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ABSTRACT

Kegiatan pengabdian masyarakat ini bertujuan untuk meningkatkan
kapasitas kewirausahaan pada Rumah Madu Indonesia (RMI) dalam
mengembangkan usaha kopi Luwak di Kabupaten Bandung Barat, Jawa
Barat. RMI, yang merupakan usaha rumahan yang didirikan pada tahun
2017, awalnya fokus pada produksi madu dan produk herbal. Namun, usaha
ini menghadapi tantangan dalam mengembangkan produk kopi Luwak,
yang selama ini bergantung pada kopi yang dihasilkan dari hewan luwak

Bimbingan Teknik; liar. Dalam rangka mengatasi Kketerbatasan tersebut, kegiatan ini
mengusulkan solusi berupa penggunaan fermentasi probiotik dari feses
luwak dan enzim untuk memproduksi kopi Luwak secara berkelanjutan dan
tanpa eksploitasi terhadap satwa liar. Melalui pelatihan dan diseminasi
pengetahuan kepada petani dan pelaku UMKM setempat, peserta diberikan
pemahaman tentang proses fermentasi kopi menggunakan bakteri asam
laktat yang diisolasi dari feses luwak. Kegiatan ini diharapkan dapat
meningkatkan produksi kopi Luwak secara berkelanjutan, serta memberikan
dampak positif terhadap pengembangan ekonomi masyarakat dan
keberlanjutan usaha RMI.

A. PENDAHULUAN

Kabupaten Bandung Barat merupakan salah satu wilayah di Jawa Barat yang memiliki sumber
alam yang melimpah. Salah satu sumber alam yang dimiliki adalah hutan. Hutan memiliki berbagai
produk untuk kita manfaatkan. Produk tersebut terbagi menjadi dua, yaitu Hasil Hutan Kayu (HHK)
dan Hasil Hutan Bukan Kayu (HHBK). Contoh dari produk HHBK yang sedang dikembangkan saat
ini adalah madu. Madu adalah bahan alami yang memiliki rasa manis yang dihasilkan oleh lebah,
baik itu dari nektar atau sari bunga atau cairan yang berasal dari bagian-bagian tanaman hidup. Nektar
ini dikumpulkan, diubah dan diikat dengan senyawa tertentu oleh lebah, kemudian disimpan pada
sarang yang berbentuk heksagonal (Aini et al., 2025). Madu dibagi menjadi dua sumber, yaitu
monoflora dan multiflora. Madu dengan sumber multiflora adalah madu yang beredar di pasaran kita.

Madu dipercaya mampu untuk menyembuhkan segala penyakit. Madu juga digunakan dibidang
kedokteran sebagai anti bakteri dalam perawatan luka dan infeksi. Pada kesehariannya, madu yang
berasal dari hutan sebagai suplemen makanan. Kandungan madu hutan tersusun atas 17,1% air,
82,4% karbohidrat total, 0,5% protein, asam amino, vitamin dan mineral. Semua zat tersebut berguna
bagi proses metabolisme tubuh.

Salah satu perusahaan yang bergerak di bidang bisnis produk madu adalah CV. Akhtar
Multindo (Rumah Madu Indonesia/RMI). R M I merupakan perusahaan yang bergerak di bidang
pembuatan produk madu dan herbal rugyah dan herbal umum, distribusi penjualan secara keagenan dan
eceran serta makloon madu dan herbal profesional dengan spesialisasi menciptakan produk madu
murni, madu herbal dan herbal lainnya yang berkualitas tinggi serta memiliki teknologi inovatif
dengan standar CPKB, BPOM dan OHSAS, sehingga keamanan dan kualitas produk terjamin.
Berdiri sejak 2017 oleh Bapak Indra Budi, RMI adalah usaha rumahan asal Kabupaten Bandung
Barat, Jawa Barat, dengan memiliki sekitar 40 varian produk dimana produknya sudah memperoleh
tanda sertifikat halal dari MUI, PIRT, serta Sertifikat Kompetensi.
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RMI berupaya untuk mengembagkan produknya, dengan mengusung Kopi Luwak. Namun,
dalam pengembangannya tidak pernah terlepas dari permasalahan yang dihadapinya. Beberapa hal
permasalahan yang dihadapinya berkaitan lahan produksi yang belum mandiri masih menggunakan
lahan hutan milik PT. Perhutani, dalam kondisi tertentu ada kebijakan ditutup untuk akses para
petani kopi yang dikoordinir oleh pelaku usaha UMKM, sehingga memberikan dampak pada para
petani kopi untuk mendapatkan hasil kopi Luwak. Dengan kondisi seperti ini perlu dicari solusi
dalam memenuhi kebutuhan pasar terhadap kopi luwak, karena produksi selama ini masih
menggunakan siklus melalui bantuan hewan luwak di hutan kopi (Huber, 2013; Muzaifa et al., 2019).
Dari keterbatasan petani untuk menggunakan lahan hutan kopi, diperlukan langkah-langkah sebagai
solusi agar kebutuhan kopi luwak tetap terpenuhi.

