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ABSTRAK 
 

Agroindustri kopi Wijaya yang berlokasi di Kabupaten Jember merupakan salah satu unit usaha pengolahan kopi 

robusta skala UMKM, dimana menghasilkan tiga jenis produk olahan yaitu green bean, roasted bean, dan ground coffee. 

Ketiga produk memiliki karakteristik pasar dan biaya produksi yang berbeda, sehingga balas jasa yang diterima tenaga kerja 

maupun pemilik usaha pada tiap jenis produk olahan kopi juga tidak sama. Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis 

besarnya nilai tambah pada produk olahan kopi robusta di agroindustri kopi Wijaya sebagai dasar evaluasi dan pengambilan 

keputusan strategis bagi keberlanjutan usaha. Penelitian ini memberikan gambaran strategis bagi UMKM kopi dalam 

menentukan prioritas produk olahan untuk meningkatkan profitabilitas. Metode penelitian ini menggunakan analisis Hayami 

yaitu pendekatan kuantitatif untuk menghitung nilai tambah yang dihasilkan dari proses pengolahan dan pemasaran suatu 

produk, sekaligus menganalisis kontribusi faktor produksi seperti tenaga kerja, modal, biaya antara, serta besaran keuntungan 

yang dihasilkan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa produk green bean memiliki nilai tambah sebesar Rp 876/kg dengan 

rasio 8% yang tergolong rendah, sedangkan roast bean dan ground coffee masing-masing mencapai Rp 65,465/kg dan 

Rp 62,913/kg dengan rasio sekitar 50% (high value-added). Berdasarkan temuan penelitian, agroindustri kopi Wijaya masih 

memiliki potensi peningkatan profit salah satunya melalui peningkatan rendemen kopi seperti penerapan pemupukan yang 

tepat, panen selektif petik merah, dan melalui inovasi pengolahan seperti metode full washed. Dari sisi hilir, pemilik usaha 

dapat memperbanyak penjualan produk ground coffee dengan melakukan perbaikan branding produk untuk memperkuat 

posisi di pasar dan menarik konsumen. 

 

Kata kunci: Nilai Tambah, Kopi Robusta, Agroindustri, Metode Hayami 

 

ABSTRACT 
 

Wijaya Coffee Agroindustry, located in Jember Regency, is an MSME-scale robusta coffee processing business unit that 

produces three types of processed products: green beans, roasted beans, and ground coffee. The three products have different 

market characteristics and production costs, so the compensation received by workers and business owners for each type of 

processed coffee product is also not the same. This study aims to analyze the value-added of robusta coffee processed products 

in the Wijaya coffee agroindustry, providing a basis for evaluation and strategic decision-making to enhance business 

sustainability. This research provides a strategic overview for coffee MSMEs in determining the priority of processed products 

to increase profitability. Research method employs Hayami analysis, a quantitative approach that calculates the added value 

generated from the processing and marketing of a product, while analyzing the contributions of production factors such as 

labor, capital, intermediate costs, and the amount of profit generated. The results show that green bean products have an 

added value of IDR 876/kg, which is relatively low, while roast beans and ground coffee each reach IDR 65,465/kg and IDR 

62,913/kg, with a ratio of around 50% (high value-added). Based on research findings, the Wijaya coffee agro-industry still 

has potential for increasing profits, including enhanced coffee yields through proper fertilization, selective red-picking, and 

processing innovations like the full-wash method. From the downstream side, business owners can increase sales of ground 

coffee products by improving product branding to strengthen their market position and attract consumers. 

 

Keywords: Value-Added, Robusta Coffee, Agro-industry, Hayami Method 

 

 

Pendahuluan 
 

Indonesia termasuk dalam jajaran produsen kopi utama di dunia [1][2] dengan produksi didominasi oleh kopi robusta 

