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Abstract Civet Coffee is a distinctive Indonesian coffee product with high economic value that is well-known in 

international markets. The growth of the coffee industry has also spurred the emergence of educational tourism 

centered on coffee processing. This study aims to examine the production process of kopi luwak through educational 

tourism at Kopi Luwak Cikole and to understand its benefits in enhancing visitors’ knowledge of the local coffee 

industry. The research employed a descriptive approach using observation, simple interviews, and documentation. 

The results of the study indicate that civet coffee production involves coffee bean selection, natural fermentation by 

civets, washing, sun-drying, roasting, and packaging. This educational tourism program provides a hands-on learning 

experience regarding coffee processing, introduces the potential of Indonesia’s local coffee, and supports the 

development of regional tourism and the creative economy. 
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Abstrak Kopi luwak merupakan produk kopi khas Indonesia bernilai ekonomi tinggi yang telah dikenal luas di pasar 

internasional. Pertumbuhan industri kopi turut mendorong munculnya wisata edukasi yang berpusat pada kegiatan 

pengolahan kopi. Penelitian ini bertujuan untuk mengkaji proses produksi kopi luwak melalui wisata edukasi di Kopi 

Luwak Cikole serta memahami manfaatnya dalam meningkatkan pengetahuan pengunjung mengenai industri kopi 

lokal. Penelitian ini menggunakan metodologi deskriptif yang mencakup analisis dokumen, wawancara dasar, dan 

observasi. Temuan penelitian ini menunjukkan bahwa pemilihan biji kopi, proses fermentasi alami oleh musang, 

pembersihan, pengeringan di bawah sinar matahari, pemanggangan, dan pengemasan merupakan serangkaian langkah 

dalam pembuatan kopi luwak. Program wisata edukasi ini memberikan pengalaman belajar secara langsung mengenai 

pengolahan kopi, memperkenalkan potensi kopi lokal Indonesia, serta mendukung pengembangan pariwisata daerah 

dan ekonomi kreatif. 

Kata kunci: Kopi Luwak, Produksi Kopi, Wisata Edukasi, Observasi, Pariwisata. 

 

I. PENDAHULUAN 

Sebagai salah satu produsen kopi terbesar di dunia, Indonesia menghasilkan beragam jenis 

kopi dengan cita rasa yang unik dan nilai ekonomi yang signifikan. Selain sebagai komoditas  

pertanian utama, kopi telah menjadi bagian tak terpisahkan dari budaya dan gaya hidup 

masyarakat. Salah satu jenis kopi yang terkenal hingga mancanegara adalah kopi luwak. Kopi 

luwak memiliki keunikan dalam proses produksinya karena melibatkan hewan luwak dalam proses 

fermentasi alami biji kopi sehingga menghasilkan aroma dan rasa yang khas dibandingkan kopi 

pada umumnya [1]. 
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Perkembangan industri kopi di Indonesia turut mendorong munculnya wisata berbasis edukasi, 

salah satunya wisata edukasi kopi. Penelitian mengenai wisata edukasi kopi menunjukkan bahwa 

kawasan perkebunan kopi memiliki potensi untuk dikembangkan sebagai destinasi wisata berbasis 

pengalaman melalui kegiatan pembelajaran mengenai budidaya, pengolahan kopi, serta 

pengenalan terhadap budaya dan potensi lokal [2]. Wisata edukasi merupakan kegiatan wisata yang 

memberikan pengalaman belajar secara langsung kepada pengunjung melalui proses pengamatan 

dan interaksi di lapangan. Wisata edukasi adalah salah satu bentuk kegiatan wisata yang bertujuan 

memberikan kesempatan belajar secara praktis kepada wisatawan melalui kunjungan ke destinasi 

wisata tertentu, sehingga mereka dapat belajar sekaligus bersenang-senang [3]. Kopi Luwak 

Cikole merupakan salah satu destinasi wisata edukasi yang menawarkan pengalaman langsung 

kepada pengunjung untuk mengenal proses produksi kopi luwak. Pengunjung dapat melihat secara 

langsung tahapan pengolahan kopi mulai dari proses fermentasi oleh luwak, pencucian biji kopi, 

penjemuran, roasting, hingga pengemasan produk kopi.Selain memberikan pengalaman wisata, 

tempat ini juga menjadi sarana untuk memperkenalkan produk kopi lokal kepada wisatawan lokal 

maupun mancanegara [4].  

