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Penelitian ini bertujuan mengidentifikasi jamur-jamur yang mengontaminasi biji kopi 

robusta olahan non-fermentasi (honey) yang berasal dari Kecamatan Semaka dan Air 

Naningan dan menghitung persentase jamur yang mengontaminasi pada biji kopi 

robusta olahan non-fermentasi (honey) dari kedua Kecamatan di Tanggamus. Penelitian 

ini dilaksanakan di Kecamatan Semaka, Kecamatan Air Naningan, dan Laboratorium 

Ilmu Penyakit Tumbuhan dan Laboratorium Bioteknologi, Jurusan Proteksi Tanaman, 

Fakultas Pertanian, Universitas Lampung pada bulan Maret hingga bulan Oktober 2021. 

Penelitian dilaksanakan metode agar (agar plate), media yang digunakan yaitu potato 

sucrose agar (PSA), sebanyak 100 butir biji kopi diletakkan pada 10 cawan berisi media 

PSA dengan masing-masing cawan berisi 10 butir biji kopi. jamur yang tumbuh 

kemudian diidentifikasi pada hari ke-7. Pengamatan pada penelitian ini dilakukan secara 

makroskopis dan mikroskopis. Pengamatan makroskopis dilakukan untuk membedakan 

warna, bentuk, dan ukuran koloni jamur, sedangkan pengamatan mikroskopis dilakukan 

untuk membedakan warna konidia dan bentuk konidia. Hasil penelitian menunjukkan 

bahwa pada biji kopi olahan honey dari Kecamatan Semaka tidak ditemukan jamur, 

sedangkan Kecamatan Air Naningan ditemukan 3 spesies jamur, yaitu Aspergillus. 

niger, Fusarium sp., dan Mucor sp. Jamur A. niger merupakan jamur yang 

mengontaminasi dengan persentase tertinggi. Persentase serangan jamur yang 

mengontaminasi biji kopi asal Kecamatan Semaka adalah 0%, sedangkan persentase 

serangan jamur pada biji kopi asal Air Naningan adalah A. niger 78%, Fusarium sp. 8%, 

dan Mucor sp. 3%. 

 

 

Kata kunci: Olahan honey, Aspergillus niger, Fusarium sp., dan Mucor sp. 
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I. PENDAHULUAN 

 

 

 

 

1.1 Latar Belakang  

 

Kopi (Coffea sp.) merupakan jenis bahan baku minuman yang penting bagi 

sebagian besar masyarakat di seluruh dunia, karena kopi termasuk minuman yang 

dapat dinikmati oleh berbagai kalangan dari tua hingga muda. Kopi juga 

mempunyai peranan penting, baik sebagai sumber devisa maupun sebagai 

penunjang perekonomian rakyat.  

 

Indonesia berada di urutan ketiga sebagai negara penghasil kopi terbesar di dunia 

(Rizki, 2022). Salah satu provinsi penghasil kopi di Indonesia ialah Provinsi 

Lampung. Pada tahun 2020 Provinsi Lampung memiliki luas areal pertanaman 

kopi sebesar 156.460 Ha. Seluruh kabupaten di Provinsi Lampung tercatat sebagai 

penghasil kopi. Kabupaten Lampung Barat dan Tanggamus menjadi 2 penghasil 

kopi tertinggi. Pada tahun 2019 produksi kopi mencapai 117.111 ton dan 

mengalami peningkatan pada tahun 2020 menjadi 117.311 ton (Badan Pusat 

Statistika Provinsi Lampung, 2020).  

 

Hingga saat ini, produksi kopi belum cukup optimal dan terdapat banyak faktor 

yang mempengaruhi kualitas biji kopi sejak dari lapang hingga pascapanen. Salah 

satu faktor yang mempengaruhi kualitas biji kopi adalah adanya kontaminasi 

jamur yang diduga berpotensi menghasilkan mikotoksin. Apabila mikotoksin 

dikonsumsi oleh manusia akan berdampak buruk pada kesehatan organ tubuh. 

