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ABSTRAK

Kualitas kopi Arabika sangat ditentukan oleh berbagai faktor, terutama ketinggian
tempat tumbuh. Penelitian ini bertujuan untuk mengungkap pengaruh spesifik ketinggian
terhadap kualitas fisik dan cita rasa kopi Arabika Gayo di Kabupaten Aceh Tengah. Sampel biji
kopi diambil dari dua rentang ketinggian, yaitu 1000-1500 mdpl dan 1500-1700 mdpl. Analisis
kualitas fisik mengacu pada SNI 01-2907-2008, sedangkan uji cita rasa menggunakan metode
cupping sesuai standar SCAA. Hasil penelitian menunjukkan bahwa kopi dari ketinggian 1500-
1700 mdpl memiliki skor cupping lebih tinggi, terutama pada parameter aroma, flavor, dan
aftertaste, balance dan overall dibandingkan dengan kopi dari ketinggian 1000-1500 mdpl.
Keduanya dikategorikan sebagai kopi specialty. Temuan ini mengindikasikan bahwa
peningkatan ketinggian berkorelasi positif dengan peningkatan kompleksitas rasa dan kualitas
keseluruhan kopi Arabika Gayo. Hasil penelitian ini memberikan rekomendasi bagi petani untuk
mengoptimalkan produksi kopi berkualitas tinggi melalui pemilihan lokasi tanam pada
ketinggian yang lebih tinggi.

Kata kunci ; specialty, Gayo, cupping, suhu, kualitas, SNI
ABSTRACT

The quality of Arabica coffee is significantly influenced by various factors, including
the cultivation’s altitude. This study aims to investigate the specific effects of altitude on the
physical quality and flavor profile of Gayo Arabica coffee in Aceh Tengah Regency. Coffee
bean samples were collected from two altitude ranges: 1,000-1,500 meters above sea level
(masl) and 1,500-1,700 masl. The analysis of physical quality adhered to SNI 01-2907-2008
standards, while the flavor evaluation utilized the cupping method according to the Specialty
Coffee Association (SCAA) guidelines. The results indicate that coffee from the altitude of
1,500—1,700 masl scored higher in cupping evaluations, particularly in aroma, flavor, aftertaste,
balance, and overall quality, compared to coffee from the 1,000—1,500 masl range. Both altitude
ranges are categorized as specialty coffee. These findings suggest a positive correlation between
increased altitude, enhanced flavor complexity, and overall quality in Gayo Arabica coffee. This
research provides recommendations for farmers to optimize the production of high-quality
coffee by selecting planting locations at higher altitudes.

Keywords ; specialty, Gayo, cupping, temperature, quality, SNI

PENDAHULUAN satu komoditas dengan nilai ekonomi tinggi,
kopi Arabika memainkan peran penting
dalam  perckonomian banyak negara,
terutama di kawasan tropis (Anhar et al.,
2021). Kondisi lingkungan seperti iklim,
tanah, dan terutama ketinggian sangat

Kopi Arabika merupakan jenis kopi
yang paling banyak dikonsumsi di dunia
(Rahardjo, 2021), karena memiliki cita rasa
yang kompleks dan  menyenangkan
(Sunarharum et al., 2019). Sebagai salah
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mempengaruhi kualitas dan karakteristik
kopi yang dihasilkan (DaMatta & Ramalho,
2006). Dengan permintaan yang terus
meningkat, pemahaman tentang faktor-
faktor yang mempengaruhi kualitas kopi
menjadi semakin krusial dalam industri ini.

Kualitas fisik dan cita rasa kopi
dipengaruhi oleh berbagai faktor, dengan
ketinggian tempat tumbuh sebagai salah satu
yang signifikan (Siahaan et al, 2023).
Penelitian sebelumnya menunjukkan bahwa
kopi yang ditanam pada ketinggian tertentu
cenderung memiliki karakteristik cita rasa
yang lebih kompleks, aromatik, dan
berkualitas tinggi (Purba et al., 2020). Hal
ini disebabkan oleh perubahan suhu,
kelembaban, dan intensitas sinar matahari
yang berbeda pada berbagai ketinggian,
yang semuanya berkontribusi terhadap
perkembangan fisik dan cita rasa kopi
(Tolessa et al., 2017; Pasi et al., 2023)