[3], yang sekaligus menjadi salah satu komoditas unggulan penyumbang devisa negara [4][5]. Kabupaten Jember, Jawa Timur 

dikenal sebagai salah satu sentra kopi robusta yang menyumbang sekitar 9.7% dari total produksi nasional [6]. Produksi kopi 

di Kabupaten Jember pada tahun 2022 tercatat sebesar 1,324 ton atau 13.98% dari total produksi di provinsi Jawa Timur 

dengan luas areal perkebunan sekitar 3,149 ha [7]. Kontribusi tersebut menunjukkan bahwa hilirisasi kopi di Jember memiliki 

urgensi strategis, tidak hanya sebagai komoditas ekspor tetapi juga sebagai penggerak ekonomi daerah. 
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Pada umumnya, bahan hasil pertanian termasuk kopi memiliki sifat mudah rusak (perishable) [8] sehingga perlu 

penanganan pascapanen yang tepat untuk memperpanjang umur simpan dan meningkatkan nilai ekonominya [9][10]. Melalui 

proses pengolahan pada suatu bahan hasil pertanian akan menghasilkan produk baru yang bernilai lebih tinggi [11]. Saat ini, 

pengembangan sektor pertanian lebih menekankan pada pengembangan produk bukan pada pengembangan komoditas. 

Fokus utamanya adalah menciptakan nilai tambah dengan mendorong perkembangan industri yang mengolah hasil pertanian 

menjadi produk olahan, baik setengah jadi maupun siap konsumsi [12]. 

Setiap tahap dalam rantai nilai komoditas pertanian menyimpan peluang ekonomi yang berbeda, tetapi tidak semua 

pelaku usaha mampu memanfaatkannya secara optimal. Dalam sebuah agroindustri tantangan yang sering muncul adalah 

kemampuan untuk mengidentifikasi, mengukur, dan mengoptimalkan nilai tambah yang dihasilkan dari setiap proses 

pengolahan. Penggunaan teknologi dalam pengolahan menghasilkan nilai tambah pada produk [13]. Banyak pelaku usaha 

hanya berfokus pada volume produksi sementara aspek nilai tambah sering diabaikan. Pemahaman yang baik tentang nilai 

tambah di setiap tahapan sangat penting untuk pengambilan keputusan strategis seperti penentuan harga jual, efisiensi 

produksi, hingga penentuan prioritas produk yang paling menguntungkan [14]. 

Agroindustri kopi Wijaya yang berada di Kabupaten Jember merupakan salah satu unit usaha pengolahan kopi robusta 

skala UMKM, dimana menghasilkan tiga jenis produk olahan yaitu green bean, roasted bean, dan ground coffee. Setiap 

produk memiliki karakteristik pasar dan biaya produksi yang berbeda, sehingga balas jasa yang diterima tenaga kerja maupun 

pemilik usaha pada tiap jenis produk olahan kopi juga tidak sama [15]. Salah satu pendekatan yang dapat digunakan untuk 

menganalisis nilai tambah dalam kegiatan agroindustri yaitu dengan metode hayami. Metode hayami adalah penggabungan 

perhitungan nilai tambah untuk pengolahan dan pemasaran [16], yang mampu memberikan gambaran kuantitatif mengenai 

kontribusi input dan output pada setiap produk olahan secara jelas. Pendekatan ini mampu mengetahui besaran nilai tambah 

yang tercipta pada masing-masing produk olahan mencakup proporsi upah tenaga kerja, keuntungan, dan biaya antara 

(intermediate cost).  

Berbagai penelitian terdahulu telah banyak mengkaji analisis nilai tambah pada komoditas kopi di berbagai daerah, baik 

pada skala kelompok tani maupun unit usaha kecil menengah [14][8][15]. Namun, belum ada penelitian yang menghitung 

nilai tambah spesifik pada agroindustri kopi Wijaya, padahal unit ini memiliki rantai pengolahan dari hulu hingga hilir yang 

representatif untuk UMKM kopi. Setiap agroindustri memiliki karakteristik produk, struktur biaya, serta segmentasi pasar 

yang berbeda sehingga analisis nilai tambah tidak dapat digeneralisasi. Tujuan penelitian ini adalah mengkaji besaran nilai 

tambah pada olahan kopi robusta di agroindustri kopi Wijaya sebagai dasar evaluasi dan pengambilan keputusan strategis bagi 

keberlanjutan usaha.  

 

 

Metode Penelitian 
 

Penelitian dilaksanakan pada usaha kopi Wijaya skala UMKM yang berlokasi di Kecamatan Patrang, Kabupaten 

Jember. Penentuan lokasi penelitian dilakukan secara purposive sampling, karena agroindustri kopi Wijaya dianggap sebagai 

pelaku usaha representatif dimana mengelola kegiatan bisnisnya dari hulu hingga hilir yaitu mulai dari lahan, pengolahan 

pascapanen, dan pengolahan lanjutan hingga menghasilkan produk akhir yaitu green bean, roasted bean dan ground coffee. 

