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Abstrak—Kendala utama yang dihadapi oleh “Primitive Coffee” dalam pengolahan kopi adalah kondisi 

cuaca dengan lembaban yang cukup tinggi dan suhu lingkungan disekitar Dusun Dadapan yang relatif 

rendah sehingga hasil pengolahan kopi sulit untuk memenuhi standar kualitas yang baik. Alat ukur yang 

presisi sangat dibutuhkan untuk dapat mengetahui kualitas biji kopi yang baik. Di pasaran terdapat banyak 

pilihan alat ukur yang ada yang dapat digunakan, namun rata-rata harga alat ukur kelembaban biji kopi 

relatif mahal sehingga tidak terjangkau bagi para pengusaha kecil. PKM ini memiliki tujuan untuk membuat 

alat ukur kadar air biji kopi. Hasil pengukuran biji kopi dengan Wile Coffee and Coccoa moisture meter 

menunjukkan kelembaban sebesar 17,2%, sedangkan hasil pengukuran dengan alat ukur kelembaban biji 

kopi menunjukkan hasil sebesar 17,37%. Jika selama ini untuk pengukuran 1 kg biji kopi membutuhkan 

waktu sekitar 15 menit, dengan alat yang dibuat oleh tim pelaksana PKM hanya membutuhkkan waktu 

pengukuran sekitar 3 menit. 

Kata Kunci— Alat Ukur; Biji Kopi; Kelembaban 

Abstract—The main obstacles faced in processing coffee are weather conditions with quite high humidity 

and relatively low environmental temperatures around Dadapan so that the results of coffee processing are 

difficult to meet good quality standards. Precise measuring instruments are needed to determine the quality 

of good coffee beans. On the market there are many choices of measuring instruments that can be used, but 

on average the price of coffee bean moisture measuring instruments is relatively expensive, making it 

unaffordable for small entrepreneurs. This PKM aims to create a tool to measure the water content of 

coffee beans. The results of measuring coffee beans with the Wile Coffee and Coccoa moisture meter 

showed a humidity of 17.2%, while the results of measuring with a coffee bean moisture meter showed a 

result of 17.37%. If so far measuring 1 kg of coffee beans takes around 15 minutes, with the tool made by 

the PKM implementing team it only takes around 3 minutes to measure.  
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 I. PENDAHULUAN 

  Ketep Pass merupakan salah satu objek wisata yang potensial di Kabupaten Magelang, terletak 

di kaki Gunung Merbabu. Objek wisata tersebut memiliki ketinggian sekitar 1.500m dari 

permukaan air laut. Ketep Pass memiliki suhu yang sejuk, sekitar 200C pada siang hari dan 17-

180C pada malam hari. Objek Wisata Ketep Pass termasuk dalam wilayah Desa Ketep, Kecamatan 

Sawangan, Kabupaten Magelang(Putri 2023; Wicaksono 2021). Ketep Pass yang terletak di 

lereng Gunung Merapi tanahnya sangat subur. Salah satu hasil pertanian lain yang diharapkan 

menjadi komoditas utama penarik bagi wisatawan adalah kopi. Seiring dengan perkembangan 

wisatawan yang datang ke Ketep Pass, bermunculan kafe-kafe tempat untuk minum kopi sambil 

menikmati indahnya pemandangan alam. Kafe-kafe tersebut ternyata belum menggunakan kopi 

asli dari daerah sekitar. Padahal potensi perkebunan kopi di sekitar Ketep Pass sangat besar. 

  Kopi Merapi memiliki keistimewaan ini, selain dikenal sebagai bio coffee, karateristiknya juga 

lebih bening dibanding kopi lainnya. Meskipun demikian, rasa dari kopi merapi ini dikenal lebih 

sedap yang disebabkan dari keaslian kopinya. Kopi Merapi tidak bisa hitam pekat. Hal ini 

disebabkan oleh  pengaruh unsur tanah lereng merapi yang tanahnya hampir 90% merupakan 

tanah dari Gunung Merapi(Putri 2022). UMKM Primitif Kopi adalah salah satu pelaku penggiat 

usaha kopi sekitar Ketep. Kopi didapatkan dari kebun penduduk sekitar. Setiap musim panen, 

UMKM Primitif Kopi memanen dan mengolah sekitar 8,5 kuintal biji kopi. Setelah panen, biji 

kopi kemudian dikeringkan. Pengeringan dilakukan untuk mendapat kualitas biji kopi yang sesuai 

SNI, yaitu kadar air maksimal 12,5%(Badan Standardisasi Indonesia n.d.). 