Kabupaten Aceh Tengah merupakan
sentra penghasil kopi Arabika terbesar di
provinsi Aceh (Distanbun, 2022), yang telah
mendapatkan label specialty coffe oleh SCA
(Specialty Coffee Association) (Fadhil et al.,
2023). Wilayah ini merupakan bagian dari
Dataran Tinggi Gayo, yang dikenal sebagai
kawasan pertanian berkelanjutan dengan
pola tanam beragam. Kopi Arabika Gayo
memiliki kualitas unggul karena ditanam
oleh komunitas petani yang fokus pada
mutu, diorganisir melalui lembaga petani
yang berada di bawah naungan Masyarakat
Perlindungan Kopi Gayo (MPKG) (Purba et
al., 2020). Tanaman kopi di daerah ini
ditanam  pada  ketinggian  bervariasi.
Penelitian yang intens mengenai mutu dan
pengaruh spesifik dari variasi ketinggian
terhadap kualitas fisik dan cita rasa kopi
Arabika Gayo banyak dilakukan. Berkaitan
dengan peningkatan mutu kopi merupakan
hal yang menjadi alasan utama untuk
melakukan penelitian ini.

Penelitian ini bertujuan untuk mengkaji
pengaruh  ketinggian tempat terhadap
kualitas fisik dan cita rasa kopi Arabika
Gayo di Kabupaten Aceh Tengah, melalui
analisis yang cermat. Penelitian ini
dilakukan dengan mengeksplorasi
karakteristik fisik kopi yang dihasilkan pada
berbagai ketinggian dan bagaimana hal ini
mempengaruhi profil rasa kopi tersebut.
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Hasil penelitian diharapkan dapat
memberikan informasi yang berguna bagi
petani dalam meningkatkan kualitas dan
produktivitas kopi mereka, serta menjadi
referensi bagi penentuan lokasi yang optimal
untuk budidaya kopi Arabika.

METODE PENELITIAN
Waktu dan Tempat

Penelitian dilaksanakan di perkebunan
kopi arabika yang terletak di Kabupaten
Aceh Tengah pada periode Januari hingga
Februari 2024,

é;mbar 1 iokasi Ii::bun Konl;”;i Arabik-;: yang
dijadikan sampel.

Alat dan Bahan

Alat atau software yang digunakan
pada penelitian ini, antara lain GPS
(Global Position System) untuk penentuan
lokasi kebun kopi Arabika yang dijadikan
sampel dan ArcGIS 10.8 untuk pemetaan
spasial. Bahan yang digunakan pada yaitu
biji kopi Arabika varietas Gayo 3 (Ateng
super) yang diperoleh dari dua ketinggian
(1000-1500m dan 1500-1700m).

Metode Pengambilan dan Pengolahan
Sampel

Pengambilan sampel dilakukan
dengan metode sampling untuk
menganalisis kualitas fisik, cita rasa kopi
dan uji organoleptik, seperti yang telah
dilakukan pada penelitian sebelumnya
(Tassew et al., 2021; Anhar et al., 2021;
Abubakar et al., 2022; Siahaan et al., 2023).
Sampel biji kopi diambil dari dua
ketinggian, yaitu 1000-1500 mdpl dan 1500-
1700 mdpl, berdasarkan klasifikasi lahan
yang dikemukakan oleh Ritung ef al. (2011).
Pada setiap ketinggian, tiga sampel biji kopi
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diambil dari lokasi yang berbeda. Masing-

masing sampel kemudian dikomposit
menjadi  satu  sampel untuk setiap
ketinggian.

Pemetikan kopi dilakukan secara

manual dengan menggunakan tangan. Hanya
buah kopi yang matang sempurna, yaitu
yang berwarna merah (cherry) yang dipilih.
Selanjutnya, buah kopi tersebut diolah
menggunakan proses semi wash (wet
process), sesuai dengan penelitian yang
dilakukan oleh Sinaga & Julianti (2021) dan
Tassew et al. (2021). Kopi cherry yang telah
dipanen langsung dimasukkan ke dalam
mesin pulper untuk memisahkan antara biji
dan kulit kopi.