Penelitian terdahulu mengenai kopi luwak dan wisata edukasi telah dilakukan oleh beberapa 

peneliti. Penelitian terdahulu mengenai kopi luwak dan proses produksinya telah banyak dilakukan 

oleh beberapa peneliti. Agroindustri kopi luwak memiliki proses produksi yang kompleks mulai 

dari pengadaan bahan baku, fermentasi alami dalam tubuh luwak, hingga tahap pascapanen seperti 

pencucian, pengeringan, dan pengolahan menjadi produk siap jual [5]. Kopi luwak merupakan 

hasil bioproses alami yang memengaruhi komposisi kimia, aroma, serta persepsi konsumen 

terhadap kualitas kopi [6]. Proses fermentasi yang terjadi dalam produksi kopi luwak berpengaruh 

terhadap pembentukan komponen flavor yang membedakan kopi luwak dengan kopi biasa [7]. 

Namun, penelitian yang secara khusus mengamati proses produksi kopi luwak melalui kegiatan 

wisata edukasi di Kopi Luwak Cikole Bandung masih terbatas. 

Berdasarkan kondisi tersebut, penelitian ini bertujuan untuk mengetahui proses produksi kopi 

luwak melalui wisata edukasi di Kopi Luwak Cikole Bandung serta memahami manfaat wisata 

edukasi dalam meningkatkan wawasan pengunjung mengenai industri kopi lokal. Penelitian ini 

memiliki keunikan karena menggabungkan analisis proses produksi kopi Luwak dengan 

pendekatan wisata edukatif langsung di lokasi observasi. Penelitian ini diharapkan dapat 

mendukung perkembangan wisata edukasi berbasis kopi serta berfungsi sebagai panduan bagi 

penelitian-penelitian selanjutnya mengenai sektor kopi dan wisata edukasi. 

II. METODE 

Penelitian ini menggunakan metode penelitian deskriptif dengan pendekatan observasi 

langsung. Penelitian dilakukan di Kopi Luwak Cikole melalui kegiatan wisata edukasi dan 

pengamatan terhadap proses produksi kopi luwak. Tahapan penelitian meliputi: 

1. Observasi Lokasi 

Peneliti melakukan pengamatan langsung terhadap kondisi lokasi wisata edukasi dan fasilitas 

yang tersedia. 
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2. Pengamatan Proses Produksi Kopi 

Pengamatan dilakukan terhadap tahapan produksi kopi luwak mulai dari pemilihan biji kopi, 

proses fermentasi oleh luwak, pencucian biji kopi, penjemuran, roasting, hingga pengemasan 

produk. 

3. Wawancara dan Dokumentasi 

Peneliti melakukan wawancara sederhana dengan pihak pengelola mengenai proses produksi 

kopi dan manfaat wisata edukasi bagi pengunjung. Dokumentasi dilakukan untuk mendukung 

hasil observasi. 

4. Analisis Data 

Data hasil observasi dan wawancara dianalisis secara deskriptif untuk memperoleh gambaran 

mengenai proses produksi kopi luwak dan pelaksanaan wisata edukasi. 

III. HASIL DAN PEMBAHASAN 

1. Gambaran Umum Kopi Luwak Cikole Bandung 

Kopi Luwak Cikole Bandung merupakan salah satu destinasi wisata edukasi berbasis 

agroindustri kopi yang memberikan pengalaman langsung kepada pengunjung dalam memahami 

proses produksi kopi luwak. Selain menyajikan wisata alam yang sejuk dan nyaman, lokasi ini 

juga berfungsi sebagai sarana edukasi yang memperkenalkan proses pengolahan kopi dari hulu 

hingga hilir, sehingga pengunjung tidak hanya berwisata tetapi juga memperoleh pengetahuan 

mengenai industri kopi [8].  