Permasalahan Prioritas Mitra

Berdasarkan permasalahan tersebut di atas, maka tim dengan calon mitra memutuskan
(justifikasi) dengan pertimbangan masalah yang harus segera dicarikan solusi karena menghambat
pengembangan usaha pada UMKM Rumah Madu yang bergerak dalam bisnis kopi luwak premium,
maka permasalahan ketersediaan kopi yang biasa didapatkan melalui hutan kopi dengan media hewan
luwak liar bisa digantikan dengan sistem media feses dan enzim luwak yang difermentasikan. Untuk
itu, diperlukan peningkatan kapasitas kewirausahaan. Kapasitas kewirausahaan adalah penguatan
kapasitas yaitu penguatan kemampuan yang dimiliki oleh setiap individu (dalam masyarakat),
kelembagaan, maupun sistem jejaring antar individu dan kelompok/ organisasi sosial, serta pihak lain
di luar sistem sampai tingkat global (Darwis & Zainudin, 2020). Maka, untuk meningkatan kapasitas
dan kemampuan dalam pengembangan usaha kelompok mitra, diperlukan pelatihan atau diseminasi
(Vikaliana et al., 2019, Primadewi et al., 2020, Santoso & Mujayana, 2021, Amirah & Supriyono,
2023, Valentina et al., 2024). yaitu suatu kegiatan yang ditujukan kepada kelompok target mitra agar
mereka memperoleh informasi, menerima, dan memahami (Putri & Azizah, 2024) yang akhirnya
memanfaatkan kesempatan pengembangan kopi luwak melalui proses fermentasi feses dan enzim
luwak Marcone & Huber (dalam Muzaifa et al., 2019).

Semakin tingginya permintaan akan kopi luwak, menyebabkan produksinya tidak bisa hanya
mengharapkan dari hewan luwak liar maupun luwak budidaya. Salah satu alternatif adalah dengan
penggunaan mikroba probiotik yang hidup pada saluran pencernaan hewan luwak yang dapat
menghasilkan kopi terfermentasi dengan citarasa dan aroma yang khas. Penelitian produksi kopi
luwak probiotik Robusta secara mikrobiologis untuk mendapatkan kualitas citarasa terbaik telah
dilaksanakan di Laboratorium Balai Pengkajian Teknologi Pertanian Provinsi Bali dari bulan Maret
hingga Desember 2012.

Tujuan kegiatan ini adalah mendapatkan teknik periode fermentasi probiotik yang tepat dalam
menghasilkan kualitas citarasa dan aroma kopi Robusta yang mendekati kualitas kopi luwak Robusta
asli. Fermentasi dilakukan dalam 2 tahap, yaitu (1) fermentasi dilakukan dengan mikroba probiotik
yang diisolasi dari intestum tenue (usus halus) luwak dan (2) fermentasi dilakukan dengan mikroba
probiotik yang diisolasi dari caccum (usus buntu) luwak.

Proses pengolahan kopi luwak Adalah: luwak mengupas kulit merah dan menelan utuh buah kopinya,
melalui proses pencernaan, fermentasi dalam perut luwak, dan kemudian buah kopi di keluarkan lagi
secara utuh yang terbungkus cangkang dalam bentuk gumpalan feses. Feses luwak dikumpulkan oleh
petani selagi segar, kemudian dibersihkan Huber (dalam Muzaifa et al., 2019).