Salah satu jamur yang menghasilkan mikotoksin adalah Aspergillius niger (Bui- 

Klimke and Wu, 2015). 
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Beberapa jamur kontaminasi yang tumbuh pada biji kopi selama penyimpanan 

adalah Aspergillus, Penicillium dan Fusarium (Bui- Klimke and Wu, 2015). 

Khusus di Sumatera, tepatnya di Kabupaten Bengkulu jamur kontaminasi yang 

tumbuh antara lain A. niger, A. ocrhaceus, A. flavus, Fusarium oxysporum, 

Rhizopus oryzae, Penicillium citrium dan Mucor javanicus (Yani, 2008). Menurut 

Dharmaputra (2000), jamur pada biji kopi yang mendominasi di Lampung adalah 

A. niger.   

 

Berdasarkan hal tersebut, identifikasi jamur kontaminasi pada biji kopi penting 

diketahui agar pencegahan dan pengendalian dapat dikembangkan guna 

menghindari penyebaran dan produksi jamur mikotoksin (Noonim et al., 2009). 

Pada penelitian ini identifikasi jamur akan dilakukan pendekatan morfologi secara 

mikroskopi dan makroskopi. 

 

 

1.2 Tujuan  

 

Tujuan dari penelitian ini adalah  

1. Mengidentifikasi jamur-jamur yang mengontaminasi biji kopi robusta olahan 

non fermentasi (honey) yang berasal dari Kecamatan Semaka dan Air 

Naningan. 

2. Menghitung persentase jamur yang mengontaminasi biji kopi robusta olahan 

non-fermentasi (honey) dari kedua Kecamatan di Tanggamus.  

 

 

1.3 Kerangka Pemikiran 
 

Kopi merupakan bahan minuman yang berkaitan erat dengan aspek kesehatan. 

Penilaian mutu kopi tidak hanya didasarkan pada kualitas fisik biji kopi, tetapi 

juga faktor keamanan pangan yang merupakan salah satu syarat yang dituntut oleh 

konsumen. Selain itu, faktor lingkungan penyimpanan juga sering 

dipertimbangkan dalam pembelian biji kopi. Persyaratan impor produk pangan di 

negara konsumen kopi semakin ketat terutama di benua Eropa yang 

memperhatikan masalah kesehatan (Ismayadi, 1999). 
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Beberapa mikroba kontaminasi dapat ditemukan selama panen, fermentasi, 

pengeringan, dan penyimpanan biji kopi (Silva et al., 2000). Jamur-jamur 

mendominasi selama penyimpanan dapat mempengaruhi kualitas serta keamanan 

produk karena menghasilkan mikotoksin (Batista et al., 2003; Bucheli et al., 

1998; Taniwaki, 2006; Taniwaki et al., 2003). Mikroba-mikroba pada permukaan 

biji antara lain Aspergillus, Penicillium, Fusarium, dan Cladosporium (Silva et 

al., 2000). 

 

Dari beberapa penelitian sebelumnya diketahui bahwa beberapa spesies 

Aspergillus dan Penicillium dapat mengkontaminasi biji kopi dan memproduksi 

mikotoksin. Spesies Aspergillus yang menghasilkan mikotoksin diantaranya 

adalah A. ochraceus, A. carbonarius, dan A. niger, sedangkan dari spesies 

Penicillium adalah P. verrucosum, P. citrinum, dan P. viridicatum (Taniwaki et 

al., 2002). Di Bengkulu, Yani (2008), melaporkan bahwa pada biji kopi 

ditemukan jamur A. niger, A. ocrhaceus, P. citrinum, R. oryzae, F. oxysporum dan 

M. javanicus. Dharmaputra (2000) melaporkan bahwa hasil isolasi jamur pada biji 

kopi yang diperoleh dari petani, pedagang pengumpul, dan eksportir di Provinsi 

Lampung didominasi oleh A. niger.   

 

Oleh karena itu, identifikasi jamur kontaminasi pada biji kopi perlu dilakukan 

untuk menentukan langkah dasar pencegahan dan pengendalian yang tepat. Pada 

penelitian ini identifikasi jamur akan dilakukan dengan pendekatan morfologi. 