Produk olahan dipasarkan langsung melalui kedai kopi milik pribadi. Kondisi ini menjadikan agroindustri kopi Wijaya sebagai 

objek yang representatif untuk menganalisis nilai tambah pada setiap tahapan pengolahan kopi. Diagram alir penelitian 

ditunjukkan pada Gambar 1.  
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Gambar 1. Diagram alir penelitian 

Data primer yang dikumpulkan berupa kualitatif dan kuantitatif. Data kualitatif didapatkan melalui observasi dan 

wawancara dengan pemilik usaha untuk menggali informasi terkait gambaran usaha, proses produksi, serta pemasaran. Data 

kuantitatif berupa data input yang digunakan untuk perhitungan nilai tambah menggunakan metode Hayami. Data sekunder 
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didapatkan dari berbagai informasi seperti data statistik dari Badan Pusat Statistik (BPS), dokumen milik UMKM, dan jurnal 

ilmiah. 

 

Perhitungan Nilai Tambah Metode Hayami 

Metode Hayami merupakan pendekatan kuantitatif yang berfungsi menghitung nilai tambah yang tercipta akibat proses 

pengolahan dan pemasaran suatu produk [16]. Secara umum, nilai tambah didefinisikan sebagai selisih antara nilai suatu 

komoditas setelah melalui proses atau perlakuan tertentu dengan nilai pengorbanan atau input yang dikeluarkan selama proses 

produksi. Metode ini memungkinkan analisis yang lebih terstruktur terhadap kontribusi berbagai faktor produksi, seperti 

tenaga kerja, modal, dan biaya antara (intermediate cost), sekaligus memperlihatkan besaran keuntungan yang diperoleh [14]. 

Nilai tambah dihitung menggunakan metode Hayami dengan variabel yang tertera pada Tabel 1. 

Analisis nilai tambah menggunakan metode Hayami telah banyak diterapkan pada komoditas kopi. Lianto et al. [8] 

meneliti analisis nilai tambah pada industri pengolahan kopi bubuk, sedangkan Epaga et al. [12] meneliti pengolahan kopi 

arabika untuk ekspor. Sementara Wibowo & Palupi [15] membandingkan nilai tambah dari tiga metode pengolahan 

pascapanen kopi. Berdasarkan berbagai penelitian tersebut, metode Hayami relevan diterapkan dalam sektor agroindustri kopi 

karena mampu mengukur nilai tambah, output, produktivitas, serta distribusi imbal hasil kepada pemilik faktor produksi. 

 
Tabel 1. Struktur Perhitungan Nilai Tambah Metode Hayami 

No Variabel Nilai Satuan 

I. Output, Input, dan Harga 

1 Output (Kg) 1 Kg/bulan 

2 Input (Kg) 2 Kg/bulan 

3 Tenaga Kerja (HOK) 3 HOK 

4 Faktor Konversi 4 = 1/2 Kg output/Kg Input 

5 Koefisien Tenaga Kerja (HOK/kg) 5 = 3/2 HOK/kg 

6 Harga Output (Rp/Kg) 6 Rp/HOK 

7 Upah Tenaga Kerja Langsung (Rp/HOK) 7  

II. Penerimaan dan Keuntungan 

8 Harga Bahan Baku (Rp/Kg) 8 Rp/Kg 

9 Sumbangan Input Lain (Rp/Kg) 9 Rp/Kg 

10 Nilai Output (Rp/Kg) 10 = 4 x 6 Rp/Kg 

11 a. Nilai Tambah (Rp/Kg) 11a = 10 – 9 – 8  Rp/Kg 

b. Rasio Nilai Tambah (%) 11b = (11a/10) x 100% % 

12 a. Pendapatan Tenaga Kerja Langsung (Rp/Kg) 12a = 5 x 7 Rp/Kg 

b. Pangsa Tenaga Kerja (%) 12b = (12a/11a) x 100% % 

13 a. Keuntungan (Rp/Kg) 13a = 11a – 12a  Rp/Kg 

b. Tingkat Keuntungan (%) 13b = 13a/11a  x 100% % 

III. Balas Jasa Pemilik Faktor-Faktor Produksi 

14 Marjin (Rp/Kg) 14 = 10 – 8  Rp/Kg 

a. Pendapatan Tenaga Kerja Langsung (%) 14a = (12a/14) x 100% % 

b. Sumbangan Input Lain (%) 14b = (9/14) x 100% % 

c. Keuntungan Pemilik Perusahaan (%) 14c = (13a/14) x 100% % 

 

Secara operasional, perhitungan nilai tambah olahan kopi dapat dijelaskan melalui indikator berikut: 

1. Output (kg): jumlah produk kopi olahan (green bean, roasted bean, atau ground coffee) yang dihasilkan dari satu kali 

proses produksi dan dinyatakan dalam satuan kilogram. 

