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ABSTRAK

Kopi Robusta “Sidodadi” merupakan salah satu klon kopi Robusta hasil seleksi petani yang paling banyak dikembangkan di wilayah
Bengkulu. Klon tersebut tersebar pada berbagai ketinggian tempat schingga diduga terdapat keragaman ekspresi fenotipik sebagai
akibat pengaruh perbedaan lingkungan tumbuh. Tujuan penelitian adalah mengetahui pengaruh ketinggian tempat terhadap ekspresi
fenotipik kopi Robusta “Sidodadi”. Penelitian dilaksanakan di tiga lokasi dengan ketinggian tempat berbeda di Provinsi Bengkulu: (1)
600 m dpl (Desa Sukarami, Kecamatan Bermani Ulu, Kabupaten Curup), (2) 900 m dpl (Desa Airsempiang, Kecamatan Kabawetan,
Kabupaten Kapahiang), dan (3) 1.200 m dpl (Desa Airles, Kecamatan Muara Kemumuh, Kabupaten Kapahiang), mulai Januari 2014
sampai Oktober 2015 dengan metode survei. Sebanyak 5 pohon ditentukan secara acak pada setiap unit percobaan dan masing-masing
diulang 5 kali. Karakter fenotipik yang diamati meliputi morfologi vegetatif dan komponen hasil, kandungan kafein biji, dan mutu
citarasa seduhan. Data morfologi vegetatif dan komponen hasil yang diperoleh dianalisis menggunakan uji beda dua rata-rata t-Student
pada taraf 5%. Sampel biji kopi yang digunakan sebanyak 500 g dengan kadar air 10%—-10,9% yang diambil pada tiga ketinggian
tempat. Hasil penelitian menunjukkan ketinggian tempat berpengaruh nyata terhadap pertumbuhan vegetatif dan komponen hasil
kopi Robusta “Sidodadi”. Pada ketinggian 1.200 m dpl menghasilkan pertumbuhan vegetatif, generatif, dan komponen hasil kopi lebih
baik, namun kandungan kafein lebih rendah, dibandingkan dengan ketinggian 600 dan 900 m dpl. Mutu citarasa terbaik dengan nilai
skor 85,25 dihasilkan pada ketinggian 900 m dpl dengan karakter citarasa high body, long aftertaste, serta aroma dark chocolate dan

caramelly.

Kata kunci: Kopi Robusta, ekspresi fenotipik, ketinggian tempat, klon

ABSTRACT

C(ﬂee "Sidodadi" is the Robusta cqﬁ(ee clone, selected by farmers, widely developed in the Bengkulu region. The clones are distributed at different
altitudes, i.e. 600, 900, and 1,200 m asl and presumably have different phenotyphic expression due to different growth environment. This study
aimed to determine the influence of altitudes on the phenotypic expression of coffee "Sidodadi". The study was conducted at (1) 600 m asl (Sukarami
subdistrict, Bermani Ulu district, Curup Regency), (2) 900 m asl (Airsempiang subdistrict, Kabawetan district, Kapahiang Regency), and (3) 1,200
m asl (Airles subdistrict, Muara Kemumuh District, Kapahiang Regency), from January 2014 to October 2015 with a survey method. A total of 5
trees were randomly assigned to each experimental unit and each was repeated 5 times. Phenotypic characters observed including vegetative
morphology and yield components (data obtained using the difference test of two average t-Students on the 5% level), caffeine content, and cupping-
test score. The sample of coffee beans used was 500 g with a water content of 10%—10.9% taken at three different altitudes. The results showed a
significant effect of altitude on vegetative growth and yield components of "Sidodadi" Robusta coffee. Altitude of 1.200 m asl produces vegetative,
generative, and higher-yielding qufee yields, but with lower cclﬁreine content than those grown at 600 and 900 m asl. Meanwhile, the best ﬂavor
quality with a score 685.25 is indicated by "Sidodadi" Robusta cqﬁ%e grown at an altitude of900 m asl which delivered high body, long cyrtertastc,

dark chocolate aroma, and caramelly ﬂavor.

