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ABSTRAK

Kopi Robusta Indonesia memiliki agroklimat dan elevasi tempat yang variatif serta lebih luas sehingga berpotensi sebagai penghasil
kopi Robusta yang bermutu tinggi dengan citarasa dan aroma khas. Penelitian telah dilaksanakan di perkebunan rakyat Provinsi
Lampung dari bulan Januari hingga Desember 2013. Tujuan penelitian adalah menganalisis pengaruh elevasi dan pengolahan terhadap
kandungan kimia serta citarasa kopi Robusta di perkebunan kopi Robusta milik rakyat di Provinsi Lampung. Penelitian menggunakan
metode survey dan analisis datanya mengikuti Rancangan Acak Lengkap dengan dua faktor dan tiga ulangan. Faktor pertama adalah
empat ketinggian tempat, yaitu (1) 200; (2) 400; (3) 600 dan (4) 800 m dpl, sedangkan faktor kedua pengolahan buah kopi, yaitu (1)
basah dan (2) kering. Parameter yang diamati meliputi pengujian kadar kafein, protein, lemak, dan abu serta uji organoleptik (cupping
test). Hasil penelitian mendapatkan bahwa makin tinggi elevasi tempat tumbuh kopi Robusta di daerah Lampung maka kadar kafein
dan lemak cenderung semakin meningkat. Selanjutnya, proses pengolahan kopi secara basah menghasilkan mutu citarasa kopi Robusta
Lampung lebih tinggi dibandingkan dengan pengolahan secara kering.

Kata Kunci: Kopi Robusta, elevasi, pengolahan, kandungan kimia, citarasa
ABSTRACT

Robusta coffee was grown in Indonesia at diverse agro-climatic conditions and altitudes, so it potentially to develop of high quality Robusta coffee
with a distinctive flavor and aroma. Research was conducted on smallholder plantations in Lampung Province from January to December 2013. The
objective of this study was to analyze the quality and flavor of Robusta coffee developed at different elevation in Lampung Province, in order to
identify the most appropriate elevation for Robusta coffee to have the best quality and flavor. Research was use completely randomized design with
three replications and two factors. The first factor is altitude: (1) 200; (2) 400; (3) and 600 (4) 800 m above sea level, while the second factor is the
processing technique: (1) wet; and (2) dry processing. Variables tested were levels of caffeine, protein, fat and ash as well as cup quality. The results
showed that the higher of elevation the higher of caffein and fat contents. Moreover, wet processing of Lampung Robusta Coffee gave higher cup
quality compared to dry processing.

Keywords: Robusta coffee, elevation, processing, chemical content, flavor

PENDAHULUAN

Luas lahan perkebunan kopi di Indonesia
mencapai  1.233.698 hektar dan 940.184 hektar
(76,69%) di antaranya merupakan perkebunan kopi
Robusta (Direktorat Jenderal Perkebunan [Ditjenbun],
2012). Kopi Robusta merupakan produk pertanian yang
mengandalkan aspek mutu dan citarasa sehingga sasaran
akhir budidaya kopi Robusta adalah produk biji yang

berkualitas untuk menghasilkan kopi seduh yang disukai
oleh konsumen.

Da-Silva et al. (2005), Geromel et al. (2008),
Camargo (2009) dan Joet et al. (2010) menyatakan
bahwa mutu dan citarasa kopi dipengaruhi oleh
klon/varietas, agroekologi (jenis tanah, elevasi, iklim,
pemupukan), waktu panen, metode pemetikan,
pengolahan, dan penyimpanan. Faktor-faktor yang
mempengaruhi mutu dan citarasa, salah satunya adalah
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elevasi, harus mendapat perhatian utama karena faktor
tersebut sukar untuk dimodifikasi. Cara paling tepat
adalah menanam kopi Robusta pada elevasi yang sesuai.

Kopi Robusta dapat tumbuh baik pada
ketinggian tempat (elevasi) 300-700 meter dari
permukaan laut (m dpl) dengan suhu udara harian 24-30
°C dan curah hujan rata-rata 1.500-3.000 mm/tahun
(Ermawati, Arief & Slamet, 2008; Direktorat Jenderal
Perkebunan [Ditjenbun], 2010). Elevasi optimal yang
dianjurkan untuk penanaman kopi Robusta adalah 500-
700 m dpl apabila dikaitkan dengan mutu citarasa
(Pusat Penelitian Kopi dan Kakao Indonesia [PPKKI],
2008).