 

 

1.4 Hipotesis  

 

Hipotesis yang digunakan dalam penelitian ini adalah  

1. Ditemukan beberapa jenis jamur yang mengontaminasi biji kopi robusta olahan 

non-fermentasi (honey) 

2. Terdapat perbedaan persentase kemunculan jamur yang mengontaminasi biji 

kopi robusta olahan non-fermentasi (honey). 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

II. TINJAUAN PUSTAKA 

 

 

 

 

2.1 Kopi Robusta  

 

Tanaman kopi merupakan salah satu jenis tanaman perkebunan yang sudah lama 

dibudidayakan dan memiliki nilai ekonomis yang lumayan tinggi. Tanaman kopi 

berasal dari Afrika, yaitu daerah pegunungan di Etopia. Namun, kopi baru dikenal 

oleh masyarakat dunia setelah tanaman tersebut dikembangkan di luar daerah 

asalnya, yaitu Yaman di bagian selatan Arab (Hamni dkk., 2013). 

 

Kopi robusta dalam pasar dunia menyumbang hingga 20%, yakni kedudukan 

tertinggi kedua setelah kopi arabika (Harding, 2009). Kopi jenis robusta 

merupakan kopi yang paling akhir dikembangkan oleh pemerintahan Belanda di 

Indonesia. Kopi ini dapat tumbuh dengan baik pada ketinggian diatas 600 sampai 

700 m dpl. Karakter morfologi yang khas pada kopi robusta adalah tajuk yang 

lebar dan ukuran daun yang lebih besar dibandingkan daun kopi arabika. Selain 

itu, daunnya tumbuh berhadapan dengan batang, cabang, dan ranting-rantingnya 

(Najiyati dan Danarti, 2012).  

 

Klasifikasi tanaman kopi Robusta (Coffea canephora L.) menurut Rahardjo 

(2012) adalah sebagai berikut :  

Kingdom  : Plantae   

Divisi   : Magnoliophyta  

Kelas   : Magnoliopsida  

Sub Kelas : Asteridae  

Ordo   : Rubiales  

Famili   : Rubiaceae  

Genus   : Coffea 

Spesies : Coffea canephora L.  
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Kopi robusta merupakan tanaman asli Afrika yang meliputi daerah Kongo, Sudan, 

Liberia, dan Uganda. Kopi robusta mulai dikembangkan secara besar-besaran di 

awal abad ke-20 oleh pemerintahan kolonial Belanda di Indonesia. Kopi jenis ini 

memiliki sifat lebih unggul dan sangat cepat berkembang, oleh karena itu jenis ini 

lebih banyak dibudidayakan oleh petani kopi di Indonesia. Kopi robusta dapat 

tumbuh pada ketinggian 0-900 meter dari permukaan laut. Namun, idealnya 

ditanam pada ketinggian 400-800 meter. Suhu rata-rata yang dibutuhkan tanaman 

ini sekitar 26°C dengan curah hujan 2000-3000 mm per tahun. Tanaman ini 

tumbuh dengan baik pada tanah yang memiliki tingkat keasaman (pH) sekitar 5-

6,5 (Panggabean, 2011).  

 

Menurut Panggabean (2011) biji kopi robusta juga memiliki karakteristik yang 

membedakan dengan biji kopi lainnya. Secara umum, biji kopi robusta memiliki 

rendemen yang lebih tinggi dibandingkan kopi arabika. Selain itu, karakteristik 

yang menonjol yaitu bijinya yang agak bulat, lengkungan bijinya yang lebih tebal 

dibandingkan kopi arabika dan garis tengah dari atas ke bawah hampir rata. 

 

 

2.2 Teknik Olahan Non-Fermentasi (Honey) 

 

Teknik Olahan Non-Fermentasi (Honey) umumnya digunakan di banyak negara-

negara Amerika Tengah seperti Costa Rica dan El Salvador. Pada proses 

honey, ceri kopi akan dikupas dengan mesin mekanis. Kulit daging yang tersisa 

ini dalam bahasa spanyol diistilahkan dengan miel yang berarti madu (honey) 

(Mulato dan Suharyanto, 2012). Sederhananya, pada proses honey ada 

sedikit lendir atau mucilage dalam istilah bahasa inggris yang tampak lengket 

pada biji kopi. Dari sinilah proses ini kemudian dinamakan honey process. 