Keywords: Robusta coffee, phenotypic expression, altitude, clone
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PENDAHULUAN

Kopi Robusta merupakan jenis kopi yang
paling banyak dikembangkan di Indonesia saat ini. Pada
tahun 2014, total luas areal dan produksikopi Robusta
di Indonesia, masing-masing mencapai 897.631 ha
(75,83%) dan 473.366 ton (73,52%) (Direktorat
Jenderal Perkebunan [Ditjenbun], 2015). Kopi Robusta
berkualitas tinggi banyak ditemukan di sentra-sentra
produksi kopi Robusta, yaitu Provinsi Lampung,
Bengkulu, dan Sumatera Selatan. Ketiga provinsi
tersebut dikenal dengan sebutan daerah segitiga emas
kopi Robusta (Bappebti, 2015) dengan luas areal
masing-masing mencapai 154.168 ha (17,17%), 86.666
ha (9,65%), dan 249.381 ha (27,78%) (Ditjenbun,
2015).

Kopi Robustapada umumnya dikembangkan di
dataran rendah hingga menengah (0-700 m dpl).
Namun, kopiRobusta berkualitas terbaik (finest Robusta)
dihasilkan di dataran tinggi, seperti di Uganda (Barry,
2012). Lokasi pengembangan kopi Robusta di wilayah
Provinsi Bengkulu pada umumnya berada di dataran
tinggi pegunungan (600—1.300 m dpl), terutama di
Kabupaten Kepahyang dan Curup-Rejang Lebong
sehingga berpotensi menghasilkan biji kopi berkualitas
tinggi. Dengan demikian, wilayah Bengkulu berpeluang
menambah produk fine Robusta di Indonesia di samping
beberapa produk yang sudah ada sebelumnya, seperti
Java-Dampit Robusta, Bali-Pupuan Robusta, dan Lampung
Robusta.

Salah satu klon unggulan kopi Robusta yang
banyak dikembangkan petani di daerah tersebut dikenal
dengan nama lokal “Sidodadi” (Randriani & Wardiana,
2015). Klon tersebut merupakan hasil seleksi petani
yang kemudian diperbanyak menggunakan teknik
sambung tunas plagiotrop (tak-ent). Penyebaran klon
kopi Robusta“Sidodadi” oleh petani mencakup beberapa
lokasi dengan ketinggian tempat berbeda, baik di
wilayah Kabupaten Curup Rejang-Lebong maupun
Kabupaten Kepahyang.

Menurut  Camargo (2010) dan Joét et al.
(2010) ketinggian tempat merupakan salah satu faktor
yang memengaruhi pertumbuhan, mutu, dan citarasa
tanaman kopi. Perbedaan ketinggian tempat erat
kaitannya dengan perubahan suhu. Setiap kenaikan
ketinggian tempat sebesar 1.000 meter akan terjadi
penurunan suhu sebesar 6,5°C (Cavcar, 2000) atau rata-
rata 0,65°C per 100 meter. Penurunan suhu
memberikan dampak paling besar terhadap perubahan
fisiologi tanaman (Thomas, 2011). Selain itu, dataran
yang lebih tinggi juga memiliki kandungan oksigen lebih
rendah sehingga buah kopi menjadi lebih lambat masak.

Kondisi tersebut memicu pembentukan biji kopi dengan

karakter aroma dan citarasa lebih baik (Sridevi &
Giridhar, 2014). Penelitian bertujuan mengetahui
pertumbuhan karakter vegetatif, generatif, komponen
hasil, mutu fisik biji, kadar kafein, dan citarasa kopi
Robusta “Sidodadi” pada berbagai ketinggian tempat.

