kopi 

disukai oleh penelis dan varian Pelakor 

merupakan varian yang memiliki nilai skoring 

lebih tinggi.  
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