Tata cara fermentasi biji kopi

Fermentasi biji kopi adalah salah satu tahap penting dalam proses pengolahan pascapanen yang
memengaruhi cita rasa akhir kopi. Proses ini melibatkan aktivitas mikroorganisme yang mengurai
lapisan lendir (mucilage) yang menempel pada biji kopi. Fermentasi yang tepat dapat meningkatkan
kualitas rasa, aroma, dan kompleksitas kopi. Berikut adalah tata cara fermentasi biji kopi yang umum
dilakukan :
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1. Pemilihan biji kopi segar

a. Pastikan biji kopi yang akan difermentasi berasal dari buah kopi yang matang (ceri merah) dan
berkualitas baik.

b. Buah kopi yang belum matang atau rusak dapat memengaruhi hasil fermentasi.
2. Pengupasan buah kopi

a. Setelah dipanen, buah kopi perlu dikupas untuk menghilangkan kulit luar (exocarp) dan
sebagian lendir (mucilage).

b. Proses ini bisa dilakukan secara manual atau menggunakan mesin pengupas (pulper).
3. Proses Fermentasi
a. Metode basah (wet process)

1) Biji kopi yang sudah dikupas dimasukkan ke dalam wadah fermentasi (biasanya bak plastik,
kayu, atau beton).

2) Tambahkan air bersih hingga biji kopi terendam sepenuhnya.

3) Biarkan biji kopi terfermentasi selama 12-48 jam, tergantung pada suhu lingkungan dan
ketebalan lendir.

4) Selama fermentasi, mikroorganisme alami (seperti bakteri dan ragi) akan mengurai lendir.

5) Periksa secara berkala untuk memastikan proses fermentasi berjalan lancar. Biji kopi siap
dicuci ketika lendir sudah terlepas dengan mudah.

b. Metode kering (dry process)
1) Biji kopi yang sudah dikupas dibiarkan dalam wadah tanpa air.
2) Biarkan biji kopi terfermentasi selama 24-72 jam, tergantung kondisi lingkungan.
3) Metode ini lebih bergantung pada mikroorganisme yang ada di permukaan biji kopi.
4. Pencucian biji kopi

a. Setelah fermentasi selesai, biji kopi dicuci dengan air bersih untuk menghilangkan sisa lendir
dan kotoran.

b. Pastikan biji kopi benar-benar bersih sebelum dikeringkan.
5. Pengeringan biji kopi

a. Biji kopi yang sudah dicuci dikeringkan di bawah sinar matahari atau menggunakan mesin
pengering.

b. Pastikan biji kopi dikeringkan hingga kadar air mencapai 10-12% untuk mencegah
pertumbuhan jamur.

6. Penyimpanan dan Pengemasan
a. Simpan biji kopi yang sudah kering dalam wadah kedap udara dan tempat yang sejuk.
b. Hindari paparan langsung sinar matahari atau kelembapan tinggi.

Faktor yang mempengaruhi fermentasi

a. Suhu ideal untuk fermentasi adalah 20-30°C. Suhu yang terlalu tinggi atau rendah dapat
memengaruhi aktivitas mikroorganisme.

b. Waktu fermentasi harus disesuaikan dengan kondisi lingkungan dan ketebalan lendir.

c. Pastikan peralatan dan wadah yang digunakan bersih untuk menghindari kontaminasi.
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Manfaat fermentasi

a. Meningkatkan kualitas rasa dan aroma kopi.

b. Menghilangkan lendir secara alami tanpa bahan kimia.
c.  Menciptakan profil rasa yang lebih kompleks dan unik.

Dengan mengikuti tata cara fermentasi yang tepat, Anda dapat menghasilkan biji kopi
berkualitas tinggi yang siap dipasarkan atau diseduh. Proses ini membutuhkan ketelitian dan
pengalaman untuk mendapatkan hasil yang konsisten. Mutu kopi seperti kadar air paling tinggi
diperoleh pada waktu fermentasi 60 jam untuk kopi robusta dan arabika yaitu 5 % dan 4 %, kadar sari
paling tinggi diperoleh pada waktu fermentasi 12 jam untuk kopi robusta dan arabika yaitu 35 % dan
27 %, kadar kafein paling baik diperoleh pada waktu fermentasi 48 jam.

Proses produksi kopi luwak
Proses kopi luwak dimulai dari pemilihan biji kopi yang tepat untuk dicerna oleh luwak. (Image

]
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by wirestock on Freepik)
1. Pemilihan biji kopi

Proses kopi luwak asli dimulai dengan pemilihan biji kopi yang tepat. Biji kopi Arabika dan
Robusta merupakan pilihan utama karena kualitas dan profil rasanya yang superior. Pemilihan biji
ini penting karena hanya buah kopi terbaik yang akan menghasilkan rasa Luwak yang khas dan
berkualitas tinggi.