BAHAN DAN METODE

Penelitian  dilaksanakan pada bulan Januari
2014 sampai Oktober 2015 di tiga lokasi dengan
ketinggian tempat berbeda di Provinsi Bengkulu, yaitu
(1) 600 m di atas permukaan laut (dpl) (Desa Sukarami,
Kecamatan Bermani Ulu, Kabupaten Curup), (2) 900 m
dpl (Desa Airsempiang, Kecamatan Kabawetan,
Kabupaten Kapahiang), dan (3) 1.200 m dpl (Desa
Airles, Kecamatan Muara Kemumuh, Kabupaten
Kapahiang). Jenis tanah di lokasi penelitian adalah
Latosol. Sifat fisik dan kimia tanah pada ketinggian 600,
900, dan 1.200 m dpl di analisis di Laboratorium
Terpadu, Balai Penelitian Tanaman Industri dan
Penyegar (Balittri), Sukabumi (Tabel 1).

Klon kopi Robusta “Sidodadi” merupakan hasil
seleksi petani dalam populasi asal biji yang kemudian
berkembang luas di  ketiga lokasi tersebut.
Pengembangan klon “Sidodadi” melalui teknik sambung
tunas plagiotrop di lokasi pengamatan dimulai tahun
2010. Batang bawah yang digunakan berupa tanaman
kopi Robusta lokal asal biji yang ditanam tahun 1994
dengan jarak tanam 2 m X 2 m.

Penelitian dilakukan menggunakan metode
survei terhadap populasi kopi Robusta klon “Sidodadi”
yang ditanam secara poliklonal di ketiga lokasi tersebut.
Pengamatan dilakukan pada 5 pohon contoh di masing-
masing lokasi, secara acak dan diulang 5 kali.

Pengamatan dan Analisis Data Morfologi
Vegetatif dan Komponen Hasil Tanaman

Peubah morfologi vegetatif yang diamati
meliputi: diameter kanopi (diukur berdasarkan panjang
kanopi terpanjang), jumlah cabang produktif, diameter
cabang produktif (diukur 10 cm dari cabang utama),
panjang cabang produktif (diukur dari sudut batang
utama sampai ujung cabang produktif), jumlah ruas
cabang produktif (diukur sebagai nilai rata-rata dari
enam cabang produktif terpanjang), panjang ruas cabang
produktif, serta panjang dan lebar daun (diambil dari
daun kelimadari pucuk). Karakter komponen hasil yang
diamati meliputi: panjang, lebar, dan tebal buah (rata-
rata dari 300 buah masak fisiologis); panjang, lebar, dan
tebal biji gabah (rata-rata dari 300 biji gabah). Ukuran
buah dan biji diukur menggunakan sigmat digital
(Dekko). Data dianalisis dengan uji beda dua rata-rata t-
Student pada taraf 5 %.
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Tabel 1. Sifat fisik dan kimia tanah pada tiga ketinggian tempat yang berbeda di Provinsi Bengkulu

Table 1. Physical and chemical properties of soil at three different altitudes in Bengkulu Province

Sifat tanah

Ketinggian tempat (m dpl)

600 900 1.200
Tekstur Liat Lempung liat berdebu Lempung
Pasir (%) 18,73 15,32 40,45
Debu (%) 28,64 53,10 42,89
Liat (%) 52,63 31,59 16,66
pH (H,0) 4,63 4,87 5,22
pH (KCI) 4,96 5,79 6,05
C-organik (%) 4,91 5,87 5,46
N-total (%) 0,46 0,57 0,24
C/N 10,77 10,37 22,37
P-tersedia (ppm) 0,14 0,00 0,23
Basa dapat ditukarkan (me/ 100g)
Ca 20,10 6,93 24,16
Mg 3,77 0,91 3,32
K 0,04 0,04 0,06
Na 1,02 0,81 1,75
Total 24,93 8,69 29,29
Kapasitas Tukar Kation (me/100g) 33,91 18,85 22,58