2. Input (kg): banyaknya bahan baku kopi (cherry atau green bean) yang digunakan dalam satu kali proses produksi. 

3. Tenaga kerja (HOK): jumlah hari kerja orang (HOK) yang dicurahkan dalam proses pengolahan kopi. 

4. Faktor konversi: besarnya produk akhir yang diperoleh dari setiap satu kilogram bahan baku yang diolah. 

5. Koefisien tenaga kerja (HOK/kg): kebutuhan tenaga kerja langsung untuk mengolah setiap satuan bahan baku kopi. 

6. Harga output (Rp/kg): harga jual produk olahan kopi per kilogram sesuai pasar. 

7. Upah tenaga kerja (Rp/HOK): biaya tenaga kerja berdasarkan jumlah hari kerja yang dikeluarkan. 

8. Harga bahan baku (Rp/kg): biaya pembelian bahan baku kopi sebelum diolah. 

9. Biaya input lain (Rp): rata-rata pengeluaran tambahan untuk bahan pendukung seperti energi, bahan bakar, maupun 

kemasan. 

10. Nilai output (Rp/kg): total penerimaan yang diperoleh dari hasil konversi output terhadap harga jual produk kopi. 

11. Nilai tambah (Rp): selisih antara nilai output dengan biaya bahan baku utama dan input lain yang digunakan. 

12. Rasio nilai tambah (%): perbandingan nilai tambah terhadap nilai produk akhir, dinyatakan dalam persentase. 

13. Pendapatan tenaga kerja (Rp): bagian nilai tambah yang dialokasikan untuk upah tenaga kerja langsung dalam mengolah 

satu kilogram bahan baku. 
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14. Pangsa tenaga kerja (%): proporsi pendapatan tenaga kerja terhadap total nilai tambah yang dihasilkan. 

15. Keuntungan (Rp): sisa nilai tambah yang diterima pemilik usaha setelah dikurangi biaya tenaga kerja. 

16. Tingkat keuntungan (%): persentase keuntungan terhadap total nilai produk olahan kopi. 

Berdasarkan perhitungan pada tabel Hayami, diketahui jumlah keuntungan dari kegiatan produksi olahan kopi robusta 

menjadi green bean, roast bean, ground coffee menggunakan persamaan berikut. 

π = VA − LI (1) 

 

Keterangan 

π : Profit 

VA : Value Added 

LI : Labour Income 

Dasar pertimbangan dalam mengambil keputusan terkait besarnya nilai tambah yang diterima untuk setiap produk olahan 

kopi adalah sebagai berikut: 

a. Apabila nilai tambah > 0 artinya proses pengolahan dapat memberikan nilai tambah. 

b. Apabila nilai tambah ≤ 0 artinya proses pengolahan tidak mampu memberikan nilai tambah 

Penarikan kesimpulan dilakukan dengan menganalisis besarnya rasio nilai tambah pada setiap produk olahan kopi. Hasil 

perhitungan dianalisis berdasarkan tiga indikator [12]: 

a. Jika rasio nilai tambah < 15% maka nilai tambah dinyatakan rendah 

b. Jika rasio nilai tambah pada range 15 - 40% maka nilai tambah dinyatakan sedang 

c. Jika rasio nilai tambah  > 40% maka nilai tambah dinyatakan tinggi 

 

 

Hasil Dan Pembahasan 
 

Proses Pengolahan Kopi Agroindustri Wijaya 

Agroindustri kopi Wijaya merupakan salah satu unit usaha kopi skala UMKM yang berlokasi di Kabupaten Jember, 

dimana mengolah hasil panen kopi robusta dari lahan milik pribadi seluas ±5 ha di kawasan Gunung Jaran, Kecamatan Silo. 