2. Peran luwak dalam proses pencernaan

Setelah memakan buah kopi, Luwak mencerna kulit luar dan meninggalkan biji kopi utuh dalam
proses pencernaan. Selama proses ini, enzim dalam sistem pencernaan Luwak berinteraksi dengan
biji kopi, mengubah struktur protein yang mempengaruhi rasa dan aroma kopi. Proses alami ini
diklaim mengurangi rasa pahit dan asam pada kopi, menciptakan profil yang lebih halus dan kaya.

3. Pengumpulan biji kopi

Setelah proses pencernaan, biji kopi yang telah dikeluarkan oleh Luwak dikumpulkan. Di sini,
penting untuk mengetahui asal jenis biji kopi — apakah berasal dari Luwak liar atau dari Luwak
yang dipelihara. Biji kopi dari Luwak liar cenderung dianggap lebih etis dan berkualitas tinggi
karena pola makan Luwak yang alami dan tidak dipaksa.

4. Pembersihan dan pengolahan biji kopi

Biji kopi kemudian dibersihkan dan dicuci untuk menghilangkan kotoran dan sisa-sisa lainnya.
Proses ini harus dilakukan dengan hati-hati untuk menghindari kerusakan pada biji kopi. Setelah
pembersihan, biji kopi dijemur di bawah sinar matahari atau menggunakan metode pengeringan
buatan untuk mengurangi kadar air dan mempersiapkan untuk proses pemanggangan.

5. Pengeringan biji kopi

Proses pengeringan adalah kunci dalam menentukan kualitas akhir Kopi Luwak. Biji kopi harus
dikeringkan hingga mencapai keseimbangan kelembapan yang tepat. Pengeringan yang tidak
merata atau terlalu cepat dapat merusak kualitas biji kopi.

6. Pemanggangan biji kopi

Langkah terakhir adalah pemanggangan biji kopi. Pemanggangan harus disesuaikan untuk
mengeluarkan karakteristik unik Kopi Luwak.

Fermentasi kopi menggunakan isolat bakteri asam laktat dari feces luwak dengan perlakuan
lama waktu inkubasi

Kopi luwak merupakan kopi yang dihasilkan dari proses pencernaan didalam tubuh luwak dan
dikeluarkan sebagai feces luwak. Eksplorasi bakteri asam laktat (BAL) dari feses luwak yang diberi
makan kopi robusta merupakan salah satu cara untuk mendapatkan bakteri asam laktat. Hasil
Penelitian yang telah dilakukan bertujuan untuk mengisolasi bakteri asam laktat dari feses luwak dan
menentukan waktu inkubasi terbaik untuk fermentasi kopi.

Kebutuhan kopi luwak 100% masih tergantung secara alami. Selain itu, masalah dalam
penggunaaan hewan luwak adalah populasinya di alam bebas yang sudah sangat menurun. Hal ini
menjadi kendala untuk produksi sekala besar. Guna mengatasi makin besarnya permintaan akan kopi
luwak, maka produsen tidak bisa hanya mengharapkan produksi dari hewan luwak. Pemanfatan
hewan luwak sebagai agen fermentasi dianggap dapat menyiksa luwak, mengancam kelangsungan
hidup hewan tersebut, serta kelestarianya di alam. Salah satu cara untuk menghasilkan kopi luwak
adalah melakukan fermentasi menggunakan bakteri asam laktat yang diisolasi dari feses luwak.

METODE PELAKSANAAN
Rencana Kegiatan
A. Persiapan program kemitraan masyarakat

Langkah — langkah yang dilaksanakan dalam aktivitas pelatihan pada masyarakat ini ada
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beberapa strategi:

Observasi langsung. Tim mengunjungi mitra secara langsung agar mengetahui kendala yang
dialami mitra. Observasi ini bermanfaat untuk mengetahui kondisi pelaku usaha Rumah Madu
Indonesia sehingga memahami hambatan yg dialami pelaku usaha dan bisa menggambarkan apa
yang dibutuhkan dan diharapkan mitra tadi dalam program pengembangan kopi luwak melalui
fermentasi enzim luwak.

Melaksanakan pelatihan Menyampaikan training (workshop), berupa pemahaman dasar dari
materi hingga penerapan pada kegiatan pengembangan produk kopi melalui fermentasi enzim
luwak.

