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ABSTRAK 

  

Delvina Febriyanti (201221010005) “Analisis Usaha Dan Nilai Tambah 

Pengolahan Kopi Liberika Pada Home Industri Karya Lestari Di Desa 

Pebenaan Kecamatan Keritang Kabupaten Indragiri Hilir”. Penelitian ini di 

bimbing oleh Ibu Nina Sawitri S.Si, M.Si dan Bapak Yuslizar, S.P., M.Ma. 

Penelitian ini dilakukan pada bulan Desember hingga Mei 2026 di Desa Pebenaan 

Kecamatan Keritang Kabupaten Indragiri Hilir. 

Salah satu usaha pengolahan biji kopi liberika yang berkembang di Desa 

Pebenaan Kecamatan Keritang adalah Home Industri Karya Lestari. Usaha ini 

mengolah biji kopi menjadi produk turunannya yaitu roasben dan bubuk kopi. 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui besarnya biaya, penerimaan, 

keuntungan, efisiensi dan nilai tambah usaha pengolahan roasben dan bubuk kopi 

di Home Industri Karya Lestari di Desa Pebenaan Kecamatan Keritang Kabupaten 

Indragiri Hilir. Metode analisis data yang digunakan adalah analisis biaya, 

penerimaan, keuntungan dan efisiensi. Nilai tambah dihitung dengan metode hayami. 

Hasil penelitian menunjukan bahwa: Biaya total dari usaha pengolahan roasben 

adalah sebesar Rp. 4.516.361/produksi sedangkan biaya total dari usaha pengolahan 

bubuk kopi adalah sebesar Rp. 3.886.188/produksi, total penerimaan dari usaha 

pengolahan roasben adalah  Rp. 9.750.000/produksi sedangkan penerimaan dari 

usaha pegolahan bubuk kopi adalah sebesar Rp. 5.110.000/produksi. Keuntungan 

dari usaha pengolahan roasben adalah Rp. 5.233.639/produksi sedangkan keuntungan 

dari usaha pengolahan  bubuk kopi adalah Rp. 1.223.812/produksi. Efisiensi usaha 

pengolahan roasben sebesar 2,16 sedangkan efesiensi usaha pengolahan bubuk 

kopi sebesar 1,31. Berdasarkan hasil ini, usaha pengolahan roasben dan bubuk 

kopi layak untuk diusahakan. Nilai Tambah yang diperoleh dari pengolahan biji 

kopi (green bean) menjadi roasben adalah sebesar Rp. 17.196 per kg, sedangkan 

nilai tambah yang diperoleh dari pengolahan roasben menjadi bubuk kopi adalah 

sebesar Rp. 59.023 per kg. 

  

Kata Kunci: Bubuk Kopi, Efisiensi, Keuntungan, Nilai Tambah, Roasben 
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ABSTRACT 

  Delvina Feriyanti (201221010005), entitled "Business Analysis and 

Added Value of Liberica Coffee Processing in Karya Lestari Home Industry 

in Pebenaan Village, Keritang District, Indragiri Hilir Regency." This 

research was supervised by Mrs Nina Sawitri, S.Si., M.Si. and MrYuslizar, S.P., 

M.Ma. The research was conducted from December to May 2026 in Pebenaan 

Village, Keritang District, Indragiri Hilir Regency. 

One of the growing liberica coffee beans processing business in pebenaan 

village, keritang district is karya lestari home industri. This business processes 

coffee beans into derivative products, namely roasben and coffee powder. The 

purpose of this study is to determine the amount of costs, revenues, profits, 

efficiency and added value of the roasben and coffee powder processing business 

at Karya Lestari Home Industry in Pebenaan Village, Keritang District, Indragiri 

Hilir Regency.The datas  analysis method used is cost, analysis, revenue, profit 

and efficiency. Added value is calculated using the Hayami method. The results of 

the study show that the total cost of roasben processing business is Rp 4,516,361 / 

production while the total cost of coffee powder processing business is Rp 

3,886,188 / production. Total income from the roasben processing business is Rp 

9,750,000 / production while the income from the coffe powder processing 

business is Rp 5,110,000 / production,  The profit from the roasben processing 

business is Rp 5,233,639 /  production, while the profit from the coffee powder 

processing business is Rp 1,223,812 /  production, the efficiency of the roasben 

processing business is 2,16 while the efficiency of the coffee powder  processing 

business is 1,31. Based on these  results, the roasben and coffee powder 

processing business is feasible to berun, the added value obtained  from 

processing coffee beans (green beans) into roasben is Rp 17.196 per kg while the  

added value obtained from processing roasben into coffee powder is Rp 59.023 

per kg. 

Keywords: Coffee Powder, Business Efficiency, Profit, Value Added, Roasted 

Beans. 
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