2. Proses Produksi Kopi Luwak 

Berdasarkan hasil observasi, proses produksi kopi luwak terdiri atas beberapa tahapan, yaitu: 

a.  Pemilihan Biji Kopi 

Tahap awal produksi dimulai dengan pemilihan biji kopi berkualitas tinggi.  Karena secara 

konsisten menjaga kualitas kopi luwaknya sekaligus menerapkan prinsip kesejahteraan hewan dan 

prosedur produksi yang transparan, Cikole Luwak Coffee menjadi satu-satunya proyek 

percontohan produksi kopi luwak di Bandung. Cikole Luwak Coffee hanya memproduksi kopinya 

dua kali seminggu [9]. Pemilihan bahan baku menjadi faktor penting karena menentukan kualitas 

akhir produk. Biji kopi yang digunakan umumnya berasal dari buah kopi matang yang memiliki 

kondisi fisik baik agar menghasilkan cita rasa optimal setelah melalui proses fermentasi dan 

pengolahan lanjutan [7]. 

b. Proses Fermentasi oleh Luwak 

Ciri khas kopi luwak terletak pada tahap ini. Luwak memakan buah kopi yang sudah matang, 

yang kemudian mengalami fermentasi secara alami di dalam sistem pencernaannya. Proses ini 

melibatkan enzim dan mikroorganisme yang memengaruhi perubahan struktur kimia pada biji 

kopi. Hanya daging buah kopi yang dicerna oleh tubuh musang, biji kopi tetap utuh saat 

dikeluarkan sebagai kotoran musang. Biji kopi musang dapat memiliki perbedaan fisik dengan biji 

kopi lainnya dalam hal warna dan aroma. Biji kopi luwak beraroma harum dan berwarna 

kekuningan, sedangkan biji kopi biasa berwarna hijau[10]. Perubahan tersebut berdampak pada 
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penurunan tingkat kepahitan dan peningkatan kompleksitas aroma. Fermentasi alami dalam tubuh 

luwak berpengaruh signifikan terhadap pembentukan komponen flavor kopi [7]. 

c. Pembersihan dan Penjemuran 

Setelah keluar dari tubuh luwak, biji kopi dibersihkan untuk menghilangkan sisa kotoran. 

Selanjutnya dilakukan proses penjemuran untuk menurunkan kadar air. Agar lebih mudah 

mengupas kulit yang menyerupai tanduk dan menurunkan kadar air secara memadai, proses 

pengeringan harus dilakukan hingga tuntas [10]. Proses pengeringan juga berperan dalam menjaga 

stabilitas bahan baku agar tidak terjadi kerusakan mikrobiologis yang dapat menurunkan mutu 

kopi. 

d. Roasting 

Tahap roasting merupakan proses termal yang sangat menentukan karakter akhir kopi. Pada 

tahap ini terjadi reaksi Maillard yang menghasilkan aroma khas, warna cokelat, serta cita rasa 

kompleks pada kopi luwak. 

Berbeda dengan kopi biasa, kopi luwak perlu dipanggang dengan api sedang agar 

menghasilkan rasa yang tepat. Warna biji kopi, yang bisa bervariasi dari hitam hingga cokelat tua 

hingga cokelat muda, bergantung pada lamanya proses pemanggangan [10]. Hal ini menunjukkan 

bahwa selain faktor biologis (fermentasi luwak), faktor teknologi pengolahan juga memiliki peran 

penting dalam menentukan mutu akhir produk. 

e. Pengemasan Produk 

Tahap akhir adalah pengemasan kopi yang bertujuan menjaga kualitas, aroma, dan daya 

simpan produk. Pengemasan juga memiliki fungsi komersial sebagai identitas produk yang 

dipasarkan kepada wisatawan maupun konsumen umum. Hasil penelitian menunjukkan bahwa 

proses produksi kopi luwak di Kopi Luwak Cikole merupakan kombinasi antara proses biologis 

alami dan teknologi pengolahan pascapanen. Integrasi kedua aspek ini menghasilkan produk kopi 

dengan karakteristik unik yang tidak ditemukan pada kopi biasa. Secara ilmiah, keunikan kopi 

luwak berasal dari proses fermentasi alami dalam sistem pencernaan luwak. Proses ini 

menyebabkan perubahan senyawa kimia seperti protein dan asam amino yang kemudian 

memengaruhi pembentukan aroma saat proses roasting. Fermentasi berperan penting dalam 

pembentukan flavor kopi luwak  [7]. Proses bioproses dalam pencernaan luwak meningkatkan 

pembentukan prekursor flavor yang berkontribusi terhadap karakteristik sensori khas kopi luwak 

[11].  