Bimbingan teknis berupa pemberian materi serta praktek. Langkah ini dilakukan bersamaan
menggunakan cara pemberian pembinaan dan sekaligus melakukan praktek kepada peserta
bagaimana menerapkan model fermentasi kopi luwak melalui enzim luwak.

Reflektif, Langkah ini bertujuan mengevaluasi kegiatan training mitra, sehingga dapat
mengklaim keberlanjutan mitra pada program pengembangan produk kopi luwak dengan cara
fermentasi.

Penilaian hasil pelatihan Program pelatihan yang telah dilakukan harus dilakukan penilaian
agar dapat mengetahui kekurangan dalam pelatihan PKM ini, langkah ini akan dapat diperbaiki
dan memantau keberlanjutan pelatihan ini dimasa yang akan datang, Adapun cara penilaian yang
dilakukan mencakup aktivitas: pengamatan peserta training, survey dan wawancara dengan
peserta training dalam Prosedur Kegiatan.

Berikut penjelasan dari masing - masing metode ipteks yang akan diterapkan:

a.

Pelatihan

Pelatihan atau training adalah merupakan suatu metode yang diberikan dalam rangka

memberikan ilmu pengetahuan dan hal — hal tertentu yang dibawakan oleh seorang trainer

(Burhanudin, 2021). Berikut adalah metode untuk meningkatkan kapasitas kewirausahaan

Darwis & Zainudin (dalam Putri & Azizah, 2024):

1. Tim yang sebelumnya fokus pada madu mungkin belum memahami proses produksi,
pengolahan, dan pemasaran kopi luwak.

2. Konsumen madu dan kopi luwak bisa berbeda. Madu sering dikaitkan dengan kesehatan,
sedangkan kopi luwak adalah produk premium dengan target pasar tertentu.

3. Produksi kopi luwak membutuhkan proses yang lebih rumit dibandingkan madu, terutama
terkait fermentasi alami oleh luwak melalui feses dan enzim.

4. Memperkenalkan kopi luwak sebagai produk baru mungkin memerlukan usaha besar dalam
membangun kepercayaan konsumen.

. Bimbingan teknis

Bimbingan teknis (Bimtek) merupakan kegiatan yang dilaksanakan setelah kegiatan pelatihan
(training) dilaksanakan. Kegiatan bimbingan teknis ini diberikan kepada pelaku usaha. Tujuan
dari bimbingan teknis ini mitra dapat menerapkan hasil dari pelatihan dengan bimbingan dan
arahan secara teknis dari frainer (pembimbing). Binteks yang dilakukan hanya untuk praktek
kepada peserta bagaimana menerapkan pengembangan produk kopi luwak melalui fermentasi
feses dan enzim luwak.

Partisipasi mitra dalam pelaksanaan program

Dalam pelaksanaan program pada Usaha Rumah Madu untuk mencapai solusi (pemecahan)
masalah dalam pengembangan produk kopi luwak dengan menerapkan pengetahuan dan
melakukan praktek Bersama dalam proses fermentasi, menerapkan hasil training kepada peserta,
melakukan evaluasi program tersebut. Adapun hasil dari pelatihan ini bagi mitra, terakhir
memberikan evaluasi bersama mitra bertujuan untuk memberikan pengetahuan baru bagi mitra dan
mengaplikasikan di dalam usahanya. Selain itu juga mitra telah berkontribusi dalam kegiatan ini
dimana mitra telah meluangkan waktu untuk memberikan data.

B.

Pelaksanaan monitoring dan evaluasi
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Pelaksanaan Monitoring merupakan kegiatan yang di laksanakan oleh tim pelaksana kegiatan
dalam mengamati dan memonitor pelaksanaan pelatihan, dan Bimtek yang di jalankan atau
dilaksanakan oleh instruktur atau pendamping, sedangkan pelaksanaan evaluasi merupakan
kegiatan penilaian yang dilaksanakan oleh tim pelaksana pasca program pelatihan
pengembangan kopi luwak melalui fermentasi. Evaluasi dan monitoring ini dilaksanakan untuk
melihat hasil dari pelaksanaan kegiatan. Dari hasil kegiatan ini akan menjadi rujukan bagi pihak-
pihak terkait untuk terus dapat memberikan kemanfaatan baik bagi mitra maupun pihak tertentu
seperti pemerintah setempat maupun pemerintah Kabupaten Bandung Barat khususnya.