Kondisi lingkungan tumbuh kopi Robusta di
setiap daerah sentra produksi beragam sehingga
menghasilkan mutu dan citarasa yang berbeda antara
satu dengan lainnya (Soetriono, 2009). Oleh sebab itu,
perlu dilakukan penelitian mengenai elevasi yang paling
sesuai untuk menghasilkan mutu dan citarasa kopi
Robusta terbaik. Umumnya, semakin tinggi daerah
penanamannya, kopi tumbuh lebih lambat dan
menghasilkan buah kopi yang lebih padat dan lebih
beraroma (De Castro & Marraccini, 2006; Vaast,
Bertrand, Perriot, Guyot, & Genard, 2006; Da-Matta,
Ronchi, Maestri, & Barros, 2007; Howard, 2011).
Komponen aromatik yang terkandung di dalamnya
terbentuk secara perlahan dan menghasilkan citarasa
yang khas. Avelino et al. (2005) serta Sridevi & Giridhar
(2013) menemukan kopi yang tumbuh pada elevasi
lebih tinggi mempunyai komponen senyawa kimia lebih
banyak dibanding kopi yang tumbuh pada elevasi lebih
rendah. Selain itu, kopi tersebut mempunyai aroma,
hody, acidity, dan preference yang lebih baik (Bertrand et
al., 2006) dan terdapat korelasi positif antara elevasi
tempat tumbuh dengan mutu citarasa kopi (Leonei &
Philippe, 2007; Barbosa et al., 2012).

Pengolahan buah kopi dapat dilakukan secara
basah dan kering. Biji kopi yang dihasilkan dari
pengolahan secara basah umumnya lebih baik daripada
yang dihasilkan dari pengolahan secara kering (Subedi,
2011; Murthy & Naidu, 2011; Ferreira, De-Novaes,
Malta, & De Sousa, 2013).

Penelitian bertujuan menganalisis pengaruh
elevasi dan pengolahan terhadap kandungan kimia serta
citarasa kopi Robusta di perkebunan rakyat yang
terdapat di Provinsi Lampung.

BAHAN DAN METODE

Penelitian dimulai pada bulan Januari sampai
Desember 2013. Bahan yang digunakan adalah buah
kopi Robusta petik merah dari empat lokasi dengan
ketinggian tempat yang berbeda di Provinsi Lampung,

yaitu Natar (200 m dpl, jenis tanah Latosol), Tanjung
Baru (400 m dpl, jenis tanah Podsolik), Dwikora (600
m dpl, jenis tanah Podsolik), dan Sumberjaya (800 m
dpl, jenis tanah Latosol).

Metode penelitian adalah survey dengan
penetapan pohon contoh dilakukan secara purposif
dengan kriteria keseragaman tumbuh dan jumlah
dompolan seragam. Analisis data mengikuti Rancangan
Acak Lengkap dengan dua faktor dan tiga ulangan.
Faktor pertama adalah empat ketinggian tempat, yaitu
200, 400, 600, dan 800 m dpl, sedangkan faktor kedua
adalah teknik pengolahan buah kopi, yaitu basah dan
kering. Teknik pengolahan basah dan kering yang
dilakukan mengacu kepada Prastowo et al. (2010) dan
Widyotomo (2012). Pengeringan biji kopi pada
pengolahan basah dan kering dilakukan dengan metode
yang sama, yaitu metode pengeringan dengan sinar
matahari hingga kadar air < 12%.

Pengujian kadar kafein, protein, lemak, dan
abu dilakukan di Laboratorium Balai Penelitian
Tanaman Industri dan Penyegar (Balittri) Sukabumi.
Pengujian citarasa (cupping test) secara organoleptik
dilakukan di Laboratorium Pusat Penelitian Kopi dan
Kakao Indonesia (Puslitkoka) Jember.