Hasil observasi juga menunjukkan bahwa tahapan roasting memiliki kontribusi besar dalam 

menentukan kualitas akhir kopi. Reaksi Maillard yang terjadi selama proses pemanasan 

menghasilkan senyawa volatil yang membentuk aroma khas kopi. Suhu roasting dan lama 

fermentasi memberikan pengaruh positif terhadap atribut flavor, aroma, body, dan overall sensory 

kopi [12]. Dengan demikian, kualitas kopi luwak tidak hanya ditentukan oleh proses alami, tetapi 

juga oleh kontrol teknologi dalam pengolahan pascapanen. 

Penelitian lainnya menunjukkan bahwa fermentasi tidak selalu memberikan pengaruh 

signifikan terhadap seluruh karakteristik kopi. Persepsi keunikan kopi luwak dapat dipengaruhi 

oleh faktor pemasaran dan mislabeling varietas kopi, sehingga karakteristik rasa tidak sepenuhnya 
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berasal dari proses biologis dalam pencernaan luwak [13]. Temuan ini menunjukkan bahwa faktor 

varietas kopi dan teknik pengolahan pascapanen tetap memiliki peran penting terhadap mutu akhir 

produk. 

Konsep dari sisi pariwisata, Kopi Luwak Cikole menerapkan konsep wisata edukasi yang 

memungkinkan pengunjung terlibat langsung dalam proses produksi kopi. Hal ini sesuai dengan 

konsep experiential learning, yaitu pembelajaran berbasis pengalaman langsung yang 

meningkatkan pemahaman melalui observasi dan partisipasi aktif. wisata edukasi berbasis 

agroindustri mampu meningkatkan pengetahuan masyarakat terhadap produk lokal [14]. 

Pembelajaran berbasis lingkungan dan praktik langsung pada proses produksi kopi mampu 

meningkatkan pemahaman peserta terhadap konsep bioteknologi dan agroindustri kopi [1]. Dalam 

hal ini, wisata edukasi berfungsi ganda sebagai kegiatan rekreasi sekaligus sarana pembelajaran 

yang meningkatkan pemahaman wisatawan terhadap industri kopi. 

Integrasi antara produksi dan wisata juga memberikan nilai tambah ekonomi. Produk kopi 

tidak hanya dipasarkan sebagai komoditas, tetapi juga sebagai bagian dari pengalaman wisata. Hal 

ini meningkatkan nilai jual sekaligus memperkuat branding kopi luwak sebagai produk unggulan 

daerah. Secara keseluruhan, hasil penelitian ini menunjukkan bahwa Kopi Luwak Cikole berhasil 

mengintegrasikan aspek produksi, edukasi, dan pariwisata dalam satu sistem yang saling 

mendukung. 

3. Manfaat Wisata Edukasi 

Wisata edukasi di Kopi Luwak Cikole Bandung memberikan beberapa manfaat, antara lain: 

• Menambah wawasan masyarakat mengenai proses produksi kopi luwak. 

• Memperkenalkan produk kopi lokal kepada wisatawan. 

• Meningkatkan minat masyarakat terhadap industri kopi Indonesia. 

• Mendukung perkembangan sektor pariwisata dan ekonomi kreatif daerah. 

Melalui wisata edukasi, pengunjung tidak hanya memperoleh hiburan tetapi juga pengalaman 

belajar secara langsung mengenai proses pengolahan kopi. Penelitian menunjukkan bahwa wisata 

edukasi kopi berpengaruh positif terhadap minat kunjungan wisatawan dan pengembangan 

ekonomi lokal [15]. 

IV. KESIMPULAN 

Berdasarkan hasil observasi, proses produksi kopi luwak di Kopi Luwak Cikole Bandung 

meliputi beberapa tahap, yaitu pemilihan biji kopi, fermentasi oleh luwak, pencucian, penjemuran, 

roasting, dan pengemasan. Wisata edukasi yang disediakan memberikan pengalaman langsung 

kepada pengunjung dalam memahami proses pengolahan kopi luwak serta menambah 

pengetahuan tentang kopi lokal. Selain itu, wisata edukasi ini berpotensi mendukung 

perkembangan pariwisata dan ekonomi kreatif daerah. Penelitian selanjutnya disarankan untuk 

mengkaji pengaruh wisata edukasi terhadap minat wisatawan dan pemasaran kopi lokal. 
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