Gabah kopi hasil proses pengupasan,
dengan lendir yang masih menempel
disimpan dalam karung selama 12 jam untuk
difermentasi. proses ini bertujuan untuk
melunakkan lendir dan memudahkan
pencucian. Setelah proses fermentasi, gabah
kopi dicuci hingga bersih dari lendir. Gabah
kopi yang telah dicuci kemudian
dikeringkan secara alami di bawah sinar
matahari hingga mencapai kadar air 30-35%.
Selanjutnya, kulit gabah kopi dipisahkan
dengan menggunakan mesin  hulling
menghasilkan biji kopi. Biji kopi kemudian
menjalani proses pengeringan lanjutan di
bawah sinar matahari hingga memenuhi
standar SNI 01-2907-2008, yaitu kadar air
kurang dari 12% (Badan Standarisasi
Nasional, 2008). Proses ini menghasilkan
biji kopi beras (green bean) yang siap untuk
dianalisis lebih lanjut.

Pengujian Sampel

Variabel yang diamati yaitu mutu
fisik dan cita rasa kopi biji kopi (green
bean). Analisis kualitas mutu fisik dilakukan
di Laboratorium Balai Pengujian dan
Sertifikasi Mutu Barang (BPSMB) Aceh,
berdasarkan SNI 01-2907-2008. Sementara
itu, pengujian cita rasa secara organoleptik
dilakukan di Laboratorium Penguji Pusat
Penelitian Kopi dan Kakao Indonesia (LP
Puslitkoka) Jember, sesuai dengan standar
Specialty Coffee Association of America
(SCAA, 2015). Parameter kualitas cita rasa
yang dinilai  meliputi aroma rasa
(fragrance),  kekentalan rasa  (body),
keasaman rasa (acidity), lama terasa di lidah
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setelah dicicipi (after taste), kenikmatan rasa
(flavor), keseimbangan rasa (balance),
kemanisan (sweetness), kebersihan rasa
(clean cup), keseragaman (uniformity) dan
keseluruhan penilaian (overall). Nilai
minimum untuk kategori kopi specialty yaitu
jika  keseluruhan  penilaian  (overall)
mencapai 80 (skala 100) sesuai SCAA
(2015).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Penilaian kualitas biji kopi umumnya
dilakukan melalui dua metode, yaitu uji fisik
dan uji cita rasa secara organoleptik (Purba
et al, 2020). Uji fisik bertujuan untuk
mengevaluasi kualitas kopi berdasarkan
karakteristik fisik yang tampak (Fadri et al.,
2022). Penilaian ini dapat dilakukan dengan
menggunakan alat bantu maupun dengan
indra manusia, dan harus mengikuti standar
SNI 01-2907-2008. Uji cita rasa secara
organoleptik bertujuan untuk menilai rasa
dan aroma kopi. Uji ini dilakukan oleh
panelis terlatih yang mengevaluasi kopi
berdasarkan berbagai kriteria sesuai dengan
standar Specialty Coffee Association of
America (SCAA, 2015).

Mutu Fisik Biji Kopi

Pengujian mutu fisik menggunakan
sampel biji kopi sebanyak 300 gram sesuai
SNI 01-2907-2008. Hasil analisis kualitas
mutu fisik biji kopi disajikan pada Tabel 1.

Hasil uji kualitas mutu fisik biji kopi
Arabika dari kedua ketinggian (1000-1500
m dan 1500-1700 m) sesuai SNI 01-2907-
2008 tentang biji kopi. Dari kedua sampel
biji kopi tidak terdapat serangga hidup dan
berbau busuk. Kadar air biji kopi pada
ketinggian 1000-1500 mdpl (11,22%) dan
1500-1700 mdpl (12,19%) termasuk dalam
kategori normal, sesuai dengan standar
Badan Standarisasi Nasional (BSN) yang
menetapkan kadar air ideal biji kopi
maksimum 12,5%. Perlu diperhatikan bahwa
kadar air di bawah 10% berisiko
menurunkan kualitas dan cita rasa kopi,
sedangkan kadar air di atas 12% berpotensi
memicu pertumbuhan jamur (Pane et al.,
2022) dan berbau kapang/apek (Badan
Standarisasi Nasional, 2008). Selain itu,
kedua sampel kopi bebas dari kotoran,
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selain biji kopi.