Pengujian kadar kafein, kadar protein, kadar
lemak, dan kadar abu masing-masing menggunakan
metode chromatografi-spektrofotometri Assosiation of
Official Analycal Chemistry [AOAC] (1990), metode
Kjeldahl (AOAC, 2000a), metode Soxhlet (AOAC,
2005), dan metode Gravimetri (AOAC, 2000b) di
laboratorium. Setelah biji kopi diolah menjadi bubuk
dilakukan pengujian citarasa seduhan kopi secara
organoleptik (cupping test) yang mengacu kepada standar
Specialty Coffee Association of America/SCAA (Lingle,
2001) dengan variabel citarasa yang dinilai meliputi
aroma (bau aroma saat diseduh), flavor (rasa dilidah),
hody (kekentalan), acidity (keasaman), aftertaste (rasa
yang tertinggal dimulut), sweetness (rasa manis), balance
(aspek keseimbangan rasa), clean cup (kesan rasa
umum), uniformity (keseragaman rasa dari tiap cangkir),
dan overall (aspek rasa keseluruhan). Karakter rasa kopi
mengacu Kkepada diagram coffee tasters flavor wheel
(Caspersen, 2012). Jika nilai total skor citarasa seduhan
kopi > 80 pada skala 100 berdasarkan cupping test maka
dapat dikategorikan sebagai kopi spesialti (Speciality
Coffee Association of America [SCAA], 2009a; Netlog,
2010). Perbandingan nilai rata-rata  perlakuan
menggunakan uji beda nyata jujur (BNJ) dengan tingkat
signifikan 5%.
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HASIL DAN PEMBAHASAN

Pengaruh Elevasi terhadap Kadar Protein,
kafein, Lemak, dan Abu

Hasil analisis menunjukkan bahwa kadar
protein antara 14,64%-14,94% dan tidak berbeda antar
elevasi. Sedangkan kadar kafein antara 1,97%-2,26%,
lemak antara 1,77%-2,93%, dan abu antara 3,73%-
4,19. Kadar kafein, lemak, dan abu berbeda antar
elevasi. Secara umum, makin tinggi elevasi maka kadar
kafein dan lemak semakin tinggi, dan sebaliknya untuk
kadar abu (Tabel 1). Hasil ini sesuai dengan hasil
penelitian yang menyatakan bahwa kandungan protein,
kafein, dan lemak makin tinggi sejalan dengan kenaikan
elevasi tempat tumbuh (Decazy et al., 2003; Avelino et
al., 2005; Leroy et al., 2006; Rodrigues, Maia, &
Miguas 2010; Howard, 2011); dan Figueiredo et al.,
2013). Hasil penelitian lainnya menunjukkan bahwa
semakin tinggi elevasi tempat tumbuh, maka sintesis
lemak semakin lebih intensif (Bertrand et al., 2006),

pertumbuhan kopi lebih lambat tetapi dengan hasil buah
kopi yang lebih padat dan kandungan kimia yang lebih
tinggi (De-Castro & Marraccini, 2006; Howard, 2011;
dan Sridevi & Giridhar, 2013).

Pengaruh Proses Pengolahan terhadap Atribut
Citarasa

Sebagian besar atribut citrasa kopi yang diolah
basah lebih tinggi dibandingkan dengan yang diolah
secara kering. Bahkan nilai skor dari atribut-atribut
tersebut untuk olah basah lebih besar dari nilai 80
(Tabel 2 dan Gambar 1), dan dengan nilai tersebut (>
80) untuk kopi robusta termasuk ke dalam kategori fine
robusta, yang identik dengan sebutan kopi spesialti untuk
jenis Arabika. Hasil ini sejalan dengan hasil penelitian
Mondello et al. (2005) dan Ferreira et al. (2013) bahwa
pengolahan secara basah pada kopi Robusta di Brazil
menghasilkan kualitas citarasa lebih baik dibanding
pengolahan secara kering.

Tabel 1. Rataan kadar protein, kafein, lemak, dan abu pada biji kopi beras Robusta dari empat lokasi dengan elevasi berbeda
Table 1.  The mean content of protein, caffeine, lipid, and ash of Robusta green beans derived from four different elevations

Perlakuan Kadar protein Kadar kafein Kadar lemak Kadar abu
(%) (%) (%) (%)
E1 (Natar 200 m) 14,64 a 2,01b 1,77b 4,194
E2 (Tj. Baru 400 m) 14,82 a 2,00b 2,79a 4,11a
E3 (Dwikora 600 m) 14,47 a 2,204 2,79a 4,11a
E4 (Sumberjaya 800 m) 14,94 a 2,47 a 2,93a 3,90b

Keterangan : Angka-angka yang diikuti huruf yang sama pada setiap kolom tidak berbeda nyata pada uji BNJ taraf 5%.
Notes : The numbers followed by the same letters in each column are not significantly different at 5% level of HSD

Tabel 2. Skor citarasa kopi Robusta dengan pengolahan kering dan basah
Table 2. Cupping scores of dry and wet processed of Robusta coffee