HASIL

Kegiatan pengabdian masyarakat ini bertujuan untuk meningkatkan kapasitas kewirausahaan
pada Rumah Madu Indonesia (RMI), khususnya dalam pengembangan usaha kopi Luwak di
Kabupaten Bandung Barat. RMI, yang berfokus pada produksi madu dan produk herbal, menghadapi
tantangan dalam pengembangan produk kopi Luwak yang sebelumnya mengandalkan hewan luwak
liar. Solusi yang diajukan adalah penggantian metode tradisional dengan fermentasi menggunakan
bakteri asam laktat yang diisolasi dari feses luwak, yang memungkinkan produksi kopi Luwak secara
berkelanjutan tanpa bergantung pada hewan liar.
Kegiatan ini mencakup beberapa langkah strategis, seperti:
1. Mengidentifikasi kendala yang dihadapi oleh pelaku usaha dalam pengembangan kopi Luwak.
2. Memberikan pengetahuan dasar dan keterampilan praktis terkait fermentasi kopi Luwak
menggunakan bakteri probiotik.
3. Memastikan keberlanjutan usaha dengan melakukan evaluasi terhadap hasil pelatihan dan
bimbingan teknis yang telah diberikan.
4. Memantau hasil dari pelatihan dan memberikan umpan balik untuk meningkatkan keberlanjutan
program.

Gambar 1. Tampilan Toko RMI Gambar 2 Peserta Pelatihan
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Hasil dari kegiatan ini diharapkan tidak hanya meningkatkan kapasitas kewirausahaan mitra,
tetapi juga memberikan dampak positif terhadap pengembangan ekonomi masyarakat (Abidin et al.,
2025, Aini et al., 2025), khususnya dalam sektor pertanian dan UMKM, serta mendukung
keberlanjutan usaha RMI.

Kegiatan pengabdian ini berhasil memberikan solusi terhadap masalah yang dihadapi oleh
Rumah Madu Indonesia dalam mengembangkan produk kopi Luwak secara berkelanjutan. Dengan
penerapan teknologi fermentasi menggunakan bakteri asam laktat yang diisolasi dari feses luwak,
para petani dan pelaku UMKM setempat dapat menghasilkan kopi Luwak tanpa bergantung pada
populasi hewan luwak liar. Program pelatihan yang dilakukan telah memberikan pengetahuan baru
dan keterampilan praktis kepada mitra untuk mengimplementasikan proses fermentasi dalam produksi
kopi Luwak.

Selain itu, keberhasilan kegiatan ini juga dapat dilihat dari dampaknya terhadap peningkatan
kapasitas kewirausahaan (Vikaliana & Andayani, 2019), di mana mitra kini memiliki pemahaman
yang lebih baik tentang proses produksi kopi Luwak. Dengan adanya pembelajaran dan penerapan
metode fermentasi, diharapkan dapat menciptakan produk kopi yang berkualitas tinggi dan memenuhi
permintaan pasar. Program ini juga berkontribusi pada pengembangan ekonomi lokal di Kabupaten
Bandung Barat dengan membuka peluang usaha baru dan memperkuat sektor UMKM yang ada.

KESIMPULAN

Kegiatan pengabdian masyarakat ini berhasil mencapai tujuannya untuk meningkatkan
kapasitas kewirausahaan mitra dan memberikan dampak positif terhadap pengembangan ekonomi
masyarakat, khususnya dalam sektor pertanian dan UMKM. Penerapan teknologi fermentasi
menggunakan bakteri asam laktat dari feses luwak berhasil memberikan solusi atas permasalahan
yang dihadapi oleh Rumah Madu Indonesia (RMI) dalam mengembangkan produk kopi Luwak
secara berkelanjutan, tanpa bergantung pada hewan luwak liar.

Pelatihan yang diberikan kepada petani dan pelaku UMKM setempat telah meningkatkan
pemahaman mereka mengenai proses produksi kopi Luwak, serta memberikan keterampilan praktis
dalam penerapan teknologi fermentasi. Keberhasilan ini tidak hanya memperbaiki kualitas produk
kopi, tetapi juga membuka peluang baru dalam sektor UMKM, memperkuat ekonomi lokal, dan
mendukung keberlanjutan usaha RMI. Dengan demikian, kegiatan ini telah memberikan kontribusi
signifikan terhadap pengembangan ekonomi Kabupaten Bandung Barat dan menciptakan solusi yang
berkelanjutan dalam produksi kopi Luwak.
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