Tabel 1. Hasil Lab Uji Mutu Fisik Kopi Arabika

.. Ketinggian Ketinggian Nilai SNI
No. Parameter Uji 1000-1500m  1500-1700m 2008
1 Serangga Hidup Tidak Ada Tidak Ada Tidak Ada
Biji Berbau Busuk atau Bau Tidak Ada Tidak Ada Tidak Ada
Kapang
3 Kadar Air 11,22 12,19 Maks 12,5 %
4  Kadar Kotoran 0,00 0,00 Maks 0,5 %
5  Nilai Cacat 0,25 0,50 Maks 11
6  Biji Lolos Ayakan © 5 mm 0,00 0,00 Maks Lolos 5 %

Nilai cacat biji kopi pada ketinggian
1000-1500 mdpl (0,25) dan 1500-1700 mdpl
(0,50) menunjukkan bahwa kedua sampel
masuk kategori mutu 1 dari 6 tingkat mutu
SNI 01-2907-2008, yang merupakan mutu
terbaik. Semakin tinggi nilai cacat, semakin
rendah kualitas mutu dan cita rasa yang
dihasilkan (Setyani ef al., 2018). Nilai cacat
yang rendah pada penelitian ini disebabkan
oleh beberapa faktor, yaitu pemetikan buah
kopi hanya yang sudah matang sempurna
(cherry), kemudian jumlah produksi yang
kecil memungkinkan pemilihan bahan baku
yang lebih selektif dan kondisi produksi
yang terkontrol dengan baik. Pada produksi
skala besar, cenderung terdapat benda asing
yang masuk selama proses pengeringan dan
buah kopi yang masih mentah atau buruk
(Sinaga & Julianti, 2021). Selain itu hasil uji
lab juga menunjukkan biji kopi tidak lolos
ayakan @ 5 mm yang merupakan standar
diameter biji kopi Arabika menurut SNI 01-
2907-2008.

Secara  keseluruhan, hasil  uji
laboratorium menunjukkan bahwa kualitas
mutu fisik sampel biji kopi Arabika dari
kedua ketinggian, 1000-1500 mdpl dan
1500-1700 mdpl, memenuhi standar SNI 01-
2907-2008 dan layak diolah menjadi produk
kopi berkualitas. Temuan ini sejalan dengan
penelitian yang dilaksanakan oleh Tolessa et
al. (2017) yang menunjukkan bahwa biji
kopi yang tumbuh di dataran tinggi memiliki
kandungan asam klorogenat yang lebih
tinggi. Asam  klorogenat merupakan
senyawa antioksidan yang membantu
melindungi biji kopi dari berbagai penyakit,
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sehingga menghasilkan biji kopi yang
berkualitas (Handayani & Muchlis, 2021).

Pengujian Cita rasa

Analisis selanjutnya yaitu cita rasa
(cupping  test) kopi Arabika secara
organoleptik untuk menilai rasa dan aroma
kopi. Hasil analisis kualitas cita rasa biji
kopi Arabika ditunjukkan pada Tabel 2.

Ketinggian tempat budidaya kopi
Arabika berkontribusi signifikan terhadap
kualitas kopi, seperti yang dijelaskan oleh
oleh Siahaan er al. (2023), semakin tinggi
lokasi perkebunan kopi, semakin baik pula
kualitas cita rasa kopinya. Hal ini didukung
oleh penelitian Worku et al. (2018) yang
menyatakan bahwa kopi Arabika kualitas
terbaik  berasal dari daerah dengan
ketinggian yang lebih tinggi. Kondisi ini
membuat suhu harian yang lebih rendah
pada ketinggian tersebut dapat mengurangi
stres panas pada tanaman, meningkatkan
proporsi daun terhadap buah, meningkatkan
efisiensi fotosintesis, memperpanjang masa
pematangan buah, dan memberikan waktu
lebih lama untuk pembentukan kandungan
biji (Tolessa et al., 2017).

Ketinggian minimum untuk
pengembangan perkebunan kopi Arabika
adalah 900 m (Rokhmah et al, 2023).
Ketinggian di bawah 900 m sangat tidak
cocok untuk tanaman kopi Arabika karena
dapat menyebabkan kerusakan parah oleh
hama dan penyakit, terutama karat daun kopi
Hemileia vastatrix (Rosyady et al., 2020)
dan penggerek buah kopi Hypothenemus
hampei (Asfaw et al., 2019). Selain itu,
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ketinggian yang lebih rendah di daerah
tropis akan berhubungan dengan suhu yang
lebih tinggi yang memiliki efek buruk pada
kualitas biji kopi (Purba et al., 2020). Pada
ketinggian rendah, buah kopi akan lebih
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cepat matang, kecuali jika tanaman kopi
ditanam di bawah pohon peneduh.
Pematangan buah kopi yang terlalu cepat
akan menghasilkan proporsi biji kopi yang
cacat yang lebih tinggi (Paudel ef al., 2021).