Uji Kadar Kafein Biji dan Mutu Citarasa
Seduhan

Biji kopi yang digunakan untuk bahan
pengujian dihasilkan dari standar pengolahan basah (wet
processed). Buah kopi hasil panen dikupas secara mekanis
menggunakan mesin pulper untuk memisahkan sebagian
kulit buah dari bijinya, kemudian langsung dijemur
hingga kering. Penjemuran dilakukan hingga kadar air
biji 10,0%—-10,9% untuk
penyimpanan (Ismail, Anuar, & Shamsudin, 2013) dan
tidak memicu pertumbuhan jamur atau aroma asing

mencapai agar sesuai

(Leroy et al., 2006). Biji kering yang masih berkulit
tanduk kemudian dikupas secara manual menggunakan
alat tumbuk yang terbuat dari kayu. Biji beras (green
beans) disortasi untuk memisahkan biji yang pecah, biji
bolong, biji yang tidak utuh, biji hitam, dan biji hampa.
Pengujian mutu fisik biji, kadar kafein biji, dan
mutu citarasa dilakukan di Pusat Penelitian Kopi dan
Kakao Indonesia (PPKI), Jember. Sampel biji kopi beras
yang digunakan sebanyak 500 g dari masing-masing
ketinggian tempat. Mutu fisik yang diuji (ukuran biji)
mengacu pada SNI 01-2907-2008. Komponen mutu
yang diuji adalah kadar kafein berdasarkan prosedur
Official Method of Analysis AOAC. Penilaian mutu seduhan
mengacu pada standard dan protokol untuk fine Robusta
yang disusun oleh Uganda Coffee Development Authority
bersama dengan Coffee Quality Institute (Hetzel, 2015).
Pengujian mutu seduhan dilakukan oleh panelis ahli
terhadap komponen-komponen aroma, flavor, salt/ acid,

bitter/ sweet, mouthfeel, uniform cups, balance, clean cups,

dan overall. Nilai total seluruh komponen untuk
mencapai kualifikasi fine Robusta minimum 80.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Karakter Morfologi Vegetatif dan Komponen
Hasil

Hasil analisis menunjukkan tidak ada perbedaan
nyata untuk karakter morfologi vegetatif, seperti
panjang jumlah
produktif, panjang ruas cabang produktif, dan lebar

cabang  produktif, ruas cabang
daun klon kopi Robusta “Sidodadi” yang dikembangkan
petani pada ketinggian 600, 900, dan 1.200 m dpl.
Meskipun demikian, ketinggian tempat berpengaruh
nyata terhadap karakter diameter kanopi, jumlah cabang
produktif, diameter cabang produktif, dan panjang daun

(Tabel 2).

Kopi Robusta “Sidodadi” pada ketinggian 1.200
m dpl memiliki diameter kanopi lebih lebar, jumlah
cabang produktif lebih banyak, dan diameter cabang
produktif lebih besar dibandingkan pada ketinggian 600
dan 900 m dpl. Hal ini berbanding terbalik dengan
kesimpulan Coomes & Allen (2007) dan Kofidis &
Bosabalidis ~ (2008)  yang bahwa

pertumbuhan tanaman semakin lambat atau kerdil

menyatakan

seiring naiknya ketinggian tempat. Hanya satu karakter
mofologi, yaitu panjang daun, yang sejalan dengan
kedua hasil penelitian tersebut. Daun kopi Robusta
“Sidodadi” pada ketinggian 600 m dpl nyata lebih
panjang dibandingkan pada ketinggian 900 dan 1.200 m
dpl.
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Tabel 2. Karakter vegetatif, generatif, dan komponen hasil kopi Robusta “Sidodadi” pada tiga ketinggian tempat

Table 2. Vegetative, generative, and yield component characters of “Sidodadi” Robusta coffee grown at three different altitudes

Rataan pada ketinggian tempat

Hasil uji t-student untuk masing-masing

Karakter morfologi (m dpl) pasangan ketinggian tempat
600 900 1.200 600 x 900 600x 1.200 900 x 1.200