 

Sungkono (2021, komunikasi pribadi) proses pengolahan biji kopi secara honey, 

mula-mula biji kopi dipetik merah (ceri merah), lalu di sortir dengan cara 

merendam di dalam air. Hanya biji yang terendam saja yang diambil, sedangkan 

biji yang mengapung akan dipisahkan. Ceri merah digiling untuk memisahkan 

kulit ari dengan kulit luar biji kopi. Kemudian, dilakukan penjemuran diatas para-
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para setinggi 1 meter selama ± 2 minggu. Setelah itu, biji kopi yang sudah kering 

dapat langsung di simpan ataupun dijual. 

 

2.3 Jamur-Jamur Terbawa Biji Kopi 

Banyak jenis jamur yang mengkontaminasi biji kopi selama penyimpanan. Jamur 

memerlukan kelembaban relatif 65-90%. Jamur pascapanen dapat tumbuh pada 

substrat dengan tekanan osmotik tinggi. Di negara yang beriklim tropis 

Aspergillus sp. dan Eurotium sp. merupakan jamur pascapanen yang dominan 

dijumpai di tempat penyimpanan, sedangkan Penicillium sp. tidak dominan (Pitt 

and Hocking, 1997). 

 

 

2.3.1 Jamur Aspergillus spp. 

Aspergillus adalah suatu jamur yang termasuk dalam kelas Ascomycetes yang 

dapat ditemukan dimana-mana di alam ini. Jamur ini tumbuh sebagai saprofit 

pada tanah, tumbuh-tumbuhan yang membusuk, makanan, dan merupakan 

kontaminan yang lazim ditemukan di rumah sakit dan Laboratorium. Secara 

morfologi Aspergillus membentuk filamen-filamen panjang bercabang dan 

membentuk miselia dan konidiospora. Aspergillus berkembang biak dengan 

pembentukan hifa atau tunas dan menghasilkan konidiofor pembentuk spora. 

Sporanya tersebar bebas di udara terbuka sehingga inhalasinya tidak dapat 

dihindarkan dan masuk melalui saluran pernapasan ke dalam paru. Sebagai negara 

tropis Indonesia menjadi lahan subur tumbuhnya jamur. Oleh karena itu, penyakit-

penyakit akibat jamur sering kali menjangkiti masyarakat (Hasanah, 2017) 

(Gambar 1). 
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Gambar 1. Jamur Aspergillus sp. a, b, c: konidiofor dan kepala konidia 

   (Barnett and Hunter, 1972). 

 

 

2.3.2 Jamur Penicillium sp.  

Penicillium merupakan jamur yang termasuk dalam kelas Eumycetes atau jamur 

sejati serta termasuk dalam kelas Deuteromycetes (Fardiaz, 1992). Penicillium 

memiliki ujung konidiofor yang tidak melebar melainkan bercabang-cabang 

dengan deretan konidium. Kelompok ini meliputi genus yang membentuk 

konidium dengan struktur yang disebut penisilius (Rahayu dan Sudarmadja, 

1989). Penicillium juga mampu memproduksi obat, mikotoksin dan berbagai 

metabolit (Frisvad et al., 2004) (Gambar 2). 

 

 

Gambar 2. Jamur Penicillium sp. a, b, c; jenis konidiofor; d, cabang fialid dan 

rantai konidia (Barnett and Hunter, 1972).  
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2.3.3 Jamur Mucor sp. 

Jamur Mucor sp. secara makroskopis memiliki strukturnya halus dengan tinggi 

beberapa cm menyerupai permen kapas. Koloni Mucor sp. berwarna putih, krem 

hingga menjadi abu-abu dan coklat pada koloni yang sudah tua karena 

perkembangan spora. Secara mikroskopis Mucor sp. memiliki ciri-ciri konidia 

berbentuk semibulat hingga bulat dengan warna merah kecoklatan hingga coklat 

cerah. Hifa tidak berseptat kadang-kadang membentuk cabang, sporangiospora 

tumbuh pada seluruh bagian miselium, kolumela berbentuk bulat,dan tidak 

membentuk stolon (Fardiaz, 1992) (Gambar 3). 