Tabel 2. Uji cita rasa kopi Arabika dan uji organoleptik

. 1000-1500 m 1500-1700 m
Karakteristik
Skor cita rasa* Organoleptik Skor cita rasa* Organoleptik
Fragrance/aroma 7.95 Brown Sugar, 8.05 Chocolaty,
Flavor 79 Flowery, 815 Brown Sugar,
Coconut Milk Spicy-Clove
Aft.er.taste 7.7 Aroma, Heavy 8 LIi)ke},,Bright
Acidity 7.85 Body, Spicy, 8.35 Acidity, Sweet-
Body 8 Lemony, 8 Caramel,
Uniformity 10 Chocolaty, 10 Flowery, Corn,
Balance 7.8 Sweet, 8.1 Astringent
Clean cup 10 Caramelly, A bit 10 Aftertaste,
Greenish, Honeyed,
Sweetness 10 Herbal, Nutty, 10 Tamarind, Clean
Overall 7.95 Astringent, 8.2 Aftertaste.
Defect 0 Berry. 0
Final score** 85.15 86.85

*) Keterangan skor :
Outstanding
**) Final score > 80 kategori kopi specialty

Hasil uji cita rasa menunjukkan
parameter keseragaman (uniformity),
kebersihan rasa (clean cup) dan rasa manis
(sweetness) mendapatkan skor sempurna 10
poin untuk kedua ketinggian. Kedua kopi
memiliki rasa manis (sweetness) yang
kompleks dan menyenangkan, berupa brown
sugar, honeyed dan sweet pada kopi dengan
ketinggian 1000-1500 m dan brown sugar,
honeyed dan sweet caramel pada kopi
dengan ketinggian 1500-1700 m. Rasa
manis (sweetness) yang dihasilkan berasal
dari unsur karbohidrat berupa sukrosa yang
terkandung pada biji kopi Arabika (Fadri et
al., 2022; Siahaan et al., 2023). Parameter
kebersihan  rasa  (clean  cup) dan
keseragaman  (uniformity) menunjukkan
bahwa dalam seduhan kopi Arabika tidak
ada rasa asing atau tidak diinginkan dan cita
rasa kopi dari kedua ketinggian memiliki
konsistensi yang tinggi, baik dalam hal
aroma maupun rasa. Begitu pula
berdasarkan kategori cacat rasa (defect),
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6.00-6.75 = Good; 7.00-7.75= Very good, 8.00-8.75= Excellent; 9.00 - 9.75=

kopi Arabika pada kedua ketinggian tidak
memiliki cacat rasa seperti bau busuk,
berjamur, dan aroma tanah.

Secara keseluruhan (final score)
hasil uji cita rasa kopi Arabika Gayo dari
dua ketinggian berbeda, 1000-1500 meter
dan 1500-1700 meter, menghasilkan skor
yang sangat baik (excellenf). Kopi dari
ketinggian 1000-1500 meter memperoleh
skor total 85,15, sedangkan kopi dari
ketinggian 1500-1700 meter mendapatkan
skor total 86,85. Hasil ini menunjukkan
bahwa kopi Arabika Gayo masuk ke dalam
kategori kopi specialty sesuai dengan
standar Specialty Coffee Association of
America (SCAA). SCAA (2015)
mendefinisikan kopi specialty sebagai kopi
yang mendapatkan skor total > 80, dengan
rincian 80-84,99 = Baik sekali (very good) -
specialty, 85-89,99 = Sangat baik (excellent)
- specialty dan 90-100 = Luar biasa
(outstanding) - specialty.
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Gambar 2. Profil cita rasa kopi Arabika Gayo Kabupaten Aceh Tengah

Gambar 2 menunjukkan profil cita
rasa kopi Arabika Gayo pada dua rentang
ketinggian. Kopi yang tumbuh pada
ketinggian ~ 1500-1700 m  cenderung
memiliki skor lebih tinggi pada parameter
fragrance, flavor, aftertaste, acidity, dan
balance dibandingkan dengan kopi pada
ketinggian 1000-1500 m. Di sisi lain,
parameter sweetness, clean cup, dan
uniformity menunjukkan keseragaman dan
kebersihan rasa yang sama pada kedua
rentang ketinggian. Profil cita rasa kopi
Arabika Gayo di Kabupaten Aceh Tengah
ini  memperlihatkan bahwa perbedaan
ketinggian mempengaruhi beberapa aspek
cita rasa kopi, terutama dalam hal
kompleksitas aroma dan tingkat keasaman.