Lokasi ini dikenal dengan karakter geografis dan iklim yang mendukung budidaya kopi robusta, sehingga menghasilkan biji 

kopi dengan kualitas yang kompetitif di pasar lokal. Dalam proses pengolahannya, agroindustri kopi Wijaya secara konsisten 

menggunakan metode pascapanen honey process, yaitu teknik pengolahan dimana buah kopi dikeringkan bersama sebagian 

kulit buah yang masih menempel [17][18]. Teknik ini mampu mempertahankan karakter rasa alami kopi dengan memberikan 

sentuhan aftertaste fruity [19]. Proses pengeringan dilakukan secara alami di bawah sinar matahari hingga kadar air biji 

mencapai sekitar 12%. Lama waktu pengeringan bervariasi antara 2 hingga 4 minggu tergantung cuaca harian. Setelah kering, 

buah kopi diproses lebih lanjut dengan menggunakan mesin huller untuk memisahkan kulit tanduk dan menghasilkan produk 

green bean. 

Produk akhir yang dihasilkan terdiri dari biji kopi kering (green bean), biji kopi sangrai (roast bean), dan kopi bubuk 

(ground coffee). Ketiga produk ini menjadi komoditas utama yang dipasarkan oleh agroindustri kopi Wijaya, terutama pada 

saat musim panen berlangsung. Namun, di luar musim panen hanya produk kopi sangrai dan kopi bubuk yang secara rutin 

dijual kepada konsumen. Hal ini dimungkinkan karena adanya sistem safety stock sebesar 50 kg green bean per bulan yang 

disimpan sebagai cadangan bahan baku. Green bean yang disimpan kemudian disangrai dan digiling sesuai permintaan 

konsumen. Produk olahan kopi robusta dijual langsung melalui kedai kopi yang dikelola oleh pemilik usaha. 

 

Analisis Output, Input, dan Harga Nilai Tambah 

Analisis perhitungan nilai tambah pada seluruh produk olahan kopi yang dihasilkan agroindustri kopi Wijaya dilakukan 

dalam kurun satuan bulan pada musim panen. Hasil perhitungan menunjukkan nilai tambah per kilogram serta rasio nilai 

tambah dalam bentuk persentase. Hasil perhitungan nilai tambah setiap produk olahan kopi robusta di agroindustri Wijaya 

disajikan pada Tabel 2. Berdasarkan hasil perhitungan menunjukkan perbedaan antara produk kopi pada setiap tahap 

pengolahan. Pada produk green bean, rasio konversi mencapai sekitar 17% yang berarti setiap 1 kg input hanya menghasilkan 

0.176 kg output. Rendemen kopi dari cherry menjadi green bean umumnya berkisar antara 15-20% berat kering, tergantung 

metode pengolahan [20][21]. Penurunan berat tersebut terjadi karena penghilangan kulit (eksokarp, mesokarp, mucilage, dan 

parchment) serta kadar air pada cherry yang tinggi. Setelah melewati proses giling dan pengeringan, green bean memiliki 

kadar air akhir sekitar 11-12% [22]. Sebaliknya, rasio konversi pada roast bean dan ground coffee mencapai sekitar 82% dan 

80% yang berarti setiap 1 kg input menghasilkan 0.821 kg roast bean dan 0.806 kg ground coffee. Rasio konversi 

mencerminkan efektivitas teknologi pengolahan dimana semakin tinggi rasio konversi semakin besar potensi nilai tambah 

yang dihasilkan [16]. Semakin tinggi rendemen yang diperoleh semakin besar pula nilai ekonomi produk [15]. 

 

 

 



Jurnal Teknologi dan Manajemen Industri Terapan (JTMIT) Vol. 4, No. 4, Desember 2025 pp. 1440 - 1447 
P-ISSN: 2829-0232  E-ISSN: 2829-0038   