  Usaha pengeringan kopi di Ketep belum bisa optimal. Kondisi geografis Ketep yang berada 

1200m dpl memiliki tingkat kelembaban yang tinggi. Hal ini yang menjadi masalah utama dalam 

pengeringan kopi. Jika dijemur langsung di bawah sinar matahari, panas yang diharapkan kurang 

maksimal karena sering turun kabut. Akibatnya akan tumbuh jamur pada kopi. Pengering biji kopi 

yang pernah dibuat antara lain pengering biji kopi menggunakan oven pengering yang 

terkendali(Silaban et al. 2020), sistem pengering biji kopi yang mengendalikan suhu berbasis 

logika fuzzy(Ramadhani 2020), dan pengering biji kopi berbasis android(Sari and Elfizon 2020).  

  Biji kopi yang telah dikeringkan perlu diukur kadar airnya. Pengukuran diperlukan untuk 

menjaga kualitas kopi yang memiliki kadar sesuai dengan syarat minimum kualitas kopi, yaitu 

maksimal 12,5%. Harga alat ukur yang presisi untuk biji kopi relatif mahal, sekitar 10juta. Harga 

tersebut merupakan nilai yang cukup tinggi bagi pelaku UMK, khususnya UMK Primitive Coffee. 

Nilai kelembaban relatif yang harus dipenuhi merupakan syarat mutlak untuk dapat menghasilkan 

kualitas biji kopi yang baik.  
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  Perkembangan Desa Ketep yang menjadi salah satu destinasi wisata pavorit di Kabupaten 

Magelang merupakan peluang yang baik untuk menjadikan kopi ketep sebagai salah satu 

komoditas unggulan, dengan catatan pengolahan kopi harus sesuai standard mutu dan kualitas 

yang baik. PKM ini memiliki tujuan untuk membuat alat ukur kadar air biji kopi yang baik dalam 

rangka meningkatkan mutu hasil pengolahan biji kopi di Dusun Dadapan, Desa Ketep, Kabupaten 

Magelang. Dengan kegiatan ini diharapkan akan dapat meningkatkan kesejahteraan petani 

kopi(Sheyoputri, Azuz, and Abriana 2022; Teniro and Zainudin 2022). 

 II. METODE 

  Pelaksanaan Program Kemitraan Masyarakat (PKM) ditunjukkan dengan diagram alir pada 

Gambar 1. 
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Gambar 1. Diagram alir pelaksanaan PKM 
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A. Studi pustaka 

Kegiatan ini dilakukan untuk memperkuat pengetahuan tim pelaksana PKM tentang 

permasalahan yang akan dihadapi dan bagaimana solusi atas permasalahan tersebut. Studi pustaka 

baik dari buku-buku, hasil-hasil penelitian, dan pengabdian kepada masyarakat yang terkait 

dengan permasalahan mitra. 

B. Observasi dan pengumpulan data 

Observasi dan pengumpulan data dilakukan dengan metode wawancara langsung dengan 

mitra “UMKM Primitif Kopi” di Desa Ketep Kecamatan Sawangan Kabupaten Magelang. Mitra 

mempunyai masalah dibidang kualitas produksi biji kopi (green bean), yaitu tingkat kadar air 

yang tidak terukur, disebabkan mahalnya biaya pengadaan alat ukur kadar air biji kopi (green 

bean) yang tersedia di pasaran. Oleh karena itu, akan dibuat sebuah alat ukur kadar air biji kopi 

(green bean) sederhana dengan biaya yang relatif murah dan cara pengoperasian yang lebih 

sederhana. 

C. Perancangan dan pembuatan alat 

  Untuk merancang peralatan, langkah-langkah yang dilakukan sebagai berikut: 

a. menentukan jenis sensor suhu dan kelembaban yang memiliki akurasi yang baik, 

b. menyusun rangkaian elektronik yang dibutuhkan, 

c. merancang software mikrokontroller untuk interface tombol, LCD, dan sensor,  

d. melaksanakan proses kalibrasi sensor, dan  

e. integrasi hardware dan software. 

  Agar biji memiliki nilai ekonomis lebih tinggi, salah satu hal penting dalam proses pengolahan 

green bean menjadi roasted bean adalah memastikan kadar air dalam biji kopi pada nilai yang 

tepat. Kadar air dalam biji kopi dapat mempengaruhi daya tahan dan cita rasa serta nilai jualnya. 