 

 

Gambar 3. Jamur Mucor sp. : a, b: Sporangiofor; c: Klamidospora  

(Watanabe, 2002). 

 

 

2.4 Penanganan Pascapanen Biji Kopi 

Penanganan pascapanen seperti pengeringan yang kurang sempurna dan 

penyimpanan yang kurang layak akan menyebabkan kerusakan pada biji kopi 

antara lain disebabkan oleh serangan mikroba. Jamur adalah mikroba yang pada 

umumnya terdiri dari banyak sel (Pitt and Hocking, 1997). 

 

Biji kopi yang disimpan di gudang penyimpanan akan mengalami penurunan 

kualitas dan kuantitas sebagai akibat dari interaksi antara faktor biotik dan abiotik. 

Faktor biotik utama yang menyebabkan kerusakan biji kopi di penyimpanan 

adalah serangga, sedangkan jamur merupakan faktor biotik kedua setelah 

serangga (Subramanyam and Hangstrum, 1995). Serangan jamur pada biji kopi 
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dapat menyebabkan penurunan daya kecambah, perubahan warna, bau apek, 

pemanasan pada biji-bijian, pembusukan, perubahan komposisi kimia, 

peningkatan kadar asam lemak dan penurunan kandungan nutrisi (Sauer et al., 

1992). Selain itu jamur juga dapat memproduksi mikotoksin yang berbahaya bagi 

kesehatan manusia (Ominski et al., 1994). 



 

 

 

 

 

 

 

 

III. BAHAN DAN METODE  

 

 

 

 

3.1 Tempat dan Waktu Penelitian  

 

Penelitian ini dilakukan di Kecamatan Semaka, Kecamatan Air Naningan, 

Laboratorium Ilmu Penyakit Tumbuhan, Jurusan Proteksi Tanaman, dan 

Laboratorium Bioteknologi, Fakultas Pertanian, Universitas Lampung dari bulan 

Maret sampai bulan Oktober 2021. 

 

 

3.2 Alat dan Bahan Penelitian 

 

Alat-alat yang digunakan pada penelitian ini yaitu pinset, cawan petri, tabung 

erlenmeyer, timbangan, plastik wrapping, cover glass, kaca preparat, pipet tetes, 

spidol, mikroskop, bor gabus, kertas label, alat tulis, microwave, mikropipet, 

nampan, plastik tahan panas, kompor, autoklaf, LAF (Laminar Air Flow), oven, 

dan alat dokumentasi. 

 

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah biji kopi robusta olahan honey 

yang berasal dari petani Kecamatan Semaka dan Air Naningan, akuades, alkohol 

70%, tisu, kentang, sukrosa, asam laktat, dan agar-agar.  

 

 

3.3 Pelaksanaan Penelitian  

 

3.3.1 Survei wawancara dengan kuisioner  

Wawancara dilakukan untuk mengumpulkan informasi tentang penanganan 

pascapanen biji kopi pada tingkat petani dari dua Kecamatan Semaka dan Air 

Naningan. Kuisioner berisi pertanyaan tentang tata cara penanganan pascapanen 

yang dilakukan oleh petani dan pengumpul serta permasalahan yang dihadapi.  
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3.3.2 Pengambilan sampel biji kopi  

Pengambilan sampel sebanyak 500 g biji kopi di tingkat petani adalah sampel 

komposit (gabungan) dari berbagai petani yang diambil secara acak. Setiap 

sampel dikemas dalam kantong plastik bersih (polietilen) kemudian dikemas 

kembali dalam kantong plastik untuk meminimalkan perubahan sampel akibat 

jarak transportasi yang jauh antara lokasi pengambilan sampel dengan 

laboratorium tempat pengamatan sampel. Sampel yang digunakan dalam 

penelitian adalah 20 g biji kopi. 

