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Kopt luwak memiliki citra masa dan aroma vang
khas karena pengaruh mikroba probiotik vang
terdapat di saluran pencernaan luwak, vakni organ
imtestinnm {usus halus) dan eacenm (usus bunt).
Produksi  kopi  luwak  secara  Konvensional
dilakukan  dengan kesempatan
kepada lowak untuk memakan buah ko vang
telah masak, Namun cara i memerlukan biava
vang mahal dan hasiloya terbatas,

memberikan

Suatu  terobosan  telah  dilakukan  melaln
penggunaan mikroba probiotik vang diisolas dan
saluran pencernaan lowak untuk melermentasi bij
kopi, schingga menghasilkan produk kopi vang
merniliki cita rasa dan aroma yang mendekati kopi
luwak asli. Kelebiban kopt luwak probiotik adalah
biava produksinya jauh lebibh muorah, volume
produksi lebih terprogram, bebas dan aroma
tansahy, an lelnh hugiens,

Teknologi i potensial dikembangkan dalun
skala komersial. Teknologi produksi kopi luwak
probiotik twlih dilisensi oleh UD Taman Ayu
(2015-2020).

The luwak coflee las a distimet avor ad
aroma due to the imfluence of proloc
microbes found i the digestive tract, intestinal
organs anl cacemnm of mongoose  (Lawak,
amimal). The

cotventionally

fivak  collee production 15

done n preovieding
Gpportunies 1o the mongoose to cal the e

collee cherries.

However, this method 15 expensive and the
prescluct 15 lnnted o osupplv, A breakdwongh
Iias been made dwongh the use of proluotic
mucrobes solied from the digestive ract 1o
acled 1o the collee beans dunne fermeniation.
The linal product has a collee flavor and
aroma ol the omeinal coflee fermenteed mside

the unestinal argan ol the mongoose,

COrther advantages of Livwak collee are Tow
m production costs, high productivity, and s
Luwak coflee
procuction technology has been lieensed In
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