Meskipun tidak ada standar kadar air ideal green bean secara baku, International Trade Centre 

merekomendasikan tingkat kadar air green bean berkisar antara 10-12%. Kadar air yang kurang 

dari 10% memiliki resiko kehilangan kualitas dan cita rasa kopi, sedangkan kadar air di atas 12% 

memiliki juga resiko yang lebih tinggi, yaitu tumbuhnya jamur(Al Arif 2021). Sementara itu, 

menurut SNI 01-2907-2008, Syarat mutu umum kadar air biji kopi adalah 12,5% dari fraksi 

massa(Badan Standardisasi Indonesia n.d.). Fokus utama kegiatan PKM ini adalah untuk 

membantu UMK primitive coffee dalam meningkatkan mutu hasil pengolahan biji kopi dengan 

menerapkan alat ukur kadar air biji kopi yang relatif murah dan sederhana dalam pengunaan 

sehari-hari. Blok diagram alat ukur kadar air biji kopi ditunjukkan pada Gambar 2. 
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Gambar 2. Diagram blok alat ukur kadar air biji kopi 

  Kelembaban biji kopi dideteksi menggunakan sensor SHT 11(Handayani, Muthmainnah, and 

Muhammad 2023; Karinia et al. 2021; Sugriwan, Ramdhani, and Fahrudin 2021). Sensor tersebut 

merupakan sensor suhu dan kelembaban yang diproduksi oleh Sensirion dengan tingkat akurasi 

yang sangat baik ±3% dan tersedia dalam beberapa mode pengiriman data dari 8 bit hingga 12 

bit, dilengkapi dengan protocol komunikasi 1 Wire  sangar praktis dan menghemat penggunaan 

I/O pada mikrokontroller(Asril et al. 2020; Batubara, Sundawa, and Lestari 2021; Li et al. 2021).   

  Keluaran dari rangkaian pembagi tegangan akan dibaca oleh mikrokontroller 

ATMEGA328(Gadekar et al. 2021; Mahardika and Gunawan 2022; Marbun, Karolina, and 

Hakim 2022). Hasil pembacaan kelembaban kemudian ditampilkan pada LCD karakter. Alat ukur 

suhu dan kelembaban yang dibuat dicatu dengan menggunakan battery 9VDC. Sistem minimum 

mikrokontroller membutuhkan tegangan 5VDC maka dibutuhkan rangkaian regulator tegangan 

5V untuk menurunkan tegangan catu battery agas sesai dengan tegangan supply mikrokontroller. 

Alat ukur kadar air biji kopi ini juga dilengkapi dengan beberapa tombol antar muka untuk 

memudahkan pengguna dalam melakukan pengukuran dan kalibrasi jika sewaktu-waktu 

dibutuhkan. Proses pembuatan alat ukur kadar air biji kopi secara keseluruhan ditunjukkan pada 

Gambar 3. 
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Gambar 3. Proses Pembuatan alat ukur kadar air biji kopi 

D. Uji coba 

  Uji coba alat yang sudah dibuat diperlukan untuk menilai apakah alat yang dirancang sudah 

sesuai dengan kebutuhan atau belum. Jika belum maka proses akan kembali ke perancangan dan 

pembuatan alat untuk dilakukan perbaikan. Jika uji coba alat sudah berhasil maka akan 

dilanjutkan ke proses berikutnya. 

E. Evaluasi  

  Evaluasi hasil dari program pengabdian kepada masyarakat dilakukan setelah proses 

pembuatan alat selesai. Evaluasi dilakukan dengan kalibrasi alat ukur kelembaban kopi yang 

dibandingkan dengan Wile Coffee dan Coccoa Moisture meter. Tahapan pengabdian berikutnya 

adalah pelatihan pemasaran secara digital dan pengelolaan keuangan(Kareja et al. 2022). 

Pelatihan ini agar mitra dapat memasarkan produk kopinya secara luas. Pelatihan pengelolaan 

keuangan agar mitra dapat mencatat pengelolaan keuangan dan mengembangkan usahanya. 

 III. HASIL DAN PEMBAHASAN 

  Kegiatan Pengabdian kepada masyarakat yang telah dilaksanakan menghasilkan pencapaian 

dalam tahapan-tahapan: pembuatan peralatan, ujicoba dan kalibrasi peralatan, serta sosialisasi 

peralatan kepada mitra. 

A. Pembuatan alat ukur kelembaban biji kopi 

  Alat ukur kelembaban biji kopi dibuat di laboratorium Teknik Elektro Universitas Tidar. 

Tahap pertama adalah pembuatan layout PCB menggunakan software PSIM. Layout PCB 

ditunjukkan pada Gambar 4. 
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Gambar 4. Layout PCB 

 Kegiatan selanjutnya adalah menyalin printout gambar layout software PCB ke media 

PCB. Hasil cetakan layout rangkaian ditunjukkan pada Gambar 5. 