1444 

Tabel 2. Perhitungan Nilai Tambah Produk Olahan Kopi Robusta Wijaya 

No Variabel Green Bean Roast Bean 
Ground 

Coffee 

I. Output, Input, dan Harga 

1 Output (Kg/proses produksi) 52 23 25 

2 Input (Kg/proses produksi) 295 28 31 

3 Tenaga Kerja (HOK) 1.24 1.89 2.07 

4 Faktor Konversi 0.176 0.821 0.806 

5 Koefisien Tenaga Kerja (HOK/kg) 0.004 0.068 0.067 

6 Harga Output (Rp/Kg) 60,000 160,000 160,000 

7 Upah Tenaga Kerja Langsung (Rp/HOK) 50,000 55,000 55,000 

II. Penerimaan dan Keuntungan 

8 Harga Bahan Baku (Rp/Kg) 9,000 65,000 65,000 

9 Sumbangan Input Lain (Rp/Kg) 700 963.69 1119.69 

10 Nilai Output (Rp/Kg) 10,576.27 131,428.57 129,032.26 

11 a. Nilai Tambah (Rp/Kg) 876.27 65,464.88 62,912.57 

b. Rasio Nilai Tambah (%) 8% 50% 49% 

12 a. Pendapatan Tenaga Kerja Langsung (Rp/Kg) 210.17 3,712.50 3,672.58 

b. Pangsa Tenaga Kerja (%) 23.98% 5.67% 5.84% 

13 a. Keuntungan (Rp/Kg) 666.10 61,752.38 59,239.99 

b. Tingkat Keuntungan (%) 76% 94% 94% 

III. Balas Jasa Pemilik Faktor-Faktor Produksi 

14 Marjin (Rp/Kg) 1,576.27 66,428.57 64,032.26 

a. Pendapatan Tenaga Kerja Langsung (%) 13.33% 5.59% 5.74% 

b. Sumbangan Input Lain (%) 44.4% 1.50% 1.70% 

c. Keuntungan Pemilik Perusahaan (%) 42.3% 93.0% 92.5% 

 

Dari sisi tenaga kerja, koefisien tenaga kerja green bean hanya 0.004 HOK/kg, jauh lebih rendah dibanding roast bean 

(0.068 HOK/kg) dan ground coffee (0.067 HOK/kg). Proses roasting dan penggilingan membutuhkan tenaga kerja terampil 

lebih banyak dibanding sekadar penanganan green bean [23]. Selain itu, harga output juga menjadi faktor utama pembeda 

nilai tambah. Produk olahan roast bean dan ground coffee dijual dengan harga Rp 160,000 per kg hampir tiga kali lipat 

dibanding green bean (Rp 60,000 per kg). Proses pengolahan kopi pascapanen dapat menaikkan harga jual, sebab kopi olahan 

memiliki nilai yang jauh lebih tinggi dibanding kopi mentah [24]. Produk olahan kopi sangrai dan kopi bubuk sering 

dipasarkan berdasarkan profil rasa spesifik, single origin, atau metode roasting tertentu yang memungkinkan harga premium 

[23]. 

 

Analisis Penerimaan dan Keuntungan Nilai Tambah  

Hasil penerimaan dan keuntungan tercermin pada nilai tambah yang didapatkan untuk setiap produk olahan disajikan 

pada Tabel 3. Produk green bean hanya menghasilkan nilai tambah sebesar Rp 876.27 per kg atau 8% dari nilai outputnya, 

sedangkan roast bean mampu menghasilkan Rp 65,464.88 per kg dengan rasio nilai tambah 50% dan ground coffee mampu 

menghasilkan Rp 62,912.57 per kg dengan rasio nilai tambah 49%. Rasio nilai tambah green bean kurang dari 15% yang 

termasuk dalam kategori rendah, sedangkan roast bean dan ground coffee lebih dari 40% yang termasuk dalam kategori high 

value-added (Gambar 2). Hasil penelitian ini sejalan dengan temuan di daerah lain, misalnya di Kabupaten Kepahiang 

menunjukkan produk roast bean dan ground coffee memiliki nilai tambah lebih besar yang berada pada kisaran 80%–89%, 

sementara green bean lebih kecil sekitar 47%–69% [14]. 

 
Gambar 2. Perbandingan rasio nilai tambah produk olahan kopi Wijaya 
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Rasio yang diperoleh menegaskan bahwa sebagian besar nilai ekonomi kopi terakumulasi pada tahap pengolahan bukan 

pada tahap penjualan bahan mentah. Rendahnya rasio nilai tambah pada green bean disebabkan oleh ketergantungan pada 

pasar ekspor bahan mentah, sedangkan pelaku usaha yang mampu mengolah hingga produk akhir mendapatkan margin yang 

lebih besar karena mengendalikan rantai nilai [25]. Nilai tambah green bean yang rendah tidak hanya disebabkan karena 

bentuknya masih berupa bahan mentah tanpa diferensiasi produk, tetapi juga terkait dengan volatilitas harga di pasar ekspor. 