Diameter kanopi (m) 2,19 2,18 2,54 tn * *
Jumlah cabang produktif 9,40 8,20 12,20 tn * *
Panjang cabang produktif (m) 1,21 1,21 1,23 tn tn tn
Diameter cabang produktif (cm) 5,96 6,12 6,87 * * *
Jumlah ruas cabang produktif 12,40 12,80 12,80 tn tn tn
Panjang ruas cabang produktif (cm) 6,86 6,66 6,91 tn tn tn
Panjang daun (cm) 22,94 18,94 19,10 * * tn
Lebar daun (cm) 7,72 6,90 7,70 tn tn tn
Jumlah dompol/ cabang produktif 14,60 14,20 14,20 tn tn tn
Jumlah buah/dompol 22,60 28,40 26,80 * * tn
Panjang buah (cm) 1,88 2,06 2,02 * * tn
Lebar buah (cm) 1,48 1,40 1,50 tn tn tn
Tebal buah (cm) 1,22 1,14 1,30 tn tn *
Panjang biji (cm) 1,44 1,42 1,42 tn tn tn
Lebar biji (cm) 0,66 0,60 0,62 tn tn tn
Tebal biji (cm) 0,48 0,44 0,42 tn tn tn

Keterangan :
Notes

n = nyata pada taraf 5%; tn = tidak nyata

Karakter jumlah buah per dompol dan panjang
buah kopi robusta “Sidodadi” yang ditanam pada
ketinggian 600 m dpl nyata lebih rendah dibandingkan
dengan yang ditanam pada ketinggian 900 dan 1.200 m
dpl, sedangkan antara 900 dan 1.200 m tidak berbeda
nyata. Pada tebal buah terjadi variasi; antara 600 m
dengan 900 m dan 1.200 m dpl tidak berbeda, tetapi
antara 900 m berbeda dengan 1.200 m dpl. Sedangkan
ditinjau dari ukuran biji ternyata menunjukkan adanya
perbedaan antar ketiga ketinggian tempat (Tabel 2).
Hasil ini tidak sejalan dengan teori yang menyatakan
bahwa semakin tinggi tempat akan menghasilkan biji
kopi yang ukurannya lebih besar dan padat (International
Coffee Organization [ICO], n.d.). Dengan hanya ukuran
panjang, lebar, dan tebal biji saja tidak akan mampu
merefleksikan karakter ukuran biji secara tepat tanpa
didukung oleh karakter lainnya seperti bobot dan
volume biji.

Hasil penelitian da Silva et al. (2005) dan Imru,
Wogderess, & Gidada (2015) menunjukkan bahwa
bertambahnya  ketinggian  tempat  menyebabkan
meningkatnya bobotbuah dan biji kopiberas. Suhu yang
lebih rendah akan membentuk biji kopi lebih sempurna
dan lebih berat disebabkan proses pematangan buah
kopi yang lambat (Bertrand et al., 2011; Somporn,
Kamtuo, Theerakulpisut, & Siriamornpun, 2012). Hasil
buah kopi berkorelasi positif dengan pH, Ca, Mg, N
total, dan P tersedia dalam tanah (Kidanemariam,
Gebrekidan, Mamo, & Kibret, 2012; Cyamweshi et al.,
2014). Di sisi lain, nisbah C/N, pH, kandungan Ca dan

cn= Sign{'ficam at 5% level; tn = not Sigmficant

P tersedia paling tinggi ditunjukkan pada ketinggian
1.200 m dpl. Nisbah C/N tinggi disebabkan suhu yang
rendah memperlambat proses dekomposisi sehingga C-
organik terakumulasi di dalam tanah (Kidanemariam et
al., 2012; Sari, Santoso, & Mawardi, 2013).