 

3.3.3 Menghitung persentase kadar air pada biji kopi  

Menghitung kadar air dengan cara menghitung selisih antara bobot biji sebelum 

dikeringkan (Bo) dan bobot biji setelah dikeringkan semua airnya (B1). Dengan 

demikian, kadar air (KA) dalam persen dapat dihitung dengan rumus: 

 

KA =
BO−B1

BO
 X100%  

 

3.3.4 Pembuatan media Potato Sucrose Agar (PSA) 

Media PSA dibuat dengan cara mengupas kentang lalu ditimbang sebanyak 200 g 

dan dipotong kecil-kecil seperti dadu. Selanjutnya kentang dicuci dan dimasukkan 

ke dalam gelas beaker yang berisi 1000 ml akuades. Kentang direbus di dalam 

microwave hingga mendidih. Selanjutnya ekstrak rebusan kentang disaring dan 

ditambahkan akuades hingga volumenya menjadi 1000 ml dalam tabung 

erlenmeyer. Kemudian ditambahkan 20 g agar dan 20 g sukrosa, diaduk sampai 

homogen kemudian tabung erlenmeyer ditutup menggunakan alumunium foil dan 

dimasukkan ke plastik tahan panas lalu di autoklaf dengan tekanan 1 atm dan suhu 

121 oC. Setelah dingin, media ditambahkan dengan asam laktat dan 

dihomogenkan. Langkah terakhir media dituang ke cawan petri steril dalam LAF.  
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3.3.5 Isolasi jamur yang mengontaminasi biji kopi 

Dari 20 g biji kopi diambil sebanyak 100 butir lalu diletakkan pada 10 cawan 

berisi media PSA dengan masing-masing cawan berisi 10 butir biji kopi. 

Selanjutnya cawan petri diinkubasi pada suhu ruang selama 7 hari. Jamur yang 

tumbuh pada biji dimurnikan pada cawan yang berisi media PSA berdasarkan 

warna dan pola pertumbuhannya dan diinkubasi pada suhu ruang selama 7 hari.   

 

3.3.6 Menghitung persentase kemunculan jamur pada biji kopi  

Pengamatan persentase kemunculan jamur pada biji kopi dihitung menggunakan 

rumus sebagai berikut : 

 

Jumlah kemunculan jamur pada biji   

Jumlah seluruh biji yang diamati 

 

3.3.7 Identifikasi morfologi . 

Identifikasi morfologi jamur dilakukan secara makroskopis dan mikroskopis. 

Pengamatan secara makroskopis meliputi bentuk koloni jamur dan warna koloni 

jamur yang sudah dibiakkan di cawan berisi media PSA. Pengamatan secara 

mikroskopis meliputi warna konidia dan bentuk konidia. Hasil pengamatan 

dicocokkan dengan buku identifikasi Barnett and Hunter (1972) dan Samson 

(2019). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

x  100 % % Kemunculan jamur 

= jam= 



 

 

 

 

 

 

 

 

V. SIMPULAN DAN SARAN 

 

 

 

 

5.2 Simpulan  

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa: 

1. Pada biji kopi olahan Honey dari dua kecamatan di Kabupaten Tanggamus 

terdapat 3 spesies jamur yang mengontaminasi biji kopi, yaitu jamur A. 

niger, Mucor sp., dan Fusarium sp.  

2. Persentase kemunculan jamur kontaminasi mulai dari yang tertinggi hingga 

terendah dari Kecamatan Air Naningan yaitu A. niger, Mucor sp., dan 

Fusarium sp. yaitu 73, 8, dan 3 %, sedangkan persentase serangan jamur dari 

Kecamatan Semaka yaitu 0 %, dikarenakan tidak dijumpai jamur yang 

mengkontaminasi pada biji kopi.   

 

 

5.2 Saran  

Berdasarkan hasil penelitian dan kesimpulan, saran pada penelitian ini adalah 

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai jenis spesies jamur yang terbawa  

biji kopi agar penanganan pasacapanen di kopi dapat ditingkatkan lagi. Seperti 

halnya lama penyimpanan, kadar air suhu dan kelembapan udara saat 

penyimpanan.  
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