Green bean sangat bergantung pada mekanisme harga internasional yang fluktuatif akibat perubahan permintaan global, iklim, 

maupun dinamika perdagangan dunia. Kondisi ini membuat margin keuntungan bagi pelaku UMKM cenderung kecil dan 

berisiko, berbeda dengan produk olahan seperti roasted bean dan ground coffee yang relatif lebih stabil karena sudah masuk 

ke segmen pasar hilir dengan branding dan nilai diferensiasi yang lebih kuat. 

 
Tabel 3. Perbandingan nilai tambah antar produk 

Jenis Produk 

Olahan 

Harga Output 

(Rp/kg) 

Nilai Tambah 

(Rp/kg) 

Persentase Nilai 

Tambah (%) 

Tingkat 

Keuntungan (%) 

Green Bean 60,000 876.27 8 76 

Roast Bean 160,000 65,464.88 50 94 

Ground Coffee 160,000 62,912.57 49 94 

 

Keuntungan bersih (profit) juga memperlihatkan dominasi produk olahan. Roast bean dan ground coffee mencatat 

tingkat keuntungan hingga 94%, sementara green bean hanya 76%. Pengolahan kopi hingga tahap bubuk mampu 

meningkatkan keuntungan hampir dua kali lipat dibanding menjual green bean [26]. Tingginya profit pada produk olahan juga 

terkait dengan rendahnya pangsa tenaga kerja (5%–6%), sehingga sebagian besar nilai tambah diserap oleh pemilik modal. 

Temuan ini menegaskan bahwa hilirisasi komoditas kopi menjadi faktor penting dalam meningkatkan pendapatan petani 

maupun pelaku usaha. Jika hanya berhenti pada penjualan green bean, keuntungan yang diperoleh relatif kecil dan sangat 

bergantung pada fluktuasi harga pasar global. Sebaliknya, ketika kopi diproses lebih lanjut peluang memperoleh margin yang 

lebih besar semakin terbuka. 

 

Analisis Balas Jasa Faktor Produksi Nilai Tambah  

Distribusi nilai tambah memperlihatkan perbedaan pola insentif antara produk mentah dan produk olahan, yang 

divisualisasikan dalam Gambar 3. Pada produk green bean, pembagian balas jasa mencakup 13.3% bagi tenaga kerja, 44.4% 

untuk kebutuhan input lain, dan 42.3% sebagai keuntungan pengusaha. Sebaliknya, pada roast bean dan ground coffee 

keuntungan untuk pemilik usaha mendominasi lebih dari 90% margin, sementara kontribusi input lain sangat kecil yaitu 

1.5%–1.7%. 

 

 

 

 

Gambar 3. Distribusi marjin (%) produk olahan kopi robusta 

Fenomena ini menunjukkan adanya dominasi industri dimana nilai terbesar dikuasai oleh pengusaha yang menguasai 

teknologi pengolahan dan pasar [16]. Usaha mikro kopi yang berinvestasi pada mesin roasting dan penggilingan mampu 

memperoleh margin keuntungan yang jauh lebih tinggi dibanding petani atau pedagang green bean [27]. Kondisi tersebut juga 

tercermin pada agroindustri kopi Wijaya, yang selain memiliki unit pengolahan kopi juga memiliki kedai dan lahan produksi 

sendiri. Dengan kata lain, sebagian besar keuntungan tidak hanya berasal dari proses pengolahan di hilir, tetapi juga karena 

usaha ini mengelola sendiri mulai dari produksi di lahan sehingga nilai tambah yang tercipta sepenuhnya dapat dinikmati oleh 

pemilik usaha. 
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Simpulan 
 

Hasil penelitian menunjukkan produk green bean memiliki nilai tambah rendah (8%), sedangkan roast bean dan ground 

coffee masing-masing mencapai high value-added (±50%). Keuntungan didominasi oleh pemilik usaha agroindustri Wijaya 

karena kepemilikan lahan dan kedai kopi sendiri, sedangkan tenaga kerja mendapat <14%. Potensi peningkatan profit bisa 

dilakukan di hulu yaitu dengan perbaikan rendemen kopi melalui penerapan pemupukan yang tepat, panen selektif dengan 

metode petik merah, hingga mencoba metode pengolahan baru seperti full washed yang dapat menghasilkan kualitas biji lebih 

baik. Dari sisi hilir, pemilik usaha dapat memperbanyak penjualan produk ground coffee dengan melakukan perbaikan 

branding produk untuk memperkuat posisi di pasar dan menarik konsumen.  
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