Atribut citarasa Pengolahan kering ~ Pengolahan basah Selisih

(@ (b) (b-a)
Aroma 7,00 7,50 0,50
Flavor 7,00 7,50 0,50
Aftertaste 7,00 7,50 0,50
Acidity 7,25 7,25 0,00
Sweetness 7,25 7,25 0,00
Body 7,00 8,00 1,00
Uniformity 10,00 10,00 0,00
Balance 7,00 7,50 0,50
Clean Cup 10,0 10,00 0,00
Overall 7,00 7,50 0,50
Taints-Faults - - -
Total skor 79,75 82,19 2,44

59



Pengaruh Elevasi dan Pengolahan terhadap Kandungan Kimia dan Citarasa Kopi Robusta Lampung
(Juniaty Towaha, Asif Aunillah, Eko Heri Purwanto, dan Handi Supriadi)

4— Pengolahan kering (a) = Pengolahan basah (b)

Aroma

Overall Flavour

75
| 7
Clean Cup Aftertaste

Balance

Unh‘ormi’t\J:|

. QD

4 R
-_wm

. ] .

%

Acidity

Sweetness

Body

Gambar 1. Profil citarasa kopi Robusta yang diolah secara kering dan basah
Figure 1. Flavor profiles of Robusta coffee with dry and wet processing

Perbedaan dalam proses pengolahan kopi
akan menghasilkan citarasa yang berbeda, terutama
disebabkan oleh perbedaan komposisi bahan kimia yang
dikandungnya (Farah, Monteiro, Calado, Franca, &
Trugo, 2006; Bytof et al., 2007; Taba, 2012). Biji kopi
yang diolah secara basah mengandung asam amino,
lemak, dan abu yang lebih tinggi, serta mengandung
protein dan kafein yang lebih sedikit dibanding yang
diolah secara kering. Kandungan asam amino lebih
tinggi pada biji kopi yang diolah secara basah. Hal ini
dibuktikan dengan skor untuk atribut aroma maupun
flavor lebih tinggi dibanding biji kopi yang diolah secara
kering (Tabel 2 dan Gambar 1). Menurut Martins,
Jongen & Van Boekel (2001), Pimenta, Pereira, Correa
& Silva (2009) dan Wang (2012) makin banyak senyawa
asam amino yang bereaksi dengan gula reduksi pada
reaksi Maillard saat proses penyangraian, maka akan
semakin banyak senyawa citarasa maupun aroma yang
terbentuk.

Pada pengolahan secara basah terjadi proses
fermentasi untuk menghilangkan lapisan lendir yang
terdapat di permukaan kulit tanduk biji kopi.
Fermentasi merupakan peristiwa kimiawi yang sangat
berguna dalam pembentukan prekursor citarasa biji
kopi, yaitu asam organik, asam amino, dan gula reduksi
(Avallone, Brillouet, Guyot, Olguin & Guiraud, 2002;

Bytof, Knopp, Schieberle, Teutsch & Selmar, 2005;
Jackels & Jackels, 2005; Redgwell & Fischer, 2006;
Lin, 2010). Kandungan senyawa prekursor citarasa yang
lebih banyak menghasilkan kualitas hasil penyangraian
maupun seduhan kopi lebih tinggi dan mengandung
senyawa citarasa lebih banyak sehingga mempunyai
citarasa serta aroma lebih baik (Assis et al., 2005;
Galilea, Fournier, Cid & Guichard, 2006; Bytof et al.,
2007; Arruda et al., 2011).

Proses fermentasi pada pengolahan basah
menyebabkan terbentuknya asam organik, yaitu asam
laktat dan asam asetat, akibat terurainya karbohidrat
(Silva, Batista, Abreu, Dias & Schwan, 2008; Lin, 2010;
Murthy & Naidu, 2011). Selanjutnya menurut Buffo &
Cardelli-Freire (2004) serta Speer & Kolling-Speer
(2006), proses pengolahan kopi secara basah dapat
meningkatkan body (rasa kental) dan milky (rasa lemak).

KESIMPULAN

Makin tinggi elevasi tempat tumbuh kopi
Robusta di daerah Lampung, maka kadar kafein dan
lemak cenderung semakin meningkat. Selanjutnya,
proses pengolahan kopi secara basah menghasilkan mutu
citarasa kopi Robusta Lampung lebih  tinggi
dibandingkan dengan pengolahan secara kering.
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