Uji Organoleptik

Pada ketinggian 1000-1500 m,
aroma (Fragrance) kopi didominasi oleh
brown sugar, flowery, dan coconut dengan
sentuhan floral manis, sedangkan di
ketinggian 1500-1700 m, aroma lebih
kompleks dengan karakter chocolaty, brown
sugar dan clove. Kenikmatan rasa (flavor)
pada 1000-1500 m didominasi oleh aroma
flowery dan coconut yang ringan, sementara
di 1500-1700 m lebih kompleks dengan
rempah seperti clove dan astringent
aftertaste. Aftertaste pada 1000-1500 m
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menampilkan rasa coconut dan rasa creamy,
sedangkan di 1500-1700 m lebih beragam,
termasuk /homney dan tamarind. Kandungan
acidity pada ketinggian 1000-1500 m
memiliki karakter spicy-lemony, sementara
pada ketinggian 1500-1700 m lebih cerah
dan manis (sweet-caramel). Balance, clean
cup, dan sweetness tetap tinggi pada kedua
ketinggian, dengan sweetness yang lebih
lembut pada 1500-1700 m. Kekentalan rasa
(body) mendapatkan hasil yang sama pada
kedua rentang ketinggian, pada ketinggian
1000-1500 m, body kopi menunjukkan
karakter chocolaty dan lembut, sementara
pada ketinggian 1500-1700 m, body lebih
kuat dan padat, menciptakan sensasi yang
lebih rich dan memuaskan. Keseluruhan
penilaian  (overall) lebih tinggi pada
ketinggian 1500-1700 m dibandingkan
dengan 1000-1500 m. Hal ini menunjukkan
bahwa hasil uji ornaloleptik secara
keseluruhan lebih baik pada ketinggian yang
lebih tinggi, dan tidak ada cacat (defect)
pada kedua sampel (Tabel 2).

Hal ini disebabkan oleh suhu yang
lebih rendah di ketinggian yang lebih tinggi,
yang memperlambat proses pematangan
buah kopi dan memberikan waktu lebih
lama bagi biji untuk menyerap nutrisi serta
mengembangkan senyawa yang kompleks
(Tolessa et al, 2017). Proses ini
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kimia dalam biji kopi dan perkembangan
kompleksitas rasa yang lebih  baik
dibandingkan dengan kopi yang tumbuh di
ketinggian yang lebih rendah (Vaast et al.,
2000).

Kopi Arabika Gayo dengan skor
yang sangat baik (excellenf) menunjukkan
kualitas rasa yang tinggi dan kompleks.
Kopi ini memiliki sensasi rasa yang
menyenangkan, kombinasi yang seimbang
antara rasa, kekentalan, dan aroma tanpa
adanya cacat rasa (Mori et al, 2003).
Tolessa et al. (2017) melaporkan bahwa
kombinasi ketinggian tempat dan naungan
sedang menghasilkan suhu yang lebih
rendah. Suhu yang lebih rendah ini
memperlambat proses pematangan buah
kopi dan memberikan waktu lebih lama
dalam proses pembentukan kandungan biji
sehingga menghasilkan kopi dengan kualitas
terbaik. Hasil uji cita rasa ini sejalan dengan
Purba et al., 2020; Abubakar et al., 2022;
Siahaan et al., 2023 yang menyatakan
bahwa hasil uji cita rasa kopi Arabika Gayo
termasuk dalam kategori kopi specialty.

KESIMPULAN

Profil cita rasa biji kopi Arabika di
Kabupaten Aceh Tengah seperti aroma,
flavor, aftertaste, balance dan overall,
meningkat sejalan dengan peningkatan
ketinggian tempat tumbuh dari permukaan
laut. Kualitas fisik biji kopi ini masih sesuai
dengan SNI 01-2907-2008 dan diakui
sebagai kopi berkualitas tinggi dengan label
specialty coffee sesuai standar SCAA
(Specialty Coffee Association of America).
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