Unsur N merupakan faktor pembatas utama
bagi pertumbuhan tanaman kopi (Lima, Lindomar,
Marcelo, & Jose, 2015). Serapan N pada umumnya
berkurang seiring bertambahnya ketinggian tempat
(Macek et al., 2012). Semakin tinggi nilai C/N ratio
maka kekurangan unsur N semakin besar (Marvelia,
Darmanti, & Parman, 2006). Kekurangan unsur N akan
menyebabkan pertumbuhan vegetatif tanaman menjadi
terhambat (Aminifard, Aroiee, Nemati, Azzi, &
Khayyat, 2012). Namun, hasil penelitian ini
menunjukkan pertumbuhan vegetatif tanaman kopi
Robusta “Sidodadi” pada ketinggian 1.200 m dpl secara
umum lebih baik dibandingkan pada ketinggian 600 dan
900 m dpl. Hal ini menunjukkan bahwa pada lokasi
penelitian unsur N bukan merupakan faktor pembatas
utama.

Kandungan P tersedia dan pH tanah paling
tinggi ditunjukkan pada ketinggian tempat 1.200 m dpl
(Tabel 1). Unsur P mempunyai peranan yang penting
dalam pertumbuhan generatif dan komponen hasil.
Ketersediaan unsur P yang cukup akan diserap dengan
baik oleh tanaman sehingga pertumbuhan generatif dan
komponen hasilnya optimal. Di samping itu, C organik
dan kandungan N berkorelasi positif dengan biji normal
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dan berat 100 butir (Supriadi, Randriani, & Towaha,
2016).

Kandungan Kafein Biji dan Mutu Citarasa
Seduhan

Kandungan  kafein  menjadi  salah  satu
pertimbangan penting dalam menentukan produk kopi
spesialti yang aman bagi kesehatan (McCusker,
Goldberger, & Cone, 2003). Berdasarkan hasil analisis,
kandungan kafein biji kopi Robustaklon “Sidodadi” yang
ditanam pada ketinggian 600, 900, dan 1.200 m dpl
adalah masing-masing sebesar 1,96%, 1,94%, dan
1,82% (Tabel 3). Kandungan kafein tersebut lebih
tinggi apabila dibandingkan dengan jenis Arabika yang
hanya sebesar 0,93%-1,21% (Randriani, Dani, &
Wardiana, 2014) atau 0,8%-1,4% (Mussatto,
Machado, Martins, & Teixeira, 2011). Meskipun
demikian, kandungan kafein < 2% masih relatif rendah
untuk jenis Robusta karena menurut beberapa literatur
dapat mencapai 4,0% (Sureshkumar, Prakash, &
Mohanan, 2010; Ashihara, Kato, & Crozer, 2011;
HeCimovi€, Bel$Cak-Cvitanovi€, Horzé, & Komes,
2011; Dias & Benassi, 2015). Kandungan kafein rendah
sangat penting untuk meminimalkan rasio komponen
citarasa pahit (bitterness) terhadap rasa manis (sweetness)
pada seduhan kopi Robusta (Hetzel, 2015) schingga
menghasilkan ~ citarasa bermutu tinggi (Gichimu,
Gichuru, Mamati, & Nyende, 2014).

Tabel 3. Kandungan kafein klon kopi Robusta “Sidodadi”
pada tiga ketinggian tempat di Provinsi Bengkulu

Table 3.  Caffeine content of “Sidodadi” Robusta coffee clone grown
at three different altitudes in Bengkulu Province

Ketinggian tempat (m dpl)
Karakter biokimia

600 900 1.200

Kandungan kafein (%) 1,96 1,94 1,82

3 5

Kecenderungan penurunan kandungan kafein
biji terlihat seiring bertambahnya ketinggian tempat
(Tabel 3). Pola serupa juga ditunjukkan oleh hasil
penelitian Sridevi & Giridhar (2014). Kandungan kafein
dalam biji kopi terkait dengan banyak faktor,termasuk
lingkungan tumbuh tanaman, seperti ketinggian tempat,
temperatur, dan curah hujan (Komes & Vojvodi€,
2014) serta unsur hara N (Clemente, Martinez, Alves,
Finger, & Cecon, 2015). Pada ketinggian 1.200 m dpl,
kandungan N total lebih rendah dibandingkan pada
ketinggian 600 dan 900 m dpl (Tabel 1). Hal ini
menyebabkan kandungan kafein kopi Robusta yang
ditanam pada ketinggian 1.200 m dpl lebih rendah
dibandingkan dengan ketinggian 600 dan 900 m dpl.