 

Gambar 5. Cetakan layout rangkaian pada PCB 

  Kegiatan selanjutnya adalah merangkai komponen sesuai layout. Komponen-komponen akan 

disolder pada papan PCB sesuai layout hasil desain. Gambar 6 menunjukkan penyiapan bahan-

bahan yang dibutuhkan dan Gambar 7 menunjukkan proses penyolderan komponen pada PCB. 
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Gambar 6. Penyiapan bahan-bahan           Gambar 7. Proses penyolderan komponen 

B. Kalibrasi alat ukur kelembaban biji kopi 

  Kegiatan yang dilaksanakan selanjutnya adalah kalibrasi alat ukur kelembaban biji kopi. 

Kalibrasi dilakukan untuk menguji kinerja alat ukur kelembaban biji kopi. Keluaran dari alat ukur 

dibandingkan dengan Wile Coffee and Coccoa moisture meter. Gambar 8 menunjukkan proses 

kalibrasi alat ukur kelembaban biji kopi. Biji kopi dengan kualitas dan asal yang sama diukur 

dengan alat ukur kelembaban biji kopi dan dengan Wile Coffee and Coccoa moisture meter. 

 

Gambar 8. Proses kalibrasi 

  Hasil dari kalibrasi menunjukkan hasil yang tidak jauh berbeda. Biji kopi jika diukur 

menggunakan Wile Coffee and Coccoa moisture meter menunjukkan kelembaban sebesar 17,2%, 

sedangkan hasil pengukuran dengan alat ukur kelembaban biji kopi menunjukkan hasil sebesar 

17,37%. Hasil pengukuran ditunjukkan pada Gambar 9. 
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Gambar 9. Hasil kalibrasi 

C. Sosialisasi kepada mitra 

  Setelah kegiatan pembuatan dan kalibrasi alat ukur kelembaban biji kopi dilakukan, tahap 

selanjutnya adalah melakukan sosialisi penggunaan alat kepada mitra pengabdian, yaitu Usaha 

Mikro Primitive Coffe di Dusun Dadapan Desa Ketep Kecamatan Sawangan Kabupaten 

Magelang. Kegiatan ini dilakukan untuk melatih mitra cara menggunakan alat ukur dan bisa 

melakukan perbaikan secara mandiri jika ada masalah pada alat ukur. Gambar 10 dan Gambar 11 

menunjukkan kegiatan ujicoba dan sosialisasi penggunaan alat ukur ke mitra pengabdian. 

 

Gambar 10. Sosialisasi dan diskusi kegiatan pengabdian dengan mitra 

Ujicoba dan pelatihan penggunaan alat kepada mitra pengabdian dimaksudkan untuk transfer 

pengetahuan penggunaan alat dari tim pelaksana PKM kepada mitra UKMK Primitive Coffe. 

Selama ini mitra mengukur kelembaban biji kopi dengan menggunakan Wile Coffee and Coccoa 

moisture meter yang disewa dari rekanan. Alat tersebut memiliki kapasitas ± 200 gram untuk 1 

kali pengukuran dengan waktu yang dibutuhkan 3 menit, sehingga untuk pengkuran 1 kg biji kopi 
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membutuhkan ±15 menit. Alat yang dibuat oleh tim pelaksana PKM, kapasitasnya bisa 

disesuaikan dengan kebutuhan. Sensor tinggal dimasukkan ke dalam biji kopi yang akan diukur 

kadar airnya. Untuk pengukuran 1 kg biji kopi hanya membutuhkan waktu sekitar 3 menit, 

sehingga mitra bisa menghemat waktu produksi. 

 

Gambar 11. Ujicoba dan pelatihan penggunaan alat kepada mitra pengabdian 

 IV. KESIMPULAN  

  Kegiatan pengabdian kepada masyarakat telah dilaksanakan dengan pembuatan peralatan, 

ujicoba dan kalibrasi peralatan, serta sosialisasi peralatan kepada mitra. Hasil pengukuran biji 

kopi dengan Wile Coffee and Coccoa moisture meter menunjukkan kelembaban sebesar 17,2%, 

sedangkan hasil pengukuran dengan alat ukur kelembaban biji kopi menunjukkan hasil sebesar 

17,37%. Hasil pelatihan kepada mitra menunjukkan bahwa mitra bisa menghemat waktu 

pengukuran kadar air biji kopi. Jika selama ini untuk pengukuran 1 kg biji kopi membutuhkan 

waktu sekitar 15 menit, dengan alat yang dibuat oleh tim pelaksana PKM hanya membutuhkkan 

waktu pengukuran sekitar 3 menit. Alat ini masih memiliki kekurangan, yaitu LCD penunjuk 

hasil masih terlalu kecil sehingga agak susah dibaca. Alat juga masih memerlukan wadah yang 

bagus sehingga bisa digunakan dengan lebih baik.  
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