Hasil pengujian mutu citarasa seduhan klon
kopi Robusta “Sidodadi” yang ditanam pada tiga
ketinggian tempat 600, 900, dan 1.200 m dpl
seluruhnya memiliki skor akhir > 80 schingga
memenuhi  kualifikasi ~ spesialti.  Semua  sampel
menunjukkan satu karakter citarasa yang unik, yaitu
dark chocolate (Tabel 4). Karakter citarasa cokelat selama
ini telah dikenal sebagai penciri spesifik produk kopi
Robusta Bengkulu (JPW Coffee, 2016). Skor total
citarasa paling tinggi ditunjukkan pada ketinggian 900 m
dpl, yaitu 85,25 (Tabel 4), setara dengan kopi Arabika
spesialti yang ditanam pada ketinggian > 1.000 m dpl,
sebagaimana dilaporkan oleh Randriani ez al. (2014).

Keunggulan citarasa seduhan kopi Robusta
“Sidodadi” pada ketinggian 900 m dpl, diperoleh dari
nilai atribut aroma, flavor, aftertaste, sweetness, body,
balance, dan overall. Buffo & Cardelli-Freire (2004)
menyatakan bahwa kandungan body (rasa kental) dan
milky (rasa lemak) yang tinggi akan menyebabkan
citarasa kopi semakin enak (excellent). Keunggulan
citarasa kopi Robusta “Sidodadi” pada ketinggian 900 m
dpl diduga berkaitan dengan kondisi naungan yang lebih
baik. Bertrand et al. (2006) dan Bote & Struik (2011)
menunjukkan bahwa naungan menyebabkan pemasakan
buah kopi menjadi lebih lambat hingga satu bulan
sehingga berpengaruh positif terhadap ukuran dan

komposisi biokimia biji serta kualitas citarasanya.

Tabel 4. Skor citarasa seduhan kopi Robusta “Sidodadi” yang
ditanam pada tiga ketinggian tempat di Provinsi
Bengkulu

Table 4. Final scores of cupping test of “Sidodadi” Robusta coffee
grown at three different altitudes

Ketinggian tempat (m dpl)

Karakteristik
600 900 1.200
Aroma 7,75 8,00 8,00
Flavor 8,00 8,25 7,75
Aftertaste 8,00 8,25 7,75
Salt/ acid 7,50 7,75 8,00
Bitter / sweet 7,50 8,00 7,75
Mouthfeel 8,00 8,25 7,75
Uniform cups 10,00 10,00 10,00
Balance 8,00 8,25 7,75
Clean cups 10,00 10,00 10,00
Overall 8,00 8,50 7,75
Total skor 82,75 85,25 82,50
Karakter Chocolaty, Dark Dark
citarasa dark chocolate, chocolate,
chocolate caramelly excellent
fragrance
Skala citarasa Very good Excellent Very good
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KESIMPULAN

Ketinggian tempat berpengaruh terhadap
pertumbuhan dan komponen hasil kopi Robusta
“Sidodadi”. Pada ketinggian 1.200 m dpl menghasilkan
diameter kanopi serta jumlah dan diameter cabang
produktif lebih baik, tetapi kandungan kafein lebih
sedikit dibandingkan pada ketinggian 600 dan 900 m
dpl. Skor mutu citarasa seduhan klon kopi Robusta
“Sidodadi” terbaik diperoleh pada ketinggian 900 m dpl,
yaitu 85,25, dengan karakter high body, long aftertaste,
serta aroma dark chocolate dan caramelly. Pengembangan
kopi Robusta “Sidodadi” di dataran menengah hingga
tinggi berpotensimenghasilkan produk kopi fine Robusta
yang harganya lebih tinggi di pasaran.
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